KEPZESI PROGRAM

05. EMISZERIPAR agazathoz tartozé
407210512

Pék-cukrasz
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7 Agazati alapoktatds megnevezése: Elelmiszeripar 4gazati alapoktatas
8 Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Siiteménykészitd
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[Ide irhat]

A képzés szerkezete

Szakképzé
iskola 2020
2024/202
Pék-cukrasz 024/2025
1/9. évf. 2/10. évf. 3/11. évf.
. PTT PTT | szab . PTT PTT | szab . PTT PTT | szab .
Tantirgyak | Gyako | o o | Szabad | oot (o [ Toqn | heti | o | o fGyako o | Szabad | ag e | Tag | MO o [ gy [ CYRKO [ gyes | SZADAA IS Qi | g | MOt o | gy
rlat . orakete | ., | , . . | 6ra rlat . orakete | ., | , . . | ora rlat . orakete | hé | | , . | ora
orasz P hét | orasz | ora m | ak orasz P hét | orasz | ora m | ak orasz ,, orasz | ora m | ak
(%) . rbél . . Sz. (%) . rbél . R SZ. (%) . rbél t . A Sz.
am am bol am am bol am am bol
.. 64 32 27
Kozismeret 612 36 8 17 1 18 | 18 0 252 72 4 7 2 9 9 0 217 31 9 7 2 9 9
Kommunikacio
— magyar nyelv 2 2 2 2 2
és irodalom 72 72 2 2 72 72 2 62 62 2
Idegen nyelv 72 72| 2 2 |2 36| 36 [72] 1 1122 31 62| 1 1122
Matematika 72 72| 2 2 |2 72 72| 2 2 |2 31 | 1 111
Torténelem és
tarsadalomismer 10 3 - -
et 108 8 3 3
Természetismer 10
et 108 g | 3 33 - -
14 4 1 1 1 1
Testnevelés 144 4 4 4 36 36 1 31 31 1
Osztalykozossé 1 1 1 1 1
g-épitd Program 36 36 1 1 36 36 1 31 31 1
Digitalis kultira 36 |36 T l1 |1 36 |36 1 |11 31 |31 111
Pénziigyi és
munkavallaloi - - 1 1
ismeretek 31 31 1
Agazati 57
alapoktatas (16) 576 0] 6 0 16 | 4 | 12
Munkavallaloi 0,
ismeretek 0% 18 18] 05 0515
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Evfolyamok

9. 10. 11.
évfoly évfol évfolya
am yam m

Tanitasi hetek
szama

36 36 31

Kozismereti
Osszes éves
Oraszam

648 324 279

Kozismereti
Oraszam
Kozismereti
éves Oraszam

17 7 7

612 252 217

Szabad
kozismereti
oraszam
Szabad
kozismereti
éves Oraszam

36 72 62

Agazati
alapoktatas
Szakiranya
oktatas

16 0 0

Szakmai éves
Oraszam

576 900 837

PTT szerinti
éves Oraszam
Szabad szakmai
éves Oraszam
Ebbél
felhasznalt éves
oraszam

Még feloszthato
éves Oraszam

576 828 770

0 72 67
0 72 67
0 0 0

Eves 0ssz
Oraszam

1224 1224 1054

12.
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Osszesitett 6raszamok (10. és 11. évfolyam)

SZAKMAI KEPZES

10. évfolyam 11. évfolyam
kozismereti ) , . , , kozismereti szakmai . , ,
., szakmai oktatas Osszes Oraszam ., , Osszes oraszam
képzés képzés 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 O0sszes oraszam
kozismereti Fvy—— kozismereti FRvy——
képzés intézményi | dualis aeny dualis képzés intézményi | dudlis Jeny dualis
oktatds | képzdhely | OXEHS képzdhely oktatds | képzohely | OXIB1S képzdhely
kozismerettel kozismerettel
heti o 11 14 20 14 o 13 12 22 12
oraszam 25 34 25 34
. oves 324 900 1224 279 775 1054
oraszam

13.
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10. évfolyam

Siitéipari ismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitasanak fo célja, hogy a didkok elsajatitsak a pék szakmahoz sziikséges
alapvetd siitéipari ismeretek elméleti tudasanyagat, amely megalapozza az alapvetd
gyakorlati isme- retek tudatos alkalmazasat és a technoldgia konnyebb attekinthetoségét.

Kapcsol6do6 kozismereti, szakmai tartalmak

Kémia, biologia

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
StitGipari ismeretek — — " — — "
intézményi | dudlis Osszes intézményi | dudlis Osszes
oktatas képzbhely | oraszam | oktatés képzbhely | oraszam
heti draszam 1,5 0 1,5 1 1 2
éves Oraszam 54 0 54 31 31 62

2/10. évfolyam:

Orakeret
Tematikai egység cime 2/10.
évfolyam
Siitéipari anyagok 12 6ra
A siit6ipari technoldgia szakaszai 18 ora
Kenyérfélék 14 6ra
Péksiitemények 10 ora

2/10. évfolyam:

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 1,5 ora; éves oraszam: 54 ora

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

15.
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Szakmai gépek tantargy

A tantargy tanitasanak célja

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

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

takaritasukrol.

Kapcsol6do6 kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA

Szakmai gépek

10. évfolyam

11. évfolyam

intézményi | dudlis Osszes intézményi | dualis Osszes
oktatas képzohely | oraszam | oktatas képzOhely | oraszam
heti 6raszam 0,5 15 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
P - 4 6ra
Siitdipari eszk6zok
T . 12 6ra
A nyersanyagtérolas és -elokészités gépei €és berendezései
A kovasz- és tésztakészités gépei és berendezései 16 6ra
A tésztafeldolgozas gépei 4 6ra
Cukrészati gépek és berendezések 36 6ra

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 0,5 ora; éves oraszam: 18 oOra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 1,5 ora; éves Oraszam: 54 ora

2/10. évfolyam:

16.
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DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

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

SSZ. Témakor Leiras
Sttéipari  kéziszerszamok, kések, kaparok, nyajtofak, edények,
habverdk, mér6- és tarold- edények, siitélapatok, siitéformak,

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

1. | eszkdzok eszkozok,

3 ora Uzemi butorzatok: munkaasztalok, kiszolgalo asztalok, polcok,
tartobakok stb. Hasznalatuk célja, feladataik, biztonsagos
hasznalatuk, higiénidjuk, taroldsuk
A raklapok, polcok, kézi szallitoeszkozok szakszerli hasznélata,
munkavédelmi szabalyok, higiéniai eldirasok.

A zsakos liszttarolds eldirdsai, raklapok, kézikocsik haszndlata,
munkavédelmi szabalyok, higiéniai eldirasok.

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

Irlyersa}n}’/ag’ta’rolas mérlegek.

2 | ® -el.o,k eszites Vezérelt lisztkitarolasi rendszerek.

gepet € .. Szitak, a szitalas elve.

berendezései A liszt- centrifugak kezelé kavédelmi szabalyok, higiéniai

9 1o gak kezelése, munkavédelmi szabalyok, higiéniai
eléirasok.

Vizkeverdk, vizhiitok, jégpehely- vagy jégkasakészitok. A sdoldok
feladata. Programozhat6 nyersanyagmérd rendszerek. Hitégépek
kezelése, higiénidja

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

tésztakészités spiralkara és csigavonali gyorsdagasztogépek, valamint a kevero-

3 | gépei és | habver6 gép altalanos kezelése, munkavédelme, higiéniai eldirasai.

berendezései Kovaszkészitd berendezések mukodési elve, kezelése. A

12 éra kovészérlelk csoportositasa, kezelése
Osztogépek:  dugattyus  kenyértésztaosztd — gépek,  egyéb

A kenyértésztaoszto gépek, kézi osztogépek, kislizemi sliteménytészta-

4 | tésztafeldolgozas | - ’ ’
- gep,

gegril a folytonos miikddésli siiteménytészta-osztd, -gdmbolyité gépek
miikodésének elve
Keverd- habverd gépek, habverd gépek, habfuvok, emulzio készitok,

Cukraszati gépek | fagylalt 10z6- pasztér6z0 gépek, fagylalt keszité geépek, fagylalt

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

25 o6ra

csokoladé melegitk, csokolddé temperalok, karamell melegitok,
fondéan készitdk, kutterek, hengergépek.

17.




