A 12. sorszamu Cukor- és édesipari szaktechnikus megnevezésii szakképesités-raépiilés
szakmai ¢és vizsgakovetelménye

1. AZ ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK

1.1. A szakképesités-raépiilés azonositd szama: 55 541 02
1.2. Szakképesités-raépiilés megnevezése: Cukor- és édesipari szaktechnikus
1. 3. Iskolai rendszerli szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: 1

1.4. Iskolarendszeren kiviili szakképzésben az draszam: 480-720
2. EGYEB ADATOK

2.1. A képzés megkezdésének feltételei:

2.1.1. Iskolai el6képzettség: -

2.1.2. Bemeneti kompetenciak: -

2.2. Szakmai el6képzettség: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus

2.3. Eléirt gyakorlat: -

2.4. Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

2.5. Palyaalkalmassagi kovetelmények: -

2.6. Elméleti képzési 1d6 aranya: 60%

2.7. Gyakorlati képzési 1d6 aranya: 40%

2.8. Szintvizsga: -

2.9. Az iskolai rendszerii képzésben az 6sszefliggd szakmai gyakorlat idétartama: -

3. PALYATUKOR

3.1. A szakképesités-raépiiléssel legjellemzobben betolthetd munkakorok, foglalkozasok

A B C
311 FEOR FEOR megnevezése A szakképesités-raépiiléssel betoltheto
szama munkakorok

3.12. 3113 Elelmiszeripari technikus Cukoripari szaktechnikus
3.13. 3113 Elelmiszeripari technikus Edesipari szaktechnikus

3.2. A szakképesités-raépiilés munkateriiletének rovid leirasa:

A cukor- ¢és édesipari szaktechnikus feladata a kozépszintli termelés vezetése kis- ¢és
nagyiizemekben vagy laboratériumokban. Onalléan old meg miiszaki és technologiai feladatokat a
gazdasagossagi elvek, a tliz- munka-, kornyezetvédelmi és higiéniai eldirasok figyelembevételével.
Részt vesz az élelmiszer alapanyagainak mindségi és mennyiségi atvételében, vizsgalatiban,
feldolgozasaban, a tarolasi és csomagolasi munkakban.



A szakképesités-raépiiléssel rendelkezé képes:

- porkdlést végezni, ellendrizni,

- masszafinomitast végezni,

- izesitést végezni, ellendrizni,

- temperalast végezni, ellendrizni

- formazast végezni, ellendrizni,

- bevonatkészitést végezni, ellendrizni,

- lényerést végezni,

- létisztitast végezni,

- bestritést végezni,

- kristalyositast végezni,

- mészégetést végezni,

- ellendrizni az alapanyagokat, késztermékeket €s a melléktermékeket,
- szervezni a cukorgyartés folyamatat,

- ellendrizni a cukorgyartas folyamatat és a beosztottai munkajat,

- Dbetartani és betartatni a munka-, tiiz- és kornyezetvédelmi szabalyokat, eléirasokat,
- cukoripari gépeket lizemeltetni.

3.3. Kapcsolodo szakképesitések

A B C
3.3.1L. A kapcsolodo szakképesités, részszakképesités, szakképesités-raépiilés
3.3.2. azonosito szama megnevezése a kapcsolédas médja
3.3.3. 54 541 02 Elelmiszeripari technikus szakképesités

4. SZAKMAI KOVETELMENYEK

A B

A szakképesités-raépiilés szakmai kovetelménymoduljainak az allam altal elismert
" szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairél sz616 kormanyrendelet szerinti

4.2. azonosité szama megnevezése
4.3. 10909-12 Cukoripari termékgyartas
4.4, 10908-12 Edesipari termékek gyartasa

5. VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK

5.1. A komplex szakmai vizsgara bocsatas feltételei:

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

Az iskolai rendszeri 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-raépiilés szakmai kovetelménymoduljainak
azonosito , a modulzaré vizsga
5.2.2. . megnevezése . . .
szama vizsgatevékenysége
5.2.3. 10909-12  Cukoripari termékgyartas gyakorlati, irasbeli, szobeli

5.2.4. 10908-12  Edesipari termékek gyartasa gyakorlati, irasbeli, szobeli



Egy szakmai kovetelménymodulhoz kapcsoloddé modulzaré 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

A vizsgafeladat megnevezése: Cukoripari termékek gyartasa
Edesipari termékek gyartasa

A vizsgafeladat ismertetése:

A gyakorlati vizsgan a jelolt a cukorgyartds egy folyamatat végzi az altala megismert modon,
valamint ismerteti a gyartashoz tartozéo munka-, tliz-, kdrnyezetvédelmi és higiéniai szabalyokat.

