A 91. sorszamu Siito- és cukraszipari szaktechnikus megnevezésii szakképesités-raépiilés
szakmai ¢és vizsgakovetelménye

1. AZ ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK

1.1. A szakképesités-raépiilés azonositd szama: 55 541 06
1.2. Szakképesités-raépiilés megnevezése: Siit6- és cukraszipari 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: 40%
2.7. Gyakorlati képzési 1d6 aranya: 60%
2.8. Szintvizsga: -
2.9. Az iskolai rendszerii képzésben az 6sszefliggd szakmai gyakorlat idétartama: -

3. PALYATUKOR

3.1. A szakképesités-raépiiléssel legjellemzébben betoltheté munkakorok, foglalkozasok

A B C
3.11. FEOR FEOR megnevezése A szakképesités-raépiiléssel betoltheto
szama munkakorok

3.1.2. 3113 Elelmiszer-ipari technikus Bor- és pezsgdgyarto technikus
3.1.3. 3113 Elelmiszer-ipari technikus Bor- és tditéipari technikus
3.1.4. 3113  Elelmiszer-ipari technikus  Cukoripari technikus

3.15. 3113 Elelmiszer-ipari technikus Dohanyipari technikus

3.1.6. 3113 Elelmiszer-ipari technikus Boraszati technikus

3.1.7. 3113 Elelmiszer-ipari technikus Edesipari technikus

3.1.8. 3113  Elelmiszer-ipari technikus  Elelmiszer-analitikus technikus
3.1.9. 3113 Elelmiszer-ipari technikus Elelmiszeripari laborans



3.1.10.
3.1.11.
3.1.12.
3.1.13.
3.1.14.
3.1.15.
3.1.16.
3.1.17.
3.1.18.
3.1.19.

3113 Elelmiszer-ipari technikus Elelmiszeripari mikrobiolgiai laborans
3113 Elelmiszer-ipari technikus Erjedés- és tiditditalipari technikus

3113 Elelmiszer-ipari technikus Hus- és baromfiipari technikus

3113 Elelmiszer-ipari technikus Husipari technikus

3113 Elelmiszer-ipari technikus Konzervipari technikus

3113 Elelmiszer-ipari technikus Malom- és keveréktakarmany-ipari technikus
3113 Elelmiszer-ipari technikus Malomipari technikus

3113 Elelmiszer-ipari technikus Novényolajipari technikus

3113 Elelmiszer-ipari technikus Szeszipari technikus

3113 Elelmiszer-ipari technikus Tartositoipari technikus

3.2. A szakképesités-raépiilés munkateriiletének rovid leirasa:

Feladatai: a siit6- és cukraszipari technikus siitdipari és/vagy cukraszipari lizemekben dnalldan vagy

mérnoki

iranyitassal az ¢lelmiszer alapanyagainak mindségi ¢s mennyiségi atvételében,

vizsgalataban, tarolasaban, feldolgozasaban, a félkész vagy késztermékek tarolasi, csomagolési és
forgalmazasi munkdiban és ezek megszervezésében vesz részt.

A szakképesités-raépiiléssel rendelkezd képes:

kiszamolni, kimérni, kiméretni a sziikséges nyersanyagokat,

cukrasztechnoldgiai alapmiiveleteket végezni,

cukraszati félkész-termékeket készitenti,

cukraszati késztermékeket késziteni,

diszité miiveleteket végezni,

cukraszati ¢és siitOipari toltelékeket, krémeket késziteni,

cukorkészitményeket f6zni, olvasztani,

fagylaltot, parfét készitent,

poharkrémet késziteni,

stitdipari nyersanyagokat el6készitent,

kenyérfeléket késziteni,

péksiiteményeket és finom pékarukat késziteni,

stitéipari termékeket fagyasztani, kelesztést késleltetetni,

zsemlemorzsat gyartani,

diétas és kiilonleges taplalkozasi igényli termékeket készitent,

stitdipari és cukraszati termékeket mindsiteni,

termeléstervezési és szervezési feladatokat végezni

mindségbiztositasi dokumentumokat vezetni,

mindségbiztositasi ellendrzéseket végezni,

a gyartaskozi fizikai, kémiai, érzékszervi vizsgalatokat elvégezni, a késztermékeket
ellendrizni és mindsiteni,

a technologiai berendezéseket, gépeket bedllitani, {izemeltetni, tisztitani az
¢élelmiszeriparban hasznalhato tisztito- €s fertdtlenitdszerek alkalmazasaval,

a termékgyartas viz- és energiagazdalkoddsat megszervezni,

a melléktermékeket, hulladékokat kezelni, esetleg hasznositani,

a munkafolyamatok munka-, tiiz-, kornyezetvédelmi €s higiéniai szabalyait betartani és
betartatni,

vallalkozast inditani, miikodtetni,

termékeket értékesiteni.



