A 19. sorszamu Edesipari termékgyarté megnevezésii szakképesités szakmai és
vizsgakovetelménye

1. AZ ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK
1.1. A szakképesités azonosito szama: 34 541 01
1.2. Szakképesités megnevezése: Edesipari termékgyarto
1.3. Iskolai rendszerti szakképzésben a szakképzési évfolyamok szdma: 3

1.4. Iskolarendszeren kiviili szakképzésben az 6raszam: 960-1440
2. EGYEB ADATOK

2.1. A képzés megkezdésének feltételei: iskolai eldképzettség vagy bemeneti kompetenciak
teljesitése

2.1.1. Iskolai eléképzettség: alapfoku iskolai végzettség

2.1.2. Bemeneti kompetenciak: iskolai eloképzettség hianyaban a képzés megkezdhetd a 3.
mellékletben az élelmiszeripari szakmacsoportra meghatarozott kompetencidk birtokaban.

2.2. Szakmai eléképzettség: -

2.3. Elo6irt gyakorlat: -

2.4. Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek
2.5. Pélyaalkalmassagi kovetelmények: -

2.6. Elméleti képzési 1d6 aranya: 40%

2.7. Gyakorlati képzési 1d6 aranya: 60%

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

2.9. Az iskolai rendszerti képzésben az Osszefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama:

3 évfolyamos képzés esetén a 9. évfolyamot kdvetden 140 ora, a 10. évfolyamot kdvetden 140
ora;

2 évfolyamos képzés esetén az elsd szakképzési évfolyamot kovetden 160 ora.



3. PALYATUKOR

3.1. A szakképesitéssel legjellemzobben betolthetéo munkakorok, foglalkozasok

A B C

3.1.1. FEOR FEOR megnevezése A szakképesitéssel betoltheto

szama munkakorok
3.1.2. 7114 Pék, édesiparitermék-gyarto Edesipari termékgyarto
3.1.10. 7114 Pék, édesiparitermék-gyartd Keksz- és ostyagyartod
3.1.15. 7114 Pék, édesiparitermék-gyartod Csokoladétermék-gyartod
3.1.18. 7114 Pék, édesiparitermék-gyarto Cukorkagyarto
3.1.25. 7114 Pék, édesiparitermék-gyarto Ostyakészito
3.1.28. 7114 P¢k, édesiparitermék-gyartd Teaslitemény gyarto

3.2. A szakképesités munkateriiletének rovid leirasa:

Az édesipari termékgyartd feladata az édesipari félkész- és késztermékek szakszerd,
gazdasagos eldallitdsa a munka-, tliz-, kornyezetvédelmi és higiéniai kovetelmények, a
vonatkoz6 jogszabalyok eldirasainak maradéktalan betartdsa mellett. A  szakmai
kovetelményekben meghatdrozott feltételek alapjan képes a gyartas folyamatait onalldan
ellatni.

A szakképesitéssel rendelkezd képes:

- technoldgiai, illetve termelési szamitasokat végezni,

- atvenni és elokésziteni a gyartashoz sziikséges anyagokat,

- a munka megkezdése el6tt ellendrizni a gépeket, berendezéseket, eszkozoket,
- kezelni a gépeket, berendezéseket,

- eldkésziteni, ellendrizni a csomagoloanyagokat, csomagolni a készterméket,
- akészterméket atadni a hiitd- vagy tarolo raktarnak, illetve elvégezni a raktarozast,
- ahatélyos szabalyozéasok szerint kezelni a képzddd hulladékot,

- alapanyagot, készterméket vizsgalni, illetve ellendrizni,

- gyartaskozi vizsgalatokat végezni,

- bedllitani az eldirt paramétereket,

- adatot rogziteni, feldolgozni, szolgéltatni, dokumentalni,

- elkésziteni az eldirt dsszesitoket, jelentéseket.

3.3. Kapcsolodo szakképesitések

A B C

3.3.1. A kapcsolodo szakképesités, részszakképesités, szakképesités-raépiilés
332 azonosito megnevezése a kapcsolodas

szama modja
3.3.3. 3154113  Csokoladétermék-gyartd részszakképesités
3.3.4. 3154117  Keksz- és ostyagyarto részszakképesités
3.3.5. 5454101  Elelmiszeripari analitikus technikus azonos agazat
3.3.6. 5454102  Elelmiszeripari technikus azonos agazat
3.3.7. 3454107  Erjedés- és uiditdital-ipari termékgyartd azonos agazat
3.3.8. 3454103  Husipari termékgyartd azonos agazat
330. 34541 08 Kiste}“mf:l(',)’i ¢lelmiszerel6allito, falusi azonos Agazat

vendéglatod

3.3.10. 3454104 Molnar azonos agazat
3.3.11. 3454105 Pék azonos agazat
3.3.12. 3454106  Szo6lész-borasz azonos agazat
3.3.13. 3454109  Tartositoipari szakmunkas azonos agazat

3.3.14. 3454110  Tejipari szakmunkas azonos agazat



4. SZAKMAI KOVETELMENYEK

A B
A szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak az allam altal elismert

4.1 szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairol szolo kormanyrendelet szerinti
4.2. azonosité szama megnevezése

4.3. 10886-12 Cukorkagyartas

4.4. 11917-16 Csokoladé és csokoladétermék-gyartas

4.5. 10889-12 Edesipari tartossiitemény gyartas

4.6. 11497-12 Foglalkoztatas I.

4.7. 11499-12 Foglalkoztatas II.

4.8. 11919-16 Elelmiszerel6allitasi alapismeretek

5. VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK

5.1. A komplex szakmai vizsgara bocsatas feltételei:

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

Az iskolai rendszerii szakképzésben az évfolyam teljesitését igazold bizonyitvanyban foglaltak
szerint teljesitett tantdrgyak — a szakképzési kerettantervben meghatarozottak szerint —

egyenértékiiek az adott kdvetelménymodulhoz tartozé modulzaré vizsga teljesitésével.

