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SZAKMAI KEPZES
Osszesitett 6raszamok (10. és 11. évfolyam)
10. évfolyam 11. évfolyam
kdzismereti . , ; , , kdzismereti szakmai ; , ,
. szakmai oktatas 0sszes 6raszam L . 0sszes 6raszam
képzes képzes oktatas
heti 6raszam 9 25 34 9 25 34
éves Oraszam 324 900 1224 279 775 1054
10. évfolyam 11. évfolyam
szakmai oktatas 0sszes Oraszam szakmai oktatas 0sszes Graszam
kdzismereti . kdzismereti —
képzés intézményi | dualis | MEETEWqualis | képazés intézményi | dualis | oA gualis
oktatds | képzéhely | OKIAES képz6hely oktatds | képzhely | OKIALES képz6hely
kdzismerettel kdzismerettel
heti o 11 14 20 14 . 13 12 22 12
oraszam 25 34 25 34
A 324 900 1224 279 775 1054
Oraszam

21.
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10. évfolyam

Siitéipari ismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitasanak f6 célja, hogy a diakok elsajatitsak a pék szakmahoz sziikséges
alapvetd siitéipari ismeretek elméleti tudasanyagat, amely megalapozza az alapvetd
gyakorlati isme- retek tudatos alkalmazasat és a technologia konnyebb attekinthet6ségét.

Kapcsolodod kdzismereti, szakmai tartalmak

Kémia, bioldgia

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
StitGipari ismeretek — T ” — — "
intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis 0sszes
oktatas képzbéhely | Oraszdm | oktatas képzbéhely | Oraszdm
heti 6éraszam 15 0 15 1 1 2
éves Oraszam 54 0 54 31 31 62
2/10. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 2/10.
évfolyam
Siitdipari anyagok 12 ora
A siit6ipari technoldgia szakaszai 18 ora
Kenyérfélék 14 ora
Pékslitemények 10 ora

2/10. évfolyam:

INTEZMENY| OKTATAS

heti 6raszam: 1,5 6ra; éves 6raszam: 54 6ra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

22.
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Szakmai gépek tantargy

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy tananyaganak elsajatitasaval a tanuld képet kap a siitéiparban hasznalt gépek,
be- rendezések, eszk6zok szakszerii hasznalatarol, munkavédelmi szabalyairol és a

takaritasukrol.

Kapcsolodod kdzismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Szakmai gepek intézményi | duélis dsszes intézményi | dudlis Osszes
oktatas képzohely | Oraszam | oktatas képzbhely | Graszam
heti 6raszdm 0,5 1,5 2 0,5 2 2,5
éves Oraszam 18 54 72 15,5 62 77,5

2/10. évfolyam:

Orakeret
Tematikai egység cime 2/10.
évfolyam
e - 4 Ora
Siitdipari eszkdzok
L , . 12 éra
A nyersanyagtarolas és -elokészités gépei és berendezései
A kovasz- és tésztakészités gépei €s berendezései 16 ora
A tésztafeldolgozas gépei 4 ora
Cukraszati gépek és berendezések 36 Ora
INTEZMENYI OKTATAS heti draszam: 0,5 6ra; éves Oraszam: 18 6ra
DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY heti 6raszam: 1,5 6ra; éves 6raszam: 54 6ra

2/10. évfolyam:

23.
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DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti 6raszam: 1,5 6ra; éves 6raszam:54 6ra

ssz. | Témakor Leiras
Stutdipari  kéziszerszamok, kések, kapardk, nyujtofak, edények,
habver6k, mér6- €és tarolo- edények, sitblapatok, siitéformak,

Siitéipari szakajtok, ecsetek, kefék, kéziszitdk, mintdzok, hémérok, specialis

1. | eszkozok eszkozok,

3 6ra Uzemi butorzatok: munkaasztalok, kiszolgald asztalok, polcok,
tartobakok stb. Hasznalatuk célja, feladataik, biztonsagos
hasznalatuk, higiéniajuk, tarolasuk
A raklapok, polcok, kézi széllitbeszkozok szakszerti hasznalata,
munkavédelmi szabalyok, higiéniai eldirasok.

A zsakos liszttarolas eldirdsai, raklapok, kézikocsik hasznalata,
munkavédelmi szabalyok, higiéniai eldirasok.

A .. | Az Omlesztett tarolds berendezései, lisztsilok, liszttartalyok,

nyersanyagtarolas .

) A mérlegek.

2 |& '610,1( esztes Vezeérelt lisztkitarolasi rendszerek.

gepetes Sziték, a szitalas elve.

girrindezesel A liszt- centrifugadk kezelése, munkavédelmi szabalyok, higiéniai
eléirasok.

Vizkeverok, vizhiitok, jégpehely- vagy jégkasakészitok. A sdoldok
feladata. Programozhat6 nyersanyagmérd rendszerek. Hiitégépek
kezelése, higiénidja

A kovasz- és | Dagasztogépek csoportositdsa, feladata ¢és milkodési elve. A

tésztakészités spiralkaru és csigavonalll gyorsdagasztogépek, valamint a keverd-

3 | gépei és | habverd gép altalanos kezelése, munkavédelme, higiéniai eldirasai.

berendezései Kovaszkészito berendezések mikodési elve, kezelése. A

12 éra kovészérleldk csoportositasa, kezelése
Osztogépek:  dugattyls  kenyértésztaoszt6  gépek,  egyéb

A,‘ . kenyértésztaoszto gépek, kézi osztogépek, kisuizemi siiteménytészta-

4 te:sztgfeldolgozas 05216 gép,

gegril a folytonos miikodésti siiteménytészta-0sztd, -gombolyitd gépek
miikodésének elve
Kever6- habverd gépek, habverd gépek, habfuvok, emulzi6 készitok,

Cukraszati gépek | fagylalt f6z0- pasztor6z6 gépek, fagylalt készitd gépek, fagylalt

5 | és berendezések fagyasztok, hiitok, fagyasztok, sokkolok, melegasztal, hidegasztal,

25 ora

csokoladé melegitok, csokolddé temperalok, karamell melegitok,
fondédn készitdk, kutterek, hengergépek.

24,
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Siitdipari termékek készitése tantargy

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok elsajatitsak a siitdipari termékek készitésének
gyakorlatban alkalmazandd miiveleteit, a nyersanyagok kivalasztasanak miiveleteit, az
elokészitési miiveleteket, a tésztakészités, tésztafeldolgozas, kelesztés, vetés miiveleteit, a
kemencék kiszolgalasat, a kisitést, a késztermékek kezelését, az egyes technologiai
szakaszok gépeinek és berendezéseinek vezeérlését, kezelését, valamint a hibak
felismerését és korrigalasat.

Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak
Siit6ipari ismeretek, szakmai gépek

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Siitéipari termékek
készitése intezményi | duélis dsszes intezményi | dudlis 0sszes
oktatas képzoéhely | Oraszdm | oktatas képzoéhely | Oraszam
heti 6raszam 0 8 8 0 7 7
éves Oraszam 0 288 288 0 217 217

2/10. évfolyam:

INTEZMENY| OKTATAS

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 8 6ra; éves 6raszdm: 288 ora

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti 6raszam: 8 6ra; éves O0raszam: 288 ora

ssz. | Temakor Leiras
A raktarozas és az | Az alabbi miveletek elvégzése: nyersanyagok kivalasztasa, lisztek
1 | clokészites atvétele, tarolasa, lisztek eldkészitésének miiveletei. Segédanyagok
" | miiveletei atvétele, tarolasa, kimérése, elOkészitésének miiveletei. Jarulékos
50 6ra anyagok atvétele, tarolasa, elékészitése, toltelékkészités
2 | Technologiai Tésztakészités kiilonb6z6é eljarasokkal (kovaszos, direkt, kevert,
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muveletek
144+36 6ra

starterkultiras, érett tésztara dagasztas, keverés, felvert tészta
készitése.  Dagasztasok  kiilonb6z0  dagasztdsi  modokkal.
Kovaszkészités kiilonboz6 technoldgiai paraméterekkel, kiillonbozo
kovészfajtak  készitése (élesztés, élesztdé nélkiili, starteres,
kovaszmagos, édes kovasz, s6s kovasz, hiitott kovasz). Kiillonbozo
¢rettségli  kovaszok  készitése. Kiilonbozé  tésztafeldolgozasi
miveletek elvégzése. Osztasok kézzel és géppel, alakitasi miiveletek
kézzel és géppel. Gombolyités, alakitds, sodras, fondsok, nyujtas,
szaggatas, toltés, csomagolas stb. A kelesztés elvégzése. Kelesztok
szabalyozasa, kelesztOeszkozok eldkészitése. Kelesztési eljarasok
paramétereinek  beallitasa, = megkeltség  megallapitdsa. A
leggyakrabban alkalmazott feliiletkezelési mi- veletek. Vetési
miveletek elvégzése. Kemencék ¢és siitdk hasznalata. Kemencék és
stitok siitési paramétereinek beszabalyozasa. A kislités elvégzése. A
késztermékkezelés miiveleteinek elvégzése. Csomagolasi és jeldlési
miveletek

3 Kenyérkészités
126ra

Kenyerek csoportositisa a Magyar Elelmiszerkonyv szerint.
Kenyérfélek készitése kovaszos technologidval. Kiilonboz6 kovaszok
készitése. Kenyértészta készitése, feldolgozasa, kelesztése, sutése és
késztermékkezelése. Kenyerek mindségének ellendrzése a ME
alkalmazéasaval. Buzakenyerek, rozsos kenyerek, rozskenyerek
készitése. Osszetételre névvel utal6 kenyerek gyartasa. Az iizem sajat
receptiraja és technoldgiaja szerint készilt kenyerek készitése és
mindségellendrzése

Péksitemények és
4 | finompekaruk
készitése

30 ora

A péksiitemények készitésének miveletei. A péksiitemények
termékcsoportjdba tartozod termékek jellemzd anyagosszetételeinek
(receptdrainak) alkalmazasa. A termékdsszetételek eltérésének
lehetdségei az  lizemi  termékkészitésnél.  Pékslitemények
tésztakeszitési eljarasainak alkalmazésa, kozvetett, kozvetlen és
egyéb eljarasokkal készilt termékek készitése. Vaj felhasznalasaval
készult péksitemények készitése. Péksiitemenyek tésztafeldolgozasi
miiveleteinek elvégzése. Pékslitemények kelesztésének miiveletei,
technoldgiai paramétereinek alkalmazédsa. Péksutemények sitési
eljarasainak alkalmazasa ¢és a jellemzd paraméterek beallitasa az iizem
kemencéin. Péksutemények kesztermékkezelésének miveletei és a
mindségi kovetelmények meghatarozasa a Magyar Elelmiszerkonyv
alkalmazéasaval. A finompékarukhoz tartoz6 termékcsoportok,
tojassal dusitott tésztdbdl keszult finompékaruk, omlds tésztabdl
készllt finompékaruk, leveles tésztabol készilt finompékaruk és
kiemelt termékeik eléallitasa. Finompékaruk készitése. A
finompékaruk termékcsoportjdba tartoz6 termékek jellemzd
anyagosszeteteleinek (receptdrainak) alkalmazasa. A
termékosszetételek eltérésének lehetdségei tizemi  korllmények
kozott. Toltelékes termékek keészitése. Finompékaruk keészitése
kiilonboz6 tésztakészitési eljarasokkal, kdzvetett, kozvetlen és egyéb
modokon.  Kevert tésztabol készilt termékek készitése. Ha-
gyomanyos, célmargarinos vagy vajas eljarassal késziilt leveles
termékek készitése. Inverz és rapid eljarassal készilt leveles termékek
készitese. Hajtogatasi eljarasok alkalmazdsa. A finompékaruk
tésztafeldolgozasi miiveleteinek alkalmazasa. A finompékaruk
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kelesztésének elvégzése, a technoldgiai paraméterek bedllitasa,
feluletkezelési eljarasok elvégzése. A finompékaruk siitése kiilonb6z6
kemencéken és a jellemzd paraméterek alkalmazasa. Finompékaruk
késztermékkezelése, €s a mindségi kovetelmények meghatarozasa a
Magyar Elelmiszerkonyv alkalmazaséval

Egyedi
taplalkozési
igényt
kielégito,
hagyomanyos
és egyedi
technologiaval
késziilt
termékek
készitése

10 éra

Egyedi eljarassal készilt termékek készitése. Fagyasztott termékek
készitése (nyersen, el6- sitve vagy készre sltve). Zsiradékban silt
termékek készitése. Lugozott termékek készitése. Kevert tésztabol
készult termékek készitése. Forrdzott tésztak keszitése (részben vagy
egészben forrazott tésztak). Magyarorszag hagyomanyos és tajjellegii
stitoipari termékeinek gylijteményébe tartozo termékek készitése

A pékség
mukodése
6 6ra

A pékségek helyiségei, rendeltetése. A nyersanyag atvételének
miveletei. A raktarak jellemzéi. Kiilonb6z6 tarolasi modok.
Viselkedési szabalyok a pékségben. A takaritoeszkdzok tarolasa. Az
Uzemi étkezés szabdlyai, helyiségei. Az Uzemi viselkedés szabalyai.
A jelenléti ivek vezetése. Viselkedés a dolgozokkal szemben. Az
0ltoz6k hasznélata. A tisztdlkodas szabalyai. A munkafegyelem
szabalyai. Uzemi szokéasok
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Mindségellendrzés és mindségbiztositas tantargy

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitsanak célja, hogy a diakok megeértsék az élelmiszer-el6allitas feleldsségét

- sy

kdvethetéség dokumentalasat, az élelmiszerekre vonatkozo jogszabalyokat, valamint a
sUtéipar nyersanyagok és termékek azon vizsgalatait, amelyeket Gzemi kériilmények
kozott is el lehet végezni. Tovabbi cél a mindségorientalt szemlélet kialakitasa, a pontossag

és a precizitas fejlesztése.

