A 78. sorszamu Pék megnevezésii szakképesités szakmai és vizsgakovetelménye
1. AZ ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK
1.1. A szakképesités azonositd szama: 34 541 05
1.2. Szakképesités megnevezése: Pék
1. 3. Iskolai rendszert szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: 3
1.4. Iskolarendszeren kiviili szakképzésben az draszam: 960-1440
2 EGYEB ADATOK
2.1. A képzés megkezdésének feltételei:

2.1.1. Iskolai eléképzettség: alapfoku iskolai végzettség
vagy iskolai eloképzettség hianyaban

2.1.2. Bemeneti kompetencidk: a képzés megkezdhetd az e rendelet 3 szamu mellékletében az ¢lelmiszeripari
szakmacsoportra meghatarozott kompetenciak birtokdban

2.2. Szakmai el6képzettség: -

2.3. Elgirt gyakorlat: -

2.4. Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek
2.5. Palyaalkalmassagi kdvetelmények: -

2.6. Elméleti képzési id6 aranya: 40%

2.7. Gyakorlati képzési id6 aranya: 60%

2.8. Szintvizsga: nappali rendszeri oktatas vagy a nappali oktatds munkarendje szerint szervezett felndttoktatas
esetén kotelezd

2.9. Az iskolai rendszerii képzésben az 6sszefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama:
3 évfolyamos képzés esetén a 9. évfolyamot kdvetden 140 ora, a 10. évfolyamot kovetden 140 ora;
2 évfolyamos képzés esetén az elsd szakképzési évfolyamot kovetden 160 ora

3. PALYATUKOR

3.1. A szakképesitéssel legjellemzdbben betdlthetd munkakor(6k), foglalkozas(ok)

A B C
3.1.1. FEOR FEOR megnevezése A szakképesitéssel betolthetd munkakor(6k)
szama
3.1.2. 7114 Pék, édesipari-termékgyartd Pék
3.1.3. 7114 Pék, édesipari-termékgyartd Gyorspékségi siito és eladod
3.14. 7114 Pék, édesipari-termékgyartd Fagyasztott pékaru siitd (latvany siitode)
3.1.5. 7114 Pék, édesipari-termékgyartd Gyorsfagyasztott tésztagyartd
3.1.6. 7114 Pék, édesipari-termékgyartd Finompékaru gyartd
3.1.7. 7114 Pék, édesipari-termékgyartd Dagasztod
3.1.8. 7114 Pék, édesipari-termékgyartd Morzsakészito
3.1.9. 7114 Pék, édesipari-termékgyarto Péksiitemény készitd
3.1.10. 7114 Pék, édesipari-termékgyartd Pereckészitd
3.1.11. 7114 Pék, édesipari-termékgyartd Perecsiito




3.1.12. 7114 Pék, édesipari-termékgyartd Pészkatészta-készitd
3.1.13. 7114 Pék, édesipari-termékgyartd Réteslapkészito
3.1.14. 7114 Pék, édesipari-termékgyartd Siit6ipari munkas
3.1.15. 7114 Pék, édesipari-termékgyartd Nyerstészta feladd
3.1.16. 7114 Pék, édesipari-termékgyartd Stitdipari tablazod
3.1.17. 7114 Pék, édesipari-termékgyarto Siitdipari vetd
3.1.18. 7114 Pék, édesipari-termékgyartd M¢zeskalacs-készitd
3.1.19. 7114 Pék, édesipari-termékgyartd Teasiitemény gyarto
3.1.20. 7114 Pék, édesipari-termékgyartd Tésztakészitd

3.2. A szakképesités munkateriiletének rovid leirdsa:

A pék képes egyiittmiikodve munkahelyi vezetdivel, szakemberekkel, munkavallalokkal, barmely siit6ipari
termék kivald mindségili eldallitasara Ggy kislizemben, mint nagyiizemben. A gyartas elokészitését kovetden
(felkésziil a munkara, el6késziti a munkafolyamatokat, alapméréseket végez) a kenyerek készitéséhez és a
péksiitemények-finom pékaruk gyartasahoz (vizes, tejes, dusitott, tojassal dusitott, omlos, leveles, egyéb) tésztat
készit, majd azt feldolgozza. Mézes tésztat készit, majd azt feldolgozza. Finom pékarukhoz tolteléket készit. A
feldolgozott tésztat keleszti, vetés elokészitdé miiveletet végez, majd beallitja a siitési paramétercket és a megkelt
féelkész-terméket kemencébe helyezi. Mézes tésztat formazza és el6késziti siitésre. Ellendrzi a siités folyamatat.
Befejez6 miiveleteket végez. A készterméket megfeleldé modon tarolja, mindsiti és késziti eld szallitasra.
Munkavégzése soran eszkozoket hasznal, gépeket kezel, berendezéseket ilizemeltet és betartja az egyes
tevékenységekre vonatkozo (mindségi, élelmiszerbiztonsagi, munkavédelmi, tiizvédelmi, kornyezetvédelmi,
valamint {izemi) el6irdsokat. Tobb izben adminisztraciés (mindségvizsgalat, gyartmanylap, anyagnorma
szamitas, nyomon-kdvethetdségi bizonylatok) munkat is végez.