A gyakorlati vizsgan a jelolt egy édesipari terméket készit az altala megismert modon, valamint
ismerteti a gyartashoz tartozé munka-, tiiz-, kornyezetvédelmi és higiéniai szabalyokat.

A vizsgafeladat id6tartama: 480 perc

A vizsgafeladat aranya: 60%

5.3.2. Kozponti irasbeli vizsgatevékenység

Cukor- és édesipari szaktechnikus irasbeli vizsgafeladata
A vizsgafeladat ismertetése:

Az édesiparban hasznalatos nyersanyagok jellemzése, mindségi eldirasai, a kivalasztas szempontjai,
tarolasukhoz, eldkészitésiikhoz hasznalhato gépek, berendezések ismertetése.

Anyagnorma szamitasi feladatok.

Az édesipari félkész termékek jellemzése (kakaopor, kakadmassza, kakadvaj, marcipanok,
csokoladémassza), mindségi eldirasai, a gyartashoz hasznalhato gépek, berendezések ismertetése.
Kapacitasszamitasi feladatok.

Csokoladémasszabol késziilo termékek jellemzése (tomor, dusitott tomor, iireges csokoladék,
toltott, vagott, martott darabaruk, desszertek), mindségi eldirdsai, az eléallitdisukhoz hasznalhatd
gépek, berendezések ismertetése.

Bevonati hanyad, toltelékarany szamitasi feladatok.

Az oldatok jellemzése. Az édesiparban hasznalt szénhidratok vizes oldatainak ismertetése,
bestiritési modjai.

0Oldo, besliritd berendezések ismertetése.

Oldatok stirliségének szamitasa.

Cukorkakeészitmények jellemzése (amorf-, kristalyos szerkezetli cukorkéak, fondant készitmények,
karamelldk, zselék, drazsék), jellegzetes szerkezetkialakitdsi moddjai, mindségi eldirdsaik, az
eldallitasukhoz haszndlhato gépek, berendezések ismertetése.

Termékek energiatartalmanak szdmitasa

Az édesipari tartossiitemények jellemzése (kekszek, teasiitemények, mézes siitemények, ostyak,
krékerek), mindsitésiik, a jellegzetes tésztaszerkezetek kialakitdsanak modjai, a gyartashoz
hasznalhato gépek, berendezések ismertetése.

Tészta-, termékkihozatal szamitas.

A kavé, kavépotszerek és a beldliik készithetd termékek jellemzése, mindségi eldirasaik, a
gyartashoz hasznalhat6 gépek, berendezések ismertetése.

Gyartasi veszteség szamitasa.

A cukorrépa €s a cukoripar segédanyagainak jellemzése (Osszetétel, termesztés, betakaritas, atvétel,
répa tarolasa, valtozasok a tarolas alatt).



A cukorrépa eldkészitésének €s cukoripari segédanyagok eldkészitésének folyamata.
A 1ényerés és a létisztitas folyamata.

A beparlés és a 1étisztitas folyamatai, paraméterei.

Cukoripari késztermékek és melléktermékek jellemzése, mindségi eldirdsai.

A vizsgafeladat id6tartama: 180 perc

A vizsgafeladat aranya: 20%

5.3.3. Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Cukor- és édesipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladat sora

A vizsgafeladat ismertetése:

crer

crer

paraméterek), valamint a gyartdshoz hasznalhatd gépek, berendezések feladatanak, miikddésének
bemutatasa.

A csokoladémassza gyartastechnoldgidjanak ismertetése (folyamatdbra, miveleti 1épések,
paraméterek), valamint a gyartashoz hasznalhaté gépek, berendezések feladatanak, miitkodésének
bemutatasa.