Kapcsolodd kdzismereti, szakmai tartalmak

Kémia, mikrobioldgia

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Minéségellendrzés és
minéségbiztositas intézmenyi | dudalis Osszes intézmeényi | duélis 0sszes
oktatas képzohely | Oraszam | oktatas képzOhely | Oraszam
heti 6raszam 1,5 0,5 2 0 0 0
éves Oraszam 54 18 72 0 0 0
2/10. évfolyam:
o Orakeret 2/10.

Tematikai egység cime évfolyam
Nyersanyagvizsgalatok 20 ora
Késztermékvizsgalatok 20 ora
Mindségszabalyozas 10 ora
) 22 Ora
Uzemi mingségbiztositasi feladatok

INTEZMENY| OKTATAS

heti 6raszam:

1,5 6ra; éves 6raszam: 54 éra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 0,5 6ra; éves 60raszam: 18 oOra
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DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti 6raszam: 0,5 6ra; éves 0raszam: 18 ora

ssz. | Témakor Leiras

1. | Nyersanyagvizsgalatok
0 ora

2 Késztermekvizsgalatok | Késztermék tomegmérése. Késztermék érzékszervi mindsitése.
8 ora Toltelékhanyad mérése

3 Mindségszabalyozas
0 ora

HACCP-dokumentécio vezetése. Kritikus pontok ellendrzése.

Uzemi Technoldgiai paraméterek ellendrzése. Uzemi kornyezet és

4 | mindségbiztositasi feltételek ellendrzése. Javaslat a valtoztatdsokra. Kozre-
feladatok miikodés az lizemi mintavételekben és a nyersanyag-, felkész-
10 6ra vagy keésztermékvizsgalatokban
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Cukraszati ismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak célja

A cukraszati ismeretek megnevezésii tantargy tanitasanak célja a stit6- és a cukraszipar
tevékenysegének ismertetése, a tanulok képessegeinek fejlesztése, a szakmai iranti
elkotelezettség Kialakitasa. A didkok elsajatitjak a cukrészipari termékek eldallitasahoz

szlikséges elméleti alapokat, ami stabil alapot biztosit szamukra a gyakorlati munkahoz.

Kapcsolodod kdzismereti, szakmai tartalmak
Elelmiszerismeret, kémia

ORASZAMOK ALAKULASA
. 10. évfolyam 11. évfolyam
Cukrészati
ismeretek intézményi | dualis 0sszes intézmenyi | duélis 0sszes
oktatas képzbéhely | Oraszdm | oktatas képz6hely | Oraszdm
heti 6raszam 1 1 2 1 1 2
éves Oraszam 36 36 72 31 31 62
2/10. évfolyam:
o Orakeret 2/10.
Tematikai egység cime évfolyam

Cukraszati nyersanyagok, elokészitd miiveletek 18 ora

Cukrészati félkész termékek 12 6ra

Cukraszati tésztak, uzsonnasiitemenyek 20 ora

Kikészitett sutemények 12 6ra

Teasutemények 10 6ra

INTEZMENY| OKTATAS

heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 36 Ora

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 36 6ra
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DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 36 ora

SSZ.

Témakor

Leiras

Cukraszati
nyersanyagok,
elokészitd
muveletek

9 6ra

A cukrészipar nyersanyagainak el0készitése
Az eldkészitéshez hasznalt gépek, berendezések, kéziszerszamok
balesetmentes alkalmazasa, tisztitasa

Cukraszati félkész

termékek
6 ora

A cukorkészitményekhez alkalmazott nyersanyagok el6készitése A
f6zott cukorkészitmények eldallitasa, felhasznalasa

A toltelékek

A toltelékekhez alkalmazott nyersanyagok el6készitése A bevond
anyagok csoportositasa

A bevon6 anyagokhoz alkalmazott nyersanyagok el6készitése

A szobahdémérsékleten késdbb dermedd bevond anyagok (csokoladé,
fondan, zselé, doboscukor, karamell) jellemzése.

A szobahdémérsékleten nem dermedd bevond anyagok (krémek, habok)
jellemzése. A tartds gylimolcskészitmények eldallitasdhoz sziikséges
nyersanyagok elokészitése

A félkész termékek eléallitasahoz hasznalt gépek, berendezések,
keziszerszamok

Cukraszati tésztak,

uzsonnasitemények
10 6ra

uzsonnasitemények.

Az élesztds tésztak

A gyurt-, kevert-, omlds-, hajtogatott élesztds tésztak, és az azokbol
eléallithatd uzsonna- slitemények jellemzése, készitésének miiveletei.
Felvert tésztak készitése soran elkovethetd hibak, azok

megeldzése, kijavitasa A felvert tésztabol eldallithato
uzsonnasuitemények jellemzése.

Omlos tészta készitése soran elkdvethetd hibak, azok megeldzése,
kijavitasa Az omlos tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények
jellemzeése.

A vajas és a leveles tészta készitése - a miiveletek alkalmazasa,
elkovethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa.

A forrazott tészta készitése, elkdvethetd hibak, azok megel6zése,
Kijavitasa.

A hengerelt tészta altalanos jellemzése, csoportositasa, készitésének
miiveletei, elkdvethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa.

A mézes tészta készitésének miiveletei, elkovethetd hibak, azok
megeldzése, kija

A tésztakészitéshez hasznalt gépek, berendezések és
kéziszerszamok

Kikészitett
slitemeények
6 ora

A kikészitett slitemények készitésének miiveletei:
— A szikséges nyersanyagok el6készitése
— Félkész termékek (cukorkészitmények, toltelékek,
bevond anyagok) eldallitasa, elokészitése a
felhasznalasra
— Atészta elkészitése, alakitésa, siitése, siités utani teend6k
— Befejez0, kikészité miiveletek (t61tés, bevonas, diszités)
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alkalmazasa
A kikészitett stitemények eléallitasahoz hasznalt gépek, berendezések
és kéziszerszamok

5 Teasutemények
5 dra

Az édes és sos teaslitemények altalanos jellemzése, csoportositasa

A tészta elkészitése, az elkdvethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa
A tészta alakitasa, siitése, a befejez0, kikészitdé miiveletek jellemzése.
A teasiitemények el6allitasdhoz hasznalt gépek, berendezések és
kéziszerszamok
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Cukraszati termékek készitése tantargy

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy tanitadsanak célja, hogy a diakok a gyakorlati munka soran is megismerjék és
elsajatitsdk a termékkészitéshez sziikséges alapmiveleteket, szakmai fogasokat, a

=77

alkalmazasat. C¢l tovabba, hogy a tanulok 6nallo és feleldsségteljes munkavégzéshez
szlikséges képességei fejlédjenek.

Kapcsolodd kézismereti, szakmai tartalmak

Elelmiszerismeret

ORASZAMOK ALAKULASA
o ] 10. évfolyam 11. évfolyam
Cukraszati termékek
készitése intezményi | duélis Osszes intezményi | dudlis 0sszes
oktatas képzohely | Oraszam | oktatas képzOhely | Oraszam
heti draszam 1 7 8 2 5 7
éves Oraszam 36 252 288 62 155 217
2/10. évfolyam:
o Orakeret 2/10.
Tematikai egység cime évfolyam
Cukraszati el0készité miveletek 35+3 6ra
Cukraszati félkész termékek készitése 45 +5 6ra
Cukraszati tésztak, uzsonnasiitemenyek keszitése 72+18 oOra
Kikészitett suitemények készitése 55+5 ora
Teasutemények keszitése 45+5 oOra

INTEZMENY| OKTATAS

heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 36 Ora

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 7 Ora; éves 6raszam: 252 Ora
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DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti 6raszam: 7 6ra; éves 6raszam: 252 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras

Cukraszati

elokészitd

muveletek
30 ora

A cukraszipari nyersanyagok el6készitésének elvégzése
Az el6készitéshez hasznalt gépek, berendezesek, kéziszerszamok
balesetmentes alkalmazésa, tisztitasa

Cukraszati félkész
termékek készitése
39 6ra

A cukorkészitményekhez alkalmazott nyersanyagok elokészitésének
elvégzése A f6zott cukorkészitmények eldallitasa és felhasznalasa
Cukorhémérd, kéziproba balesetmentes alkalmazasa

Az olvasztott cukorkészitmenyek (doboscukor, grillazs, cukorfesték)
eloallitasa, felhasznalasa

A toltelékekhez alkalmazott nyersanyagok elokészitésének elvégzése

Edes toltelékek (gyiimolcsés toltelékek, tejszinkrémek, tojaskrémek,
vajkréemek, tartds toltelékek, magvakbol készult toltelékek,
tarotoltelék, egyéb) és sos toltelékek eldallitasa, fel- hasznalasa

A bevon6 anyagokhoz alkalmazott nyersanyagok el6készitése

A szobahOmérsékleten késdbb dermedd bevono anyagok (csokoladé,
fondan, zselé, doboscukor, karamell) felhasznalasa bevonasra

A szobahdémérsékleten nem dermedd bevono anyagok (krémek,
habok) felhasznaldsa A tartds gylimolcskészitmények eldallitdsdhoz
sziikséges nyersanyagok el6készitése A gytimolcstartositasi
madszerek alkalmazésa

A félkész termékek eldallitasahoz hasznalt gépek, berendezések,
kéziszerszamok baleset- mentes alkalmazasa

Cukraszati tésztak,
uzsonnasltemeények
készitése

63 dra

A gyurt-, kevert-, omlds-, hajtogatott élesztés tésztak, és azokbol
eldallithatd uzsonnasiitemények készitése

Felvert tésztak eldallitasa hideg és meleg uton

A felvert tésztak készitése soran elkdvethetd hibak, azok megeldzése,
kijavitasa A felvert tésztak fajtainak csoportositasa, eléallitasa

A felvert tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények készitése A gyurt
és kevert omlos tészta készitese

Omlos tészta készitése soran elkovethetd hibak, azok megeldzése,
kijavitdsa Az omlos tésztak fajtainak eldallitasa

Az omlds tésztabol eldallithatod uzsonnasiitemények készitése

A vajas ¢s a leveles tészta készitése. A miiveletek alkalmazésa,
elkovethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa

A vajas és a leveles tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények
keszitése

A forrazott tészta készitésének miiveletei, a miiveletek alkalmazasa,
elkovethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa

A forrazott tészta felhasznalasa

A hengerelt tészta altalanos készitésének miiveletei, a miiveletek
alkalmazasa, elkovethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa

A hengerelt tésztabol elballithatd uzsonnasiitemények készitése
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A mézes tészta altalanos készitésének miiveletei, a miiveletek
alkalmazasa, elkdvethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa
Anyaghényad szdmitésa receptura alapjan, a veszteségek
figyelembevételével

A tésztakészitéshez hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszamok
balesetmentes alkalmazésa

Kikészitett
stitemények
készitése

49 6ra

A kikészitett slitemények készitése, az eldallitds miiveletei:
— A szlikséges nyersanyagok el6készitése
— Félkész termékek (cukorkészitmenyek, toltelékek,
bevondanyagok) eldallitasa, elokészitése felhasznalasra
— Atészta elkeszitese, alakitasa, sttése, sutés utani teendok
— Befejezo, kikészité miiveletek (t61tés, bevonas, diszités)
alkalmazasa

