40. PEK SZAKKEPESITES SZAKMAI ES VIZSGAKOVETELMENYEI

L

ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK
1. A szakképesités azonositoé szama: 33 541 04 0000 00 00

2. A szakképesités megnevezése: Pék

3. Szakképesitések kore:

3.1 Részszakképesités Nincs

Azonositdszam: 3354104 0100 21 01
Megnevezés: Gyorspékségi siito és elado
Azonositdszam: 33541 04 0100 21 02
Megnevezés: Siit6ipari munkas
Azonositdszam: 3354104 0100 21 03
Megnevezés: Széaraztésztagyartd

| 32 ‘ Szakképesités-elagazasok ‘ Nincsenek ‘

| 33 ‘ Szakképesités-raépiilés ‘ Nincs ‘

4. Hozzarendelt FEOR szam: 7216
5. Képzés maximalis id6tartama:

Szakképesités megnevezése Szakképzési évfolyamok szama Oraszam
Pék 2 2000
11
EGYEB ADATOK

SZAKKEPESITES MEGNEVEZESE: Pék
1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Bemeneti kompetencidk: a képzés megkezdheté az e rendelet 3. szamu mellékletében az élelmiszer-ipari
szakmacsoportra meghatarozott kompetenciak birtokdban. E kompetencidk megszerezhetéek a szakképzést
elokészitd évfolyam keretében is.

Vagy

Iskolai eloképzettség: tizedik évfolyam elvégzésével tanusitott iskolai végzettség

vagy

a kozoktatasrol szolo 1993. évi LXXIX. térvény 27. § (4) bekezdése szerint — kizarolag szakképzési évfolyamon

megszervezett szakiskolai nevelésben és oktatasban részt vevd tanulok esetében — a nyolcadik évfolyam
elvégzésével tanusitott alapfoku iskolai végzettség

Szakmai eléképzettség: —

El6irt gyakorlat: —

Elérhet6 kreditek mennyisége: —

Palyaalkalmassagi kovetelmények: nem sziikségesek
Szakmai alkalmassagi kovetelmények: nem sziikségesek
2. Elmélet aranya: 40%

3. Gyakorlat aranya: 60%

(Az elmélet/gyakorlat arany a kozoktatasrol szold 1993. évi LXXIX. torvény 27. § (4) bekezdése szerint —
kizarolag szakképzési évfolyamon megszervezett szakiskolai nevelésben és oktatasban részt vevd tanulok
esetében — a szakmai képzésre vonatkozik.)

4. Szakmai alapképzés (iskolai rendszerben): van
Idétartama (évben vagy félévben): 1 év

5. Szintvizsga (iskolai rendszerben): nem szervezhetd
Ha szervezhetd, mikor: —



6. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
RESZSZAKKEPESITES MEGNEVEZESE: Gyorspékségi siitd és eladé
1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Bemeneti kompetenciak: —

Iskolai el6képzettség: nem igényel befejezett iskolai végzettséget
Szakmai eloképzettség: —

El6irt gyakorlat: —

Elérhet6 kreditek mennyisége: —

Palyaalkalmassagi kovetelmények: nem sziikségesek

Szakmai alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

2. A képzés maximalis idGtartama:

Szakképzési évfolyamok szama: —

Oraszam: 400

3. Elmélet aranya: 30%

4. Gyakorlat aranya: 70%

5. Szakmai alapképzés idotartama (fogyatékkal €16k esetében, iskolai rendszerben): —
6. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
RESZSZAKKEPESITES MEGNEVEZESE: SiitSipari munkds

1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Bemeneti kompetenciak: —

Iskolai el6képzettség: nem igényel befejezett iskolai végzettséget
Szakmai eloképzettség: —

El6irt gyakorlat: —

Elérhet6 kreditek mennyisége: —

Palyaalkalmassagi kovetelmények: nem sziikségesek

Szakmai alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

2. A képzés maximalis idGtartama:

Szakképzési évfolyamok szama: —

Oraszam: 500

3. Elmélet aranya: 30%

4. Gyakorlat aranya: 70%

5. Szakmai alapképzés idotartama (fogyatékkal €16k esetében, iskolai rendszerben): —
6. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
RESZSZAKKEPESITES MEGNEVEZESE: Szdraztésztagydrté

1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Bemeneti kompetenciak: —

Iskolai el6képzettség: nem igényel befejezett iskolai végzettséget
Szakmai eloképzettség: —

El6irt gyakorlat: —

Elérhet6 kreditek mennyisége: —

Palyaalkalmassagi kovetelmények: nem sziikségesek

Szakmai alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

2. A képzés maximalis id6tartama:

Szakképzési évfolyamok szama: —

Oraszam: 400

3. Elmélet aranya: 30%

4. Gyakorlat aranya: 70%

5. Szakmai alapképzés id6tartama (fogyatékkal élok esetében, iskolai rendszerben): —
6. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
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1. A szakképesitéssel legjellemzébben betdlthetd munkakor, foglalkozas:

A munkakor, foglalkozas

FEOR szama FEOR megnevezése

7216 Siitd-, tésztaipari munkas, pék

2. A szakképesités munkateriiletének rovid, jellemz0 leirasa:
Felkésziil a munkara

Elékésziti a munkafolyamatokat

Alapméréseket végez

Eszko6zoket hasznal, gépeket kezel, berendezéseket lizemeltet
Befejez6 miiveleteket végez

Tésztat készit

Tolteléket készit

Feldolgozza a tésztat

Tésztat keleszt

Tésztat siit

Tészta feliiletét kezeli

Szaraztésztat készit

Betartja a tevékenységére vonatkozo eldirasokat
Adminisztraciés munkat végez

3. A szakképesitéssel rokon szakképesitések:

A szakképesitéssel rokon szakképesitések

azonositd szama megnevezese

33541 01 0000 00 00 | Edesipari termékgyartd

54541 01 0000 00 00 | Elelmiszeripari technikus

33 541 03 0000 00 00 | Molnar

33 541 05 1000 00 00 | Pék-cukrasz

1.

SZAKMAI KOVETELMENYEK

A szakmai kdvetelménymodulok felsorolasa:

A szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

0509-06 A munkakezdés feladatai
A szakmai kdvetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:

Felveszi a tevékenységéhez el6irt munkaruhat, védéruhat és védofelszerelést
Atveszi a munkateriiletet

Megismeri az elvégzendd feladatot

Felméri a sziikséges anyagokat, eszkdzoket

Betartja a munka-, tliz-, kdrnyezetvédelmi, higiéniai és a mindségbiztositasi eldirasokat
Elvégzi az eloirt tisztitasi és fert6tlenitési munkakat

Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetenciak:

A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:

Munka- és védéruhaval szembeni kovetelmények

Védoeszkozok

Munkateriilet jellemzdi

Munkavégzéshez sziikséges alap-, segéd-, jarulékos és adalékanyagok
Biztonsagos munka feltételei

Higiéniai kovetelmények
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B Elelmiszerbiztonsag (HACCP) és min&ségbiztositas
B Kornyezetvédelmi, tlizvédelmi szabalyok
B Tisztito- és fertdtlenitoszerek

C Takaritasi, tisztitasi, fertétlenitési modok
A szint megjelolésével a szakmai készségek:

3 Informaciéforrasok kezelése

4 Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
Személyes kompetenciak:

Felel6sségtudat

Tarsas kompetencidk:

Kapcsolatfenntarto készség
Modszerkompetencidk:

Higiénias szemlélet

A kornyezet tisztantartasa

A szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

0510-06 Gyartas elokészitése és befejezése
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:

Technoldgiai és/vagy termelési szamitasokat végez
Atveszi és el6késziti a gyartashoz sziikséges anyagokat
A munka megkezdése el6tt ellendrzi a gépeket, berendezéseket, eszkozoket
Feliigyeli a gépek, berendezések miikddését, sziikség esetén beavatkozik
Részt vesz a karbantartasi munkakban
Elokésziti, ellendrzi a csomagoloanyagokat, csomagolja a készterméket
A készterméket atadja a hiitd- vagy tarolo raktarnak és/vagy elvégzi a raktarozast
A hatdlyos szabalyozasok szerint kezeli a képz6d6 hulladékot
Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

Szakmai szamitasok

Nyersanyag-atvételi eljarasok

A gyartashoz sziikséges gépek, berendezések miikddési elve

Gépkezelés

A gépek, berendezések karbantartasa

Kéziszerszamok, eszkdzok

Csomagoloanyagok, csomagoldeszkozok

A raktarozas alapelvei

Ht6- és tarolo raktarozas

Hulladékkezelési eljarasok

Melléktermékek hasznositasa
szint megjeldlésével a szakmai készségek:

Elemi szamolasi készség

Komplex eszkdzhasznalati képesség

Nyersanyagatvételhez sziikséges laboreszk6zok hasznalata
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Csomagolasi jelképek értelmezése
Személyes kompetenciak:

Pontossag

Alloképesség

Tarsas kompetencidk:

SegitOkészség

Modszerkompetencidk:



Attekinté képesség
Gyakorlatias feladatértelmezés

A szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

0511-06 Meérések, dokumentalas, gazdalkodas
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:

Alapanyagot vizsgal és/vagy ellendriz

Gyartaskozi vizsgalatokat végez

Készterméket ellendriz és/vagy mindsit

Elbéirasoknak megfeleléen mintat vesz

Beallitja az el6irt paramétereket

Adatot rogzit, feldolgoz, szolgaltat, dokumental

Elkésziti az eldirt Osszesitoket, jelentéseket

Vallalkozast indit, mikodtet

Kereskedelmi tevékenységet folytat

Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetenciak:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
Laboratoriumi alapmérések, alapmiiveletek
Fizikai, kémiai, mikrobioldgiai vizsgalatok
Mintavétel
Alapanyag-mindsités
Késztermék-mindsités
Gyartaskozi ellenérzések alapelvei
Adatok bevitele, szamitogépes feldolgozasa
Dokumentumok, naplok vezetése
Gazdalkodasi alapismeretek
Vallalkozasi alapismeretek
Kereskedelmi €s marketing alapismeretek

szint megjelolésével a szakmai készségek:
Elemi szintii szamitogép-hasznalat
Mennyiségérzék
Koznyelvi beszédkészség
Labortechnikai eszk6zok hasznalata
Elemi szamolasi készség
Olvasott szakmai szoveg megértése
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Személyes kompetenciak:
Onallosag
Megbizhatosag
Elhivatottsag
Elkotelezettség
Kéziligyesség

Tarsas kompetenciak:
Kapcsolatteremt6 készség
Kapcsolatfenntartd készség
Modszerkompetenciak:
Helyzetfelismerés
Numerikus gondolkodas
Matematikai készség

A szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:



0532-06 Tésztafeldolgozas
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:

Felosztja a tésztat méretre, tomegre
Formazza a tésztat

Tolti a tésztat

Elrakja a tésztat

Kezeli a tészta feliiletét
Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetenciak:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
B A tésztafeldolgozas miiveletei
C Csészeliiritd gépek

C Osztogépek

C Gombolyiték

B Formazogépek

B Nyujtogépek

A szint megjelolésével a szakmai készségek:

5 Mennyiségérzek

4 Kéziszerszamok, szeletelok, vagok, kiszardk hasznalata
Személyes kompetenciak:

Alloképesség

Szervezdkészség

Kéziigyesség

Tarsas kompetencidk:

Iranyithatosag

Kapcsolatteremtd készség

Moédszerkompetenciak:

Mobdszeres munkavégzés

Attekintd képesség

Modszerkompetencidk:

Mobdszeres munkavégzés

Attekinté képesség

A szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0533-06 Kelesztés
A szakmai kdvetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
A kelesztd paramétereit beallitja
Elhelyezi a terméket a kelesztoben
Ellendrzi a kelesztési folyamatot
Siités eldtt kezeli a tészta feliiletét
Tulajdonsdagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
Mikrobiologiai folyamatok kelesztésnél
A kelesztés folyamata
Tésztapihentetok
Keleszt6 eszk6zok
Keleszt6 kamrak
Gépi kelesztok
szint megjelolésével a szakmai készségek:
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Olvasott szakmai szoveg megértése

Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése

Koznyelvi szoveg hallas utani megértése

Szakmai gépek szerkezete, miikodési vazlata, rajzok olvasasa, értelmezése

A~ B~ b~ O

Személyes kompetenciak:
Latas

Onallosag
Felelosségtudat

Tarsas kompetencidk:
Kompromisszumkészség
Hatarozottsag
Modszerkompetencidk:
Problémamegoldas
Hibaelharitas
Helyzetfelismerés

A szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

0534-06 Siités
A szakmai kdvetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:

Beallitja a siitési paramétereket

A megkelt terméket a kemencébe helyezi

Siitési folyamatot ellenériz

Siiti a formazott tésztakat

Kezeli a termék feliiletét

Tulajdonsdagprofil:

Szakmai kompetenciak:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

B Siités szakaszai, siités kozben lejatszodo folyamatok
C Epitett kemencék

C Szerelt fémszerkezeti kemencék

C Vet szerkezetek

A szint megjelolésével a szakmai készségek:

4 Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
3 Stitékemencék kapcsolasi rajzainak olvasasa, értelmezése
Személyes kompetenciak:

Alldképesség

Megbizhatosag

Onallosag

Testi er6

Tarsas kompetencidk:

Kompromisszumkészség

Hatarozottsag

Modszerkompetencidk:

Helyzetfelismerés

Problémamegoldas

Hibaelharitas

Modszeres munkavégzés

A szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
3136-10 Tésztakészités
A szakmai kdvetelménymodul tartalma:



Feladatprofil:

Kovaszol

Dagaszt

Gyur

Kever, tomorit

Kenyérfélék gyartasahoz kozvetett tésztat készit
Péksilitemények gyartasahoz vizes tésztat készit
Péksiitemények gyartasahoz tejes tésztat készit
Péksiitemények gyartasahoz dusitott tésztat készit
Péksiitemények gyartasahoz tojassal disitott tésztat készit
Omlos tésztat készit

Leveles tésztat készit, hajtogatja és hiiti
Diabetikus és egyéb tésztat készit

Szaraztésztat készit

Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetenciak:

A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:

B Alapanyagok fajtai, tulajdonsagai
Segédanyagok fajtai, tulajdonsagai
Jarulékos anyagok fajtai, tulajdonsagai
Nyersanyagok fizikai jellemzdi
Nyersanyagok kémiai 6sszetevoi
Nyersanyagok biologiai jellemzdi
Nyersanyagok mikrobiologiai jellemzdi
Nyersanyagok elékészitése

