KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

PEK SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az 4gazat megnevezése: Elelmiszeripar

1.2 A szakma megnevezése: Pék

1.3 A szakma azonosit6 szama: 4 0721 05 11

1.4 A szakma szakmairdnyai: -

1.5 A szakma Eurodpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.7 Agazati alapoktatas megnevezése: Elelmiszeripar

1.8  Kapcsolddo részszakmak megnevezése: Siitdipari és gyorspékségi munkas

1.9 Szakmai oktatds (4gazati alapoktatas és szakiranyu oktatas egyiittes) foglalkozasainak szama
(egybefiiggd szakmai gyakorlat nélkiil):

1.9.1 Tanuldi jogviszonyban: 3 éves szakképzd iskolai oktatasban legalabb 2100 6ra megtartott
foglalkozas (kozismereti tartalom nélkiil), 2 éves kizardlag szakmai vizsgara torténd
felkészitésben legalabb 2100 o6ra megtartott foglalkozas.

1.9.2 Felndttképzési jogviszonyban: az 1.9.1 pont alapjan az adott iskola szakmai programjaban
feln6ttképzési jogviszonyban folyd oktatdsra meghatarozott foglalkozasszam, amelynek 1/4-e
kotelezOen agazati alapoktatasra forditando.

1.10 Egybefiiggd szakmai gyakorlat iddtartama: Szakképzd iskolai oktatasban: 140 ora, Technikumi
oktatasban: -, Kizarolag szakmai vizsgara torténd felkészitésben: 160 6ra

A szakmai oktatas teljes id6tartama tanuloi és felndttképzési jogviszonyban egyarant az 1.9 és 1.10
pontok alatti oktatasi id6k Osszege.

2. A szakma keretében ellathato legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

A pék kiilonbozd eljarasokkal siitdipari termékeket készit. Ezeken beliil készit példaul buza-, rozs- |
vagy kiilonleges kenyereket, zsemleféléket, kifliket és bridsokat, kaldcsokat, pogacséakat, illetve le-
veles termékeket. Munkaja sordn meghatarozza a sziikséges nyersanyagok fajtait és mennyis€gét.
Elékésziti a nyersanyagokat, majd azokbdl kovaszt vagy tésztat készit. A tésztakat érleli, majd fel-
dolgozza kiilonb6z6 tomegii, alaku termékekké. A leggyakrabban kelesztéssel tésztalazitast végez,
majd a terméket kiilonboz6 moddon disziti, utdna megsiiti. Kiilonb6z6 kelesztési eljarasokat alkal-
maz. A készterméket felelosséggel kezeli, ha sziikséges csomagolja és a vevd szamadra jeloléssel
latja el. Munkéja sordn betartja a vonatkozo technoldgiai és mindségbiztositasi eldirasokat. Munka-
jat stitéipari gépek, berendezések és eszkozok segitik, melyeket szakszerien kezel. Munkajat a gaz-
dasagossagi elvek, mindségbiztositasi, €lelmiszerhigiéniai, technoldgiai, tliz- munka-, baleset-, és
kornyezetvédelmi és egyéb vonatkoz6 eldirasok betartasaval végzi.

3. A szakmahoz rendelt legjellemzébb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése

Pék 7114 P¢k, édesiparitermék-gyartd




4. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai el6képzettség:
Alapfoku iskolai végzettség
4.2 Alkalmassagi kdvetelmények
4.2.1 Foglalkozas-egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: szlikséges

4.2.2 Pélyaalkalmassagi vizsgalat a szakiranyt oktatds megkezdése elott: nem sziikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyzék dgazati alapoktatasra

- alapvetd fizikai mennyiségeket mérd eszkozok (hossz-, tomeg-, térfogat-, ho-, stiriségmérd
eszk6zok)

- alapvetd altalanos gépelemek

- alapvetd élelmiszeripari gépek (nyersanyagtarolok, osztilyozo-, tisztito-, apritod-, keverd-,
t01t6-, csomagolo-, termikus gépek)

- munkavédelmi eszkdzok

5.2 Eszkozjegyzék szakiranyu oktatésra

- Nyersanyagtarolas eszkozei

-  Meérlegek

- Hiutok és fagyasztok

- Szitdk

- Vizhiitdk, vizkeverdk, jégdara vagy jégkasa készitok
- Tésztakészitd gépek

- Kever6-habverd gépek

- Rozsdamentes-, fa-, granit munkafeliiletii munkaasztalok
- Osztogep

- Siiteménytészta 0sztd-gdmbolyitd
- Kiflisodro6 gép

- Tésztafeldolgozas eszkozei

- Nyujtogép

- Keleszto, hiito-keleszt6, sokkold
- Kelesztd eszk6zok

- Kemencék, siitok

- Késztermékkezelés eszkozei

- Csomagolas eszkozei

- Hulladékkezelés eszkozei

— Takaritas eszkozei, berendezései
- Siitéipari célszerszamok

- Munkavédelmi eszkdzok

- Szamitogépek, nyomtatok

- Internetkapcsolat



6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az agazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek leirasa

Az alapoktatas olyan altalanos és széleskorii tudas és képesség megszerzését biztositja, ami sziiksé- |
ges ¢s hasznos minden élelmiszeripari agazati szakmaban bet6ltott munkakor esetén. Az alapoktatas
végén a tanulok ralatnak az élelmiszeripari 4gazat minden fontos részteriiletére, ezért megalapozott
dontést hozhatnak a szakma kivalasztdsanal. Iranyitassal élelmiszer-feldolgozasi alapmiiveleteket
végez: tarol, osztalyoz, tisztit, aprit, kever, termikus muveletek végez (hiit, fagyaszt, 6z, siit), cso-
magol. Felismeri €és csoportositja az ¢lelmiszeripar nyersanyagait, azonositja, hogy mely iparagak
hasznaljak fel azokat. Rendelkezik az élelmiszer-eldallitashoz sziikséges miiszaki alapismeretekkel:
felismeri az ¢€lelmiszeriparban hasznalatos szerkezeti anyagokat (fémek és nemfémek), 3D makett
alapjan vetiileti abrat készit geometriai alapelemekrdl (téglatest, henger, kup), felismeri az alapvetd
gépelemeket (koté gépelemek, hajtaselemek). Laboratoriumi alapmiveleteket végez (tomegmérés,
térfogatmérés, oldatkészités, stirliségmérés). Agazathoz kapcsolodé alapszamitasokat végez (széza-
1€k, ardnypar). Ismeri €s betartja a munkahelyi tliz-, munka-, baleset-, és kornyezetvédelmi szaba-

lyokat. Ismeri és betartja a személyi- és az élelmiszer-eldallitas higiéniai kovetelményeit.