A nemzetkdzi cukraszati termékekhez szlikséges tésztdk keszitése
(kiilonboz6 izt nehéz felvertek, liszt nélkiili felvertek, jokonde
(joconde) felvert, dacquise felvert, financier felvert, francia omlos
tészta (sable Breton), francia forrazott tészta)
Kiilonbo6z6 allagh betétek készitése
— Toltelékek készitése: mousse-ok, ganache, egyéb krémek
készitése
— Bevonok (tikorbevono), diszitéelemek készitése
(csokoladé-, meringue (habcsdk) diszek, szivacspiskota
stb.)
Anyaghanyad szamitdsa receptlra alapjan, a veszteségek
figyelembevételével
A kikészitett siitemények eldallitdisahoz  hasznalt  gépek,
berendezések és kéziszerszamok balesetmentes alkalmazésa

Teasutemények
5 | keszitése
39 ora

Omlos-, felvert-, hengerelt-, egyéb tésztabol késziilt, téltetlen és toltott
¢des teasiitemények eldallitasa

So6s omlds-, vajas vagy leveles tésztabdl készilt, toltetlen és toltott sos
teastitemények el6- allitasa

Forrazott tésztabol késziilt, toltott sos teasiitemények eldallitasa

A teasiitemények készitéséhez sziikséges nyersanyagok elokészitése, a
szlikséges félkész termékek eldallitasa, elokészitése a felhasznalasra.
Anyaghanyad szamitasa receptura alapjan, a veszteségek
figyelembevételével

A teasiitemények eldallitasdhoz hasznalt gépek, berendezések ¢és
kéziszerszamok baleset- mentes alkalmazasa
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[Ide irhat]
Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak célja
Az Uzemi gazdalkodasi fogalmak megismerése és alkalmazasa a gyakorlatban. Az
élelmiszer- iparban leggyakrabban el6forduld vallalkozasi formdk megismerése,
létrehozasaval, mikodtetésével, megsziintetésével kapcsolatos feladatok elsajatitasa

Kapcsolodd kézismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Gazdaség| és 10 éVfOIyam 11 éVfOIyam
véllalkozasi — — - — — .
ismeretek intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis 0sszes
oktatas képzbéhely | Oraszdm | oktatas képzbhely | Oraszdm
heti 6raszam 0,5 0 0,5 2 0 2
éves Oraszam 18 0 18 62 0 62

2/10. évfolyam:

Orakeret
Tematikai egység cime 2/10.
évfolyam
Gazdasagi alapismeret 18 ora
2/10. évfolyam:
INTEZMENY| OKTATAS heti 6raszdm: 0,5 oOra; éves Oraszam: 18 ora

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY -
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[Ide irhat]
Portf6lio készités tantargy

A tantargy tanitasanak célja

A portfoliokészités cimil tantargy tanitasanak célja, hogy a tanuld6 munkaibol egy olyan
gyljtemény jojjon létre, amely segitségével a tanuld tudasa, teljesitménye, fejlodése
nyomon kovethetd. A létrejott portfolio, amely a tanuld iskolai karrierjét,
attitidtulajdonsagait teljességében mutatja meg, jol hasznalhato a fejlesztd (formativ)

értékeléshez, illetve a szakmai vizsga reszét is képezi

Kapcsolodd kézismereti, szakmai tartalmak
A kommunikéacié, magyar nyelv és irodalom

tantargyak alapozzak meg a helyes nyelv-

és sz6hasznélatot, a j6 kommunikécids készséget

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Portfolio készites — T ” — T .
intézményi | duélis 0sszes intézmeényi | dudlis 0sszes
oktatas képzoéhely | Oraszdm | oktatas képzoéhely | Oraszam
heti 6raszam 1 0 1 1,5 0 1,5
éves Oraszam 36 0 36 46,5 0 46,5
2/10. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 2/10.
évfolyam
A portfoliokeszités alapjai 4 oOra
Bemutatkozas, célkitlizés 4 Ora
Dokumentumgy(ijtés 28 oOra

2/10. évfolyam:

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 36 ora

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
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[Ide irhat]

11. évfolyam

Munkavallaléi idegen nyelv tantargy

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanuldk idegen nyelven is képesek legyenek
allashirdetés- re jelentkezni, ismerjék az allaskeresés lépéseit, s nyelvi szintjiknek
megfeleléen hatékonyan és eredmeényesen meg tudjak valdsitani a kommunikacios célokat
egy allasinterju soran.

Megértsék a munkdjukhoz kapcesolodo idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek
a munkavallalashoz kapcsoloddan egyszerli formanyomtatvanyokat kit6lteni, Onéletrajzot
irni és motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek
megfeleléen, nyelvi panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az Aallasinterju sordn legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai
vonatkozast is beleértve bemutatkozni. Az allasinterji bevezetd részében, az altalanos
tarsalgas soran feltett kérdéseket egyszerti mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az interju
sorén tudjanak szandékaikrol, elképzeléseikrol, jovobeli terveikr6l beszélni. Ki tudjak
fejezni  er6sségeiket, gyengeségeiket egyszerlibb mondatok, nyelvi szerkezetek
segitségével. Rendelkezzenek megfeleld szokinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrol és
munkatapasztalatukrél be tudjanak szamolni. Megeértsék az adott cég/vallalat honlapjan
kozzétett informéaciokat, és ezzel kapcsolatosan fel tudjanak tenni munkdjukat érintd
egyszeriibb kérdéseket.

A tantargy az utolso évfolyamon keril oktatasra, igy épit a tanulok kdzismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapveté mondatszerkesztési ismereteire,
valamint a fébb igeidOk ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanuld ezen ismereteit
aktivalja és a munkavéllaldi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

ORASZAMOK ALAKULASA
_ 10. évfolyam 11. évfolyam
Munkavallaléi
idegen nyelv intézményi | dualis 0sszes intézményi | dudlis 0sszes
oktatas képzbhely | Oraszdm | oktatas képzbhely | Oraszam
heti 6raszam 0 0 0 2 0 2
éves Oraszam 0 0 0 62 0 62
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[Ide irhat]

3/11. évfolyam:

Orakeret
Tematikai egység cime 3/11.

évfolyam
Az éllaskeresés lépései, allashirdetések 11 6ra
Onéletrajz és motivacios levél 20 ora
,»Small talk” — altalanos tarsalgas 11 6ra
Allasinterji 20 6ra

INTEZMENY| OKTATAS

heti 6raszam: 2 6ra; éves Oraszam:

62 Ora

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
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[Ide irhat]

Siitdipari ismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitasanak fo célja, hogy a didkok elsajatitsdk a pék szakmahoz sziikséges
alapvetd siitéipari ismeretek elméleti tudasanyagat, amely megalapozza az alapvetd

gyakorlati isme- retek tudatos alkalmazasat és a technoldgia konnyebb attekinthetoségét.

Kapcsolodod kdzismereti, szakmai tartalmak

Kémia, bioldgia

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Siit6ipari ismeretek — AT " — — "
intézményi | duélis 0sszes intézmeényi | dudlis 0sszes
oktatas képzohely | Oraszam | oktatas képzbhely | Graszam
heti 6raszdm 15 0 1,5 1 1 2
éves Oraszam 54 0 54 31 31 62
3/11. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 3/11.
évfolyam
Pekslitemények 16 ora
Finompékaruk 26 ora
Egyedi taplalkozasi igényt kielégit6 termékek 8 dra
Egyedi technologiak 8 Ora
Hagyomanyos siitdipari termekek 4 ora

INTEZMENY| OKTATAS

heti éraszadm: 1 6ra; éves 6raszam: 31 6ra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti éraszdm: 1 6ra; éves 6raszam: 31 é6ra
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[Ide irhat]

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 31 6ra

ssz. | Témakor Leiras
Péksiitemények termékcsoportjaba tartozd termékek jellemzo
anyagosszetételei (recepturéi). A termékosszetételek eltérésének
lehet6ségei. Pék- sitemények tésztakészitési eljarasai, kozvetett,
1 Péksiitemények kdzvetlen es egyéb eljarasok. Vaj felhasznalasaval készult
" | 8ora péksitemények. Péksiitemények tésztafeldolgozasi miiveletei.
Péksiitemények kelesztésének miuveletei, technologiai paraméterei.
Péksilitemények siitésének eljarasai és jellemzd paraméterei. A
péksiitemények késztermékkezelése és a mindségi kovetelmények
meghatérozasa a Magyar Elelmiszerkonyv alkalmazasaval
A finompékarukhoz tartoz6 termékcsoportok
Finompékaruk termékcsoportjdba tartozd termékek jellemzo
anyagosszetételei (receptirai). A termékosszetételek el- térésének
lehetdségei. Toltelékes termékek. Finompékaruk tésztakészitési
eljarasai, kozvetett, kozvetlen és egyéb eljarasok.
. aruk Kevert tésztabdl készult termékek. Hagyomanyos, cél- margarinos
2 1lz|2;mpe aru vagy vajas eljarassal készult leveles termékek. Inverz és rapid
eljarassal  készult leveles termékek. Hajtogatasi eljarasok.
Finompékaruk  tésztafeldolgozasi  miuveletei.  Finompékaruk
kelesztésének miiveletei, technoldgiai paraméterei, felliletkezelési
eljarasok. Finompékaruk siitésének eljarasai és jellemzd paraméterei.
Finompékaruk késztermékkezelése és a mindségi kovetelmények
meghatarozéasa a Magyar Elelmiszerkonyv alkalmazésaval
Egyedi Eg}/ed_i :caipléllkozési igér}yt_ kielégi’té tern,lékekl csoportositaisa.
taplalkozési Szelnhldratc,sbkkentetg, natrlgmszegeny .(so,szegeny), termgkek,
3 |igényt kielégito fehérjeszegény termékek, csokkentett zsiradéktartalmi termékek,
termékek rostban gazdag termékek, okostermékek, laktdzmentes termékek,
kazeinmentes termékek, tojasmentes termékek, gluténszegény és
4 6ra gluténmentes termeékek.
Egyedi Egyedi eljarassal késziilt termékek jellemzdi. Fagyasztott termékek
4 technolégiak (nyersen, eldsiitve vagy készre siitve.) Zsiradékban siilt termékek.
Lagozott termékek. Kevert tésztak. Forrazott tésztak (részben vagy
4 ora egészben forrdzott tésztak). Réteslapok. Az extrudalas célja, lenyege
Hagyomanyos
5 stitéipari Magyarorszdg hagyomanyos ¢s tajjellegli siitdipari termékeinek
termekek gylijteményébe tartozo termékek készitése.
2 bra
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[Ide irhat]
Szakmai gépek tantargy

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tananyaganak elsajatitasaval a tanul6 képet kap a siitdiparban hasznalt gépek,

be- rendezések, eszk6zok szakszerii hasznalatarol, munkavédelmi szabalyairol és a

takaritasukrol.