Kenyérfélék

Vizes tésztabol késziilt siitdipari termékek
Tejes tésztabol késziilt siitdipari termékek
Dusitott tésztabdl késziilt siitdipari termé
Tojassal dusitott tésztabol késziilt siitdipari termékek
Omlos tésztabol késziilt siitdipari termékek
Leveles tésztabol késziilt siitdipari termék
Diétat kiegészitd termékek

Tészta készitése

Mikrobioldgiai folyamatok a kovaszérésnél
Mikrobiologiai folyamatok a tésztaérésnél
Kolloidalis folyamatok kovaszkészitésnél
Kolloidalis folyamatok tésztakészitésnél
Enzimes folyamatok: keményito- fehérje- és zsirbontas
Liszttarolas eszkozei

Lisztszallitas eszkozei

Nyersanyag elokészit6 berendezések
Dagasztogépek, csészék

Kever6- és habverd gép

A szint megjelolésével a szakmai készségek:
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4 Elemi szamolasi készség

5 Mennyiségérzék

4 Kisgépek, dagasztogépek hasznalata
Személyes kompetencidak:

Onallosag

Feleldsségtudat

Dontésképesség



Kéziigyesség

Tarsas kompetencidk:
SegitOkészség
Kompromisszumkészség
Modszerkompetencidk:
Felfogdképesség
Rendszerezd képesség
Attekintd képesség

A szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:

3137-10 Széraztészta-készités
A szakmai kdvetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:

Nyersanyagokat el6készit

Tésztat készit (kever)

TOmoriti a tésztat

Alakitja a tésztat

Szarit

Készterméket csomagol

Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetenciak:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

B Alapanyagok fajtai, tulajdonsagai
Segédanyagok fajtai, tulajdonsagai
Jarulékos anyagok fajtai, tulajdonsagai
Nyersanyagok fizikai jellemz6i
Nyersanyagok kémiai 0sszetevoi
Nyersanyagok biologiai jellemzoi
Nyersanyagok mikrobioldgiai jellemz6i
Nyersanyagok elokészitése
Szaraztésztafélék jellemzése, mindségi kovetelményei
Tészta készitése
Nyersanyag el6készitd berendezések
Sajtologépek (matricak)

Szarité berendezések

szint megjeldlésével a szakmai készségek:
Elemi szamolasi készség
Mennyiségérzék
Szakmai nyelvi hallott szoveg megértése
Kisgépek, dagasztogépek hasznalata
Koznyelvi beszédkészség
Olvasott szakmai szoveg megértése
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Személyes kompetenciak:
Onallosag
Dontésképesség
Megbizhatosag

Tarsas kompetencidk:
Segitokészség
Iranyithatosag
Modszerkompetencidk:
Felfogoképesség
Attekintd képesség



Helyzetfelismerés
Problémamegoldas
Hibaelharitas

Modszeres munkavégzés

A szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:

1104-06 Gyorspékségi siitd és eladd kiegészitd modulja a pék szakképesitéshez
A szakmai kdvetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:

El6irasoknak megfelelden mintat vesz
Anyagokat vizsgal és/vagy ellendriz

Gyartaskozi vizsgalatokat végez

Készterméket ellendriz és/vagy mindsit

Beallitja az el6irt paramétereket

Kovaszol

Dagaszt

Gyur

Tésztat kever, tomorit

Kenyérfélék gyartasahoz kdzvetett tésztat készit
Péksiitemény gyartasahoz vizes tésztat készit
Péksiitemény gyartasahoz tejes tésztat készit
Péksiitemény gyartasahoz dusitott tésztat készit
Péksilitemény gyartasahoz tojassal dusitott tésztat készit
Omlos tésztat készit

Leveles tésztat készit, hajtogat, hiit

Diabetikus és egyéb tésztat készit

Felosztja a tésztat méretre, tomegre

Formazza az anyagot

Tolti a tésztat

Elrakja a tésztat

Kezeli a tészta feliiletét

Adatot rogzit, feldolgoz, szolgaltat, dokumental
Elkésziti az eldirt 6sszesitoket, jelentéseket
Vallalkozast indit, miikodtet

Kereskedelmi és marketing tevékenységet folytat
Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetenciak:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

B Alapanyagok fajtai, tulajdonsagai
Segédanyagok fajtai, tulajdonsagai
Jarulékos anyagok fajtai, tulajdonsagai
Nyersanyagok fizikai jellemz6i
Nyersanyagok kémiai 0sszetevoi
Nyersanyagok biologiai jellemzdi
Nyersanyagok mikrobiologiai jellemzdi
Nyersanyagok elokészitése

Kenyérfélék ismerete

Vizes tésztabol késziilt siitdipari termékek
Tejes tésztabol késziilt siitdipari termékek
Dusitott tésztabdl késziilt siitdipari termékek
Tojassal dusitott tésztabol késziilt siitdipari termékek
Omlos tésztabol késziilt siitdipari termékek