[Ide irhat]

Siitdipari termékek készitése tantargy

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanuldk elsajatitsak a siitdipari termékek készitésének
gyakorlatban alkalmazand6 miiveleteit, a nyersanyagok kivalasztasanak muveleteit, az
elokészitési miiveleteket, a tésztakészités, tésztafeldolgozas, kelesztés, vetés miiveleteit, a
kemencék kiszolgalasat, a kistitést, a késztermékek kezelését, az egyes technoldgiai
szakaszok gépeinek ¢és berendezéseinek vezérlését, kezelését, valamint a hibak
felismerését és korrigalasat.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Siitdipari ismeretek, szakmai gépek

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Siitéipari termékek
készitése intézményi | dudlis Osszes intézményi | dudlis Osszes
oktatas képzohely | oraszam | oktatas képzdhely | draszam
heti 6raszam 0 8 8 0 7 7
éves Oraszam 0 288 288 0 217 217
2/10. évfolyam:
INTEZMENYI OKTATAS -

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 8 ora;

éves oraszam: 288 ora

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 8 ora;

éves oraszam: 288 ora

SSz. Témakor

Leiras

1 elokészités
muveletei
50 ora

A raktarozas és az

Az alédbbi miiveletek elvégzése: nyersanyagok kivalasztasa, lisztek
atvétele, taroldsa, lisztek elOkészitésének miiveletei. Segédanyagok
atvétele, tarolasa, kimérése, elOkészitésének miiveletei. Jarulékos
anyagok atvétele, tarolasa, elokészitése, toltelékkészités

2 | Technologiai

Tésztakészités kiilonbozo eljarasokkal (kovaszos, direkt, kevert,
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muveletek
144+36 6ra

starterkultirds, érett tésztira dagasztids, keverés, felvert tészta
készitése.  Dagasztasok  kiilonb6z6  dagasztdsi  modokkal.
Kovaszkészités kiilonboz6 technoldgiai paraméterekkel, kiillonbozo
kovaszfajtak  készitése (€lesztds, ¢lesztd nélkiili, starteres,
kovaszmagos, édes kovasz, sos kovasz, hiitott kovasz). Kiilonbozo
érettségli  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
szabdlyozasa, kelesztOeszkozok elokészitése. Kelesztési eljarasok
paramétereinek  beallitasa, = megkeltség  megallapitasa. A
leggyakrabban alkalmazott feliiletkezelési mi- veletek. Vetési
miiveletek elvégzése. Kemencék ¢és siitok haszndlata. Kemencék ¢€s
stitok stitési paramétereinek beszabalyozasa. A kisiités elvégzése. A
késztermékkezelés miiveleteinek elvégzése. Csomagolasi és jelolési
miveletek

3 Kenyérkészités
126ra

Kenyerek csoportositisa a Magyar Elelmiszerkonyv —szerint.
Kenyérfélek készitése kovaszos technologidval. Kiilonb6z6 kovaszok
készitése. Kenyértészta készitése, feldolgozasa, kelesztése, siitése és
késztermékkezelése. Kenyerek minéségének ellendrzése a ME
alkalmazasaval. Buzakenyerek, rozsos kenyerek, rozskenyerek
készitése. Osszetételre névvel utald kenyerek gyartasa. Az iizem sajat
recepturaja €s technologidja szerint késziilt kenyerek készitése és
mindségellendrzése

Péksiitemények és
4 finompékaruk
készitése

30 6ra

A péksiitemények készitésének miiveletei. A péksilitemények
termékcsoportjaba tartozd termékek jellemzdé anyagosszetételeinek
(recepturainak) alkalmazasa. A termékosszetételek eltérésének
lehetdségei az  lizemi  termékkészitésnél.  Péksilitemények
tésztakészitési eljarasainak alkalmazasa, kozvetett, kozvetlen és
egyéb eljarasokkal késziilt termékek készitése. Vaj felhasznalasaval
késziilt péksilitemények készitése. Péksiitemények tésztafeldolgozasi
miiveleteinek elvégzése. Péksiitemények kelesztésének miiveletei,
technologiai paramétereinek alkalmazasa. Péksiitemények siitési
eljarasainak alkalmazasa ¢és a jellemzd paraméterek bedllitasa az iizem
kemencéin. Péksiitemények késztermékkezelésének miiveletei és a
mindségi kovetelmények meghatirozasa a Magyar Elelmiszerkonyv
alkalmazasaval. A finompékarukhoz tartozd termékcsoportok,
tojassal dusitott tésztabol késziilt finompékaruk, omlds tésztabol
késziilt finompékaruk, leveles tésztabol késziilt finompékaruk és
kiemelt termékeik eldallitasa. Finompékaruk készitése. A
finompékaruk termékcsoportjaba tartozd6 termékek jellemzd
anyagosszetételeinek (recepturainak) alkalmazasa. A
termékosszetételek eltérésének lehetdségei tlizemi koriilmények
kozott. Toltelékes termékek készitése. Finompékaruk készitése
kiilonboz6 tésztakészitési eljarasokkal, kdzvetett, kozvetlen és egyéb
modokon.  Kevert tésztabol késziilt termékek készitése. Ha-
gyomanyos, célmargarinos vagy vajas eljarassal késziilt leveles
termékek készitése. Inverz és rapid eljarassal késziilt leveles termékek
készitése. Hajtogatasi eljarasok alkalmazasa. A finompékaruk
tésztafeldolgozasi miiveleteinek alkalmazdsa. A finompékaruk
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kelesztésének elvégzése, a technologiai paraméterek bedllitasa,
feliiletkezelési eljarasok elvégzése. A finompékaruk siitése kiillonb6zo
kemencéken és a jellemz6 paraméterek alkalmazasa. Finompékaruk
késztermékkezelése, €s a mindségi kovetelmények meghatarozasa a
Magyar Elelmiszerkonyv alkalmazéséaval

Egyedi
taplalkozasi
igényt
kielégito,
hagyomanyos
¢s egyedi
technologiaval
késziilt
termékek
készitése

10 6ra

Egyedi eljarassal késziilt termékek készitése. Fagyasztott termékek
készitése (nyersen, elo- silitve vagy készre siitve). Zsiradékban siilt
termékek készitése. Lugozott termékek készitése. Kevert tésztabol
késziilt termékek készitése. Forrazott tésztak készitése (részben vagy
egészben forrazott tésztak). Magyarorszag hagyomanyos €s tajjellegii
stitéipari termékeinek gylijteményébe tartozo termékek készitése

A pékség
mukodése
6 Ora

A pékségek helyiségei, rendeltetése. A nyersanyag atvételének
miuveletei. A raktarak jellemzdi. Kiilonb6z6 taroldsi modok.
Viselkedési szabalyok a pékségben. A takaritdeszkozok tarolasa. Az
lizemi étkezés szabdlyai, helyiségei. Az lizemi viselkedés szabalyai.
A jelenléti ivek vezetése. Viselkedés a dolgozokkal szemben. Az
0ltozOk hasznalata. A tisztalkodas szabalyai. A munkafegyelem
szabélyai. Uzemi szokasok
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Mindségellendrzés és mindségbiztositas tantargy

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a didkok megértsék az élelmiszer-eldallitas felelosségét

crer

kovethetéség dokumentalasat, az élelmiszerekre vonatkozd jogszabalyokat, valamint a
stitdipar nyersanyagok ¢és termékek azon vizsgalatait, amelyeket lizemi koriilmények
kozott is el lehet végezni. Tovabbi cél a mindségorientalt szemlélet kialakitasa, a pontossag
€s a precizitas fejlesztése.

Kapcsol6do6 kozismereti, szakmai tartalmak
Kémia, mikrobiologia

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Minéségellendrzés és
mindségbiztositas intézményi | dualis Osszes intézményi | dualis Osszes
oktatas képzOhely | oraszam | oktatas képzdhely | draszam
heti 6raszam 15 0,5 2 0 0 0
éves Oraszam 54 18 72 0 0 0
2/10. évfolyam:
o o Orakeret 2/10.

Tematikai egység cime évfolyam
Nyersanyagvizsgalatok 20 6ra
Késztermekvizsgalatok 20 6ra
Mindségszabalyozas 10 6ra

. 22 6ra
Uzemi mindségbiztositasi feladatok

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 1,5 ora;

éves oraszam: 54 ora

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti oraszam: 0,5 ora; éves oraszam: 18 ora
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DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 0,5 ora; éves oraszam: 18 ora

ssz. | Témakor Leiras

1. | Nyersanyagvizsgalatok
0 ora

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

3 Mindségszabalyozas
0 ora

HACCP-dokumentécio vezetése. Kritikus pontok ellendrzése.

Uzemi Technoldgiai paraméterek ellenérzése. Uzemi kornyezet és

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

A tantargy tanitasanak célja

A cukraszati ismeretek megnevezéEsii tantargy tanitasanak célja a siitd- €s a cukraszipar
tevékenységének ismertetése, a tanulok képességeinek fejlesztése, a szakmai iranti
elkotelezettség kialakitasa. A didkok elsajatitjdk a cukréaszipari termékek eldallitasahoz

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

Kapcsolodo6 kozismereti, szakmai tartalmak
Elelmiszerismeret, kémia

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Cukraszati
ismeretek intézményi | dualis Osszes intézményi | dualis Osszes
oktatas képzbhely | oraszdm | oktatas képzoéhely | oraszam
heti 6raszam 1 1 2 1 1 2
éves Oraszam 36 36 72 31 31 62
2/10. évfolyam:
o o Orakeret 2/10.
Tematikai egység cime évfolyam

Cukraszati nyersanyagok, elokészitd miiveletek 18 6ra

Cukrészati félkész termékek 12 6ra

Cukraszati tésztak, uzsonnasiitemények 20 6ra

Kikészitett siitemények 12 6ra

Teastitemények 10 6ra

INTEZMENYI OKTATAS heti oraszam: 1 éra; éves oraszam: 36 ora

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY | heti 6raszam: 1 éra;

éves oraszam: 36 ora
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DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

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

SSZ.

Témakor

Leiras

Cukraszati
nyersanyagok,
elokészito

muveletek
9 Ora

A cukrészipar nyersanyagainak el6készitése
Az el6készitéshez hasznadlt gépek, berendezések, kéziszerszdmok
balesetmentes alkalmazasa, tisztitasa

Cukraszati félkész

termékek
6 Ora

A cukorkészitményekhez alkalmazott nyersanyagok elokészitése A
f6zott cukorkészitmények eldallitasa, felhasznalasa

A toltelékek

A toltelékekhez alkalmazott nyersanyagok elokészitése A bevond
anyagok csoportositasa

A bevon6 anyagokhoz alkalmazott nyersanyagok elokészitése

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

A szobahdmérsékleten nem dermedd bevond anyagok (krémek, habok)
jellemzése. A tartos gylimolcskészitmények eldallitasahoz sziikséges
nyersanyagok eldkészitése

A félkész termékek eldallitdsahoz hasznalt gépek, berendezések,
kéziszerszamok

Cukraszati tésztak,

uzsonnaslitemények
10 ora

uzsonnasiitemények.