3.3. Kapcsolodo szakképesitések

A B C
3.3.1L. A kapcsolodo szakképesités, részszakképesités, szakképesités-raépiilés
3.3.2. azonosité szama megnevezése a kapcsolodas modja
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 korméanyrendelet szerinti
4.2. azonosité szama megnevezése
4.3. 10917-12 Stitéipari €s cukraszati termékgyartas

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 rendszerli szakképzésben az évfolyam teljesitését igazold bizonyitvanyban foglaltak
szerint teljesitett tantdrgyak - a szakképzési kerettantervben meghatarozottak szerint -

egyenértékiiek az adott kdvetelménymodulhoz tartoz6 modulzar6 vizsga teljesitésével.

5.2. A modulzaré 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 vizsgatevékenyseége

Stitéipari €s cukraszati

5.2.3. 10917-12 termekgyértas

gyakorlati

Egy szakmai kovetelménymodulhoz kapcsolodd modulzard vizsga akkor eredményes, ha a
modulhoz el6irt feladat végrehajtasa legalabb 51%-osra értékelhetd.

5.3. A komplex szakmai vizsga vizsgatevékenységei és vizsgafeladatai:
5.3.1. Gyakorlati vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Siitéipari termékek eléallitasa

Cukraszati termékek eloallitasa

A vizsgafeladat ismertetése: Harom, tomegében ¢€s/vagy alakjdban kiillonbozd siitdipari termék
elkészitése a rendelkezésre allo berendezések miikkodtetésével, a késztermékek mindsitése.

Két kiilonbozo cukraszati termék elkészitése a rendelkezésre allo berendezések muikddtetésével, a
terméken egyszerii diszitési miveletek elvégzése, a késztermékek mindsitése.

A vizsgafeladat id6tartama: 480 perc
A vizsgafeladat értékelési stlyaranya: 60%



5.3.2. Kozponti irasbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Siitéipari és cukraszati termékek gyartiasianak ismertetése,
anyagsziikséglet szamitasa, a gyartashoz sziikséges gépek és
berendezések ismertetése. Uzemszervezés.

A vizsgafeladat ismertetése: egy siitOipari és egy cukraszati termék gyartasanak technologiai leirésa,
anyagsziikséglet szamitasa. Egy siitOipari €s egy cukraszati gép vagy berendezés jellemzdinek és
mikodésének ismertetése a hozzad tartozo karbantartasi és munkavédelmi eldirdsokkal. Egy
siitOipari vagy cukrészati lizem termelésének megszervezéséhez sziikséges technikai és személyi
feltételek ismertetése.

A vizsgafeladat id6tartama: 180 perc

A vizsgafeladat értékelési stilyaranya: 20%

5.3.3. Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Siitéipari és cukraszati termékek nyersanyagai, a gyartas
miiveletei, folyamatai, jellemzdi, mindségre gyakorolt hatasai,
gépei és berendezései.

A vizsgafeladat ismertetése: A siitOipari és a cukraszati nyersanyagok bemutatdsa, mindségi

kovetelményei, tarolasuk, eldkészitésiik a feldolgozds eldtt. A siitdipari gyartadstechnologia

miiveleteinek ismertetése, céljuk, feltételeik, paramétereik, hatasuk, lejatszodd folyamatok. A

cukraszati nyersanyagok, félkész termékek, tartdsitott gyliimolcskészitmények készitésének €s a

diszités miiveleteinek ismertetése.

A szobeli vizsgatevékenység kozpontilag 0sszedllitott vizsgakérdései a 4. Szakmai kovetelmények
pontban megadott témakorok mindegyikét tartalmazzak.

A vizsgafeladat iddtartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc)

A vizsgafeladat értékelési stilyaranya: 20%

5.4. A vizsgatevékenységek szervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra, a
vizsgatevékenységek vizsgatételeire, értékelési utmutatdira és egyéb dokumentumaira, a

vizsgan hasznalhato segédeszkozokre vonatkozo részletes szabalyok:

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

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 meghatarozo eszkoz- és felszerelési jegyzék

6.2. Lisztszitdk

6.3. Dagasztogépek

6.4. Kiflisodro gépek

6.5. Keverd - habverd gépek

6.6. Kemencéek

6.7. Siitd berendezések

6.8. Kelesztok

6.9. Cukraszati kéziszerszamok és eszkdzok

6.10. Siitoipari kéziszerszamok

6.11. Tuzhely

6.12. Hitoberendezések

6.13. Szamitogépek

6.14. Mérlegek

6.15. Fagylaltgyartas gépei és berendezései

6.16. Egyéni véddeszkdzok

6.17. Kornyezetvédelmi eszk6zok és berendezések

6.18. Csomagolas eszkozei

6.19. Oszt6 - formazo gépek

6.20. Munkabiztonsagi eszkozok, felszerelések

6.21. Tehermozgatd eszkdzok, berendezések

7. EGYEBEK