5.2. A modulzaré vizsga vizsgatevékenysége és az eredményesség feltétele:

A B C
5.2.1. A szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak
azonosito . a modulzaré vizsga
5.2.2. . megnevezése . , ,
szama vizsgatevékenyseége
5.2.3. 10886-12 Cukorkagyartas gyakorlati, irasbeli
524. 11917-16 CSokoldde s csokoladetermek- gyakorlati, irasbeli
gyartas
5.2.5. 10889-12 Edesipari tartossiitemény gyartas gyakorlati, irasbeli
5.2.6. 11497-12 Foglalkoztatas I. szobeli
5.2.7. 11499-12 Foglalkoztatas II. szobeli
11919-16  Elelmiszerel6allitasi T
5.2.8. szobeli

alapismeretek

Egy szakmai kovetelménymodulhoz kapcsolodd 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
A gyakorlati vizsgan a jelolt egy édesipari terméket készit az altala megismert modon. A
gyakorlati vizsgatevékenység tételsorat a gyakorlati vizsga szervezoje allitja ossze a

vizsgaelnok elézetes jovahagyasaval, a vizsgazok ebbdl hiuznak véletlenszeriien.

Vizsgafeladat megnevezése: Edesipari gyakorlat



A vizsgafeladat ismertetése: A kovetkezd feladatok koziil egy tevékenység végrehajtasa a
technologiai utasitasnak megfeleléen, a munka-, tiz-, kornyezetvédelmi ¢és higiéniai
kovetelmények, valamint a Magyar Elelmiszerkdnyv el6irdsainak maradéktalan betartasa mellett:

— keménycukorka gyartasa
— fondantkészitmény gyartasa
— karamellakészitmény gyartasa
— zselékészitmény gyartasa
— marcipan gyartasa
— Cukordrazsé gyartasa
— ragdgumi késztermék gyartasa
— praliné gyartasa
— darabaru gyartasa
— téablascsokoladé gyartasa
— {ireges csokoladé gyartasa
— csokoladédrazsé gyartasa
— keksz gyartasa
— kréker gyartasa
— mézes siitemény gyartasa
— ostyagyartmany gyartasa
— teaslitemény gyartasa.
A vizsgafeladat id6tartama: 240 perc

A vizsgafeladat aranya: 70%

5.3.2. Kozponti irasbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Edesipari termékgyart6 irasbeli vizsgafeladata
A vizsgafeladat ismertetése:

A komplex irasbeli feladatsor 3 részbdl 4ll:

- anyagsziikséglet szamitas megadott anyagdsszetétel alapjan, meghatarozott
késztermék mennyiséghez 30%

- édesipari félkésztermék eldallitasi folyamatanak ismertetése 50%

- egy édesipari gép vagy berendezés rajz vagy kép alapjan torténd felismerése, kezelésének,
munkavédelmi és higiéniai eldirasainak ismertetése 20%

A vizsgafeladat id6tartama: 180 perc

A vizsgafeladat ardnya: 15%



5.3.3. Szébeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Edesipari termékgyarté szobeli

A vizsgafeladat ismertetése: A szobeli vizsgatevékenység kozpontilag Osszeallitott vizsgakérdései a
4. Szakmai kovetelmények pontban szerepld szakmai kovetelménymodulok témakdreibdl
tartalmaznak kérdéseket.

A vizsgafeladat végrehajtdsakor a kiillonb6z6 termékcsoportba tartozod édesipari termékek
gyartastechnologiajarol és az ¢élelmiszerek eldallitasanal alkalmazott higiéniai vagy munkavédelmi
eldirasokrol ad szamot a vizsgazod, a felhasznalhato anyagok és hozzatartozd gépek, berendezések
kezelésének bemutatasaval.

A vizsgafeladat id6tartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6: 10 perc)
A vizsgafeladat aranya: 15%

5.4. A vizsgatevékenységek szervezésére, azok vizsgaidépontjaira, a vizsgaidészakokra, a
vizsgatevékenységek vizsgatételeire, értékelési utmutatoira és egyéb dokumentumaira, a
vizsgan hasznalhaté segédeszkozokre vonatkozo részletes szabalyok:

A szakképesitéssel kapcsolatos eléirasok a http://nive.hu/ weblapon érhetdk el a Vizsgak meniipont
alatt.

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

A
A képzési és vizsgaztatasi feladatok teljesitéséhez sziikséges eszkozok
minimumat meghatarozo eszkoz- és felszerelési jegyzék
6.2. Cukorka gyartasahoz sziikséges eszkdzok
6.3. cukormassza készité gépek
6.4. marvany asztal
6.5. temperald
6.6. formazo gépek, eszkozok
6.7. drazsirozé
6.8. Csokoladétermék gyartashoz sziikséges eszkdzok
6.9. krémkészités eszkdzei
6.10. csokoladé-, nugatmassza el6készités
6.11. temperalo
6.12. keverdk
6.13. hiiték
6.14. Edesipari tartés siitemény gyartasahoz sziikséges eszkozok
6.15. tésztakészitd
6.16. keverd
6.17.szird
6.18. habverd
6.19. nyujto, formazo
6.20. siit6
6.21. hiité

6.1.



6.22. toltelékadagolo

6.23. marto

6.24. Vizsgalathoz, minésitéshez sziikséges eszkozok
6.25. hdmérsékletmérdk

6.26. tomeg-, térfogatmérdk

6.27.szarazanyag, viztartalommérdk

6.28. pH-mérék

6.29. alkoholtartalom-mér6

7. EGYEBEK