Az ¢lesztds tésztak

A gyurt-, kevert-, omlos-, hajtogatott élesztos tésztak, és az azokbol
eldallithatd uzsonna- stitemények jellemzése, készitésének miiveletei.
Felvert tésztak készitése soran elkovetheto hibak, azok

megeldzése, kijavitasa A felvert tésztabol eldallithato
uzsonnaslitemények jellemzése.

Omlos tészta készitése soran elkdvethetd hibak, azok megeldzése,
kijavitdsa Az omlos tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények
jellemzése.

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

A forrazott tészta készitése, elkovethetd hibak, azok megeldzése,
kijavitasa.

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

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

A tésztakészitéshez hasznalt gépek, berendezések €s
kéziszerszamok

Kikészitett
stitemények
6 oOra

A kikészitett siitemények készitésének miiveletei:
— A sziikséges nyersanyagok el6készitése
— Feélkész termékek (cukorkészitmények, toltelékek,
bevono anyagok) eldallitasa, el6készitése a
felhasznalasra
— A tészta elkészitése, alakitasa, siitése, siités utani teendok

— Befejez0, kikészité miiveletek (t61tés, bevonas, diszités)
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alkalmazasa
A kikészitett siitemények eléallitasdhoz hasznalt gépek, berendezések
¢s kéziszerszamok

5 Teasiitemények
5 ora

Az édes és sos teasiitemények altalanos jellemzése, csoportositasa

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

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy tanitasanak célja, hogy a didkok a gyakorlati munka soran is megismerjék és
elsajatitsak a termékkészitéshez sziikséges alapmiveleteket, szakmai fogasokat, a

crer

alkalmazasat. Cél tovabba, hogy a tanulok 6nallo és felelosségteljes munkavégzéshez
szlikséges képességei fejlodjenek.

Kapcsolédo kozismereti, szakmai tartalmak
Elelmiszerismeret

ORASZAMOK ALAKULASA

Cukraszati termékek

10. évfolyam

11. évfolyam

készitése intézményi | dudlis Osszes intézményi | dudlis Osszes
oktatas képzohely | oraszam | oktatas képzdhely | draszam
heti 6raszam 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 elokészité miiveletek 35+3 ora
Cukrészati félkész termékek készitése 45 45 6ra
Cukrészati tésztak, uzsonnasiitemények készitése 72+18 ora
Kikészitett siitemények készitése 55+5 ora
Teasiitemények készitése 45+5 ora

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 1 oOra; éves Oraszam: 36 oOra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

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

heti 6raszam: 7 ora; éves Oraszam: 252 ora

SSZ.

Témakor

Leiras

Cukraszati

elokészito

miiveletek
30 o6ra

A cukraszipari nyersanyagok elokészitésének elvégzése
Az eldkészitéshez hasznalt gépek, berendezések, kéziszerszamok
balesetmentes alkalmazasa, tisztitasa

Cukraszati félkész
termékek készitése
39 6ra

A cukorkészitményekhez alkalmazott nyersanyagok elokészitésének
elvégzése A 16z06tt cukorkészitmények eldallitasa és felhasznalasa
Cukorhémérd, kéziproba balesetmentes alkalmazasa

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

A toltelékekhez alkalmazott nyersanyagok el6készitésének elvégzése

Edes toltelékek (gyiimolesos toltelékek, tejszinkrémek, tojaskrémek,
vajkrémek, tartés toltelékek, magvakbol késziilt toltelékek,
turotoltelék, egyéb) és sos toltelékek eldallitasa, fel- hasznalasa

A bevon6 anyagokhoz alkalmazott nyersanyagok elkészitése

A szobahdmérsékleten késdbb dermedd bevono anyagok (csokoladeé,
fondan, zselé, doboscukor, karamell) felhasznalasa bevonasra

A szobahdémérsékleten nem dermedd bevono anyagok (krémek,
habok) felhasznalasa A tartés gylimolcskészitmények eldallitasdhoz
szlikséges nyersanyagok eldkészitése A gyiimdlcstartdsitasi
modszerek alkalmazésa

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

Cukraszati tésztak,
uzsonnaslitemények
készitése

63 6ra

A gyurt-, kevert-, omlos-, hajtogatott élesztds 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 készitése

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

Az omlos tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények készitése

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

A vajas és a leveles tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények
készitése

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

A forrazott tészta felhasznalasa

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

A hengerelt tésztabol eldallithatd uzsonnasilitemények készitése
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A mézes tészta altalanos készitésének muiiveletei, a miiveletek
alkalmazasa, elkdvethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa
Anyaghényad szamitasa receptura alapjan, a veszteségek
figyelembevételével

A tésztakészitéshez hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszamok
balesetmentes alkalmazasa

Kikészitett
stitemények
készitése

49 6ra

A kikészitett siitemények készitése, az eldallitds miiveletei:
— A sziikséges nyersanyagok el6készitése
— Félkész termékek (cukorkészitmények, toltelékek,
bevonoanyagok) eléallitasa, elokészitése felhasznalasra
— A tészta elkészitése, alakitasa, stitése, siités utani teendOk
— Befejezo, kikészité miiveletek (t61tés, bevonas, diszités)
alkalmazasa

A nemzetkdzi cukraszati termékekhez sziikséges tésztdk készitése
(kiilonboz6 izt nehéz felvertek, liszt nélkiili felvertek, jokonde
(joconde) felvert, dacquise felvert, financier felvert, francia omlos
tészta (sablé Breton), francia forrazott tészta)
— Kiilonboz0 allagh betétek készitése
— Toltelékek készitése: mousse-ok, ganache, egyéb krémek
készitése
— Bevonok (tiikorbevono), diszitéelemek készitése
(csokoladé-, meringue (habcsok) diszek, szivacspiskota
stb.)
Anyaghdnyad szamitdsa receptira alapjan, a veszteségek
figyelembevételével
A kikészitett siitemények eldallitdsdhoz  hasznalt  gépek,
berendezések ¢és kéziszerszamok balesetmentes alkalmazasa

Teaslitemények
5 készitése
39 6ra

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

Soés omlos-, vajas vagy leveles tésztabol késziilt, toltetlen és toltott sos
teastitemények eld- allitasa

Forrazott tésztabol késziilt, toltott sos teasiitemények eldallitasa

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

A teasiitemények eldallitasdhoz hasznalt gépek, berendezések €s
kéziszerszamok baleset- mentes alkalmazasa
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Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak célja
Az lizemi gazdéalkodasi fogalmak megismerése és alkalmazdsa a gyakorlatban. Az

¢élelmiszer-

iparban leggyakrabban el6forduld vallalkozasi

l1étrehozasaval, mikodtetésével, megsziintetésével kapcesolatos feladatok elsajatitasa

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA

formak megismerése,

Gazdasagi és

10. évfolyam

11. évfolyam

vallalkozasi - o " — T "
ismeretek intézményi | dudlis Osszes intézményi | dudlis Osszes
oktatas képzbhely | oraszdm | oktatas képzoéhely | oraszam
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:

INTEZMENYI OKTATAS

heti oraszam: 0,5 ora; 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 tanulé6 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)

értekeléshez, illetve a szakmai vizsga részét is képezi

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A kommunikécid, magyar nyelv és irodalom tantargyak alapozzak meg a helyes nyelv-
¢és szOhasznalatot, a j6 kommunikacids készséget

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Portfolio készités — — - - e "
intézményi | dualis Osszes intézményi | dualis Osszes
oktatas képzohely | oraszam | oktatas képzOhely | draszam
heti 6raszam 1 0 1 15 0 15
éves oraszam 36 0 36 46,5 0 46,5
2/10. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 2/10.
évfolyam
A portfoliokészités alapjai 4 6ra
Bemutatkozas, célkittizés 4 6ra
Dokumentumgytijtés 28 ora

2/10. évfolyam:

INTEZMENYI OKTATAS

heti oraszam: 1 ora;

éves oraszam: 36 oOra

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 tanulok idegen nyelven is képesek legyenek
allashirdetés- re jelentkezni, ismerjék az allaskeresés Iépéseit, s nyelvi szintjiiknek
megfelelden hatékonyan és eredményesen meg tudjak valdsitani a kommunikécios célokat
egy allasinterju soran.

Megértsék a munkajukhoz kapcsolodd idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek
a munkavallalashoz kapcsoldddan egyszerii formanyomtatvanyokat kitdlteni, onéletrajzot
irni és motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kdvetelményeknek
megfelelden, nyelvi panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az Aéllasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai
vonatkozast is beleértve bemutatkozni. Az allasinterji bevezetd részében, az altalanos
tarsalgas soran feltett kérdéseket egyszeri mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az interji
soran tudjanak szadndékaikrol, elképzeléseikrdl, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak
fejezni erdsségeiket, gyengeségeiket egyszertibb mondatok, nyelvi szerkezetek
segitségével. Rendelkezzenek megfeleld szokinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrol és
munkatapasztalatukrol be tudjanak szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan
kozzétett informaciokat, és ezzel kapcsolatosan fel tudjanak tenni munkajukat érintd
egyszeriibb kérdéseket.

A tantargy az utolso évfolyamon keriil oktatésra, 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 munkavallaloi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

Kapcsolodo6 kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Munkavallaléi
idegen nyelv intézményi | dualis Osszes intézményi | dualis Osszes
oktatas képzOhely | oraszam | oktatas képzOhely | 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 allaskeresés 1épései, allashirdetések 11 6ra
Onéletrajz és motivacios levél 20 ora
»Small talk” — 4ltalanos tarsalgas 11 ora
Allasinterjt 20 ora

INTEZMENYI OKTATAS heti oraszam: 2 ora; éves oraszam: 62 ora

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
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[Ide irhat]

Siitdipari ismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitasanak 6 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.