6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

o o, L ; Dnallésag és
Sor- | Készségek, képessé- Elvart viselkedés- N srosag
. Ismeretek . P felel6sség mér-
szam gek modok, attitiidok .
téke
Alapszinten ismeri
Csoportokba rendezi az ¢lelmiszeripar
1 az ¢élelmiszeripari novényi és allati
nyersanyagokat. eredetll nyersanya-
gait.
Munkajat a munka-, Alapszinten ismeri
tlizvédelmi, higiéniai | a munka-, tizvédel-
2 ¢és kornyezetvédelmi | mi, higiéniai és kor-
szabalyok betartasaval | nyezetvédelmi sza- Iranyitas mellett
veégzi. . balyokat. végzi munkajat.
Alapszinten ismeri a
Elelmiszeripari alap- tlsztutas, ap,rltas,’
3 . , keverés, osztalyozas, .,
miiveleteket végez. Lo A munkavégzése so- , .
csomagolas, hdkeze- . . Magéra nézve
o . rén torekszik a pon- N . .
1és miiveleteit. . p kotelezonek tartja
s : p : tossagra, szakszer(i- .2
Kivalasztja az élelmi- . . . . a munka-, tlizvé-
. . Ismeri az alapvetd ségre. Ellatja a mun- Co
szeripari munkaveég- . . . delmi, higiéniai
4 . 1 s szerkezeti anyagokat | ka-, tliz-, baleset- és L s .
zéshez sziikséges . . . . . és kornyezetvé-
. (fémek, nemfémek). kornyezetvédelmi . e
szerkezeti anyagokat. delmi eldirasokat.
feladatokat.
Kivalasztia az alapve- Ismeri a csavarokat,
5 Ja az alap ékeket, reteszeket,
{6 kotd szegecseket
gépelemeket. & ’ Feleldsséget val-
Ismeri a tomeg, lal sajat munka-
hosszusag, térfogat, jaért.
" . homérséklet, stirti-
Alapvetd agazati me- . , .
6 . . ség fogalmat, mér-
réseket végez. . L o
tékegységeit, méré-
sének modjat és mé-
L ' | réeszkozeit.
Egyszerli mértani ma- . . .
. wr ey Al inten ismeri
7 kettekrol vetiileti abrat apsz .t? Smetl a
Készit miiszaki dbrazolast.
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Az élelmiszeripari
termeékek eldallitasa-
hoz sziikséges eszko-

zoket, anyagokat kiva-

lasztja, elokésziti.

' Alapszinten ismeri a
termékek eldallita-
sahoz sziikséges
anyagokat, eszk6zo-
ket.

6.3  Szakiranyu oktatas szakmai kdvetelményei

Sor-
szam

Készségek, képessé-
gek

Ismeretek

Elvart viselkedés-
modok, attitidok

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Atveszi a siitSipari
nyersanyagokat meny-
nyiségi és mindségi
szempontok alapjan.
A nyersanyagokon
alapszintii lizemi ér-
z€kszervi mindségel-
lendrzést végez.

Alkalmazas szinten
ismeri a siitOipari
nyersanyagok cso-
portositasat, min6-
ségi kovetelményeit,
¢s az atvételre vo-
natkoz6 iizemi eld-
irasokat. Azonositja
a slitéipari nyers-
anyagokat.

Torekszik a nyers-
anyagok pontos €s
szakszerl atvételére.

Onalloan dont a
nyersanyagok atvé-
telérdl vagy eluta-
sitasarol.

A nyersanyagokat
szakszerlien tarolja,
raktarozza és nyilvan-
tartja.

A nyersanyagokon a

technologiai utasita-

soknak megfelelden

elokészitdé miivelete-
ket végez.

A technologianak
megfeleld dsszetételil
¢s tulajdonsagt kova-

szokat és tésztakat

készit, és kiilonboz6
eljarasokkal érlel.

Alkalmazas szinten
ismeri az élelmisze-
rek raktarozasara,
tarolasara és nyil-
vantartasara vonat-
kozo jogszabalyi
eloirasokat.

Alkalmazas szinten

ismeri a nyersanyag

elokészités mivele-
teit €s céljait.

Ismeri a kovaszké-
szités céljait, a kii-
16nb6z6 kovaszokat,
az érési folyamatai-
kat és az érettségiik
jellemzoit. Ismeri a
slitéipari tésztakat,
készitésiik modjait
¢s eljarasait. Ismeri a
tésztak kialakulasa-
nak folyamatait, a
technologiai mutato-
kat és a tésztak érle-
1ését.

Fontosnak tartja,
hogy a nyersanya-
gok a tarolas alatt

megdrizzék mindsé-
giiket.

Elkotelezett a Jo
gyartasi gyakorlat-
ban megfogalmazott
eldirdsok betartasa
irant. Elkotelezett a
gyartmanylapban
foglalt nyersanyag-
Osszetétel betartasa
irant.

Fontosnak tartja,
hogy a j6 mindségi
nyersanyagokbol,
megfeleld mennyi-
ségll és mindségli
kovaszokat és tész-
takat készitsen.

Onalloan dont a
raktarozas szabaly-
szerli megvalodsita-
sarél, és felel6ssé-
get vallal az esetle-
ges nyersanyaghi-
bak eléfordulasanal
azok selejtezésével
kapcsolatban.

Onélléan végzi a
nyersanyag-elo-
készités miivelete-
it.

Onalléan késziti el
a kiilonbozd kova-
szokat és tésztakat,
valamint megfele-
18en hatirozza meg
technologiai muta-
toikat.

A termék tomegének,
alakjanak ¢és jellegé-
nek megfeleld tészta-

Ismeri a tésztafel-
dolgozas miiveleteit,

céljait. Ismeri a fel-

Elkotelezett a JO
gyartasi gyakorlat-
ban megfogalmazott

Onalléan hatarozza
meg a feladasi to-
megeket és a ren-

4




feldolgozasi muivele-
teket végez.

adasi tomegek ki-
szdmolasanak szaba-

lyait, az osztasok
fajtait, és a kiilonbo-
70 termékek alakita-

sanak miiveleteit.
Ismeri a tésztapihen-

tetés céljat.

A termékek jellegének

megfeleld eljarasokkal

tésztalazitasi mivele-
teket végez.

A tészta feliiletén a
termékeknek megfele-
16 diszitési és feliilet-
kezelési miiveleteket
veégez.

Kiilonbozo siitési elja-
rasokkal megsiiti a
termékeket.