Kapcsolodod kdzismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Szakmai gepek intézményi | duélis dsszes intézményi | dudlis 0sszes
oktatas képzohely | Oraszam | oktatas képzbhely | Graszam
heti 6raszam 0,5 1,5 2 0,5 2 2,5
éves Oraszam 18 54 72 15,5 62 77,5
3/11. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 3/11.
évfolyam
A kovasz- és tésztakészités gépei és berendezései 10 6ra
A tésztafeldolgozas gépei 12 + 3 6ra
Kelesztok 8 +4dra
Kemencék és siiték 16 + 3 6ra
A késztermékkezelés és a csomagolas gépei, berendezései 6 ora
Cukraszati gepek és berendezések 15+0,5 ora

INTEZMENY| OKTATAS

heti éraszadm: 0,5 6ra; éves 6raszadm: 15,5 6ra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti éraszam: 2 6ra; éves 6raszam: 62 o6ra
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[Ide irhat]

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti 6raszam: 2 6ra; éves 6raszam: 62 6ra

ssz. | Témakor Leiras
f,‘ tio,vaiz,' es Dagasztogépek. A spiralkart és csigavonall gyorsdagasztogépek,
eSZIAKESZIES | valamint a keverd-habveré gép altalanos kezelése, munkavédelme,
1. | gépei €S | 1. r i . . . A .
berendezései higiéniai el6irdsai. Kovaszkészitd berendezések miikddési elve,
S%rrin ezesel kezelése. A kovaszérlelok kezelése
Osztogepek:  dugattyls — kenyértésztaosztd  gépek,  egyéb
kenyeértésztaosztd gépek, kézi osztogépek, kistizemi slitemenytészta-
) , osztd gép, a folytonos miikodésii siiteménytészta-0szto, -gdmbolyitd
tésztafeldolgozas ek ik6désének 1 kenvértészia-edmbalvitak
5 Soei gépek mikddéséne clve,  kenyértészta-gdmbolyitdk,
gep kenyérhosszformazok, bagettformazok, szalagos  kiflisodrok,
12 6ra nyujtégépek, a kombinalt alakitogépek kezelése, munkavédelme,
higiéniai eldirasai.
Egyéb specidlis tésztafeldolgozd gépek jellemzoi
A kelesztés eszkozei: szakajtok, kelesztélada, siitblemezek, formak.
Keleszték Kelesztokamrak kiszolgalasa, higiéniaja, munkavédelme. Kelesztok
3 © e5710 vezérlése. Kelesztoberendezések miikodése. A fagyaszto-hiitd
10 ora . 1 e 1z 1 . 12 . o
kelesztok miikddése, vezérlése, kiszolgaldsa. A vetés eszkozei, fé-
lautomata és automata vetéberendezések
Kemencék csoportositdsa. Fiitési moddok. A tobb siitdteres
Kemencék és | kiskemencék ¢és a forgdkocsis kemencék mitkddési elve, kezelése,
4 | siitok munkavédelme és higiénidja. A kemencék biztonsagi berendezései.
15 ora Suték jellemzdi, légkeverés jellemzése. A siit6k kezelése,
munkavédelme, és higiéniaja
A
késztermekkezeles | Rekeszek, ladak, konténerek jellemzése, hasznalata, méretei.
5 |es a csomagolas | gz4flitoautok eléirasai. A szeleteld-, csomagologépek kezelése,
geper, munkavédelme, higiéniaja. A csomagolas, zaras eszkozei és gépei
berendezései
5 ora
Kever6- habverd gépek, habverd gépek, habfuvok, emulzié készitdk,
Cukrészati gépek tfagylaltt ,fli)z%-”tgisz‘;orozo tg’elfek, kflfglyfllillt kelszr[o tgfpﬁl_{a fagyiallt
6 | és berendezések agyasztok, hiitok, fagyasztok, sokkolok, melegasztal, hidegasztal,

12,5 6ra

csokoladé melegitdk, csokoladé temperalok, karamell melegitdk,
fondan keszitdk, kutterek, hengergépek. specialis cukrasziizemi
gépek: tortakendk, krémadagolok, toltédgépek
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[Ide irhat]
Siitdipari termékek készitése tantargy

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok elsajatitsak a siitdipari termékek készitésének
gyakorlatban alkalmazand6 miiveleteit, a nyersanyagok kivalasztdsanak miveleteit, az
elokészitési miiveleteket, a tésztakészités, tésztafeldolgozas, kelesztés, vetés miiveleteit, a
kemencék kiszolgalasat, a kisitést, a késztermékek kezelését, az egyes technoldgiai
szakaszok gépeinek és berendezéseinek vezérléset, kezelését, valamint a hibak
felismerését és korrigalasat.

Kapcsolodd kézismereti, szakmai tartalmak
Siit6ipari ismeretek, szakmai gépek

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Siitéipari termékek
készitése intezményi | duélis Osszes intezményi | dudlis 0sszes
oktatas képzoéhely | Oraszdm | oktatas képzoéhely | Oraszam
heti 6raszam 0 8 8 0 7 7
éves Oraszam 0 288 288 0 217 217
3/11. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 3/11.
évfolyam
Kenyérkészites 61 +5 oOra
Péksltemények és finompékaruk készitése 100 +16 oOra
Egyedi taplalkozasi igényt kielégitd, hagyomanyos és egyedi .
L o A = 15+5 ora
technologidval készilt termékek készitése
A pékség miikodése 10+5 ora

INTEZMENYI OKTATAS -

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY | heti 6raszdm: 7 6ra; éves 6raszam: 217 6ra
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[Ide irhat]

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 7 O6ra; éves Oraszam: 217 ora

SSZ.

Témakor

Leiras

Kenyérkészités
61 +5 6ra

Kenyerek csoportositisa a Magyar Elelmiszerkonyv szerint.
Kenyérfélek készitése kovaszos technologidval. Kiilonb6z6 kovaszok
készitése. Kenyertészta készitese, feldolgozasa, kelesztése, siitése és
késztermékkezelése. Kenyerek minéségének ellendrzése a ME
alkalmazéasaval. Buzakenyerek, rozsos kenyerek, rozskenyerek
készitése. Osszetételre névvel utald kenyerek gyartasa. Az tizem sajat
receptiraja és technologiaja szerint készilt kenyerek készitése és
mindségellendrzése

Péksutemények és
finompékaruk
készitése

100 +16 éra

A péksiitemények készitésének miveletei. A péksiitemények
termékcsoportjaba tartozd termékek jellemzd anyagosszetételeinek
(receptdrainak) alkalmazésa. A termékdsszetételek eltéréseének
lehetdségei az  lizemi  termékkészitésnél.  Péksiitemények
tésztakeszitési el- jarasainak alkalmazasa, kozvetett, kozvetlen és
egyéb eljarasokkal készult termékek készitése. Vaj felhasznalasaval
készult peksitemények készitése. Péksiutemenyek tésztafeldolgozasi
miuveleteinek elvégzése. Péksiitemények kelesztésének miiveletei,
technoldgiai paramétereinek alkalmazédsa. Péksutemények siitési
eljarasainak alkalmazasa és a jellemz0 paraméterek beallitasa az tizem
kemencéin. Péksutemények kesztermékkezelésének miveletei és a
mindségi kovetelmények meghatarozasa a Magyar Elelmiszerkonyv
alkalmazéasaval. A finompékarukhoz tartoz6 termékcsoportok,
tojassal dusitott tésztabdl készilt finompékaruk, omlos tésztabdl
készilt finompekaruk, leveles tésztdbol készilt finompékaruk és
kiemelt termékeik eldallitasa. Finompékaruk készitése. A
finompékaruk termékcsoportjaba tartozd termékek jellemzd
anyagosszetételeinek (receptdrainak) alkalmazasa. A
termékosszetételek eltérésének lehetdségei tizemi  korllmények
kozott. Toltelékes termékek készitése. Finompékaruk készitése
kiilonbozd tésztakészitési eljarasokkal, kozvetett, kdzvetlen és egyéb
modokon.  Kevert tésztdbol készllt termékek készitése. Ha-
gyomanyos, celmargarinos vagy vajas eljarassal késziilt leveles
termékek készitése. Inverz és rapid eljarassal készilt leveles termékek
készitése. Hajtogatasi eljarasok alkalmazasa. A finompékaruk
tésztafeldolgozasi miiveleteinek alkalmazasa. A finompekaruk
kelesztésének elvégzése, a technoldgiai parameéterek beallitasa,
feliiletkezelési eljarasok elvégzése. A finompékaruk siitése kiillonbdzo
kemencéken ¢€s a jellemzd paraméterek alkalmazdsa. Finompékaruk
késztermékkezelése, és a mindségi kdvetelmények meghatarozasa a
Magyar Elelmiszerkonyv alkalmazasaval

Egyedi
taplalkozasi
igényt
kielégito,
hagyomanyos
és egyedi
technoldgiaval

Egyedi eljarassal készult termékek készitése. Fagyasztott termékek
készitése (nyersen, el6- sltve vagy készre sutve). Zsiradékban sult
termékek készitése. Lugozott termekek készitése. Kevert tésztabol
készult termékek készitése. Forrazott tésztak készitése (részben vagy
egészben forrazott tésztak). Magyarorszag hagyomanyos és tajjellegii
stitéipari termékeinek gytjteményébe tartozo termékek készitése
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készllt

termékek
készitése
15+5 ora

A pékség
4 mukodése
10+5 o6ra

A pékségek helyiségei, rendeltetése. A nyersanyag Aatvételének
miiveletei. A raktarak jellemz6i. Kiilonboz6 tarolasi modok.
Viselkedési szabalyok a pekségben. A takaritoeszkdzok tarolasa. Az
Uzemi étkezés szabalyai, helyiségei. Az Gzemi viselkedés szabélyai.
A jelenléti ivek vezetése. Viselkedés a dolgozokkal szemben. Az
0lt6z6k hasznalata. A tisztalkodds szabalyai. A munkafegyelem
szabalyai. Uzemi szokasok
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Cukraszati ismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak célja

A cukraszati ismeretek megnevezésii tantargy tanitasanak célja a stit6- és a cukraszipar
tevékenysegének ismertetése, a tanulok képessegeinek fejlesztése, a szakmai iranti
elkotelezettség Kialakitasa. A didkok elsajatitjak a cukrészipari termékek eldallitasahoz

szlikséges elméleti alapokat, ami stabil alapot biztosit szamukra a gyakorlati munkahoz.

Kapcsolodod kdzismereti, szakmai tartalmak
Elelmiszerismeret, kémia

ORASZAMOK ALAKULASA
. 10. évfolyam 11. évfolyam
Cukrészati
ismeretek intézményi | dualis 0sszes intézmenyi | duélis 0sszes
oktatas képzbéhely | Oraszdm | oktatas képz6hely | Oraszdm
heti 6raszam 1 1 2 1 1 2
éves Oraszam 36 36 72 31 31 62
3/11. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 3/11.
évfolyam
S N 20 ora
Kikészitett sitemeények
Teasutemények 10 6ra
Fagylaltok, parfék, poharkrémek 8 ora
Diszitési miiveletek 8 ora
Bonbonok 8 ora
Egyedi taplalkozasi igényt kielégitd cukraszati 8 6ra
termekek

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 1 6ra;

éves Oraszam: 31 ora

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam:

16ra;

éves Oraszam: 31 ora
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DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 31 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras

Kikészitett
stitemények
5 6ra

A Kkikeészitett siitemények készitésének miiveletei:
— A szikséges nyersanyagok el6készitése
— Félkész termékek (cukorkészitmények, toltelékek,
bevond anyagok) eldallitasa, elokészitése a
felhasznalasra
— Atészta elkészitése, alakitésa, siitése, slités utani teend6k
— Befejezo, kikészité muveletek (t6ltés, bevonas, diszités)
alkalmazésa
A nemzetk6zi cukrészati termékek jellemzése
A kikészitett siitemények eldallitdsdhoz hasznalt gépek, berendezések
és kéziszerszamok

Teasutemények
3ora

Az édes és sos teaslitemények altalanos jellemzése, csoportositasa

A tészta elkészitése, az elkdvethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa
A tészta alakitasa, siitése, a befejez0d, kikészité miiveletek jellemzése.
A teasiitemények eléallitasahoz hasznalt gépek, berendezések és
keéziszerszamok

Fagylaltok, parfék,

poharkrémek
5 dra

A fagylalt fogalma, nyersanyagai, az dsszetevok szerepe, hatasa a
fagylalt minOségére

A fagylaltok csoportositasa dsszetételik, a fagylaltkeverék készitési
maodja és a fagyasztas maddja szerint

A fagylaltkészités.

A fagylaltkészités hibai

A parfék altalanos jellemzése, a parfékészités miiveleteinek
jellemzeése.

A poharkrémek készitésének miiveletei.

Fozott krémbdl késziilt poharkrémek, izesitett tejszinhabkrémbdl
készlt poharkrémek, vegyes 0sszetételti poharkrémek készitésének
miiveletei.

A higiéniai rendszabalyok alkalmazésa

parfék, poharkrémek eléallitdsdhoz hasznalt gépek, berendezések és
keziszerszamok

Diszitési muveletek
6 6ra

A diszités fogalma, célja, az egyszerli és kiilonleges diszités
miuveleteinek (bevonas, burkolas, beszoras, formazas, felrakas,
fecskendezés) jellemzése, alkalmazasa

Alkalmi diszmunkak tervezese.

A kilonleges diszités nyersanyagai, mddszerei. Csokoladé, plasztik
csokoladé, marcipan, karamell, grillazs diszek

Bonbonok
6 ora

A bonbonok altalanos jellemz06i, nyersanyagai, csoportositasa

A csokoladé temperalasanak célja, modszerei, az egyes modszerek
jellemzése.

Gylmolcs-, marcipan-, nugat-, grillazs-, krém-, csokoladé- és
cukorkabonbonok jellemzése

Egyedi taplalkozasi
igényt kielégitd
cukraszati termékek
6 6ra

CsoOkkentett szenhidrattartalmu-, gluténmentes-, tej- és tojasmentes
cukraszati termékek jellemzése.