WW W W W W wWwwWwwWwwwww



AP, bropommOoOOoOOO@mOTOOOT OO O EE

Leveles tésztabol késziilt siitdipari termékek
Diétat kiegészitd termékek

Tészta készitése

Mikrobiologiai folyamatok a kovaszérésnél
Mikrobiologiai folyamatok a tésztaérésnél
Kolloidalis folyamatok kovaszkészitésnél
Kolloidalis folyamatok tésztakészitésnél
Enzimes folyamatok: keményit6- fehérje- és zsirbontas
Liszttarolas eszkozei

Lisztszallitas eszkozei

Nyersanyag elokészitd berendezések
Dagasztogépek, csészék

Kever6 és habverd gép

A tésztafeldolgozas miiveletei

Csészeiiritd gépek

Osztogépek

GOombolyiték

Formazogépek

Nytjtogépek

Hutoberendezések

szint megjeldlésével a szakmai készségek:

Elemi szamolasi készség

Kisgépek, dagasztogépek hasznalata

Mennyiségérzék

Kéziigyesség

Testi ligyesség

Téjékozodas

Térérzekelés

Kéziszerszamok, szeletel6k, vagok, kiszurok hasznalata

Személyes kompetenciak:

Kézligyesség

Latas

1zérzékelés
Pontossag
Precizitas

Tarsas kompetenciak:

Ko6zérthetoség
Kapcsolatteremtd készség
Modszerkompetencidk:

Eredményorientaltsag

Attekinté képesség

Kreativitas
Otletgazdagsag

A szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

1106-06

A szakmai kdvetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Eléirasoknak megfelelden mintat vesz

Anyagokat vizsgal és/vagy ellendriz
Gyartaskozi vizsgalatokat végez
Készterméket ellendriz és/vagy mindsit

Siitéipari munkas kiegészité modulja a pék szakképesitéshez



Beallitja az el6irt paramétereket

Kovaszol

Dagaszt

Gyur

Tésztat kever, tomorit

Kenyérfélék gyartasahoz kozvetett tésztat készit
Péksilitemény gyartasdhoz vizes tésztat készit
Péksiitemény gyartasahoz tejes tésztat készit
Péksiitemény gyartasahoz dusitott tésztat készit
Péksiitemény gyartasahoz tojassal dasitott tésztat készit
Omlos tésztat készit

Leveles tésztat készit, hajtogat, hiit

Diabetikus és egyéb tésztat készit

Adatot rogzit, feldolgoz, szolgaltat, dokumental
Elkésziti az eldirt 6sszesitoket, jelentéseket
Vallalkozast indit, mikodtet

Kereskedelmi és marketing tevékenységet folytat
Beallitja a siitési paramétereket

A megkelt terméket a kemencébe helyezi

Siitési folyamatot ellendriz

Siiti a formazott tésztakat

Kezeli a termék feliiletét

Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetenciak:

A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:

B Stités szakaszai, siités kozben lejatszodo folyamatok
Epitett kemencék

Szerelt fémszerkezetli kemencék

Vet szerkezetek

Alapanyagok fajtai, tulajdonsagai
Segédanyagok fajtai, tulajdonsagai
Jarulékos anyagok fajtai, tulajdonsagai
Nyersanyagok fizikai jellemz0i
Nyersanyagok kémiai 6sszetevoi
Nyersanyagok biologiai jellemzdi
Nyersanyagok mikrobiologiai jellemzdi
Nyersanyagok elokészitése

Kenyérfélék

Vizes tésztabol késziilt siitdipari termékek
Tejes tésztabol késziilt siitdipari termékek
Dusitott tésztabdl késziilt siitdipari termékek
Tojassal dusitott tésztabol késziilt siitdipari termékek
Omlos tésztabol késziilt siitdipari termékek
Leveles tésztabol késziilt stitdipari termék
Diétat kiegészité termékek

Tészta készitése

Mikrobiologiai folyamatok a kovaszérésnél
Mikrobioldgiai folyamatok a tésztaérésnél
Kolloidalis folyamatok kovaszkészitésnél
Kolloidalis folyamatok tésztakészitésnél
Enzimes folyamatok: keményit6- fehérje- és zsirbontas
Liszt tarolas eszkozei
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Lisztszallitas eszkozei
Nyersanyag el6készitd berendezések
Dagasztogépek, csészék
Kever6 és habvero gép
Hutéberendezések
szint megjeldlésével a szakmai készségek:
Mennyiségérzek
Téjékozodas
Térérzekelés
Kéziszerszamok, szeletelok, vagok, kiszurok hasznalata
Elemi szamolasi készség
Téjékozodas
Kisgépek, dagasztogépek hasznalata
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
Stitékemencék kapcsolasi rajzainak olvasasa, értelmezése
Testi ligyesség
Testi erd
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Személyes kompetenciak:

Kézligyesség

Latas

izérzékelés

Pontossag

Precizitas

Tarsas kompetenciak:

Ko6zérthetoség

Kapcsolatteremtd készség
Modszerkompetencidk:

Eredményorientaltsag

Attekinté képesség

Kreativitas

Otletgazdagsag

A szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
1107-06 Szaraztésztagyartd kiegészité modulja a pék szakképesitéshez
A szakmai kdvetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:

Kovaszol

Dagaszt

Gyur

Tésztat kever, tomorit

Kenyérfélék gyartasahoz kdzvetett tésztat készit
Péksiitemény gyartasahoz vizes tésztat készit
Péksiitemény gyartasahoz tejes tésztat készit
Péksiitemény gyartasahoz dusitott tésztat készit
Péksilitemény gyartasahoz tojassal dusitott tésztat készit
Omlos tésztat készit

Leveles tésztat készit, hajtogat, hiit

Diabetikus és egyéb tésztat készit

Keleszt6 paramétereit beallitja

Elhelyezi a terméket a kelesztoben

Siités elott a tészta feliiletét kezeli

Ellendrzi a kelesztési folyamatot

Bedllitja a siitési paramétereket



A megkelt terméket a kemencébe helyezi

Siitési folyamatot ellenériz

Siiti a formazott tésztakat

Kezeli a termék feliiletét

Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetenciak:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
Siités szakaszai, siités kozben lejatszodo folyamatok
Epitett kemencék
Szerelt fémszerkezetli kemencék
Vet szerkezetek
Alapanyagok fajtai, tulajdonsagai
Segédanyagok fajtai, tulajdonsagai
Jarulékos anyagok fajtai, tulajdonsagai
Nyersanyagok fizikai jellemzo6i
Nyersanyagok kémiai 0sszetevoi
Nyersanyagok bioldgiai jellemzoi
Nyersanyagok mikrobioldgiai jellemz6i
Nyersanyagok el6készitése
Kenyérfélek
Vizes tésztabol késziilt siitdipari termékek
Tejes tésztabol késziilt siitdipari termékek
Dusitott tésztabol késziilt siitdipari termékek
Tojassal dusitott tésztabol késziilt siitdipari termékek
Omlos tésztabol késziilt siitdipari termékek
Leveles tésztabol késziilt siitipari termék
Diétat kiegészito termékek
Tészta készitése
Mikrobiologiai folyamatok a kovaszérésnél
Mikrobiologiai folyamatok a tésztaérésnél
Kolloidalis folyamatok kovaszkészitésnél
Kolloidalis folyamatok tésztakészitésnél
Enzimes folyamatok: keményit6- fehérje- és zsirbontas
Liszttarolas eszkozei
Lisztszallitas eszkozei
Nyersanyag elokészité berendezések
Dagasztogépek, csészék
Keverd és habverd gép
Hiitoberendezések
Mikrobiologiai folyamatok kelesztésnél
A kelesztés folyamata
Tésztapihentetok
Keleszt6 eszkdzok
Keleszt6 kamrak
Gépi kelesztok

szint megjeldlésével a szakmai készségek:
Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvi hallott szoveg megértése
Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
Szakmai gépek szerkezete, miikodési vazlata, rajzok olvasasa, értelmezése
Mennyiségérzék
Téjékozodas
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Térérzekelés

Kéziszerszamok, szeleteldk, vagok, kiszarok hasznalata
Cukraszati szakrajzok olvasésa, értelmezése

Cukraszati gépek hasznalata

Elemi szamolasi készség

Kisgépek, dagasztogépek hasznalata

Stitékemencék kapcsolasi rajzainak olvasasa, értelmezése
Testi ligyesség

Személyes kompetenciak:

Latas

Onallosag

Felelosségtudat

Kéziigyesség

Testi erd
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Tarsas kompetenciak:
Kompromisszum-készség
Hatérozottsag
Modszerkompetenciak:
Problémamegoldas
Hibaelharitas
Helyzetfelismerés

A 33 541 04 0000 00 00 azonositdé szamu, Pék megnevezésii szakképesités szakmai kdvetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése
0509-06 A munkakezdés feladatai
0510-06 Gyartas elokészitése és befejezése
0511-06 Meérések, dokumentalas, gazdalkodas
0532-06 Tésztafeldolgozas
0533-06 Kelesztés
0534-6 Siités
3136-10 Tésztakészités

A 3354104010021 01 azonositd szamu, Gyorspékségi siitd és eladd megnevezésii részszakképesités szakmai

kovetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése
0509-06 A munkakezdés feladatai
0510-06 Gyartas elokészitése és befejezése
0533-06 Kelesztés
0534-06 Siités

A 33 541 04 0100 21 02 azonositd szamu, Siitdipari munkas megnevezésii részszakképesités szakmai

kovetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése
0509-06 A munkakezdés feladatai
0510-06 Gyartas elokészitése ¢s befejezése
0532-06 Tésztafeldolgozas
0533-06 Kelesztés




A 33541 04 0100 21 03 azonositd szamu, Szaraztésztagyartd megnevezésii részszakképesités szakmai
kovetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése
0509-06 A munkakezdés feladatai
0510-06 Gyartas elokészitése ¢s befejezése
0511-06 Meérések
3137-10 Szaraztészta-készités

V.

VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK
1. A szakmai vizsgara bocsatas feltételei:
Iskolai rendszeri szakképzés esetén:

Az utolsod szakképzo évfolyam eredményes elvégzése, amely egyenértékii a modulzarovizsga eredményes
letételével

Iskolarendszeren kiviili szakképzés esetén:

Modulzard vizsga eredményes letétele

A képzési programban eldirt gyakorlat teljesitésérdl szolo igazolas

2. A szakmai vizsga részei:

1. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0509-06 A munkakezdés feladatai

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

Felkésziilés a munkavégzésre, a munkateriilet atvétele, a tisztitas, a csiratlanitas elvégzése a munka-, t{iz-,
kornyezetvédelmi, higiéniai és a mindségbiztositasi eldirasok betartasaval.
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység: gyakorlati

Id6tartama: 30 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 100%

2. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0510-06 Gyartas el6készitése €s befejezése

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

Technologiai/termelési szamitasok elvégzése

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység: irasbeli

Id6tartama: 60 perc

A hozzéarendelt 2. vizsgafeladat:

Harom kiilonb6z6 tipust termék csomagolésa, tarolasa, a keletkez6 hulladékok szakszeri kezelése
A hozzarendelt jellemzd vizsgatevékenység: gyakorlati

Id6tartama: 60 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 25%

2. feladat 75%

3. vizsgarész

A hozzéarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0511-06 Meérések, dokumentalas, gazdalkodas

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

Alapanyag-, gyartaskozi- és késztermék-vizsgalat elvégzése megadott anyagokbdl és modszerekkel, a mérési
adatok dokumentalésa, 6sszesit0 jelentés elkészitése.

A hozzéarendelt jellemz6 vizsgatevékenység: gyakorlati

Iddtartama: 60 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:




Gazdalkodasi, vallalkozasi, kereskedelmi és marketing alapismeretek

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység: szobeli

Iddtartama: 30perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 75%

2. feladat 25%

4. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0532-06 Tésztafeldolgozas

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

A kiilonb6z6 termékcsoportokba tartozéd termékek tésztainak osztasa, formazasa, a tésztafeldolgozas gépeinek
ismertetése

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység: gyakorlati

Idétartama: 60 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 100%

5. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0533-06 Kelesztés

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

A kelesztés modszereinek, feltételeinek, folyamatainak, a kelesztés eszkozeinek bemutatasa, ismertetése
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység: szobeli

Idétartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 100%

6. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0534-06 Siités

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

A kiilonb6z6 termékcsoportokba tartozo termékek gyartasa

A hozzarendelt jellemzd vizsgatevékenység: gyakorlati

Id6tartama: 240 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:

A siités elméleti alapjainak, folyamatainak, feltételeinek, a siitési eljarasok és a siitbkemencék ismertetése,
bemutatasa

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység: irasbeli

Id6tartama: 120 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 60%

2. feladat 40%

7. vizsgarész

A hozzéarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
3136-10 Tésztakészités

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

A tésztakészités nyersanyagai, tésztakészitési-eljarasok, a tésztakészités-tésztaérés sordn végbemend folyamatok
(mikrobiologiai, kolloidalis, enzimes) tésztakészités gépeinek bemutatasa
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység: gyakorlati

Iddtartama: 90 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 100%

8. vizsgarész

A hozzéarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:



3137-10 Széaraztészta-készités

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

Nyersanyagok elokészitése, tészta készitése, tomoritése, alakitasa, szaritasa, tésztafeldolgozas gépeinek
miikddtetése €s ismertetése. A szaraztésztak jellemzése, mindségi kovetelményeik ismertetése.
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység: gyakorlati

Idétartama: 180 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 100%

9. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
1104-06 Gyorspékségi siito és elado kiegészité modulja a pék szakképesitéshez
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

Kozvetett és kozvetlen tésztabol késziilt siitdipari termékek gyartasa

A hozzarendelt jellemzd vizsgatevékenység: gyakorlati

Id6tartama: 240 perc

A hozzéarendelt 2. vizsgafeladat:

Késztermékek ellendrzése, mindsitése, értékesitése, dokumentalasa

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység: szobeli

Id6tartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi idé 10 perc)

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 80%

2. feladat 20%

10. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
1106-06 Stitdipari munkas kiegészité modulja a pék szakképesitéshez
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

Kozvetett és kozvetlen tésztabol késziilt siitdipari termékek gyartasa

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység: gyakorlati

Iddtartama: 240 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:

Késztermékek ellendrzése, mindsitése, értékesitése, dokumentalasa

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység: szobeli

Iddtartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 80%

2. feladat 20%

11. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
1107-06 Szaraztésztagyartd kiegészité modulja a pék szakképesitéshez
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

Kenyerek készitése kozvetett és kdzvetlen eljarassal, és kiilonb6zo termékcsoportokba tartozod péksilitemények
gyartasa.