Ismeri a tésztalazita-
si modokat. Ismeri a
kelesztési eljaraso-
kat, azok céljat, fel-
tételeit és folyamata-
it. Ismeri a kémiai és
fizikai lazitasokat.
Ismeri termékek
feliileti diszité mu-
veleteit, azok sor-
rendjét.

Ismeri a siités céljat
és feltételeit, vala-
mint az azokat befo-
lyéasol6 tényezdket.
Ismeri a siitési elja-
rasokat, valamint a
stilés folyamatait.

A megsiilt termékeket
hiiti, tarolja, ha sziik-
séges disziti.

Ismeri a hiilés szaka-

szait, a cserepesedés

folyamatait, ismeri a
tarolds szabalyait.

eldirasok betartasa

irant. Figyelembe
veszi az lizemi kor-
nyezetet és a rendel-
kezésre allo miiszaki
feltételeket. Betartja
a Jo gyartasi gyakor-
latban foglalt para-

métereket.

delések alapjan a
sziikséges darab-
szdmokat.

Onalldan hatarozza
meg a kelesztési
feltételeket, onal-

l6an allitja be azo-
kat, és ellenOrzi.

~ Onalléan meghata- I

rozza a sziikséges
suitési értékeket, és
beallitja azokat,
valamint folyama-
tos ellendrzést vé-
gez.

Onalléan hatarozza
meg a megsiiltseé-
get.

10

A késztermékhez ki-
valasztja a csomago-
l6anyagokat, elvégzi a
csomagolas miivelete-
it, és az aktualis jog-
szabalyoknak megfe-
lelden jeloli a termé-
keket.

Ismeri a csomagolés
céljat, miveleteit €s
szabalyait, valamint
a csomagoloanyago-
kat. Ismeri a siitéipa-
r1 termékek jelolése-
re vonatkozo szaba-
lyokat, €s a jelolések
tartalmat.

Elkotelezett az élel-
miszerbiztonsag
irant, és fontosnak
tartja a termékei
iranti vevoi bizalom
megorzését.

Felelosséget érez a
fogyasztok tajékoz-
tatasaval kapcsola-
tos eldirasokkal
kapcsolatban.

11

Buza-, rozsos-, rozs-,
Osszetételre névvel
utalod és egyedi taplal-
kozasi igényt kielégitd
kenyereket gyart. A
kenyérfélék mindségi
kovetelményeinek
eldirasait a Magyar
Elelmiszerkdnyv se-
gitségével hatdrozza
meg. A termékeken
tomeg- és érzékszervi
mindségellendrzést
végez.

Ismeri a kenyérfélék
csoportositasat €s
gyartastechnologia-
jat. Ismeri a Magyar
Elelmiszerkonyv
felépitését, fejezeteit
¢s hasznalatat.

Elkotelezett a Jo
gyartasi gyakorlat-
ban a kenyérfélék
készitésére megfo-

galmazott eldirasok
betartasa irdnt. Szem
elott tartja az lizem

sajatossagait €s
adottsagait.

Torekszik arra, hogy
tajékozott legyen az
egyes technolégidk

¢és eszkozok haté-

‘konysagénak jellem- |

Onéllban szervezi
meg a munkdjat, és
képes a technolo-
giai valtoztatasok
eldontésére.
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13

Péksiitemények cso-
portjaba tartozo ter-
mékeket és kiemelt
termékeket készit.
A péksiitemények
mindségi kovetelmé-
nyeinek eldirdsait a
Magyar Elelmiszer-
konyv segitségével
hatarozza meg. A
termékeken tomeg- €s
érzékszervi mindség-
ellendrzést végez.
A finom pékaruk cso-
portjaba tartozo6 ter-
mékeket (toltelékes és
toltelék nélkiili) és
kiemelt termékeket
készit. A finom pék-
aruk mindségi kove-
telményeinek eldirasa-
it a Magyar Elelmi-
szerkOnyv segitségé-
vel hatdrozza meg. A
termékeken tomeg- €s
érzékszervi mindség-
ellendrzést végez.

Ismeri a péksiitemé-
nyek csoportositasat,
¢s gyartastechnold-
giajat. Ismeri a Ma-
gyar Elelmiszer-
konyv felépitését,
fejezeteit és haszna-
latat.

Ismeri a finom pék-

aruk csoportositasat

¢s gyartastechnolo-

giajat. Ismeri a Ma-
gyar Elelmiszer-
konyv felépitését,

fejezeteit és haszna-

latat.

z0ir6l, energiafo-
gyasztasukrol, kor-
nyezeti hatasukrol.
Fontosnak tartja
ezen jellemzdk is-
meretét, javaslatot
tud tenni az alterna-
tivak kozotti valasz-
tasra.

14

A jogszabalyoknak és
a vevoi igényeknek
megfeleld, egyedi
taplalkozasi igényt
kielégitd termékeket
fejleszt és gyart.

Ismeri az egyedi
taplalkozasi igényt
kielégitd siitdipari

termékek csoportjait,
¢€s gyartastechnolo-
gidjat.

Elkotelezett az kor-
szerl taplalkozasi
igények kielégitése
irant.

Felelosséget érez

termékeinek a fo-
gyaszto egészségeé-
re gyakorolt hata-
saval kapcsolatban.

15

16

17

Zsemlemorzsahoz
félkész terméket szarit
és daral.

Munk4dja soran betart-
ja az lizemre vonatko-
z6 munkavédelmi és
higiéniai szabalyokat.

Munk4ja soran vezeti
az élelmiszer-
eléallitasra vonatkozo
mindségbiztositasi
dokumentumokat.

Ismeri a zsemlemor-
zsa eldirasait és
gyartasat.

Ismeri az lizem
munkavédelmi és
higiéniai szabdélyait.
Ismeri a mindségbiz-
tositasi eldirasokat
¢s a jogszabalyok
szerint eldirt doku-
mentumokat, azok
tartalmat.

Elkotelezett a Jo
gyartasi gyakorlat-
ban a zsemlemorzsa-
gyartassal kapcsola-
tos technoldgiai €s
higiéniai eldirdsok
betartasa irant.
Torekszik a bizton-
sagos ¢és higiénikus
munkavégzésre.

Elkotelezett a biz-
tonsagos termeék-
eloallitas irant. Fon-
tosnak tartja a vevoi
bizalom erdsitését.

Munk4jat 6nalldan

szervezi €s veégzi.

Betartja az élelmi-

szerkonyvi eldira-
sokat.

' Felelésséget vallal

munkdja baleset-
mentes ¢és higiéni-
kus elvégzéséért.

Felelosséget érez a
biztonsagos és
nyomon kovethetd
¢lelmiszerek eldal-
litdsa irant.