A szakképesitéssel rendelkezd képes:
felkésziilni a munkara
elokésziteni a munkafolyamatokat
alapméréseket végezni
eszkozoket hasznalni, gépeket kezelni, berendezéseket izemeltetni
befejez6 miiveleteket végezni

tésztat késziteni

tolteléket késziteni
feldolgozni a tésztat
tésztat keleszteni

tésztat stitni

tészta feliiletét kezelni

mézeskalacsot késziteni és disziteni

betartani a tevékenységére vonatkozd eldirasokat
adminisztracidos munkat végezni

3.3. Kapcsolodo szakképesitések

A B C
33.1. A kapcsolodo szakképesités, részszakképesités, szakképesités-raépiilés
33.2. azonosité szama megnevezése a kapcesolodas modja
3.3.3. 2121502 Mézeskalacs-készitd részszakképesités
3.34. 21 541 02 Stitdipari és gyorspékségi munkas részszakképesités




4. SZAKMAI KOVETELMENYEK

A B
41 A szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak az allam altal elismert szakképesitések
o szakmai kévetelménymoduljairél sz616 kormanyrendelet szerinti
4.2. azonosité szama megnevezése
4.3. 10937-12 Elokészito és befejezd miiveletek
4.4, 10934-12 Meérések, dokumentalas, gazdalkodas
4.5. 10938-12 Tésztakészités
4.6. 10939-12 Tésztafeldolgozas
4.7. 10940-12 Kelesztés, vetés-elOkészités
4.8. 10941-12 Siités
4.9. 10942-12 Meézeskalacs készités
4.10. 11497-12 Foglalkoztatas I.
4.11. 11499-12 Foglalkoztatas II.
4.12. 11500-12 Munkahelyi egészség és biztonsag

5. VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK
5.1. A komplex szakmai vizsgara bocsatas feltételei:

Az iskolarendszeren kiviili szakképzésben az 5.2. pontban el6irt valamennyi modulzaré vizsga eredményes
letétele.

Az iskolai rendszerii szakképzésben az évfolyam teljesitését igazold bizonyitvanyban foglaltak szerint teljesitett
tantargyak - a szakképzési kerettantervben meghatarozottak szerint - egyenértékiiek az adott
kovetelménymodulhoz tartozé modulzard vizsga teljesitésével.

5.2. A modulzar6 vizsga vizsgatevékenysége és az eredményesség feltétele:

A | B | C
5.2.1. A szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak

for o x . a modulzard vizsga
5.2.2. | azonosité szaima megnevezése . . .

vizsgatevékenysége

5.2.3. 10937-12 Elokészitd és befejez6 miiveletek gyakorlat, irasbeli
5.24. 10934-12 Meérések, dokumentélés, gazdalkodas gyakorlat
5.2.5. 10938-12 Tésztakészités gyakorlat, irdsbeli, szobeli
5.2.6. 10939-12 Tésztafeldolgozas gyakorlat, irdsbeli, szobeli
5.2.7. 10940-12 Kelesztés, vetés-eldkészités gyakorlat
5.2.8. 10941-12 Siités gyakorlat
5.2.9. 10942-12 M¢zeskalacs készités gyakorlat
5.2.10. 11497-12 Foglalkoztatas 1. irasbeli
5.2.11. 11499-12 Foglalkoztatas II. irasbeli
5.2.12. 11500-12 Munkahelyi egészség és biztonsag irasbeli

Egy szakmai kovetelménymodulhoz kapcsoldddé modulzard vizsga akkor eredményes, ha a modulhoz eldirt

feladat végrehajtasa legalabb 51%-osra értékelhetd.

5.3. A komplex szakmai vizsga vizsgatevékenységei és vizsgafeladatai:

5.3.1. Gyakorlati vizsgatevékenység

S.) A vizsgafeladat megnevezése: Alapanyag-, gyartaskozi-

dokumentalés, gazdalkodas. Termelési szamitas.

A vizsgafeladat ismertetése: Alapanyag-, gyartaskozi- és késztermék-vizsgalatot végez megadott anyagokbdl és
a Magyar Elelmiszerkonyv szerinti modszerekkel, a mérési adatokat dokumentalja, dsszesitd jelentés készit.

késztermék-vizsgalat

Mérések,



Atveszi és elokésziti a gyartishoz sziikséges anyagokat. Befejezé miiveleteket végez. Elokésziti, ellendrzi a
csomagoldanyagokat, csomagolja a készterméket. Elvégzi a raktarozast és kezeli a képz6do6 hulladékot.