Kapcsol6do6 kozismereti, szakmai tartalmak

Kémia, biologia

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Siit6ipari ismeretek — — " — — "
intézményi | dualis Osszes intézményi | dualis Osszes
oktatas képzohely | oraszam | oktatas képzohely | draszam
heti 6raszam 15 0 15 1 1 2
éves Oraszam 54 0 54 31 31 62
3/11. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 3/11.
évfolyam
Péksiitemények 16 6ra
Finompékaruk 26 ora
Egyedi taplalkozasi igényt kielégitd termékek 8 ora
Egyedi technologiak 8 ora
Hagyomanyos siitdipari termékek 4 6ra
INTEZMENYI OKTATAS heti oraszam: 1 ora; éves oraszam: 31 oOra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 1 ora; éves oraszam: 31 oOra
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[Ide irhat]

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 1 ora; éves oraszam: 31 ora

SSZ. Témakor Leiras
Péksiitemények termékcsoportjaba tartozd termékek jellemzo
anyagosszetételei (recepturdi). A termékosszetételek eltérésének
lehetoségei. Pék- siitemények tésztakészitési eljarasai, kozvetett,
1 Péksiitemények kozvetlen ¢és egyéb eljarasok. Vaj felhasznalasaval késziilt
" | 8éra péksiitemények. Péksiitemények tésztafeldolgozasi miiveletei.
Péksiitemények kelesztésének miuveletei, technologiai paraméterei.
Péksiitemények siitésének eljarasai és jellemzd paraméterei. A
péksiitemények késztermékkezelése és a mindségi kovetelmények
meghatirozasa a Magyar Elelmiszerkonyv alkalmazasaval
A finompékarukhoz tartozé termékcsoportok
Finompékaruk termékcsoportjdba tartozd termékek jellemzd
anyagosszetételei (recepturai). A termékosszetételek el- térésének
lehetdségei. Toltelékes termékek. Finompékaruk tésztakészitési
eljarasai, kozvetett, kozvetlen és egyéb eljarasok.
. . Kevert tésztabol késziilt termékek. Hagyomanyos, cél- margarinos
2 Finompékaruk va j ljarassal készilt leveles termékek. Inverz és rapid
13 6ra gy vajas eljardssal késziilt leveles termékek. Inverz és rap
eljarassal  késziilt leveles termékek. Hajtogatasi eljarasok.
Finompékaruk  tésztafeldolgozdsi  miiveletei.  Finompékaruk
kelesztésének miiveletei, technologiai paraméterei, feliiletkezelési
eljarasok. Finompékaruk siitésének eljarasai és jellemzd paraméterei.
Finompékaruk késztermékkezelése és a mindségi kovetelmények
meghatérozasa a Magyar Elelmiszerkonyv alkalmazéasaval
Egyedi Egyed'i taplalkozasi igényt' kielégitd termékek csoportositasa.
taplalkozasi Szénhldrétcsékkentett, nétru.lmszegény ‘(sészegény) termékek,
3 |igényt kielégitd fehérjeszegény termékek, csokkentett zsiradéktartalmi termékek,
termékek rostban gazdag termékek, okostermékek, laktozmentes termékek,
kazeinmentes termékek, tojasmentes termékek, gluténszegény és
4 6ra gluténmentes termékek.
Egyedi Egyedi eljarassal késziilt termékek jellemzdi. Fagyasztott termékek
4 | technologiak (nyersen, eldsiitve vagy készre siitve.) Zsiradékban siilt termékek.
Lugozott termékek. Kevert tésztak. Forrazott tésztak (részben vagy
4 6ra egészben forrazott tésztak). Réteslapok. Az extrudalas célja, 1ényege
Hagyomanyos
5 stitéipari Magyarorszag hagyomanyos ¢&s tajjellegli siitdipari termékeinek
termékek gylijteményébe tartoz6 termékek készitése.
2 ora
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[Ide irhat]
Szakmai gépek tantargy

A tantargy tanitasanak célja

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

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

takaritasukrol.

Kapcsol6do6 kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA

10. évfolyam
Szakmai gépek

11. évfolyam

intézményi | dualis Osszes intézményi | dualis Osszes
oktatas képzohely | oraszam | oktatas képzOhely | draszam
heti 6raszam 0,5 15 2 0,5 2 2,5
éves Oraszam 18 54 12 15,5 62 77,5
3/11. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 3/11.
évfolyam
A kovész- és tésztakészités gépei €s berendezései 10 6ra
A tésztafeldolgozés gépei 12 + 3 6ra
Kelesztok 8 + 4 ora
Kemenceék és siiték 16 + 3 6ra
A késztermékkezelés és a csomagolés gépei, berendezései 6 ora
Cukraszati gépek és berendezések 15+0,5 ora

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 0,5 oOra; éves Oraszam: 15,5 6ra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY heti 6oraszam: 2 6ra; éves Oraszam: 62 Ora
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[Ide irhat]

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 2 ora; éves oraszam: 62 Ora

SSZ. Témakor Leiras
A, korva,sz’- cs Dagasztogépek. A spiralkarti és csigavonali gyorsdagasztogépek,
1 te’szta.lkesznes , | valamint a keveré-habverd gép altalanos kezelése, munkavédelme,
- | &P .. ©s higiéniai eldirasai. Kovaszkészitd berendezések miikodési elve,
‘gzrgndezesm kezelése. A kovaszérlelok kezelése
Osztogépek:  dugattylls  kenyértésztaosztd — gépek,  egyéb
kenyértésztaosztd gépek, kézi osztogépek, kislizemi siiteménytészta-
A,‘ , 0sztd gép, a folytonos miikodésii siiteménytészta-osztd, -gombolyitd
5 te’sztgfeldolgozas gépek miikodésének elve, kenyértészta-gombolyitok,
gepel kenyérhosszformazok, bagettformazok, szalagos  kiflisodrok,
19 éra nyujtogépek, a kombinalt alakitogépek kezelése, munkavédelme,
higiéniai eldirasai.
Egyéb specialis tésztafeldolgozo gépek jellemzoi
A kelesztés eszkozei: szakajtok, keleszt6lada, stitblemezek, formak.
i Kelesztokamrak kiszolgalasa, higiéniaja, munkavédelme. Kelesztok
3 Ke}esztok vezérlése. Kelesztéberendezések milkdodése. A fagyaszto-hiitd
10 ora " 1 e s Y . 12 . . oo
kelesztok miikodése, vezérlése, kiszolgalasa. A vetés eszkozei, fé-
lautomata és automata vetoberendezések
Kemencék csoportositdsa. Fiitési modok. A tobb siitéteres
Kemencék és | kiskemencék ¢és a forgdkocsis kemencék mitkddési elve, kezelése,
4 | siitok munkavédelme és higiénidja. A kemencék biztonsagi berendezései.
15 6ra Suték jellemzdi, légkeverés jellemzése. A siitdk kezelése,
munkavédelme, €s higiéniaja
A
lfésztennékkezelés Rekeszek, ladak, konténerek jellemzése, hasznalata, méretei.
5 | 4 csomagolds | zallitoautok eldirasai. A szeletelé-, csomagologépek kezelése,
gepet, munkavédelme, higiénidja. A csomagolds, zaras eszkozei és gépei
berendezései
5 ora
Kever6- habverd gépek, habverd gépek, habfuvok, emulzio készitdk,
Cukrészati gépek fagylalt ’f('izc'i-” Basztérc’izé gépek, fag}flalt készitd gépe1'<, fagylalt
. . fagyasztok, hiitok, fagyasztok, sokkolok, melegasztal, hidegasztal,
6 | és berendezések

12,5 6ra

csokoladé melegitdk, csokoladé temperalok, karamell melegitdk,
fondan készitdk, kutterek, hengergépek. specidlis cukrasziizemi
gépek: tortakendk, krémadagolok, toltdgépek
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[Ide irhat]
Siitdipari termékek készitése tantargy

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanuldk 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 kisiitést, a késztermékek kezelését, az egyes technologiai
szakaszok gépeinek ¢és berendezéseinek vezérlését, kezelését, valamint a hibdk
felismerését és korrigalasat.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Siitdipari ismeretek, szakmai gépek

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Siitéipari termékek
készitése intézményi | dudlis Osszes intézményi | dudlis Osszes
oktatas képzohely | oraszam | oktatas képzdhely | draszam
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
Kenyérkészités 61 +5 ora
Péksilitemények és finompékaruk készitése 100 +16 ora
Egyedi taplalkozasi igényt kielégitd, hagyomanyos ¢&s egyedi 1545 ora
technologidval késziilt termékek készitése
A pékség miikddése 10+5 ora

INTEZMENYI OKTATAS -

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

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 7 ora; éves oraszam: 217 ora

SSZ.