18

A munkdja soran al-
kalmazott siitéipari
gépeket, berendezése-
ket a technologianak

Ismeri a gépek fel-

adatait, kezelésiiket,

¢s a miikddtetésiik-
kel kapcsolatos

6

Torekszik a siitéipari
gépek szabdlyos
kezelésére és bizton-
sagos, energiahaté-

Munkdja soran
betartja a gépek
kezelési utasitasait,
¢és figyelemmel




megfelelden szaba-
lyozza, mukaodteti.

munkavédelmi és
higiéniai eléirasokat.

kony iizemeltetésére.

kiséri a mukodési-
ket.

19

20

A munkdja soran a
stitoipari eszkozoket

szakszerlien hasznalja.

Hagyomanyos és taj-
jellegti siitdipari ter-
mékek csoportjaba
tartozo termékeket
készit hagyomanyos
technoldgiai eldirasok
szerint.

Ismeri az eszk6zok
feladatait €s helyes
hasznalatat.

Ismeri a szakma
torténetét €s hagyo-
manyos termékeinek
gyartastechnoldgia-

jat.

Torekszik a stitdipari
eszk0zok szabalyos

kezelésére és bizton-
sagos hasznalatara.

Tiszteli a szakmajat,
annak multjat. Fon-
tosnak tartja a ha-
gyomanyos siitéipari
termékek megismer-
tetését a vevokkel.

Munkdja soran
megovja a szer-
szamok épségét.

Felelosséget vallal

a rabizott eszk6zok
| meglvasaert.

Felelosséget vallal

a hagyomanyos

termékek szakszerli

eldallitasara. A
HIR ¢és HKT ter-

mékek eloallitasa-
nak irdnyelveit
betartja.

21

22

Haszndlja a siitdipari
termelés iranyitasahoz
¢s nyilvantartasdhoz
sziikséges szoftvere-
ket.

A nyersanyagokon, a
félkész- és késztermé-
keken tomeg- és ér-
zékszervi vizsgalato-
kat végez. Elvégzi a
gyartaskozi ellendrze-
seket, ¢s dokumentélja
azokat.

Ismeri a vallalatira-
nyitasi szoftvereket.

Ismeri az alapvetd
alapanyag-, félkész-
és késztermék-
vizsgalati el6irdsokat
tartalmaz6 szabva-
nyokat.

Fontos szamara az
lizem attekinthetd

irdnyitasaban vald
kozremukodése.

Elkotelezett a jo
mindségli termékek
eldallitasa és a fo-
gyasztok becsiiletes
ellatasa irant.

Onalldan kezeli a
szakmdjanak gya-
korlaséhoz sziiksé-
ges programokat,
és rogziti az adato-
kat.

Onalloan végzi az

ellendrzéseket, és

dont az esetleges
selejtezésrol.

23

Az lizemi termékosz-
szetételek alapjan
nyersanyag-
szlikségleti és terme-
1ési szamolasokat vé-
gez.

Ismeri a siitdipari
nyersanyagsziikség-
let ipari szamitasa-
nak szabdlyait, és a
miiveleteit.

Betartja a Magyar
élelmiszerkonyv
el6irasait. Maradék-
talanul betartja az
¢élelmiszerek eldalli-
tasara vonatkozo
elbirasait. Precizen
végzi a szamolasi
miuveleteket. Fon-
tosnak tartja a vevoi
bizalmat a termékei
irant.

Onalléan szamolja
ki a sziikséges
nyersanyagokat, és
ellendrzi a szamo-
lasok pontossagat.

24

25.

A hulladékkezelési
eléirasoknak megfele-
16en kezeli a képz6dod

hulladékokat.

Részt vesz a vallalko-
zés szabalyos mukod-
tetésében, a vonatkozo
dokumentumok elké-

Ismeri a hulladékke-
zelés szabalyait, a
kornyezetvédelmi

eloirasokat, a szelek-

tiv hulladékkezelés
fontossagat.

Alapszinten ismeri a
vallalkozasok alapi-
tasaval, mukodteté-
sével kapcsolatos
elirasokat.

Magéra nézve kote-
lezdnek tekinti a
kornyezet megdva-
sat, és a hulladékok-
kal kapcsolatos higi-
éniai problémak
megeldzEsét.
Betartja a vallalko-
zasok miikodésére
vonatkoz6 jogszaba-
lyokat.

Onalldan szelektal-
ja és depondlja a
hulladékokat.

Iranyitassal végzi a
vallalkozas miikod-
tetésében sziiksé-
ges munkajat.
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szitésében és vezetés-
¢ben.

Iranyitassal hataroz

Idegen nyelvili pros- | Alapszinten ismeri a | Nyitott a nemzetkdzi meg tc?chnolo.g1a1

, .. et e, valtozasokat, illet-

26. pektusokat és webol- | szakmai idegennyel- | technoldgiadk és mii- .
A e , ve javaslatot tesz
dalakat olvas. vi kifejezéseket. szaki 0jitasok felé. . s
miiszaki 0jitasok-
kal kapcsolatban.

7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1 Az agazati alapvizsgara bocsatas feltétele: a tanulo, illetve a képzésben részt vevd személy aga-
zati alapvizsgara az dgazati alapoktatasban valo részvétele alapjan bocsathato.

7.2 lIrasbeli vizsga

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari alapismeretek

7.2.2 Avizsgatevékenység leirdsa

- Az ¢lelmiszeripari nyersanyagok csoportositdsa és jellemzése 50%
- Munkavédelmi, tlizvédelmi, higiéniai alapismeretek 50%

A feladatsornak legalabb 20 feladatot kell tartalmaznia.

Az irasbeli feladatokat az aldbbi formaban kell 6sszedllitani:

- tesztfeladatok, ahol csak egy jo valasz lehetséges és legalabb négy valaszlehetdséget kell
megadni (a tesztfeladatok aranya az 6sszes feladathoz képest 50%)

- feleletvalaszto feladatok a lehetséges valaszok felsorolasaval (a feladatok ardnya az Gsszes
feladathoz képest 30%)

- rovidvalaszos feladatok (a feladatok aranya az 6sszes feladathoz képest 20%)

7.2.3  Avizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre alld idotartam: 60 perc
7.2.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 20%
7.2.5 Avizsgatevékenység értékelésének szempontjai: értékelési utmutato alapjan
7.2.5.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.
7.2.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuldé a megszerezhetd Osszes pontszam leg-
alabb 31%-at elérte.
7.3 Gyakorlati vizsga
7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari agazati alapgyakorlat
7.3.2  Avizsgatevékenység leirdsa
A vizsgatevékenység egy részbdl all:

Komplex gyakorlati vizsgafeladat
A komplex vizsgafeladatnak alkalmasnak kell lennie az aldbbi tanulasi eredmények mérésére
¢s értekelésére.