A termékek eldallitasahoz hasznalt gépek, berendezések és
kéziszerszamok
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Cukraszati termékek készitése tantargy

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy tanitadsanak célja, hogy a diakok a gyakorlati munka soran is megismerjék és
elsajatitsak a termékkészitéshez szilikséges alapmiiveleteket, szakmai fogasokat, a

=77

alkalmazasat. C¢l tovabba, hogy a tanulok 6nallo és feleldsségteljes munkavégzéshez
szlikséges képességei fejlodjenek.

Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak

Elelmiszerismeret

o ) 10. évfolyam 11. évfolyam
Cukrészati termékek
készitése intezményi | duélis dsszes intezményi | dudlis 0sszes
oktatas képzohely | Oraszam | oktatas képzOhely | Oraszam
heti 6raszam 1 7 8 2 5 7
éves Oraszam 36 252 288 62 155 217
3/11. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 3/11.
évfolyam
N N A 1+2 or
Kikészitett siitemények készitése 8 ora
o A 30
Teasltemények készitése
. _— . 2

Fagylaltok, parfék, poharkrémek készitése 0

Diszitési miiveletek 25

Bonbonok készitése 16

Egyedi taplalkozasi igenyt kielégit6 cukraszati 12

termékek készitése

INTEZMENY| OKTATAS

heti 6raszam: 2 6ra; éves 6raszam: 62 Ora

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 5 Ora; éves 6raszam: 155 6ra
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DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 5 6ra; éves 6raszam: 155 o6ra

ssz. Témakor

Leiras

Kikészitett
stitemények
1| készitése

60 Ora

A kikészitett siitemények készitése, az eldallitas miiveletei:
—A sziikseges nyersanyagok elékészitése
—Félkész termékek (cukorkészitmények, toltelékek,
bevondanyagok) eldallitasa, elokészitése felhasznalasra
—A tészta elkészitése, alakitasa, sitése, sutés utani teendok
—Befejez0, kikészitd miiveletek (t6ltés, bevonas, diszités)
alkalmazasa

A nemzetkdzi cukraszati termékekhez szilkséges tésztak készitése
(Kulonboz6 izt nehéz felvertek, liszt nélkili felvertek, jokonde
(joconde) felvert, dacquise felvert, financier fel- vert, francia omlos
tészta (sablé Breton), francia forrazott tészta)
—Kiilonboz6 allagh betétek készitése
—Toltelékek Kkészitése: mousse-ok, ganache, egyéb krémek
készitése
—Bevonok (tiikkdrbevono), diszitéelemek készitése (csokoladé-,
meringue (habcsok) diszek, szivacspiskota stb.)
A nemzetkozi trendnek megfeleld cukraszati termékek készitése (pl.
rétegelt torték, tart, tartlet, macaron, francia desszertek)
Anyaghanyad szamitasa receptira alapjan, a veszteségek
figyelembevételével
A kikészitett slitemények eldallitdsdhoz  hasznalt  gépek,
berendezések és kéziszerszamok balesetmentes alkalmazésa

Teasutemények
2 | készitése
20 6ra

Omlos-, felvert-, hengerelt-, egyéb tésztabol késziilt, téltetlen és toltott
¢des teasiitemények eldallitasa

So6s omlds-, vajas vagy leveles tésztabdl készilt, toltetlen és toltott sos
teastitemények eldallitasa

Forrazott tésztabol készilt, toltott sos teaslitemények eldallitasa

A teasiitemények készitéséhez sziikséges nyersanyagok elokészitése, a
szlikséges félkész termékek eldallitasa, elokészitése a felhasznaldsra
Anyaghanyad szamitasa receptura alapjan, a veszteségek
figyelembevételével

A teasiitemények eléallitasahoz hasznalt gépek, berendezések és
kéziszerszdmok baleset- mentes alkalmazasa

Fagylaltok, parfék,
3 poharkrémek
keészitése

15 6ra

A fagylaltok, a fagylaltkeverék készitési modja és a fagyasztas modja
szerint

A fagylaltkészités, a fagylaltkészités hibai

A parfék altalanos jellemzése, a parfékészités miiveleteinek
jellemzese. A pohéarkremek altalanos jellemzése, csoportositasa

A poharkrémek készitésének miiveletei.

F6zott krémbdl késziilt poharkrémek, izesitett tejszinhabkrémbdl
keészllt poharkrémek, vegyes Osszetételi poharkrémek készitésének
miiveletei.

A higiéniai rendszabalyok alkalmazéasa

A fagylaltok, parfék, poharkrémek eldallitasahoz hasznalt gépek,
berendezések és kézi- szerszamok
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4 Diszitési miiveletek

18 6ra

A fagylaltkészités miiveleteinek alkalmazasa.
Adagolt fagylaltkészitmények (fagylaltkelyhek) készitése
A parfékészitési miiveletek
alkalmazésa, parféfajtak készitése A
poharkrémek készitése.
A higiéniai rendszabalyok alkalmazasa
A fagylaltok, parfék, poharkrémek el6allitasahoz hasznalt gépek,
berendezések és kézi- szerszamok balesetmentes alkalmazasa

5 Bonbonok készitése

11 6ra

Csokoladék temperélasa.
Gylmolcs-, marcipan-, grillazs-, krém- és csokoladébonbonok
készitése

igényt kielégitd

6 | cukraszati termékek

készitése
9 6ra

Egyedi taplalkozasi

CsoOkkentett szénhidrattartalmu-, gluténmentes-, tej- és tojasmentes
cukraszati termékek készitése
A termékek eldallitasdhoz hasznalt gépek, berendezések ¢€s
kéziszerszamok balesetmentes alkalmazésa

Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak célja
Az Ulzemi gazdalkodasi fogalmak megismerése és alkalmazésa a gyakorlatban. Az

élelmiszer-

iparban leggyakrabban el6forduld vallalkozasi

létrehozéasaval, miikodtetésével, megsziintetésével kapcsolatos feladatok elsajatitasa

Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak

formédk megismerése,

ORASZAMOK ALAKULASA
Gazdasagi és 10. evfolyam 11. evfolyam
vallalkozasi — AT " — R "
ismeretek intézmeényi | dualis 0sszes intézményi | dualis 0sszes
oktatas képzoéhely | Oraszdm | oktatas képzéhely | Oraszam
heti 6raszam 0,5 0 0,5 2 0 2
éves Oraszam 18 0 18 62 0 62

3/11. évfolyam:
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Orakeret
Tematikai egység cime 3/11.
évfolyam
Vaéllalkozas alapitasa 18+5 ora
Vallalkozas mikodtetése 31+8 6ra
INTEZMENYI OKTATAS heti 6raszam: 2 6ra; éves 6raszam: 62 ora

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY -

Portfolio készités tantargy

A tantargy tanitasanak célja

A portfoliokészités cimil tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulé munkaibol egy olyan
gyljtemény jOjjon létre, amely segitségével a tanuld tudasa, teljesitménye, fejlédése
nyomon kovethetd. A 1étrejott portfolio, amely a tanuld iskolai Kkarrierjét,
attitidtulajdonséagait teljességében mutatja meg, jol haszndlhato a fejlesztd (formativ)
értékeléshez, illetve a szakmai vizsga részét is képezi

Kapcsolddod kdzismereti, szakmai tartalmak
A kommunikacio, magyar nyelv és irodalom tantargyak alapozzak meg a helyes nyelv-
és szbhasznalatot, a j6 kommunikacids készséget

ORASZAMOK ALAKULASA
10. evfolyam 11. evfolyam
Portfélio készités — — ~ — — -
intézmenyi | dualis 0sszes intézmenyi | dualis 0sszes
oktatas képzbhely | Oraszdm | oktatas képzbhely | Oraszam
heti éraszam 1 0 1 15 0 15
éves Graszam 36 0 36 46,5 0 46,5
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3/11. évfolyam:

Orakeret
Tematikai egység cime 3/11.
évfolyam
Dokumentumgytijtés 32+5,5 oOra
Osszegzés, reflexio 4+5 Ora
INTEZMENYI OKTATAS heti draszam: 1,5 6ra; éves Oraszdm: 46,5 ora

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

Gyakorlati vizsgatevékenység

Gyakorlati tételek:
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A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Pék-cukrasz
8.2 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.2.1 A szakmai vizsga megkezdésének feltétele a portfolio elkészitése, valamint a vizsgakézpontnak
torténd leadasa a szakmai vizsga megkezdése elott legalabb 10 nappal. A vizsgakdzpont a portfolid
leadasara kordbbi idépontot is meghatarozhat.

8.2.2 Valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes
teljesitése.

8.2.3 Szakmahoz ko6t6d6 tovabbi sajatos kovetelmények: -

8.3 Kodzponti interaktiv vizsga

8.3.1 A vizsgatevénység megnevezése: Pék-cukrész szakmai ismeret
8.3.2 A vizsgatevekenység leirasa

1.) Siitdipari termékek készitésének ismerete: a szakmara jellemz0 siitéipari termékcsoportba
tartoz6 termékek készitésének ismerete. Siitdipari termékek (kovasszal késziilt kenyerek,
péksiitemények, finom pékaruk) gyartastechnologidja, a gyartds miveletei, az egyes
miiveletek célja, feltételei, technikai megoldasai, a miiveletek sordn lejatszodo folyamatok,
csomagolassal, jeloléssel, korszerii taplalkozasi igényeket kielégité termékekkel kapcsolatos
ismeretek.

2.) A szakmara jellemz6 cukraszipari termékek készitésének ismerete, cukrészipari termékek
(uzsonna-, kikészitett-, teastitemények, fagylaltok, parfek, poharkrémek, bonbonok)
készitésének miiveletei, a hozzajuk tartoz6 félkész-termékek eldallitasa.

3.) Abra (rajz, fénykép) segitségével egy jellemz6 siité- és/vagy egy cukraszipari gép, berendezés
kezelésének, tisztitasanak, valamint munkavédelmi el6irasainak ismerete.

A feladatok kozott szerepelnie kell:

- igaz-hamis allitasok elddntése,

- feleletvalasztas (egyszeres és t0bbszoros),

- technoldgiai l1épések helyes sorrendbe allitasa,

- egymashoz rendelés (parositas),

- mondatkiegészités (hianyos szdveg kiegészitése),

- csoportositas,

- kép (termék és/vagy eszkodz és/vagy alkatrész és/vagy tablazat és/vagy abra és/vagy géprajz
és/vagy folyamatabra felismerése és/vagy hianyos elemeinek kitdltése (nem az abran, rajzon,
tablazatban, hanem az azokon taldlhatd, hidnyz6 helyekre illeszkedd, kiilonallo
valaszlehetdségek megjelolésével).

Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer 4altal elére megadott
valaszlehetdségek koziil kell kivalasztani a megfeleld valasz(oka)t.
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8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 90 perc
8.3.4 A vizsgatevekenység aranya a teljes szakmai vizsgan belul: 20%
8.3.5 A vizsgatevekenység értékelésének szempontjai:

Az értékelés a kozponti interaktiv vizsga 0Osszedllitott javitasi-értékelési Utmutatdja alapjan
torténik. A harom tanulasi egységbdl egybefiiggd feladatsor késziil, ahol a vizsgatevékenységen
elérhetd maximalis pontszam az alabbiak szerint oszlik meg:

1) a szakmara jellemz6 siitdipari termékek készitésének ismerete 45%

2) aszakmara jellemz6 cukraszipari termékek készitésének ismerete 45%

3) abra (rajz, fénykép) segitségével, egy siit6- és/vagy egy cukraszipari gép, berendezés
kezelésének, tisztitdsanak, valamint munkavédelmi el6irasainak ismerete 10%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazo a megszerezheté 6sszes pontszam legalabb
40%-at elerte.

8.4 Projektfeladat

8.4.1 A vizsgatevekenység megnevezése: Pék-cukrasz projektfeladat

8.4.2 A vizsgatevéekenység leirasa A projektfeladat részei:

A) vizsgarész: Portfélio
B) vizsgarész: Siitdipari termékek készitése, bemutatasa és szakmai beszélgetés
C) vizsgarész: Cukrészati termékek keszitése, bemutatasa s szakmai beszélgetés

A) vizsgarész: Portfdlié
A portfolié részei:
A portfolio egy rendezett dokumentum, amely 4 részbdl all.