A csokoladémasszabol késziild termékek (tomor, dusitott tomor, lireges csokoladék, toltott, vagott,
Iépések, paraméterek), valamint a gyartdshoz hasznalhatdo gépek, berendezések feladatanak,
mikodésének bemutatasa.

Cukorkakészitmények (amorf, kristalyos szerkezetli cukorkdk, fondant készitmények, karamellak,
zselék, drazsék) gyartastechnoldgiajanak ismertetése (folyamatabra, miveleti 1épések,
paraméterek), valamint a gyartashoz hasznalhaté gépek, berendezések feladatanak, miitkodésének
bemutatasa.

Edesipari tartossiitemények (kekszek, teasiitemények, mézes siitemények, ostyak, krékerek)

ey

crey

miveleti 1épések, paraméterek), valamint a gyartdshoz hasznalhatd gépek, berendezések
feladatanak, miikodésének bemutatasa.

A cukorrépa €s a cukoripari segédanyagok jellemzése (miiveleti 1épések, paraméterek).

A cukorrépa elokészitésének ¢és cukoripari segédanyagok elOkészitésének ismertetése
(folyamatdbra, miiveleti lépések, paraméterek), valamint a gyartdshoz hasznalhatd gépek,
berendezések feladatanak, mikodésének bemutatasa.

A Iényerés ¢és a létisztitds folyamatok ismertetése (folyamatabra, miiveleti 1épések, paraméterek),
valamint a gyartashoz hasznalhato gépek, berendezések feladatanak, miikodésének bemutatasa.

A beparlas és a létisztitas folyamatai, (folyamatibra, miiveleti 1épések, paraméterek), valamint a
gyartashoz hasznalhato gépek, berendezések feladatanak, miikodésének bemutatasa.

Cukoripari késztermékek ¢és melléktermékek jellemzése mindségi eldirdsai, taroldsukhoz,
elokészitésiikhdz hasznalhatd gépek, berendezések ismertetése.

A vizsgafeladat iddtartama: 10 perc (felkésziilési id6 20 perc)

A vizsgafeladat aranya: 20%



5.4. A vizsgatevékenységek szervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidészakokra, a
vizsgatevékenységek vizsgatételeire, értékelési utmutatdira és egyéb dokumentumaira, a
vizsgan hasznalhato segédeszkozokre vonatkozo részletes szabalyok:

A vizsgaszervezésnél figyelembe kell venni a cukoripar jellegzetes munkatitemét, ezért a gyakorlati
vizsga A) részét november végén vagy december elején kell megszervezni. A cukoripari-termék
gyartas gyakorlati vizsgatevékenységet a cukorgyari kampany idején, legkésébb december 15-ig le
kell bonyolitani

A szakképesités-raépiiléssel kapcsolatos elbirasok a http://nive.hu/ weblapon érhetdk el a Vizsgak
mentipont alatt.

5.5. A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattol eltéro szempontjai: -
6. ESZKOZ- £S FELSZERELESI JEGYZEK

A
A képzési és vizsgaztatasi feladatok teljesitéséhez sziikséges eszkozok minimumat
meghatarozo eszkoz- és felszerelési jegyzék
6.2. Fémipari kéziszerszamok, kisgépek
6.3. SzerelOszerszamok
6.4. Mérdeszkozok
6.5. Csomagologépek
6.6. Tisztito-, valogatod gépek
6.7. Apritogépek
6.8. Prések
6.9. Keverd- és egynemiisitd gépek
6.10. Oldo- és fozéberendezések
6.11. Porkolo berendezések
6.12. Siitd berendezések
6.13. Formazo berendezések
6.14. Bevonatképzo berendezések
6.15. Egyéni véddeszkdzok
6.16. Kornyezetvédelmi eszkozok, berendezések
6.17. Munkabiztonsagi eszkdzok, felszerelések
6.18. Répaeldkészités gépei, berendezései
6.19. Lényerés gépei, berendezései
6.20. Létisztitas gépei, berendezései
6.21. Melegités és beparlas berendezései
6.22. Kristalyositas berendezései
6.23. Centrifugak
6.24. Cukorkezelés berendezései
6.25. Anyagmintavételi eszkdzok
6.26. Laboratoriumi eszkdzok

6.1.

7. EGYEBEK