Elelmiszeripari alapmiiveletet végez, melynek soran:

- anyagokat kivalaszt,

- arendelkezésére bocsatott receptura alapjan anyagsziikségletet szamol és mér,

- anyagokat, eszkdzoket elokészit,

- ¢élelmiszeriparban hasznalt anyagok egyes fizikai vagy kémiai tulajdonsagait méri, vala-
mint az elvégzett miiveletet dokumentalja,

— ¢lelmiszeriparban hasznalt munkadarabot, félkész- vagy készterméket allit eld, valamint
az elvégzett miiveletet dokumentalja,



- meghatarozott munkamiiveleteket hajt végre.

A szakképz0 intézmény — sajat lehetdségeinek figyelembevételével - a fenti tevékenységek
koziil legalabb négyet tartalmaz6 tételsort allit ssze.

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 180 perc
7.3.4 A vizsgatevékenység ardnya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 80%
7.3.5 Avizsgatevékenység értékelésének szempontjai €s sulyozasuk:

- amegadott miivelet szakszeri elvégzése 30%

- amunkavégzéshez sziikséges eszk0zok, gépek szakszerli hasznalata 30%

- megadott miveleti sorrend betartasa 10%

- ameérés pontossaga 10%

- amunkavégzés esztétikaja 10%

- a munka-, tizvédelmi és higiéniai szabalyok betartasa 10%

Az értékelés szazalékos formaban torténik.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd Osszes pontszam leg-
alabb 60%-at elérte.

7.4 Alapvizsgaval betdltheté munkakoér FEOR szama

Agazati alap- . o -
oktatas megne- | FEOR-szam | FEOR megnevezése Alapv1"zsg"aval befolthet(') munka
vezése kor(0k), tevékenységek

7.5 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, €s feltételei: -



8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1
8.2
8.2.1

8.2.2

823

8.3
8.3.1
83.2

833
8.3.4
83.5

Szakma megnevezése: Pék
Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

A szakmai vizsga megkezdésének feltétele a portfolio elkészitése, valamint a vizsgakdézpontnak
torténd leadasa a szakmai vizsga megkezdése el6tt legalabb 10 nappal. A vizsgakdzpont a port-
folié leadasara korabbi idépontot is meghatarozhat.

Valamennyi eléirt képzési évfolyam ¢€s az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes teljesité-
se.

Szakmahoz ko6tddo tovabbi sajatos kovetelmények: -

Kozponti interaktiv vizsga
A vizsgatevékenység megnevezése: Pék szakmai ismeret
A vizsgatevékenység leirasa

1) Siitdipari termékek készitésének ismertetése: a szakmara jellemz6 siitdipari termék készité-
sének ismertetése. Siitdipari termékek (kovaszos kenyerek, péksiitemények, finom pékaruk)
gyartastechnoldgiaja, a gyartds miveletei, az egyes miiveletek célja, feltételei, technikai
megoldéasai, a miiveletek soran lejatszodd folyamatok, csomagolasi és jelolési eldirdsok,
korszerl taplalkozasi igényt kielégito siitdipari termékek.

2) Egy siitdiparban gyakran alkalmazott gép vagy berendezés kezelése, és a hasznalataval
kapcsolatos munkavédelmi és higiéniai eldirasok.

A feladatok kozott szerepelnie kell:

igaz-hamis allitdsok eldontése,

feleletvalasztas (egyszeres és tobbszords),

technoldgiai 1épések helyes sorrendbe 4llitasa,

egymashoz rendelés (parositas),

mondatkiegészités (hidnyos szoveg kiegészitése),

csoportositas,

kép (termek és/vagy eszkoz €s/vagy alkatrész és/vagy tablazat és/vagy abra és/vagy géprajz
és/vagy folyamatabra felismerése és/vagy hidnyos elemeinek kitoltése (nem az abran, raj-
zon, tablazatban, hanem az azokon talalhatd, hianyzo6 helyekre illeszkedd, kiilonalld valasz-
lehetdségek megjelolésével).

Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer altal eldre megadott valaszleheto-
ségek kozil kell kivalasztani a megfeleld valasz(oka)t.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc

A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Az értékelés a kozponti interaktiv vizsga Osszeallitott javitasi-értékelési itmutatoja alapjan tor-
ténik.

A két tanulasi egységbdl egybefiiggd feladatsor késziil, ahol a vizsgatevékenységen elérhetd

maximalis pontszam az aldbbiak szerint oszlik meg:

1) Siitéipari termékek készitésének ismertetése: a szakmara jellemzd siitdipari termék készité-
sének ismertetése. Siitdipari termékek (kovaszos kenyerek, péksiitemények, finom pékaruk)
gyartastechnologidja, a gyartds miiveletei, az egyes miiveletek célja, feltételei, technikai
megoldasai, a miveletek soran lejatszodd folyamatok, csomagolasi és jelolési eldirasok,
korszert taplalkozési igényt kielégitd siitdipari termékek. (80%)
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2) Egy siitéiparban gyakran alkalmazott gép vagy berendezés kezelése, €s a hasznalataval
kapcsolatos munkavédelmi €s higiéniai eldirasok. (20%)

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzd a megszerezhetd Osszes pontszam leg-
alabb 40%-at elérte.

8.4 Projektfeladat

8.4.1

A vizsgatevékenység megnevezése: Pék projektfeladat

8.4.2 A vizsgatevékenység leirdsa

A vizsgatevékenység két vizsgarészbdl all:

1) Siitdipari termékek eldallitasa €s bemutatasa, csomagolasi és jelolési feladat
2) Portfolio

1) Siitéipari termékek eléallitasa és bemutatasa, csomagolasi és jelolési feladat

A vizsgazo rendelkezésére bocsatott vagy sajat nyersanyag-osszetétel (vagy receptura) alapjan
kiilonb6z6 csoportokba tartoz6, meghatarozott mennyiségli és valtozata siitdipari termékeket
készit, az elkésztéshez sziikséges nyersanyagokat kiszdmolja, és a rendelkezésre allo gépek és
berendezések szakszerli hasznélatdval elkésziti. Az elkésziilt termékeket a vizsgabizottsagnak
bemutatja, és szakmai beszélgetés keretében roviden ismerteti az alkalmazott technologiat, a
termékek esetleges hibdit, és azok kikiiszobolésének lehetdségeit. A termékein ilizemi tomegel-
lendrzést €s érzékszervi mindsitést végez. Egy rendelkezésére bocsatott terméket szakszertien
becsomagol, majd a jogszabalyoknak megfelelden jelol. Munkaja soran alapveté mindségbizto-
sitasi paramétereket (alkalmazott technologiai paramétereket) rogzit a rendelkezésére bocsatott
nyomtatvanyon.