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység: gyakorlati

Id6tartam: 240 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:

Késztermékek ellendrzése, mindsitése, értékesitése, dokumentalasa

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység: szobeli

Idétartam: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 80%

2. feladat 20%

3. A szakmai vizsga értékelése %-osan:



A 33 541 04 0000 00 00 azonositoé szamu, Pék megnevezésii szakképesitéshez rendelt vizsgarészek és ezek sulya
a vizsga egészében

1. vizsgarész: 10 2. vizsgarész: 10 3. vizsgarész: 10 4. vizsgarész: 15

5. vizsgarész: 15

6. vizsgarész: 20

7. vizsgarész: 20

A 33 541 04 0100 21 01 azonositd szamu, Gyorspékségi siitd és eladd megnevezésii részszakképesitéshez
rendelt vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében

1. vizsgarész: 10 2. vizsgarész: 5
5. vizsgarész: 45
6. vizsgarész: 40

A 33 541 04 0100 21 02 azonositd szamu, Siitipari munkas megnevezési részszakképesitéshez rendelt
vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében

1. vizsgarész: 10 2. vizsgarész: 5
4. vizsgarész: 45
5. vizsgarész: 40

A 33 541 04 0100 21 03 azonositd szamu, Szaraztésztagyartd megnevezésli részszakképesitéshez rendelt
vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében

1. vizsgarész: 10 2. vizsgarész: 5
3. vizsgarész: 5
8. vizsgarész: 80

A 33 541 04 1000 00 00 azonositd szamu, Pék megnevezésii szakképesitéshez rendelt vizsgarészek és ezek sulya
a vizsga egészében, amennyiben a vizsgazo a 33 541 04 0100 21 01 azonositd szami Gyorspékségi siit6 és eladd
megnevezési részszakképesitéssel rendelkezik

9. vizsgarész: 100

A 33 541 04 1000 00 00 azonositd szamu, Pék megnevezésii szakképesitéshez rendelt vizsgarészek €s ezek sulya
a vizsga egészében, amennyiben a vizsgazo a 33 541 04 0100 21 02 azonositdé szamu, Siitdipari munkas
megnevezési részszakképesitéssel rendelkezik

10. vizsgarész: 100

A 33 541 04 1000 00 00 azonositd szamu, Pék megnevezésii szakképesitéshez rendelt vizsgarészek és ezek sulya
a vizsga egészében, amennyiben a vizsgazé a 33 541 04 0100 21 03 azonositdé szdmu, Szaraztésztagyartd
megnevezésu részszakképesitéssel rendelkezik

11. vizsgarész: 100
4. A szakmai vizsgarészek aloli felmentés feltételei:
A szakképesitéshez rendelt vizsgarészek valamelyikének korabbi teljesitése

Mentesiil az adott vizsgarész letétele aldl az a vizsgazd, aki orszagos (szakmai, illet6leg tantargyi) tanulmanyi
versenyen a versenykiirdsban meghatarozott teljesitményt eléri. Ilyen esetben az osztalyzatot a sulyozas
figyelembevételével a vizsgarészenként elért %-os teljesitmények atlaga szerint, a szakmai vizsgaztatas altalanos
szabalyairol és eljarasi rendjérdl szo616 hatalyos rendelet alapjan kell megallapitani.

5. A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattol eltérd szempontjai: —

VI.
ESZKOZ- ES FELSZERELESI JEGYZEK
A képzési feladatok teljesitéséhez sziikséges eszk6zok és Pe . (r}y_or.s.- « Mézeskalacs- Stitéipari S,zéraz-
felszerelések minimuma ek péksegi siitd és készit6 munkas teszta-
elado gyartd
Dagasztogépek X X X X
Kever6gépek X X X
Nyujto gépek X X X X
Oszt6 és formazod gépek X X
Kiflisodré gép X X
Keleszt6 berendezés X X
Kemence X X X X




Csomagol6 gépek X X X X X
Szeletel6 gépek X X X X
Meérlegek X X X X
Tizhelyek X X

Stitdipari specialis kéziszerszamok, eszk6zok X X

Tehermozgatd eszk6zok, berendezések X X

Egyéni védéeszkozok X X X X
Kornyezetvédelmi eszkdzok, berendezések X X X X
Munkabiztonsagi eszk6zok, felszerelések X X X X
VIIL

EGYEBEK

Iskolai rendszerii képzéseknél az 6sszefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: 2 szakképz6 évfolyam esetén az els6
tanévet kovetden 140 ora, 3 szakképzd évfolyam esetén az elsé tanévet kovetden 80 ora a masodik tanévet
kovetden 120 ora.