1. bemutatkozas

2. célkitlizés

3. szakmai dokumentumok gylijteménye: a vizsgazo tudasat, teljesitményét, fejlodését, attitiid
tulajdonsagait, feleldsségét bemutatd barmilyen szoveges, fotds, animacids, filmes,
prezentacios elemeknek a gylijteménye. Kozvetleniil a szakmai munkdhoz kothetd
dokumentumok az oktatéi, képzOhelyi dicséretek, versenyeredmények, elkészitett
produktumok fényképei, projektmunka folyamatat bemutaté dokumentumok, szakméahoz
kothetd rendezvények, kiallitdsok, muzeumlatogatasok dokumentalasa. A portfélionak
tartalmaznia kell a vizsgazoé altal legalabb egy idegen nyelven tanulmanyozott idegen nyelvii
szakmai dokumentumot.

4. 0sszegzés: annak dsszefoglaldja, hogy a portfélio tartalma miben szolgéalja a vizsgazd szakmai
fejlodését.

A portfolié formaja, hitelesitése:

- A portfolié elektronikus vagy irott formaban késziilt dokumentacid, amelyet a szakképzd
intézmény altal biztositott feliileten, vagy egyéb, a szakképzd intézmény altal meghatarozott
modon térol a vizsgézd. A dokumentumok valodisagat a szakmai oktatast végzé intézménynek
hitelesiteni kell a vizsgat megeldzden.
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- A portfolio6 formai kovetelményei: a szoveges rész Times New Roman betiitipus, 12-es
betiiméret, masfeles sortavolsag, sorkizaras, 2,5 cm-es margo.

- A dokumentumokban szerepl6 tablazatok, abrak, fényképek, animaciok, filmes elemek forrasat
jeldlni kell. A dokumentumok készitéséhez felhasznalt forrasokat (kényvek, folyoiratok,
internetes forrasok, egyéb forrasok) a dokumentum végén fel kell tintetni.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo ido:

- 10-11. évfolyamon, kizardlag szakmai vizsgara torténd felkészités esetében az 1. és 2.
évfolyamon félévenként legalabb egy, a szakmai munkéhoz kothetd dokumentum elkészitése
szlikséges.

B) vizsgarész: Siitéipari termékek készitése, bemutatasa és szakmai beszélgetés A
kovetkezd nyolc feladatbol egy feladat végrehajtasa:

1. A rendelkezésre bocsatott anyagdsszetétel alapjan buza- vagy rozsos- vagy rozskenyerek
készitése kovaszos tésztakészitési eljardssal, tobbféle tomegben és alakkal, a termékek
bemutatésa, tdmeg- és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerl
csomagolasa és jeldlése

vagy

2. Arendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptira) alapjan vizes tésztabol késziilt
péksitemények készitése, legaldbb haromféle témeggel vagy alakkal, a termékek bemutatasa,
tomeg- és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa
és jeldlése vagy

3. Arendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptura) alapjan tejes tésztabdl késziilt
péksutemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek bemutatasa,
az elkészitéshez szlikséges nyersanyagok kiszamitasa, tomeg- és érzékszervi ellendrzése

vagy

4. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptira) alapjan dusitott tésztabdl
készllt péksutemények készitése, legalabb haromféle tdmeggel vagy alakkal, a termékek
bemutatésa, az elkészitéshez szilkséges nyersanyagok kiszamitasa, tomeg- és érzékszervi
ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolésa és jeldlése

vagy
5. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptira) alapjan tojassal dusitott
tésztabol készult finom pékaruk készitése, legaldbb haromféle tdmeggel vagy alakkal, a
termékek bemutatdsa, az elkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa, témeg- és
érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerii csomagolasa és jelolése

vagy

6. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptura) alapjan omlds tésztabol
készllt finom pékaruk keszitése, legalabb haromféele témeggel vagy alakkal, a termékek
bemutatasa, az elkészitéshez sziikséges nyersanyagok Kiszamitasa, tdmeg- és érzékszervi
ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa €s jelolése

vagy
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7. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptdra) alapjan leveles tésztabdl
készult finom pékaruk készitése, legalabb haromféle tdmeggel vagy alakkal, a termékek
bemutatasa, az elkészitéshez szilkseges nyersanyagok kiszamitasa, tomeg- és érzékszervi
ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerii csomagoldsa €s jelolése

vagy

8. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptura) alapjan, egyedi taplalkozasi
igényt kielégitd termék készitése, a termékek bemutatasa, az elkészitéshez sziikséges
nyersanyagok kiszamitasa, tomeg- és érzékszervi ellenérzése, egy rendelkezésére bocsatott
termék szakszerli csomagolésa és jelolése.

A vizsga sordn a vizsgazo a rendelkezésére all6 gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi
eldirasok betartasaval - Uzemelteti, munkajat a higieniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok
figyelembeveételével végzi. Az elkészilt terméken tdmeg- és érzékszervi ellendrzést végez. Az
elkészult termékeket a vizsgabizottsdgnak bemutatja, és szakmai beszélgetés keretében réviden
ismerteti az alkalmazott technoldgiat, a termékek esetleges hibait, és azok kikiiszobolésének
lehet6ségeit. Munkaja soran alapvetd mindségbiztositasi paramétereket (alkalmazott technoléogiai
paramétereket) rogzit a rendelkezésére bocsatott nyomtatvanyon.

A feladatoknak tartalmaznia kell vajjal késziilt termékeket és hagyomanyos és tajjellegii siitdipari
termékeket és nemzetkdzi trendnek megfeleld termékeket is. A termékek elkészitéséhez
kovéaszpotlo készitmény nem hasznalhaté fel. A termékek készitésekor nem hasznalhatbak fel
élelmiszer imitdtumok, és a tésztakészitéshez hasznalt kész keverékek. A termékek kozott
szerepelnie kell toltelékes terméknek is. A feladatok kozoétt szerepelnie kell olyan terméknek is,
amely tésztajahoz zsiradékként vajat hasznalnak fel.

A feladatsornak a felsorolt termékcsoportok mindegyikét le kell fednie azzal, hogy a vizsgazé a
kihazott feladata alapjan egy termékcsoport termékeit késziti el.

C) vizsgarész: Cukraszipari termékek készitése, bemutatasa és szakmai beszélgetés

Meghatarozott darabszamban, a rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyaghanyad segitségével, az
alabbi feladatsorbdl egy feladat végrehajtasa:

— egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy hagyomanyos torta készitése; vagy,

— egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy szelet vagy tekercs készitése; vagy

— egy uzsonna- vagy teasutemeny, és egy minyon vagy desszert vagy csemege készitése; vagy
— egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy krémes termék készitése; vagy

— egy uzsonna- vagy teasutemeény, és egy tejszines torta vagy a nemzetkozi trendnek megfeleld
kiilonboz6 allagh rétegekbdl allo torta készitése; vagy,

— egy uzsonna- vagy teaslitemény, és egy tejszines szelet vagy tejszines desszert készitése. A
vizsgakozpont - a fentiek figyelembevételével - egy olyan konkrét termékeket tartalmazo
feladatsort allit dssze, amely lefedi a felsorolt termékcsoportok mindegyikét. A vizsgazé a kihuzott
feladata alapjan egy feladatsor termékeit késziti el.

A munka soran a vizsgazo a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavedelmi
elbirasok betartasaval - Uzemelteti, munkdjat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok
figyelembevetelével végzi. Az elkészllt terméket - a vonatkozo jogszabalyi elGirasoknak
megfeleléen - mindsiti, a termék gyartasaval kapcsolatban a vizsgabizottsaggal szakmai
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beszélgetést folytat. A beszélgetés soran ismertetni kell a feladatot, az elkészilt termékek
mindségét, az esetleges hibakat és azok megel6zési, kijavitasi lehetdségeit.

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 600 perc

B) vizsgarész: 300 perc, ezen belill a siitdipari termék készitéséhez kapcsolddd szakmai
beszélgetés id6tartama: 10 perc.

C) vizsgarész: 300 perc, ezen belul a cukrészipari termékek készitéséhez kapcsolodd szakmai
beszélgetés iddtartama: 10 perc.

8.4.4 A vizsgatevekenység aranya a teljes szakmai vizsgan belul: 80%

8.4.5 A vizsgatevekenység értékelésének szempontjai:
A) vizsgarész értékeléseének szazalékos aranya a projektfeladaton beliil: 10%
B) vizsgarész: értékelésének szazalékos aranya a projektfeladaton belll: 45%
C) vizsgarész: értékelésének szazalékos aranya a projektfeladaton bellil: 45%
A) vizsgarész: A portfolid értékelésének sajatos szempontjai:
— kozvetleniil a szakmahoz kotheté dokumentumok mennyisége és tartalma,
formai megvaldsitasa (40%)
- atanulo tudasa, teljesitménye, elért eredmények (40%)
- a tanulasi folyamat, kompetenciak fejlddésének bemutatasa,
attitid tulajdonsagok (20%)

B) vizsgarész: Siitdipari termékek eloallitasa, bemutatasa és szakmai beszélgetés
értekelésének szempontjai:

- A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa (15%)
- Termékkészités szakszerlisége (35%)
- Késztermék témege, érzékszervi tulajdonsagai (30%)
- Csomagolas ¢€s jelolés szakszerlisége (10%)

- Termékkészités higiéniaja, élelmiszerbiztonsagi és

munkavédelmi szabalyok betartasa (5%)
- A szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen beldl: (5%)
C) vizsgarész: Cukraszipari termékek készitése, bemutatasa és szakmai beszélgetés
értékelése:
- Termékkészités szakszerlisége (35%)
- Az elkésztéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa (5%)
- Késztermék kiilsd megjelenése, allaga, dllomanya, ize, és a
diszités kivitelezése (45%)

- Termékkészités higiénidja, élelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi
szabalyok betartasa (10%)
- A szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen belil: (5%)
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A vizsgatevékenység csak akkor fogadhatd el, ha az elkészult termékek megfelelnek a Magyar
Elelmiszerkonyv vonatkoz6 fejezeteiben rogzitett mindségi kovetelményeknek.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzd minden vizsgarészbdl kiilon-kulon elérte a
megszerezhetd pontszamok legalabb 40 %-at.

A gyakorlati képzés soran gyakorlasra javasolt siitéipari (pék) termékek listaja

A gyakorlati képzés soran gyakorlasra javasolt siitéipari (pék) termékek

listaja
Termékcsoportok Javasolt termékek Megjegyzés/Meghatarozott
darabszam

kenyerek (buzakenyerek; | fehér kenyér 0,5 kg (2-féle) 8 db

rozsos kenyerek;

rozskenyerek) 1kg-os 5db
rozskenyér 0,5 kg (2-féle) 8 db
félbarna kenyér 500 g 5db
bifékenyér 500 g 5db

Célzott taplalkozasi igényt gluténmentes termékek :

kielégit6 termékek kenyér 0,4 kg, 4 db
zsemle 20db
alacsony glikémids termék 0,4 | 4 db
ke 20 db
zsemle

Vizes tészta vizes zsemle; 25db
vagott zsemle 20 db
hosszuzsemle 20 db
zsemlecipd500 g 5db
zsemlecip6 250 g 5db
zsemlevekni 500g 5db

Tejes kiskifli (sima, sds) 20 db (10-10db)
nagykifli 8 db
szegedi vagott 5db

fonott kalacs

Dusitott dusitott kifli, 15 db
dusitott karika 15 db
dusitott rud 5db
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perec (3-féle) 15 db
Tojassal dusitott brids, csavart brids (5-féle) 15 db
kavéhazi 4 db
cukros kifli 15db
finom fonott kalacs 5db
oroshazi banan 10 db
perec 10db
Omlés Pozsonyi kifli: -dids, makos 20 db
pogdcsa (kicsi 0,3 kg; magvas) | 12-12 db
pogdcsa 50 g; sajtos
Leveles izes levél 15db
csokolddés croissant 15db
Leveles tésztdbdl készilt | kakads és fahéjas csiga 15-15db
finom pekard thrds taska 15 db
Célzott taplalkozasi igényt | gluténmentes kenyér 400g 4 db
kiclegitd termekek gluténmentes zsemle 20db
alacsony glikémias index | 4 db
kenyeret 400 g
alacsony glikémias indexi | 20 db
zsemle
Graham kenyér 500 g 5db
Graham kenyér 750 g 5db

A gyakorlati képzés soran gyakorlasra javasolt cukraszati termékek listaja

A gyakorlati képzés soran gyakorlasra javasolt cukraszati termékek listaja

Nérd teasiitemény,
gyumaolcskenyer

pathé csillag

vanilias pathe teaslitemény

Termékcsoportok | Javasolt termékek Megjegyzés/Meghatéarozott
darabszam
Teaslitemények Edes:
linzerkarika,

500 g
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linzi kifli

vanilias nérd
csokoladés néro
Kis isler

kis linzer koszoru
angol félhold
macskanyelv
kokusz csok
Rotschild-piskota

dios zserbo szelet
Réakoczi-turos lepény
kavés ekler fank

almas lepény (taros lepény)

S0s: vagott, szurt, csavart sos teaslitemények:
sajtos fankocska

nehéz sos teastutemény (vagassal, kiszurassal)
tiropogacsa

borsos pogacsa

500¢g

Kikészitett
stutemények

Torték:

csokoladétorta

diétorta

gesztenye torta (vajkrémmel)
kavétorta (vajkrémmel)
tejszines kavétorta

Kastély torta (tejszines karamelltorta)
Fekete-erdo torta

oroszkrém torta

tejszines gyumolcstorta
tejszines turdtorta

Sacher torta

gyumaolcs torta (vajaslap-felvert formaban stitve,
fozott vanilia krémmel, zselés
gyumaolcsberakassal)

Tekercsek: piskota tekercs, fatdrzs rolad,
kiilonbozd izt vajkrémekkel toltott roladok,
citromos rolad

16 szeletes tortak
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Desszertek: isler, linzer

Tartos cukraszati termékek: csemege bombak,
csemege csucsok, csoki csemege

tatracsucs

Tejszinhabos sitemények:
Rigojancsi,

tejszines indianerfank
tejszines képviseld fank

malnahabos szelet (tejszines malnakocka)

A cukrészati késztermékekhez a félkész termékeket is el kell készitenie.