Az alébbi kilenc termékcsoportbol a vizsgazd egy termékcsoport termékeit késziti el minimum
0t kiilonbozo alakban vagy tomegben és feliileti diszitéssel.

1) Kovaszos buzakenyerek készitése.

2) Kovaszos rozsos- vagy rozskenyerek készitése.

3) Vizes tésztabol késziilt péksiitemények készitése.

4) Tejes tésztabol késziilt péksilitemények készitése.

5) Dusitott tésztabol késziilt péksiitemények készitése.

6) Tojassal dusitott té€sztabol késziilt finom pékaruk készitése.
7) Omlos tésztabol késziilt finom pékaruk készitése.

8) Leveles tésztabol késziilt finom pékaruk készitése.

9) Egyedi taplalkozasi igényt kielégitd termékek készitése.

A vizsgan kovaszpotld készitmények, élelmiszer imitatumok, valamint tésztakészitéshez hasz-
nalt elékeverékek nem hasznalhatoak. A feladatsornak tartalmaznia kell olyan termékeket is,
amelyek tésztakészitésé¢hez vajat kell felhasznélni. A termékek kozott szerepelnie kell hagyo-
manyos ¢és tajjellegli stitdipari terméknek, valamint a nemzetkozi trendnek megfeleld termék-
nek is. A kovaszos termékek készitéséhez kovaszpotld anyag nem hasznalhato fel. A kovaszos
termékeknél a kovasz paramétereit a vizsgdz6 szamara meg kell adni.

2) Portfolio:
A portfolio részei:
A portfolio egy rendezett dokumentum, amely 4 részbdl all.

1. bemutatkozas

2. célkitiizés

3. szakmai dokumentumok gyiijteménye: a vizsgazé tudasat, teljesitményét, fejlodését, atti-
tid tulajdonsagait, feleldsségét bemutatd barmilyen szoveges, fotos, animacios, filmes, pre-
zentacids elemeknek a gylijteménye. Kozvetleniil a szakmai munkahoz kotheté dokumen-
tumok az oktatoi, képzohelyi dicséretek, versenyeredmények, elkészitett produktumok
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8.4.1.

8.4.2.
8.4.3.

fényképei, projektmunka folyamatat bemutaté dokumentumok, szakméhoz kotheté rendez-
vények, kidllitasok, mizeumlatogatasok dokumentalasa. A portfolionak tartalmaznia kell a
vizsgazé altal legaldbb egy idegen nyelven tanulmanyozott idegen nyelvii szakmai doku-
mentumot.

4. osszegzés: annak Osszefoglaldja, hogy a portfolio tartalma miben szolgalja a vizsgazé
szakmai fejlodését.

A portfolio formaja, hitelesitése:

A portfo6lié elektronikus vagy irott formaban késziilt dokumentacid, amelyet a szakképzo in-
tézmény altal biztositott feliileten, vagy egyéb, a szakképzd intézmény altal meghatarozott mo-
don térol a vizsgdzo. A dokumentumok valodisadgat a szakmai oktatast végzo intézménynek hi-
telesiteni kell a vizsgat megelézden.

A portfolio formai kovetelményei:

A szdveges rész Times New Roman betltipus, 12-es betliméret, masfeles sortavolsag, sorki-
zaras, 2,5 cm-es margo.

A dokumentumokban szerepld tablazatok, abrak, fényképek, animéaciok, filmes elemek for-
rasat jelolni kell.

A dokumentumok készitéséhez felhasznalt forrasokat (konyvek, folyoiratok, internetes for-
rasok, egyéb forrasok) a dokumentum végén fel kell tlintetni.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo ido:

10-11. évfolyamon, a kizérélag szakmai vizsgéra torténd felkészités esetében az 1. és 2. évfo-
lyamon félévenként legalabb egy, a szakmai munkéhoz kotheté dokumentum elkészitése sziik-
séges.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 300 perc
Ebbdl a termék készitéséhez kapcsolddo szakmai beszélgetés iddtartama: 10 perc.
A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80%

A vizsgatevékenyseég értékelésének szempontjai:

Az 1.) vizsgarész értékelésének szdzalékos aranya a projektfeladaton beliil: 90%

A 2.) vizsgarész értékelésének szazalékos aranya a projektfeladaton beliil: 10%

1) Siitéipari termékek eldallitasa és bemutatasa, csomagolasi és jelolési feladat értékelé-
sének szempontjai:

— Atermékkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa (15%),
— Termékkészités (csomagolas €s jeldlés) szakszertisége (35%),
— Késztermék tomege, érzékszervi tulajdonsagai (40%),

— Termékkészités higiénidja, élelmiszerbiztonsagi és
munkavédelmi szabalyok betartasa, csomagolasi és jelolési feladatok szakszertisége(5%),
— A szakmai besz¢lgetés, kommunikacid (5%).

2) A portfolio értékelésének sajatos szempontjai:

— kozvetleniil a szakmahoz kothetd dokumentumok mennyisége €s tartalma, formai megvalo-

sitasa (40%),
— avizsgazo tudasa, teljesitménye, elért eredmények (40%),
— atanulasi folyamat, kompetenciak fejlddésének bemutatasa,

attitid tulajdonsagok (20%).

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzd minden vizsgarészbdl kiilon-kiilon elér-
te a megszerezhetd pontszamok legalabb 40 %-at.
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8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsahoz sziikséges személyi feltételek:

A vizsga lebonyolitdsdhoz a gépek és berendezések miikodtetéséhez sziikséges miiszaki sze-
mélyzet, illetve a vizsga alatti tizemi higiéniai feltételek biztositdsahoz sziikséges munkatars.
Az interaktiv vizsgan rendszergazda jelenléte sziikséges.

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges targyi feltételek:

Nyersanyagtarolas eszkozei
Meérlegek

Hiitok és fagyasztok

Szitak

Vizhiitdk, vizkeverdk, jégdara vagy jégkasa készitok
Tésztakészitd gépek
Keveré-habverd gépek
Rozsdamentes-, fa-, granit munkafeliiletli munkaasztalok
Osztogép

Stiteménytészta 0szt6-gombolyitd
Kiflisodro gép

Tésztafeldolgozas eszkdzei
Nyujtogép

Keleszto, hiito-kelesztd, sokkold
Keleszt6 eszkdzok

Kemencék, siitok
Késztermékkezelés eszkozei
Csomagolas eszkozei
Hulladékkezelés eszkozei
Takaritas eszkozei, berendezései
Stitéipari célszerszamok
Munkavédelmi eszkdzok
Szamitogépek, nyomtatok
Internetkapcsolat

8.7 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei: -

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az dgazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell beszdmitani:

8.9

9.