Témakor

Leiras

Kenyérkészités
61 +5 ora

Kenyerek csoportositisa a Magyar Elelmiszerkonyv szerint.
Kenyérfélek készitése kovaszos technologidval. Kiilonb6z6 kovaszok
készitése. Kenyértészta készitése, feldolgozasa, kelesztése, siitése €s
késztermékkezelése. Kenyerek minéségének ellendrzése a ME
alkalmazasaval. Buzakenyerek, rozsos kenyerek, rozskenyerek
készitése. Osszetételre névvel utald kenyerek gyartasa. Az iizem sajat
receptiraja és technologidja szerint késziilt kenyerek készitése és
mindségellendrzése

Péksiitemények és
finompékaruk
készitése

100 +16 éra

A péksiitemények készitésének muveletei. A péksiitemények
termékcsoportjaba tartoz6 termékek jellemzd anyagosszetételeinek
(recepturainak) alkalmazasa. A termékoOsszetételek eltérésének
lehetdségei az  lizemi  termékkészitésnél.  Péksiitemények
tésztakészitési el- jarasainak alkalmazasa, kozvetett, kdzvetlen és
egyéb eljarasokkal késziilt termékek készitése. Vaj felhasznalasaval
késziilt péksiitemények készitése. Péksiitemények tésztafeldolgozasi
miveleteinek elvégzése. Péksiitemények kelesztésének miiveletei,
technologiai paramétereinek alkalmazasa. Péksiitemények siitési
eljarasainak alkalmazasa és a jellemzd paraméterek beallitasa az lizem
kemencéin. Péksilitemények késztermékkezelésének miiveletei és a
mindségi kovetelmények meghatarozasa a Magyar Elelmiszerkonyv
alkalmazasaval. A finompékarukhoz tartozé termékcsoportok,
tojassal dusitott tésztabol késziilt finompékaruk, omlods tésztabol
késziilt finompékaruk, leveles tésztabol késziilt finompékaruk és
kiemelt termékeik eldallitasa. Finompékaruk készitése. A
finompékaruk termékcsoportjaba tartozdé termékek jellemzd
anyagosszetételeinek (receptirainak) alkalmazasa. A
termékosszetételek eltérésének lehetdséger tlizemi koriilmények
kozott. Toltelekes termékek készitése. Finompékaruk készitése
kiilonboz tésztakészitési eljarasokkal, kozvetett, kdzvetlen €s egyeb
modokon.  Kevert tésztabol késziilt termékek készitése. Ha-
gyomanyos, célmargarinos vagy vajas eljardssal késziilt leveles
termékek készitése. Inverz és rapid eljarassal késziilt leveles termékek
készitése. Hajtogatasi eljarasok alkalmazisa. A finompékaruk
tésztafeldolgozdsi miiveleteinek alkalmazdsa. A finompékaruk
kelesztésének elvégzése, a technoldgiai paraméterek bedllitasa,
feliiletkezelési eljarasok elvégzése. A finompékaruk siitése kiillonbozo
kemencéken ¢€s a jellemz0 paraméterek alkalmazésa. Finompékaruk
késztermékkezelése, és a mindségi kdvetelmények meghatarozasa a
Magyar Elelmiszerkonyv alkalmazasaval

Egyedi
taplalkozasi
igényt
kielégito,
hagyomanyos
és egyedi
technologidval

Egyedi eljarassal késziilt termékek készitése. Fagyasztott termékek
készitése (nyersen, elo- siitve vagy készre siitve). Zsiradékban siilt
termékek készitése. Lugozott termékek készitése. Kevert tésztabol
késziilt termékek készitése. Forrazott tésztak készitése (részben vagy
egészben forrazott tésztak). Magyarorszag hagyomanyos ¢és tajjellegii
siitéipari termékeinek gylijteményébe tartozd termeékek készitése
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késziilt
termékek
készitése
1545 éra

A pékség
4 mukodése
10+5 éra

A pékségek helyiségei, rendeltetése. A nyersanyag atvételének
miveletei. A raktarak jellemzdi. Kiilonb6z6 taroldsi modok.
Viselkedési szabalyok a pékségben. A takaritdeszkozok tarolasa. Az
lizemi étkezés szabalyai, helyiségei. Az lizemi viselkedés szabalyai.
A jelenléti ivek vezetése. Viselkedés a dolgozokkal szemben. Az
0ltozok hasznalata. A tisztalkodas szabalyai. A munkafegyelem
szabalyai. Uzemi szokdsok
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[Ide irhat]

Cukraszati ismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak célja

A cukraszati ismeretek megnevezéEsii tantargy tanitasanak célja a siité- €s a cukraszipar
tevékenységének ismertetése, a tanulok képességeinek fejlesztése, a szakmai iranti
elkotelezettség kialakitasa. A didkok elsajatitjdk a cukréaszipari termékek eldallitasahoz

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

Kapcsol6do6 kozismereti, szakmai tartalmak
Elelmiszerismeret, kémia

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Cukraszati
ismeretek intézményi | dualis Osszes intézményi | dualis Osszes
oktatas képzbhely | oraszdm | oktatas képzoéhely | oraszam
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
20 ¢
Kikészitett siitemények ord
Teastitemények 10 6ra
Fagylaltok, parfék, poharkrémek 8 ora
Diszitési miiveletek 8 ora
Bonbonok 8 ora
Egyedi taplalkozasi igényt kielégitd cukraszati 8 ¢
. ora
termékek
INTEZMENYI OKTATAS heti 6raszam: 1 ora; éves oraszam: 31 ora

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY | heti 6raszam: 1 éra; éves 6raszam: 31 oéra
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DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 1 éra; éves oraszam: 31 ora

SSZ.

Témakor

Leiras

Kikészitett
stitemények
5 éra

A kikészitett siitemények készitésének miiveletei:
— A sziikséges nyersanyagok el6készitése
— Félkész termékek (cukorkészitmények, toltelékek,
bevond anyagok) eldallitasa, elokészitése a
felhasznalasra
— A tészta elkészitése, alakitasa, siitése, siités utani teendOk
— Befejezo, kikészité miiveletek (t61tés, bevonas, diszités)
alkalmazasa
A nemzetkdzi cukraszati termékek jellemzése
A kikészitett siitemények eléallitasahoz hasznalt gépek, berendezések
¢s kéziszerszamok

Teaslitemények
3 ora

Az édes és sos teasiitemények altalanos jellemzése, csoportositasa

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

Fagylaltok, parfék,

poharkrémek
5 ora

A fagylalt fogalma, nyersanyagai, az 0sszetevok szerepe, hatésa a
fagylalt mindségére

A fagylaltok csoportositasa Osszetételiik, a fagylaltkeverék készitési
modja és a fagyasztds modja szerint

A fagylaltkészités.

A fagylaltkészités hibai

A parfék altalanos jellemzése, a parfékészités miiveleteinek
jellemzése.

A poharkrémek készitésének miiveletei.

Fozott krémbdl késziilt poharkrémek, izesitett tejszinhabkrémbdl
késziilt poharkrémek, vegyes dsszetételli poharkrémek készitésének
miiveletei.

A higiéniai rendszabalyok alkalmazasa

parfék, poharkrémek eléallitdsdhoz hasznalt gépek, berendezések és
kéziszerszamok

Diszitési muveletek
6 Ora

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

Alkalmi diszmunkdk tervezése.

A kiilonleges diszités nyersanyagai, modszerei. Csokoladé, plasztik
csokoladé, marcipan, karamell, grillazs diszek

Bonbonok
6 ora

A bonbonok altalanos jellemzd6i, nyersanyagai, csoportositasa

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

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

Egyedi taplalkozasi
igényt kielégitd
cukraszati termékek
6 ora

Csokkentett szénhidrattartalmu-, gluténmentes-, tej- és tojasmentes
cukraszati termékek jellemzése.

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

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy tanitasanak célja, hogy a didkok a gyakorlati munka soran is megismerjék és
elsajatitsak a termékkészitéshez sziikséges alapmiiveleteket, szakmai fogasokat, a

crer

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

Kapcsolédo kozismereti, szakmai tartalmak

Elelmiszerismeret

Cukraszati termékek

10. évfolyam

11. évfolyam

készitése intézményi | dudlis Osszes intézményi | dudlis Osszes
oktatas képzohely | oraszam | oktatas képzdhely | draszam
heti 6raszdm 1 7 8 2 5 7
éves Oraszam 36 252 288 62 155 217
3/11. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 3/11.
évfolyam
. 81+2 ¢
Kikészitett siitemények készitése ora
. Y 30
Teasiitemények készitése
. 1o _— 20
Fagylaltok, parfék, poharkrémek készitése
2
Diszitési miiveletek >
Bonbonok készitése 16
Egyedi taplalkozasi igényt kielégitd cukraszati 12
termékek készitése

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 2 oOra; éves oraszam: 62 ora

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 5 ora; éves oraszam: 155 ora
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DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 5 ora; éves oraszam: 155 ora

SSZ. Témakor Leiras

A kikészitett siitemények készitése, az eldallitas miiveletei:
—A sziikséges nyersanyagok elokészitése
—Félkész termékek (cukorkészitmények, toltelékek,
bevonoanyagok) eléallitasa, elokészitése felhasznalasra
—A tészta elkészitése, alakitasa, siitése, siit€s utani teendok
—Befejez0, kikészité miiveletek (t6ltés, bevonas, diszités)
alkalmazasa

A nemzetkodzi cukraszati termékekhez sziikséges tésztak készitése
(kiilonb6z6 izti nehéz felvertek, liszt nélkiili felvertek, jokonde
(Jjoconde) felvert, dacquise felvert, financier fel- vert, francia omlos
tészta (sablé Breton), francia forrazott tészta)
—Kiilonbozo allaga betétek készitése
—Toltelekek készitése: mousse-ok, ganache, egyéb krémek
készitése
—Bevonodk (tiikorbevono), diszitéelemek készitése (csokoladé-,
meringue (habcsok) diszek, szivacspiskota stb.)
A nemzetkozi trendnek megfeleld cukraszati termékek készitése (pl.
rétegelt tortak, tart, tartlet, macaron, francia desszertek)
Anyaghdnyad szamit4sa receptura alapjan, a veszteségek
figyelembevételével
A kikészitett siitemények eldallitdsdhoz  hasznalt  gépek,
berendezések ¢és kéziszerszamok balesetmentes alkalmazasa

Kikészitett
siitemények
készitése

60 6ra

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

Soés omlos-, vajas vagy leveles tésztabol késziilt, toltetlen és toltott sos
teastitemények eldallitasa

Teastitemények Forrazott tésztabol késziilt, toltott sos teasiitemények eldallitasa

2 | készitése A teasiitemények készitéséhez sziikséges nyersanyagok eldkészitése, a
20 6ra sziikséges félkész termékek eldallitasa, eldkészitése a felhasznalasra
Anyaghanyad szdmitasa receptura alapjan, a veszteségek
figyelembevételével

A teasiitemények eldallitasdhoz hasznalt gépek, berendezések €s
kéziszerszamok baleset- mentes alkalmazasa

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

A fagylaltkészités, a fagylaltkészités hibai

A parfék altalanos jellemzése, a parfékészités miiveleteinek
Fagylaltok, parfék, | jellemzése. A poharkrémek altalanos jellemzése, csoportositasa

3 poharkrémek A poharkrémek készitésének miiveletei.

készitése F6zott krémbdl késziilt poharkrémek, izesitett tejszinhabkrémbdl

15 éra késziilt poharkrémek, vegyes Osszetételli poharkrémek készitésének
miiveletei.