A fenti termékek csak tajékoztat6 jellegliek!
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Komplex szakmai vizsga

Gyakorlati vizsgatevékenység

Szakképesités szama, megnevezése: 34 541 11 Pék-cukrasz

B) A vizsgafeladat megnevezése: Cukraszati termékek eléallitasa

A gyakorlati vizsgafeladat elfogadasat
javaslom:

datum a vizsgabizottsag képzd intézményt képviseld tagja
A gyakorlati vizsgafeladattal egyetértek: | s
datum a vizsgabizottsag tagja
A gyakorlati vizsgafeladattal egyetértek: |
datum a vizsgabizottsag tagja
A gyakor|ati Vizsgafe]adatot .....................................................................................................................................
Jovahagyom: datum a vizsgabizottsag elnoke
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Ertékelés:

80 — 100 pont

60 — 79 pont

50 — 59 pont

40 — 49 pont
0— 39 pont

jeles (5)

i (4)
kozepes (3)
elégséges (2)
elégtelen (1)

Képzdintézmény neve:

VizsgaszervezO neve:

Vizsga id6pontja:

2027. majus ......

Vizsga helyszine:

3300 Eger, Pozsonyi ut 4-6

Vizsgazok létszama:
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Szakképesités szdma, megnevezése: 34 541 11 Pék-cukrasz

C) A vizsgafeladat megnevezése: Cukraszati termékek eldallitasa

A vizsgafeladat ismertetése:

Meghatarozott darabszamban, a rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyaghanyad segitségével, az
alabbi feladatsorbol egy feladat végrehajtasa:

— egy uzsonna- vagy teasutemeny, és egy hagyomanyos torta készitése; vagy,

— egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy szelet vagy tekercs készitése; vagy

— egy uzsonna- vagy teasitemeny, és egy minyon vagy desszert vagy csemege készitése; vagy
— egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy krémes termék készitése; vagy

— egy uzsonna- vagy teasitemény, és egy tejszines torta vagy a nemzetkozi trendnek megfeleld
kiilonb6z6 allagu rétegekbdl allo torta készitése; vagy,

— egy uzsonna- vagy teaslitemény, és egy tejszines szelet vagy tejszines desszert készitése. A
vizsgakozpont - a fentiek figyelembevételével - egy olyan konkrét termékeket tartalmazo
feladatsort allit dssze, amely lefedi a felsorolt termékcsoportok mindegyikeét. A vizsgazé a kihuzott
feladata alapjan egy feladatsor termékeit késziti el.

A munka soran a vizsgazé a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi
eldirasok betartasaval - Uzemelteti, munkajat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok
figyelembeveételével végzi. Az elkészult termeket - a vonatkozd jogszabalyi el6irasoknak
megfeleléen - mindsiti, a termék gyartasaval kapcsolatban a vizsgabizottsaggal szakmai
beszélgetést folytat. A beszélgetés soran ismertetni kell a feladatot, az elkészilt termékek
mindségét, az esetleges hibakat €s azok megeldzési, kijavitasi lehetdségeit.

A vizsgafeladat id6tartama: 300 perc

A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 45%

Tfa tel Termékek: db vagy kg
szama:

1 Tejszines Epertorta 16 szelet
Nagy Isler 15db

2 Tejszines tarotorta 16 szelet
Nehéz sos 0.5 kg

3 Vajkrémes gesztenyetorta 16 szelet
Rotchild piskota 15db

4 Oroszkrémtorta 16 szelet
Kis Isler 0.3 kg

5 Tejszines karamell torta 16 szelet
14 db
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Turos lepény

6 Csokitorta 16 szelet
Meggyeslepény 12db

7 Vajkrémes baracktorta 16 szelet
Alméslepény 12.db

8 Tejszines turos epres torta 16 szelet
kis linzer 0,3 kg

9 Tejszines csokitorta 16 szelet
Vanilias néro 0,3 kg

10 Sima krémes 12.db
pathé 0,3 kg

Cukraszipari termékek készitésének értékelése:

— Termékkészités szakszeriisége (35%)
- Az elkésztéshez sziikséges nyersanyagok Kiszamitasa (5%)
- Késztermék kiils6 megjelenése, allaga, allomanya, ize, és a diszités kivitelezése (45%)

- Termékkészités higiénidja, élelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi
szabalyok betartasa (10%)
- A szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen beldil: (5%)

A vizsgatevékenység csak akkor fogadhato el, ha az elkészilt termékek megfelelnek a Magyar
Elelmiszerkonyv vonatkozé fejezeteiben rogzitett mindségi kvetelményeknek.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzé minden vizsgarészbdl kiilon-kulon elérte a
megszerezhetd pontszamok legalabb 40 %-at.
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Cukraszipari termékek készitésének értékelése

Pontszamok
Szakmai ismeretek/ feladatprofil alkalmazésa Ma;ér:l‘jt':jsan Elért eredmény
0,
Pont/% Pont/%
Termékkészités szakszeriisége (35%0)
Termékkészités szakszerlisége 35
Az elkésztéshez szlikséges nyersanyagok kKiszamitasa 5
Késztermék kiils6 megjelenése, allaga, allomanya, ize és a diszités 45
Kivitelezese
Termékkeészités higiénidja, élelmiszerbiztonsagi €s munkavédelmi 10
szabalyok betartasa
A szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen belil: 5
Osszesen pont/% 100

Erdemjegy

A vizsgatevékenység csak akkor fogadhato el, ha az elkészilt termekek megfelelnek a Magyar
Elelmiszerkonyv vonatkozé fejezeteiben rogzitett mindségi kvetelményeknek.

A vizsgarész akkor eredményes, ha a vizsgazo a megszerezhet6 dsszes pontszam legalabb 40 %-at elérte.

Eger, 2027. majus .............

ellendrzési feladatokat ellatod vizsgabizottsagi tag
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ERTEKELES

Gyakorlati tételsor

Sorszam

Tétel
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Komplex szakmai vizsga

Gyakorlati vizsgatevékenység

Szakképesités szama, megnevezése: 34_541_11 Pék-cukrasz

A.) A vizsgafeladat megnevezése: Siitdipari termékek eléallitasa

A gyakorlati vizsgafeladat elfogadasat
javaslom: datum a vizsgabizottsag képzd intézményt képviselS tagja

A gyakorlati vizsgafeladattal
egyetértek: datum a vizsgabizottsg tagja

A gyakorlati vizsgafeladattal
egyetértek: datum a vizsgabizottsag tagja

A gyakorlati vizsgafeladatot
jovahagyom: datum a vizsgabizottsag elndke

2027.

Képzbintézmény neve:
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Vizsgaszervezd neve:

Vizsga id6pontja:

2027. majus ......

Vizsga helyszine:

3300 Eger, Pozsonyi Ut 4-6

Vizsgazok létszama:

Ertékelés: % (100 pont)

80 —100 % (pont)
60— 79 % (pont)
50—-59 % (pont)
40— 49 % (pont)

0—39 % (pont)

jeles (5)

jo (4)
kozepes (3)
elégséges (2)

elégtelen (1)
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Szakképesités szama, megnevezése: 34 541 11 Pék-cukrasz

A) A vizsgafeladat megnevezése: Siitdipari termékek eldallitasa
A vizsgafeladat ismertetése:
A kovetkez6 feladatok koziil egy vizsgafeladat végrehajtasa:

- ,A” vizsgafeladat: Kenyérféléket gyart kozvetlen vagy kozvetett technologiaval, tobbféle tomegben
¢s alakkal rendelkezésre bocsatott anyagosszetétel alapjan. Ellendrzi €s mindsiti az elkésziilt
késztermékek tOmegét és érzékszervi tulajdonsagait a vonatkoz6 jogszabalyi eldirasok alapjan. Munkaja
soran betartja a vonatkoz6 munkavédelmi és higiéniai eldirasokat.

- ,,B” vizsgafeladat: Péksiliteményeket gyart egy adott tésztacsoportbol, legalabb haromféle kiilonb6zo
tdmeggel vagy alakkal rendelkezésre bocsatott anyagosszetétel alapjan. Ellendrzi és minésiti az elkésziilt
késztermékek tomegét és érzékszervi tulajdonsagait a vonatkozo jogszabalyi eldirasok alapjan. Munkaja
soran betartja a vonatkoz6 munkavédelmi és higiéniai eldirdsokat.

-,,C” vizsgafeladat: Finom pékarut gyart egy adott tésztacsoportbol, legalabb kettoféle kiilonbozo
tomeggel vagy alakkal rendelkezésre bocsatott anyagdsszetétel alapjan. Ellendrzi és mindsiti az elkésziilt
késztermékek tdmegét és érzékszervi tulajdonsagait a vonatkoz6 jogszabalyi el6irasok alapjan. Munkaja
soran betartja a vonatkoz6 munkavédelmi és higiéniai eldirasokat.

- ,,D” vizsgafeladat: Célzott taplalkozasi igényt kielégitd terméket készit rendelkezésre bocsatott
anyagosszetétel alapjan. Ellenérzi és mindsiti az elkészilt késztermékek témegét és érzékszervi
tulajdonsagait a vonatkozo jogszabalyi eldirasok alapjan. Munk4ja soran betartja a vonatkozo
munkavédelmi és higiéniai eldirasokat.

A gyakorlati tételsornak a felsorolt termekcsoportokat le kell fednie.