A vizsgafeladat idotartama: 180 perc
A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 10 %

T.) A vizsgafeladat megnevezése: Kenyerek és kiilonbozé termékcsoportba tartozod termékek készitése,
kelesztése, suitése.

A vizsgafeladat ismertetése: Kovaszol, dagaszt, gyur, kever. Kenyérfélék, péksiitemények, finom pékaruk és
egyéb pékaruk gyartasdhoz tésztat készit. Diabetikus és/vagy kiilonleges taplalkozasi igényt kielégitd
termékekhez tésztat készit. [smeri a tésztakészités gépeit. A kenyerek és a kiilonb6z6 termékcsoportokba tartozo
termékek tésztait osztja, formazza, ismeri a tésztafeldolgozas gépeit. Beallitja a kelesztd paramétereit és
elhelyezi a terméket a kelesztében. Ellendrzi a kelesztési folyamatot és siités el6tt megfeleld vetés elokészitési
miveleteket végez. Beallitja a siitési paramétereket és a megkelt és siitésre kész, terméket a kemencébe helyezi.
Ellenérzi a siitési folyamatot és a termék feliiletét kezeli. A munka megkezdése el6tt, munkavédelmi
szempontbol ellendrzi a gépeket, berendezéseket, eszkdzoket.

A vizsgafeladat id6tartama: 240 perc
A vizsgafeladat értékelési stlyaranya: 30 %

U) A vizsgafeladat megnevezése: Mézeskalacs készités.

A vizsgafeladat ismertetése: A mézeskalacs tésztat készit, feldolgoz, siit és diszit. A mézes tésztak jellemzése és
mindségi kovetelményei.

A vizsgafeladat idotartama: 120 perc
A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 10%

5.3.2. Kozponti irasbeli vizsgatevékenyseég
A vizsgafeladat megnevezése: Komplex pék irasbeli vizsgafeladat

A vizsgafeladat ismertetése: Az irasbeli vizsga komplex feladat, amely négy részbdl all:

szakmai szamitasok végzése, 10%
technologiai folyamatok ismertetése, 60%
rajz alapjan az adott gép felépitése és mikodése 20%
gazdalkodasi ismeretek 10%

A vizsgafeladat id6tartama: 180 perc
A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 25%

5.3.3. Szobeli vizsgatevékenység
A) A vizsgafeladat megnevezése: SiitGipari- anyagismeret, és termékgyartas

A vizsgafeladat ismertetése: A szobeli vizsgatevékenység kdzpontilag 6sszeallitott vizsgakérdései a 4. Szakmai
kovetelmények fejezetben szerepld szakmai kovetelménymodulok témakoreinek mindegyikét tartalmazza

A vizsgafeladat idotartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)
A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 20%

B.) A vizsgafeladat megnevezése: Mézeskalacs anyagismeret, és termékgyartas

A vizsgafeladat ismertetése: A szobeli vizsgatevékenység kozpontilag 0sszeallitott vizsgakérdései a 4. Szakmai
kovetelmények fejezetben szerepld szakmai kovetelménymodulok témakoreinek mindegyikét tartalmazza

A vizsgafeladat id6tartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)
A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 5%



5.4. A vizsgatevékenységek szervezésére, azok vizsgaidGpontjaira, a vizsgaidészakokra, a vizsgatevékenységek
vizsgatételeire, értékelési utmutatdira és egyéb dokumentumaira, a vizsgan hasznalhaté segédeszkozokre
vonatkoz6 részletes szabalyok: -

A szakképesitéssel kapcsolatos el6irasok az allami szakképzési és felndttképzési szerv http://www.munka.hu/
ciml weblapjan érhetdk el a Szak- és felndttképzés Vizsgak meniipontjaban.

5.5. A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattol eltéré szempontjai: -

6. ESZKOZ- ES FELSZERELESI JEGYZEK

A
6.1 A képzési és vizsgaztatasi feladatok teljesitéséhez sziikséges eszk6zok minimumat
o meghatirozo eszkoz- és felszerelési jegyzék
6.2. Dagasztogépek
6.3. Kever6gépek
6.4. Nytjté gépek
6.5. Osztd és formazo gépek
6.6. Kifli-sodro gép
6.7. Kelesztd berendezés
6.8. Kemence
6.9. Csomagolo gépek
6.10. Szeleteld gépek
6.11. Meérlegek
6.12. Tiizhelyek
6.13. Siitdipari specialis kéziszerszamok, eszkozok
6.14. Tehermozgatd eszk6zok, berendezések
6.15. Egyéni véddeszkozok
6.16. Kornyezetvédelmi eszkdzok, berendezések

7. EGYEBEK