A higiéniai rendszabalyok alkalmazasa

A fagylaltok, parfék, poharkrémek eldallitasahoz hasznalt gépek,
berendezések és kézi- szerszamok
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A fagylaltkészités miiveleteinek alkalmazasa.

Adagolt fagylaltkészitmények (fagylaltkelyhek) készitése

A parfékészitési miiveletek

4 Diszitési miiveletek | alkalmazasa, parféfajtak készitése A

18 6ra poharkrémek készitése.

A higiéniai rendszabalyok alkalmazasa

A fagylaltok, parfék, poharkrémek eléallitdsdhoz hasznalt gépek,
berendezések és kézi- szerszdmok balesetmentes alkalmazasa

; Bonbonok készitése Csokoladék temperalasa.

11 6ra Gyiimdlcs-, marcipan-, grillazs-, krém- és csokoladébonbonok
készitése
Egyedi taplalkozasi | Csdkkentett szénhidrattartalmi-, gluténmentes-, tej- és tojasmentes
igényt kielégitd cukraszati termékek készitése
6 | cukraszati termékek | A termékek eldallitasahoz hasznalt gépek, berendezések és
készitése kéziszerszamok balesetmentes alkalmazasa
9 ora

Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak célja
Az lizemi gazdalkodasi fogalmak megismerése és alkalmazasa a gyakorlatban. Az
¢lelmiszer- iparban leggyakrabban eléforduld vallalkozasi formak megismerése,
l1étrehozasaval, mikodtetésével, megsziintetésével kapcsolatos feladatok elsajatitasa

Kapcsolodo6 kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Gazdasagi és 10. évfolyam 11. évfolyam
vallalkozasi TSI op " VTR o "
ismeretek intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis 0sszes
oktatas képzbéhely | oraszdm | oktatés képzdhely | o6raszam
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
Villalkozas alapitasa 18+5 ora
Vallalkozéas miikodtetése 31+8 6ra

INTEZMENYI OKTATAS

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY -

Portfolio készités tantargy

A tantargy tanitasanak célja

A portfoliokészités cimil tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulé6 munkaibol egy olyan
gyljtemény jo6jjon létre, amely segitségével a tanulod tudasa, teljesitménye, fejlodése
nyomon kovethetd. A 1étrejott portfolio, amely a tanuld iskolai karrierjét,
attitidtulajdonsagait teljess€gében mutatja meg, jol hasznalhato a fejlesztd (formativ)
értékeléshez, illetve a szakmai vizsga részét is képezi

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A kommunikécid, magyar nyelv és irodalom tantargyak alapozzak meg a helyes nyelv-
¢és szohaszndlatot, a j6 kommunikacids készséget

heti éraszam: 2 ora; éves oraszam: 62 éra

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Portfolio készités — — m - e "
intézményi | dualis Osszes intézményi | dualis Osszes
oktatas képzOhely | oraszam | oktatas képzOhely | oraszam
heti 6raszam 1 0 1 15 0 15
éves Ooraszam 36 0 36 46,5 0 46,5
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3/11. évfolyam:

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

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 vizsgakdzpontnak
torténd leadasa a szakmai vizsga megkezdése elott legalabb 10 nappal. A vizsgakdzpont a portfolid
leadasara korabbi idépontot is meghatarozhat.

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

8.2.3 Szakmahoz kotddo tovabbi sajatos kovetelmények: -

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1 A vizsgatevénység megnevezése: Pék-cukrasz szakmai ismeret
8.3.2 A vizsgatevékenység leirdsa

1.) Siitdipari termékek készitésének ismerete: a szakmara jellemz6 siitéipari termékcsoportba
tartozd termékek készitésének ismerete. Siitdipari termékek (kovésszal késziilt kenyerek,
péksiitemények, finom pékaruk) gyartastechnologidja, a gyartds miveletei, az egyes
miiveletek célja, feltételei, technikai megoldasai, a miiveletek soran lejatszodé folyamatok,
csomagolassal, jeloléssel, korszeru taplalkozasi igényeket kielégitd termékekkel kapcsolatos
ismeretek.

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

3.) Abra (rajz, fénykép) segitségével egy jellemzé siits- és/vagy egy cukraszipari gép, berendezés
kezelésének, tisztitasanak, valamint munkavédelmi eldirasainak ismerete.

A feladatok kozott szerepelnie kell:

- igaz-hamis allitasok eldontése,

- feleletvalasztas (egyszeres €s tobbszoros),

- technologiai Iépések helyes sorrendbe allitasa,

- egymashoz rendelés (parositas),

- mondatkiegészités (hidnyos szoveg kiegészitése),

- csoportositas,

- kép (termék és/vagy eszkoz és/vagy alkatrész és/vagy tablazat és/vagy abra és/vagy géprajz
¢s/vagy folyamatabra felismerése és/vagy hianyos elemeinek kitoltése (nem az dbran, rajzon,
tablazatban, hanem az azokon taladlhat6, hidnyz6 helyekre illeszkedd, kiilonallo
valaszlehetdségek megjelolésével).

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

Az értékelés a kozponti interaktiv vizsga Osszedllitott 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 siitéipari termékek készitésének ismerete 45%

2) aszakmara jellemz6 cukraszipari termékek készitésének ismerete 45%

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

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb
40%-4at elérte.

8.4 Projektfeladat

8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Pék-cukrasz projektfeladat

8.4.2 A vizsgatevékenység leirasa A projektfeladat részei:

A) vizsgarész: Portfolio
B) vizsgarész: Siitdipari termékek készitése, bemutatasa és szakmai beszélgetés
C) vizsgarész: Cukraszati termékek készitése, bemutatasa és szakmai beszélgetés

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

1. bemutatkozas

2. célkitiizés

3. szakmai dokumentumok gyiijteménye: a vizsgazo tudasat, teljesitményét, fejlédését, attitiid
tulajdonsagait, feleldsségét bemutatd barmilyen szoveges, fotds, animacids, filmes,
prezentacios elemeknek a gylijteménye. Kozvetleniil a szakmai munkadhoz kothetd
dokumentumok az oktatéi, képzOhelyi dicséretek, versenyeredmények, elkészitett
produktumok fényképei, projektmunka folyamatat bemutaté dokumentumok, szakmdhoz
kotheté rendezvények, kiallitdisok, muzeumlatogatdsok dokumentaldsa. A portfélidnak
tartalmaznia kell a vizsgazoé altal legalabb egy idegen nyelven tanulmanyozott idegen nyelvii
szakmai dokumentumot.

4. 0Osszegzés: annak Osszefoglaldja, hogy a portfolio tartalma miben szolgalja a vizsgazé szakmai
fejlodését.

A portfolio formdja, hitelesitése:

- A portfolio elektronikus vagy irott formaban késziilt dokumentacid, amelyet a szakképzd
intézmény altal biztositott feliileten, vagy egyéb, a szakképzd intézmény altal meghatarozott
modon tarol a vizsgazo. A dokumentumok valddisagat a szakmai oktatast végzd intézménynek
hitelesiteni kell a vizsgat megeldzden.
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- A portfolié formai kovetelményei: a szoveges rész Times New Roman betiitipus, 12-es
betliméret, masfeles sortavolsag, sorkizaras, 2,5 cm-es margo.

- A dokumentumokban szerepld tablazatok, abrak, fényképek, animaciok, filmes elemek forrasat
jelolni kell. A dokumentumok készitéséhez felhasznalt forrasokat (konyvek, folyoiratok,
internetes forrasok, egyéb forrasok) a dokumentum végén fel kell tiintetni.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo ido:

- 10-11. évfolyamon, kizarolag szakmai vizsgéara 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
kovetkezo nyolc feladatbol egy feladat végrehajtasa:

1. A rendelkezésre bocsatott anyagosszetétel alapjan buza- vagy rozsos- vagy rozskenyerek
készitése kovaszos tésztakészitési eljardssal, tobbféle tomegben és alakkal, a termékek
bemutatasa, tomeg- és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszeri
csomagolésa és jelolése

vagy

2. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan vizes tésztabol késziilt
péksiitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek bemutatasa,
tomeg- €s érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa
¢s jelolése vagy

3. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan tejes tésztabol késziilt
péksiitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek bemutatasa,
az elkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa, tomeg- és érzékszervi ellendrzése

vagy

4. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagoOsszetétel (receptura) alapjan dusitott tésztabol
késziilt péksiitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek
bemutatasa, az elkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitdsa, tomeg- és érzékszervi
ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagoldsa és jeldlése

vagy
5. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan tojassal dusitott
tésztabol késziilt finom pékaruk készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a
termékek bemutatdsa, az elkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitdsa, tomeg- ¢és
érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerii csomagolésa €s jelolése

vagy
6. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan omlos tésztabol
késziilt finom pékaruk készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek
bemutatasa, az elkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitdsa, tomeg- és érzékszervi
ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa €s jelolése

vagy
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7. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagOsszetétel (receptira) alapjan leveles tésztabol
késziilt finom pékaruk készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek
bemutatasa, az elkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszdmitdsa, tomeg- és érzékszervi
ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerii csomagoldsa €s jeldlése

vagy

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

A vizsga soran a vizsgazd a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi
eléirasok betartdsaval - ilizemelteti, munk4ajat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok
figyelembevételével végzi. Az elkésziilt terméken tomeg- és érzékszervi ellendrzést végez. Az
elkésziilt termékeket a vizsgabizottsagnak bemutatja, és szakmai beszélgetés keretében roviden
ismerteti az alkalmazott technologidt, a termékek esetleges hibait, és azok kikiiszobolésének
lehet6ségeit. Munkaja soran alapvetd mindségbiztositasi paramétereket (alkalmazott technologiai
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
kovaszpotld készitmény nem hasznalhato fel. A termékek készitésekor nem haszndlhatdak fel
¢lelmiszer imitatumok, és a tésztakészitéshez hasznalt kész keverékek. A termékek kozott
szerepelnie kell toltelékes terméknek is. A feladatok kozott szerepelnie kell olyan terméknek is,
amely tésztdjahoz zsiradékként vajat hasznalnak fel.