A vizsgafeladat id6tartama: 300 perc

A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 35%
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1. tétel

e Készitsen 15 db vizes zsemlét (F:1), 12 db hosszu zsemlét (F:1,82) és 4 db zsemle cipot (F:4,62)
kovaszos technoldgiaval!

e A munka megkezdése elott ellendrizze a gépeket, eszkozoket, berendezéseket munkavédelmi
szempontbol!

e Munk4jét a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok figyelembevételével végezze!

e A megfeleld gyartastechnologiai miiveletek alkalmazasaval, a sziikséges paraméterek
beallitasaval és ellenorzésével készitse el a termékeket!

e Az elkészilt termékeket a mutassa be a vizsgabizottsagnak, és roviden ismertesse az
alkalmazott technologiat, a termékek esetleges hibait, és azok kikiiszobolésének lehetdségeit.

e Meéréssel ellendrizze az elkészitett termékek tomegét!

o Végezze el az elkészitett termék érzékszervi mindsitését a vonatkozo jogszabalyi eléirasok
alapjan!

e Veégezze el a vizsgabizottsag altal kivalasztott késztermék csomagolasat! Mutassa be a
kotelezo feliratok tartalmat!

e Munkdja soran tartsa be a munka-, tiz-, kérnyezetvédelmi valamint a higiéniai- és
¢élelmiszerbiztonsagi szabalyok eléirasait!
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2. tétel

e Készitsen 15 db tejes Kiflit (F:1), és 15 db soés kiflit (F:0,98) és 4 db orias sos kiflit (F:5,66)

¢ A munka megkezdése eldtt ellenorizze a gépeket, eszkozoket, berendezéseket munkavédelmi
szempontbdl!

e Munkajat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok figyelembevételével végezze!

e A megfeleld gyartastechnologiai miiveletek alkalmazasaval, a sziikséges paraméterek
beallitasaval és ellenérzésével készitse el a termékeket!

e Az elkészilt termékeket a mutassa be a vizsgabizottsdgnak, és roviden ismertesse az
alkalmazott technologiat, a termékek esetleges hibait, és azok kikiiszobolésének lehetdségeit.

e Meéréssel ellendrizze az elkészitett termékek tomegét!

o Végezze el az elkészitett termék érzékszervi mindsitését a vonatkozo jogszabalyi eléirasok
alapjan!

e Veégezze el a vizsgabizottsag altal kivalasztott késztermék csomagolasat! Mutassa be a
kotelezo feliratok tartalmat!

e Munkdja soran tartsa be a munka-, tiz-, kérnyezetvédelmi valamint a higiéniai- és
élelmiszerbiztonsagi szabalyok eléirasait!
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3. tétel

e Készitsen 15 db Kisbriost ot kiilonb6zé alakban (F:1), 10 db puffancsot (F:2) és 4 db finom
fonott kalacsot (F:5,09)!

e A munka megkezdése elott ellendrizze a gépeket, eszkozoket, berendezéseket munkavédelmi
szempontbol!

e Munkajat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok figyelembevételével végezze!

e A megfelelo gyartastechnolégiai miiveletek alkalmazasaval, a sziikséges paraméterek
beallitasaval és ellendrzésével készitse el a termékeket!

e Az elkészilt termékeket a mutassa be a vizsgabizottsagnak, és roviden ismertesse az
alkalmazott technologiat, a termékek esetleges hibait, és azok kikiiszobolésének lehetdségeit.

e Meéréssel ellendrizze az elkészitett termékek tomegét!

e Végezze el az elkészitett termék érzékszervi mindsitését a vonatkozo jogszabalyi eléirasok
alapjan!

e Végezze el a vizsgabizottsag altal kivalasztott késztermék csomagolasat! Mutassa be a
kotelezo feliratok tartalmat!

e Munkdja sordn tartsa be a munka-, tiiz-, kdrnyezetvédelmi valamint a higiéniai- és
¢élelmiszerbiztonsagi szabalyok eléirasait!
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4.  tétel

e Kéeszitsen 10 db 60 grammos pogéacsat (F:1); 10 db 80 grammos pogéacsat és 0,30 kg sajtos
kispogéacsat !

e A munka megkezdése eldtt ellendrizze a gépeket, eszkozoket, berendezéseket munkavédelmi
szempontbal!

e Munkadjat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok figyelembevételével végezze!

e A megfelel6 gyartastechnologiai miiveletek alkalmazasaval, a sziikséges paraméterek
beallitasaval és ellendrzésével készitse el a termékeket!

e Az elkészilt termékeket a mutassa be a vizsgabizottsagnak, és roviden ismertesse az
alkalmazott technologiat, a termékek esetleges hibait, és azok kikiiszobolésének lehetdségeit.

e Meéréssel ellendrizze az elkészitett termékek tomegét!

e Végezze el az elkészitett termék érzékszervi mindsitését a vonatkozo jogszabalyi eléirasok
alapjan!

e Veégezze el a vizsgabizottsag altal kivalasztott késztermék csomagolasat! Mutassa be a
kotelezo feliratok tartalmat!

e Munkdja soran tartsa be a munka-, tiz-, kdrnyezetvédelmi valamint a higiéniai- és
¢élelmiszerbiztonsagi szabalyok eléirasait!
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5. tétel

e Keszitsen 15 db izes levelet (F:1,5); 15 db kakads csigat (F:1,5) 15 db croissant (F:1,5)!

e A munka megkezdése elétt ellendrizze a gépeket, eszkozoket, berendezéseket munkavédelmi
szempontbdl!

e Munkajat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok figyelembevételével végezze!

e A megfelelé gyartastechnologiai miiveletek alkalmazasaval, a sziikséges paraméterek
beallitasaval és ellendrzésével készitse el a termékeket!

e Az elkészult termékeket a mutassa be a vizsgabizottsdgnak, és roviden ismertesse az
alkalmazott technologiat, a termékek esetleges hibait, és azok kikiiszobolésének lehetdségeit.

e Meéréssel ellendrizze az elkészitett termékek tomegét!

o Végezze el az elkészitett termék érzékszervi mindsitését a vonatkozo jogszabalyi eléirasok
alapjan!

e Veégezze el a vizsgabizottsag altal kivalasztott késztermék csomagolasat! Mutassa be a
kotelezo feliratok tartalmat!

e Munkdja soran tartsa be a munka-, tiz-, kérnyezetvédelmi valamint a higiéniai- és
élelmiszerbiztonsagi szabalyok eléirasait!
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6. tétel

e Készitsen 3 db 750 grammos Graham cipo6t kovaszos technoldgidval és 3 db 500 grammos
Graham kenyeret (vekni) kovaszos technoldgiaval!

¢ A munka megkezdése eldtt ellendrizze a gépeket, eszkozoket, berendezéseket munkavédelmi
szempontbol!

e Munk4jét a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok figyelembevételével végezze!

e A megfelelé gyartastechnologiai miiveletek alkalmazasaval, a sziikséges paraméterek
beallitasaval és ellendrzésével készitse el a termékeket!

e Az elkészilt termékeket a mutassa be a vizsgabizottsdgnak, és roviden ismertesse az
alkalmazott technoldgiét, a termeékek esetleges hibait, és azok kikliszobolésének lehetdségeit.

o Méréssel ellendrizze az elkészitett termékek tomegét!

o Végezze el az elkészitett termék érzékszervi mindsitését a vonatkozo jogszabalyi eléirasok
alapjan!

e Veégezze el a vizsgabizottsag altal kivalasztott késztermék csomagolasat! Mutassa be a
kotelezo6 feliratok tartalmat!

e Munkdja soran tartsa be a munka-, tiz-, kérnyezetvédelmi valamint a higiéniai- és
élelmiszerbiztonsagi szabalyok eléirasait!
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7. Tétel

Keészitsen 15 db vajas kiflit (F:1), 15 db vajas karikéat (F:1) és 20 db sés vajas rudat (F:1)!

A munka megkezdése elott ellendrizze a gépeket, eszkozoket, berendezéseket munkavédelmi
szempontbol!

Munkajat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok figyelembevételével végezze!

A megfelelo gyartastechnoldgiai miiveletek alkalmazasaval, a sziikséges paraméterek
beallitasaval és ellendrzésével készitse el a termékeket!

Az elkészilt termékeket a mutassa be a vizsgabizottsagnak, és réviden ismertesse az alkalmazott
technoldgiat, a termékek esetleges hibait, és azok kikiiszobolésének lehetéségeit.

Méréssel ellendrizze az elkészitett termékek tomegét!

Végezze el az elkészitett termék érzékszervi mindsitését a vonatkozo jogszabalyi eléirasok
alapjan!

Veégezze el a vizsgabizottsag altal kivalasztott késztermék csomagolasat! Mutassa be a kotelezo
feliratok tartalmat!

Munkaja soran tartsa be a munka-, tiiz-, kornyezetvédelmi valamint a higiéniai- és
¢lelmiszerbiztonsagi szabalyok eldirasait!
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8.  Tétel

e Készitsen 15 db tejes kiflit (F:1), és 5 db orias sés Kiflit (F:5,66) és 3 db szegedi vagottat
(F:5,66)

¢ A munka megkezdése eldtt ellendrizze a gépeket, eszkozoket, berendezéseket munkavédelmi
szempontbol!

e Munk4jét a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok figyelembevételével végezze!

e A megfeleld gyartastechnologiai miiveletek alkalmazasaval, a sziikséges paraméterek
beallitasaval és ellenorzésével készitse el a termékeket!

e Az elkészult termékeket a mutassa be a vizsgabizottsagnak, és roviden ismertesse az
alkalmazott technologiat, a termékek esetleges hibait, és azok kikiiszobolésének lehetdségeit.

o Méréssel ellendrizze az elkészitett termékek tomegét!

o Végezze el az elkészitett termék érzékszervi mindsitését a vonatkozo jogszabalyi eléirasok
alapjan!

e Veégezze el a vizsgabizottsag altal kivalasztott késztermék csomagolasat! Mutassa be a
kotelezo feliratok tartalmat!

e Munkdja soran tartsa be a munka-, tiz-, kérnyezetvédelmi valamint a higiéniai- és
¢lelmiszerbiztonsagi szabalyok eldirasait!
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9. Tétel

e Keszitsen 12 db nagy briost (F:2), és 10 db lekvaros buktat (F:2,1) és 5 db finom
fonottkalacsot (F: 5,09)

¢ A munka megkezdése elott ellendrizze a gépeket, eszkozoket, berendezéseket munkavédelmi
szempontbal!

e Munka@jat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok figyelembevételével végezze!

e A megfeleld gyartastechnologiai miiveletek alkalmazasaval, a sziikséges paraméterek
beallitasaval és ellendrzésével készitse el a termékeket!

e Az elkészult termékeket a mutassa be a vizsgabizottsagnak, és roviden ismertesse az
alkalmazott technologiat, a termékek esetleges hibait, és azok kikiiszobolésének lehetdségeit.

o Méréssel ellendrizze az elkészitett termékek tomegét!

e Végezze el az elkészitett termék érzékszervi mindsitését a vonatkozo jogszabalyi eléirasok
alapjan!

e Veégezze el a vizsgabizottsag altal kivalasztott késztermék csomagolasat! Mutassa be a
kotelezé feliratok tartalmat!

e Munkdja soran tartsa be a munka-, tiz-, kdrnyezetvédelmi valamint a higiéniai- és
élelmiszerbiztonsagi szabalyok elGirasait!
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10. Teétel

e Készitsen 15 db vajas Kiflit (F:1,0), 15 db vajas karikat (F:1,0), 10 db perecet (F:1,0).

¢ A munka megkezdése eldtt ellendrizze a gépeket, eszkozoket, berendezéseket munkavédelmi
szempontbol!

e Munk4jét a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok figyelembevételével végezze!

e A megfeleld gyartastechnologiai miiveletek alkalmazasaval, a sziikséges paraméterek
beallitasaval és ellenorzésével készitse el a termékeket!

e Az elkészilt termékeket a mutassa be a vizsgabizottsagnak, és roviden ismertesse az
alkalmazott technologiat, a termékek esetleges hibait, és azok kikiiszobolésének lehetdségeit.

o Méréssel ellendrizze az elkészitett termékek tomegét!

o Végezze el az elkészitett termék érzékszervi mindsitését a vonatkozo jogszabalyi eléirasok
alapjan!

e Veégezze el a vizsgabizottsag altal kivalasztott késztermék csomagolasat! Mutassa be a
kotelezo feliratok tartalmat!

e Munkdja soran tartsa be a munka-, tiz-, kérnyezetvédelmi valamint a higiéniai- és
élelmiszerbiztonsagi szabalyok elGirasait!
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Ertékel6 lap

B. Siitoipari termékek készitése, bemutatasa és szakmai beszélgetés vizsgarész

A VIZSZAZO NEVE: ...ttt Tétel szama..........
Pontszamok
Szakmai ismeretek/ feladatprofil alkalmazasa Maximalisan Elér,t
adhat6 Pont/% elr:)egr:?/%/r;y
A termékkészitéshez szlikseéges nyersanyagok kiszamitasa 15
Termékkészités szakszerlisége 35
Késztermék tdmege, érzékszervi tulajdonsagai 30
Csomagolas ¢és jelolés szakszeriisége 10

Termékkeészités higiénidja, elelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi

szabalyok betartasa S
A szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen belul 5
Osszesen pont/% 100

Erdemjegy

A vizsgarész akkor eredményes, ha a vizsgaz0 a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb 40%-at elérte.
A vizsgatevékenyseg csak akkor fogadhato el, ha az elkészult termékek megfelelnek a jogszabalyban
rogzitett mindségi kovetelményeknek.

Eger, 2027. majus .............

ellendrzési feladatokat ellatd vizsgabizottsagi tag
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ERTEKELES

Gyakorlati tételsor

Sorszam Tétel

Név

Osztalyzat

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Eger, 2027. mdjus ...........

80-100% jeles
60-79 % jo

50-59 % kozepes
40-49 % elégseges
0-39 % elégtelen
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