Agazati alapvizsga: 10%, Szakmai vizsga: 90%

A vizsgan hasznalhato segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes szaba-
lyok:

A projektfeladat végrehajtasa soran nem programozhatd szdmologép hasznalhato. A projektfel-
adat soran a vizsgazo rendelkezésére kell bocsatani a vizsga idOpontjdban érvényes Magyar
Elelmiszerkonyv stitdipari termékekre vonatkozo fejezetét.

A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra vo-

natkozo sajatos feltételek: -
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10. Részszakma

10.1 Részszakma alapadatai

10.1.1 A részszakma megnevezése: Siitoipari és gyorspékségi munkas

10.1.2 A részszakma orakerete: 320 — 480 6ra

10.1.3 A részszakma besorolasa az Europai Képesitési Keretrendszer szerint: 3
10.1.4 A részszakma besorolasa a Magyar Képesitési Keretrendszer szerint: 3
10.1.5 Arészszakma besorolasa a Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 2

10.2 A részszakma keretében ellathato legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

A siitdipari és gyorspékségi munkds a pékségekben tésztat feldolgoz, keleszt, siit, és készterméket |
kezel és csomagol. A kiilonbozd termékcesoportok tésztait az lizemi eldirdsoknak megfeleld tome-
gekre osztja, és a termékekre jellemzd alakitasi miiveleteket végez. Kezeli a tészta feliiletét, a tésztat
keleszti, és az lizemi utasitdsoknak megfeleld feltételek bedllitasaval megsiiti. A készterméket fele-
16sséggel kezeli, ha sziikséges csomagolja, €s a vevO szamara jeloléssel latja el. Munkéja soran be-
tartja a vonatkozo6 technologiai és mindségbiztositasi eldirdsokat. Munkajat siitdipari gépek, beren-
dezések és eszkozok segitik, melyeket szakszertien kezel. Felelds a technologiai, higiénia, munka-
védelmi és egyéb vonatkozo jogszabalyi kovetelmények betartasaért.

10.3 A részszakma legjellemzébb FEOR szama

Részszakma megnevezé- | FEOR- , Részszakmaval betoltheto
. FEOR megnevezése v e
se szam munkakorok

Fagyasztott pékaru siitd
(latvany siitode)
Nyerstészta feladd
Perec-siitd

Pizzagyarto

Siitdipari tablazo
Siitdipari vetd

Sititéipari €s gyorspékségi
munkas

7114 Pék, édesiparitermékgyarto

10.4 A szakképzésbe torténo belépés feltételei

10.4.1 Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbantd program elvégzése
10.4.2 Alkalmassagi kovetelmények
10.4.2.1 Foglalkozas-egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

10.4.2.2 Pélyaalkalmassagi vizsgéalat: nem sziikséges

10.5 Eszkozjegyzék a részszakmakra

Nyersanyagtarolas eszkozei

Meérlegek

Hiitok és fagyasztok

Szitak

Vizhiitok, vizkeverdk

Tésztakészitd gépek

Rozsdamentes és fa munkafeliiletli munkaasztalok
Osztogeép

Stiteménytészta 0szto-gdombolyitd
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Kiflisodré gép

Tésztateldolgozas eszkozei

Nyujtogép
Kelesztok
Keleszt6 eszkozok
Kemencék, siitok

Késztermékkezelés eszkozei

Csomagolas eszkozei

Hulladékkezelés eszkozei
Takaritas eszkdzei, berendezései

Stitdipari célszerszdmok

Munkavédelmi eszk6zok

10.6 Részszakma szakmai kimeneti kovetelményei

e . s . Onallésag és
Sor- | Készségek, képes- Elvart viselkedés- . £ .
. ? Ismeretek . P, felelosség mér-
szam ségek modok, attitiidok .
téke
Ismeri a tésztafel-
dolgozés miiveleteit,
céljait. Ismeri a fel-
_ As1 t0 i- Vezet6i instruk-
Tésztat dolgoz fel a a,d ast ‘Eor’negek ki , cetol TN
1 s . szamolasanak szaba- ci6 segitségével
termék tomegének, . . ,
1 s Lo lyait, az osztasok hatarozza meg a
alakjanak és jelle- S e 1 .
ének meefelelden fajtait és a kiilonbo- feladasi tomege-
g g " | z6 termékek alakita- ket.
sanak miveleteit.
Ismeri a tésztapihen-
tetés céljat. Elkotelezett a Jo
Ismeri a tésztalazita- = gyartasi gyakorlat-
Tésztalazitast vé- | si modokat. [smeri a = ban megfogalmazott
gez a termékek kelesztés céljat, fel- = eldirasok betartasa- e
2 . . e . . Vezet6i instruk-
jellegének megfele- | tételeit és folyamata- = ra, €s az lizem tech- e
. . e . e ci0 segitségével
18en. it. Ismeri a kémiai €s = noldgiai utasitasai ,
q e . hatarozza meg a
fizikai lazitasokat. szerint dolgo- - .
, . iy kelesztési feltéte-
A termékeknek . , zik. Ellatja a mun- AR
W 1 rs Ismeri termékek . . leket €s onalldan
megfeleld diszitést 1 s o rem ka-, tiiz-, baleset- és | ,.,..
, .. . feliileti diszité mu- " ) . allitja be azokat.
3 ¢s feliiletkezelést . kornyezetvédelmi
. . . veleteit, azok sor-
végez a tészta felii- . feladatokat.
;i rendjét.
letén.
Ismeri a siités céljat
¢s feltételeit, vala- Vezet6i instruk-
Kiilonb6z0 siitési | mint az azokat befo- ci6 segitségével
4 eljarasokkal meg- ly4solo tényezdket. meghatarozza a
stiti a termékeket. Ismeri a siitési elja- szilikséges siitési
rasokat, valamint a értékeket.
stilés folyamatait.
A megsiilt termé- | Ismeri a hiilés szaka- B, .
e s 1 . . Onalléan eldonti
keket hiiti, tarolja, | szait, a cserepesedés .1 s s
5 12 I L . a megsiiltség al-
ha sziikséges, diszi- | folyamatait, ismeri a .
; S s o lapotat.
ti. tarolas szabalyait. .
6 A késztermékhez | Ismeri a csomagolés Elkotelezett az Felelosséget val-
kivélasztja a cso- céljat, miiveleteit és | élelmiszerbiztonsdg | lal a fogyasztok
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magoldanyagokat,

elvégzi a csomago-
las miiveleteit, és

az aktualis jogsza-

szabalyait, valamint
a csomagoloanyago-
kat. Ismeri a siitoipa-
r1 termékek jelolésé-

balyoknak megfele- | re vonatkozé szaba-
16en jeldli a termé- | lyokat és a jelolések
keket. tartalmat.
, Ismeri a zsemlemor-
Zsemlemorzsahoz

zsa eldirasait és

¢és a vevoi bizalom
irant. Torekszik
arra, hogy tajéko-
zott legyen az egyes
technoldgiak ¢€s
eszk6zok hatékony-
saganak jellemz0i-
r6l, energiafo-
gyaszta-sukrol, kor-
nyezeti hatasukrol.
Fontosnak tartja

tajékoztatasaval

kapcsolatos elo-

irasokkal kapcso-
latban.