A feladatsornak a felsorolt termékcsoportok mindegyikét le kell fednie azzal, hogy a vizsgazo a
kihuzott 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 feladatsorbodl egy feladat végrehajtésa:

— egy uzsonna- vagy teaslitemeény, €s egy hagyomanyos torta készitése; vagy,

— egy uzsonna- vagy teasiitemény, €s egy szelet vagy tekercs készitése; vagy

— egy uzsonna- vagy teaslitemeény, €s egy minyon vagy desszert vagy csemege készitése; vagy
— egy uzsonna- vagy teasiitemény, €és egy krémes termék készitése; vagy

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

— egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy tejszines szelet vagy tejszines desszert készitése. A
vizsgakozpont - a fentiek figyelembevételével - egy olyan konkrét termékeket tartalmazod
feladatsort allit 6ssze, amely lefedi a felsorolt termékcsoportok mindegyikét. A vizsgdzo a kihuzott
feladata alapjan egy feladatsor termékeit késziti el.

A munka soran a vizsgazo a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi
eléirasok betartdsaval - ilizemelteti, munkdjat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok
figyelembevételével végzi. Az elkésziilt terméket - a vonatkozd jogszabalyi eldirdsoknak
megfelelden - mindsiti, a termék gyartasaval kapcsolatban a vizsgabizottsaggal szakmai
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beszélgetést folytat. A beszélgetés soran ismertetni kell a feladatot, az elkésziilt termékek
mindségét, az esetleges hibakat €s azok megeldzési, kijavitasi lehetdségeit.

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre 4ll6 idotartam: 600 perc

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

C) vizsgarész: 300 perc, ezen beliil a cukraszipari termékek készitéséhez kapcsolddd szakmai
beszélgetés iddtartama: 10 perc.

8.4.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80%

8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
A) vizsgarész értékelésének szazalékos aranya a projektfeladaton beliil: 10%
B) vizsgarész: értékelésének szazalékos aranya a projektfeladaton beliil: 45%
C) vizsgarész: értékelésének szazalékos aranya a projektfeladaton beliil: 45%

A) vizsgarész: A portfolié értékelésének sajatos szempontjai:
- kozvetleniil a szakmahoz kothetd dokumentumok mennyisége ¢€s tartalma,
formai megvalositasa (40%)
- a tanul6 tudasa, teljesitménye, elért eredmények (40%)
- a tanulasi folyamat, kompetenciak fejlodésének bemutatasa,
attitiid tulajdonsagok (20%)

B) vizsgarész: Siitdipari termékek eldallitasa, bemutatasa és szakmai beszélgetés
értékelésének szempontjai:

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

- Termékkészités higiéniaja, élelmiszerbiztonsagi és
munkavédelmi szabalyok betartasa (5%)
- A szakmai beszélgetés szdzalékos aranya a vizsgarészen beliil: (5%)

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

értekelése:
- Termékkészités szakszerlisége (35%)
- Az elkésztéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa (5%)

- Késztermek kiils6 megjelenése, allaga, alloménya, ize, és a

diszités kivitelezése (45%)
- Termékkészités higiénidja, élelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi

szabalyok betartdsa (10%)

- A szakmai beszélgetés szazalékos ardnya a vizsgarészen beliil: (5%)
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A vizsgatevékenység csak akkor fogadhatd el, ha az elkésziilt termékek megfelelnek a Magyar
Elelmiszerkonyv vonatkoz6 fejezeteiben rogzitett mindségi kovetelményeknek.

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

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

A gyakorlati képzés soran gyakorlasra javasolt siitoipari (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 glikémias 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) 15db
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
csokoldadés 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
kielégitd termekek gluténmentes zsemle 20db
alacsony glikémias indext | 4 db
kenyeret 400 g
alacsony glikémias indext | 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

Néro teasiitemeény,
gylimolcskenyér
pathé csillag

vanilias pathé teasiitemény

Termékcsoportok | Javasolt termékek Megjegyzés/Meghatarozott
darabszam
Teastlitemények Edes:
linzerkarika,

500¢g
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linzi kifli

vanilias néro
csokoladés néro
Kis isler

kis linzer koszoru
angol félhold
macskanyelv
kokusz csok

Rotschild-piskota

dids zserbo szelet
Rékoczi-tards lepény
kavés ekler fank

almas lepény (tards lepény)

Sés: vagott, szurt, csavart sos teasilitemények:
sajtos fankocska

nehéz sos teasiitemény (vagassal, kiszlréssal)
turépogacsa

borsos pogacsa

500¢g

Kikészitett
stitemények

Tortak:

csokoladétorta

didtorta

gesztenye torta (vajkrémmel)
kavétorta (vajkrémmel)
tejszines kavétorta

Kastély torta (tejszines karamelltorta)
Fekete-erd6 torta

oroszkrém torta

tejszines gylimolcstorta
tejszines turdtorta

Sacher torta

gylimolcs torta (vajaslap-felvert formaban siitve,
f6z6tt vanilia krémmel, zselés
gylimolcsberakassal)

Tekercsek: piskota tekercs, fatorzs rolad,
kiilonb6z6 izt vajkrémekkel toltétt roladok,
citromos rolad

16 szeletes tortak
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Desszertek: isler, linzer

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

tatracsucs

Tejszinhabos siitemények:
Rigodjancsi,

tejszines indianerfank
tejszines képviseld fank

malnahabos szelet (tejszines malnakocka)

A cukraszati késztermékekhez a félkész termékeket is el kell készitenie.

A fenti termékek csak tajékoztato jellegiiek!
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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 képz6 intézményt képviseld tagja
A qyakorlati vizsgafeladattal egyetértek: | "t
datum a vizsgabizottsag tagja
A ayakorlati vizsgafeladattal egyetértek: |
datum a vizsgabizottsag tagja
A gyakoﬂati Vizsgafe|adat0t .....................................................................................................................................
jévahagyom: datum a vizsgabizottsag elnoke

2024.
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Ertékelés:

80 — 100 pont

60 — 79 pont

50 — 59 pont

40 — 49 pont
0— 39 pont

jeles (5)
j6(4)
kozepes (3)
elégséges (2)
elégtelen (1)

Képzdintézmény neve:

Vizsgaszervez0 neve:

Vizsga idépontja:

2024. majus ......

Vizsga helyszine:

3300 Eger, Pozsonyi ut 4-6

Vizsgazok 1étszama:
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Szakképesités szama, megnevezése: 34 541 11 Pék-cukrasz

C) A vizsgafeladat megnevezése: Cukraszati termékek eloallitasa

A vizsgafeladat ismertetése:

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

— egy uzsonna- vagy teaslitemény, ¢és egy hagyomanyos torta készitése; vagy,

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

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

— egy uzsonna- vagy teasiitemény, €s egy tejszines torta vagy a nemzetkozi trendnek megfeleld
kiilonbo6z6 allagu rétegekbdl allo torta készitése; vagy,

— egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy tejszines szelet vagy tejszines desszert készitése. A
vizsgakozpont - a fentiek figyelembevételével - egy olyan konkrét termékeket tartalmazéd
feladatsort allit 6ssze, amely lefedi a felsorolt termékcsoportok mindegyikét. A vizsgdzo a kihuzott
feladata alapjan egy feladatsor termékeit késziti el.

A munka sordn a vizsgazd a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi
eloirasok betartasaval - ilizemelteti, munkajat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok
figyelembevételével végzi. Az elkésziilt terméket - a vonatkozd jogszabalyi eldirdsoknak
megfeleléen - mindsiti, a termék gyartasaval kapcsolatban a vizsgabizottsaggal szakmai
beszélgetést folytat. A beszélgetés soran ismertetni kell a feladatot, az elkésziilt termékek
mindségét, az esetleges hibakat és azok megeldzési, kijavitasi lehetdségeit.