Vezetdi instruk-
ci6 segitségével

7 félkész terméket o Y ezen jellemzok is- .
o . gyartastechnologia- - szervezi meg a
szarit és daral. - meretét, javaslatot (e
jat. . munk3djat.
tud tenni az alterna-
tivak kozotti valasz-
tasra
Fontosnak tartja,
Betartja a vonatko- Ismeri az iizem hogy munkéjat az | Feleldsséget val-
70 lizemi munka- X . iizem munkavédel- | lal munkavégzé-
8 X C e, munkavédelmi és e . .
védelmi és higiéni- . o mi és higiéniai eld- | sének szakszerli-
. . higiéniai szabélyait. =, , . o, Y
ai szabalyokat. irasai szerint végez- ségéért.
ze.
A munkdja soran S . ,
o Ismeri a gépek fel- . . . Munkéja soran
alkalmazott siit6- . L Torekszik a gépek . X
ipari gépeket, be- adatait, kezelésiiket, szabalyos kezelésé- betartja a gépek
9 F; en dezéseké ta ¢és a mukdodtetésiik- re &3 bizZlonsAzos kezelési utasitasa-
technologianak kel kapcsolatos ener iahaték(%n © | 1t & figyelemmel
me felel('ie%l szaba- munkavedelmi és ﬁzelieltetésérey Kiscri a miikode-
lyogz 7o, mitkédieti higiéniai eldirdsokat. ' stiket.
A stitoipari eszko-
zoket kortltekintd-
A kaj i . - el B ' ko-
Sitpartesskors. | lomeriazesakomok | el Cl S vemiltin
10 p . feladatait €s helyes Negle N . ,
ket szakszerlien hasznalatat nalja, és elkotelezett | vonatkozé szaba-
hasznalja. ) azok épségének lyokat.
megodvasa iranya-
ban.
. Magara nézve kote-
.| Ismeri a hulladékke- -
A hulladékkezelési . R lezdnek tekinti a
o 2 zelés szabalyait, a 2 ‘e n
eléirasoknak meg- w . . kornyezet megdva- | Onalldan szelek-
. . kornyezetvédelmi ‘2 p qio 2 1
11 feleléen kezeli a o s sat és a hulladékok- | talja és deponalja
o 2 . eldirasokat, a szelek- . .
képz6do hulladé- tiv hullad ékkezelés kal kapcsolatos hi- a hulladékokat.
kokat. fontossagat giéniai problémak
gat megeldzését.

10.7 A részszakma kovetelményeinek teljesitését mérd szakmai vizsga

10.7.1 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele: a részszakma megszerzésére iranyuld képzés teljesitése
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10.7.2 Projektfeladat

10.7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Siitéipari termékek tészta-feldolgozasi, kelesztési, sii-
tési és késztermék-kezelési feladatai

10.7.2.2 A vizsgatevékenység leirdsa:

Rendelkezésére bocsatott tésztan osztasi, alakitdsi miveleteket végez. A muveletek kozott
szerepelnie kell egyszerii és Osszetett osztasnak, egyszert ¢és Osszetett alakitasi miiveleteknek.
Az alakitott termékeket megkeleszti, a megkelt tésztan feliiletkezeld és diszitd miiveleteket
végez. A termékeket megsiiti, majd bemutatja a vizsgabizottsagnak. Egy rendelkezésére bo-
csatott terméket szakszerlien becsomagol, és a jogszabalyoknak megfelelden jeloléssel ellat.

10.7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 180 perc
10.7.3 A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100%
10.7.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
- Tésztafeldolgozas miiveleteinek szakszerlisége 30%
- Kelesztési paraméterek helyes meghatarozasa ¢€s a feliiletkezelési
miveletek kivitelezése: 20%
- Siitési paraméterek helyes meghatarozasa, és a vetés és kisiités
miiveletének szakszeriisége 20%
- Késztermékek helyes kezelése 10%
- Csomagolas ¢és jelolés szakszerlisége 20%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazd a megszerezhetd 0sszes pontszam leg-
alabb 40%-at elérte.

10.8 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:

A vizsga lebonyolitasahoz a gépek és berendezések miikodtetéséhez sziikséges miiszaki sze-
mélyzet, illetve a vizsga alatti lizemi higiéniai feltételek biztositasahoz sziikséges munkatars.

10.9 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:
e Nyersanyagtarolas eszkozei

Meérlegek

Hiitok és fagyasztok

Szitak

Vizhiitok, vizkeverdk

Tésztakészitd gépek

Rozsdamentes és fa munkafeliiletli munkaasztalok

Osztdgép

Stiteménytészta 0szto-gdombolyitd

Kiflisodro6 gép

Tésztafeldolgozas eszkozei

Nyujtogép

Kelesztok

Kelesztd eszkdzok

Kemencék, siitok

Késztermékkezelés eszkozei

Csomagolas eszkozei

Hulladékkezelés eszkozei

Takaritas eszkozei, berendezései

Siitdipari célszerszamok

Munkavédelmi eszk6zok
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10.10 A vizsgatevékenységek aldli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei: -

10.11 A vizsgan hasznalhato segédeszkozokre €s egyéb dokumentumokra vonatkozé részletes szaba-
lyok: -

Jelen képzeési €s kimeneti kovetelmény alkalmazésa a szakképzésrol szolo 2019. évi LXXX. torvény 11.§ (4)
bekezdése alapjan a jovahagyas napjat kovetd naptol kotelezo.

Csak Janos digatialisan aliirtu: Polasker Gaborne
TS Ry " . . P r s s s helyettes dllamtitkar
kultaraért és innovécioért feleldés miniszter nevében és megbizasabol 20331117, 110413
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