A vizsgafeladat id6tartama: 300 perc

A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 45%

:zéétia: Termékek:

1 vanilids nérd 0,5 kg
csokoladétorta(vajkrémmel) 16 szelet

2 csokoladés néro 0,5 kg
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didtorta(vajkrémmel) 16 szelet
3 pathé csillag 0,5 kg
fatorzs (csokoladés vagy karacsonyi) 16 szelet
4 Kis isler 0,5 kg
gesztenye torta (vajkrémmel) 16 szelet
5 kis linzer koszoru 0,5 kg
kavétorta (vajkrémmel) 16 szelet
6 macskanyelv 0,5 kg
oroszkrém torta 16 szelet
7 nehéz sos teasiitemény (vagassal, kiszrassal) 0,5 kg
Rig6 Jancsi 14 szelet
8 sajtos fankocska 500g
tatracstics 16 szelet
9 Rotschild-piskota 0,5 kg
malnahabos szelet (tejszines méalnakocka) 16 szelet
10 angol félhold (angol linzer) 0,5 kg
Indianer fank (tejszines) 14 szelet
11 gyiimoleskenyér 10 db
Kastély torta (tejszines karamelltorta) 16 szelet
12 kokusz csok 0,5 kg
citromos rolad 16 szelet
13 linzi kifli 0,5 kg
Fekete-erd6 torta 16 szelet
14 dios zserbo szelet 10 db
Sacher torta 16 szelet
15 Raékoczi-tards lepény 16 db
tejszines képviseld fank 16 szelet
16 kavés ekler fank 16 szelet
gyiimolcs torta (vajaslap-felvert formaban siitve, f6zo6tt vanilia | 16 szelet
krémmel, zselés gyiimdlcsberakassal)
17 almas lepény 16 szelet
tejszines turdtorta 16 szelet
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Cukraszipari termékek készitésének értékelése:

- Termékkészités szakszerlisége (35%)
- Az elkésztéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa (5%)
- Késztermék kiilsé megjelenése, allaga, allomanya, ize, és a diszités kivitelezése (45%)

- Termékkészités higiénidja, élelmiszerbiztonsagi ¢s munkavédelmi
szabalyok betartasa (10%)

- A szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen beliil: (5%)

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

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

A VIZSZAZO NEVE: . ...\ttt i, Tétel szama.:.........
Pontszamok
Szakmai ismeretek/ feladatprofil alkalmazasa Maxcilllrllélisan Elért eredmény
adhato o
Pont/% Pont/%

Termékkészités szakszeriisége (35%0)

Termékkészités szakszerlisége 35
Az elkésztéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa 5
Késztermék kiils6 megjelenése, allaga, allomanya, ize és a diszités 45
kivitelezése
Termékkészités higiénidja, ¢élelmiszerbiztonsagi ¢és munkavédelmi 10
szabalyok betartdsa
A szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen beliil: 5
Osszesen pont/% 100

Erdemjegy

A vizsgatevékenyseg csak akkor fogadhato el, ha az elkészilt termékek megfelelnek a Magyar
Elelmiszerkonyv vonatkoz6 fejezeteiben rogzitett mindségi kovetelményeknek.

vizsgarész akkor eredményes, ha a vizsgdz6 a megszerezhetd 0sszes pontszam legald 0-at elérte.
A kk d ,h het t legalabb 40 %-at elért

Eger, 2024. majus .............

ellendrzési feladatokat ellatod vizsgabizottsagi tag
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ERTEKELES

Gyakorlati tételsor
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Komplex szakmai vizsga

Gyakorlati vizsgatevékenység

Szakképesités szama, megnevezése: 34_541_11 Pék-cukrasz

A.) A vizsgafeladat megnevezése: Siitéipari termékek eléallitasa

A gyakorlati vizsgafeladat elfogadasat

javaslom: datum a vizsgabizottsag képz6 intézményt képviselS tagja
Agyakorlativizsgafeladattal | s s
egyetértek: datum a vizsgabizottsag tagja

Agyakorlati vizsgafeladattal | s |
egyetértek: datum a vizsgabizottsag tagja
Agyakorlativizsgafeladator | s
jévahagyom: datum a vizsgabizottsag elndke

2024.

KépzGintézmény neve:
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Vizsgaszervezd neve:

Vizsga id6pontja:

2024. majus ......

Vizsga helyszine:

3300 Eger, Pozsonyi ut 4-6

Vizsgazok 1étszama:

Ertékelés: % (100 pont)
80—100 % (pont) jeles (5)
60—79 % (pont)  jo(4)

50 —-59 % (pont) kozepes (3)
40— 49 % (pont) elégséges (2)

0— 39 % (pont) 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 technoldgiaval, tobbféle tomegben
¢s alakkal rendelkezésre bocsatott anyagdsszetétel alapjan. Ellendrzi és mindsiti az elkésziilt
késztermékek tomegét és érzékszervi tulajdonsagait a vonatkozod jogszabalyi eldirasok alapjan. Munkaja
soran betartja a vonatkoz6 munkavédelmi és higiéniai eldirasokat.

- ,,B” vizsgafeladat: Péksiiteményeket gyart egy adott tésztacsoportbol, legalabb haromféle kiilonb6zo
tomeggel vagy alakkal rendelkezésre bocsatott anyagdsszetétel alapjan. Ellendrzi és mindsiti az elkésziilt
késztermékek tomegét és érzékszervi tulajdonsagait a vonatkozod jogszabalyi eldirasok alapjan. Munkaja
soran betartja a vonatkoz6 munkavédelmi és higiéniai eldirdsokat.

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

- ,,D” vizsgafeladat: Célzott taplalkozasi igényt kielégitd terméket készit rendelkezésre bocsatott
anyagosszetétel alapjan. Ellendrzi és mindsiti az elkésziilt késztermékek tomegét €s érzékszervi
tulajdonsagait a vonatkozod jogszabalyi eldirasok alapjan. Munkaja soran betartja a vonatkozo
munkavédelmi és higiéniai eldirasokat.

A gyakorlati tételsornak a felsorolt termékcsoportokat le kell fednie.

A vizsgafeladat idtartama: 300 perc

A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 35%
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1. tétel

o Készitsen 5 db 500 grammos fehérkenyeret (vekni), S db 1000 grammos fehérkenyér (cipod).

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

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

e Méréssel ellendrizze az elkészitett termékek tomegét!

o 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 Munkaja soran tartsa be a munka-, tiiz-, kornyezetvédelmi és higiéniai eléirasokat!

2. tétel

e Készitsen 8 db 500 grammos rozskenyeret (finom rozscip6)

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

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

o Méréssel ellendrizze az elkészitett termékek tomegét!

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

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

e Munkaja soran tartsa be a munka-, tiiz-, kornyezetvédelmi és higiéniai eléirasokat!
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3. tétel

e Készitsen 5 db 1000 grammos félbarna kenyeret és S db 500 grammos biifékenyeret

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

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

e Méréssel ellendrizze az elkészitett termékek tomegét!

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

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

e Munkaja soran tartsa be a munka-, tiiz-, kornyezetvédelmi és higiéniai eléirasokat!

4,  tétel

e Készitsen 25 db vizes zsemlét (F:1), 20 db vagott zsemlét (F:1,02) és 5 db zsemle cipot
(F:4,62)!

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

e A megfeleld gyartastechnoldgiai miiveletek alkalmazasaval, a sziikséges paraméterek
(kelesztd, kemence) beallitasaval és ellendrzésével készitse el a termékeket!

e Méréssel ellendrizze az elkészitett termékek tomegét!

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

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

e Munkaja soran tartsa be a munka-, tiiz-, kornyezetvédelmi és higiéniai eléirasokat!
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5. tétel

e Készitsen 20 db hosszi zsemlét (F:1,03), 5 db 250 grammos zsemle cipot (F:4,54) és 5 db
500 grammos zsemleveknit (F:8,94)!

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

e A megfelelo gyartastechnologiai miiveletek alkalmazasaval, a sziikséges paraméterek
(kelesztd, kemence) beallitasaval és ellenorzésével készitse el a termékeket!

e Méréssel ellendrizze az elkészitett termékek tomegét!

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

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

e Munkadja soran tartsa be a munka-, tliz-, kornyezetvédelmi és higiéniai eléirasokat!

6. tétel

o Készitsen 10 db tejes Kkiflit (F:1), 10 db sés kiflit (F:0,98) és 5 db szegedi vagottat (F:4,81)!

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

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

o Méréssel ellendrizze az elkészitett termékek tomegét!

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

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

e Munkaja soran tartsa be a munka-, tiiz-, kornyezetvédelmi és higiéniai eléirasokat!
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7.  tétel

o Készitsen 15 db tejes Kiflit (F:1), és 10 db sos kiflit (F:0,98) és 8 db nagykiflit (F:2,25)

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

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

e Méréssel ellendrizze az elkészitett termékek tomegét!

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

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

e Munkadja soran tartsa be a munka-, tliz-, kornyezetvédelmi és higiéniai eléirasokat!

8. tétel

e Készitsen 15 db kisbriost 6t Kkiilonbozé6 alakban (F:1), 15 db cukros kiflit (F:2) és 5 db finom
fonott kalacsot (F:5,09)!

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

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

o Méréssel ellendrizze az elkészitett termékek tomegét!

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

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

e Munkaja soran tartsa be a munka-, tiiz-, kornyezetvédelmi és higiéniai eléirasokat!
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9. tétel

e Készitsen 15 db kakaos csigat (F:1,5), 15 db fahéjas csigat (F:1,4) és 10 db csokoladés
croissant (F:1,2)!

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

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

o Méréssel ellendrizze az elkészitett termékek tomegét!

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

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

e Munkadja soran tartsa be a munka-, tliz-, kornyezetvédelmi és higiéniai eléirasokat!

10. tétel

e Készitsen 15 db dusitott kiflit (F:1), 15 db dusitott karikat (F:1), 5 db dusitott rudat (F:1)

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

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

o Méréssel ellendrizze az elkészitett termékek tomegét!

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

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

e Munkadja soran tartsa be a munka-, tiiz-, kornyezetvédelmi és higiéniai eléirasokat!
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11.  tétel

e Készitsen 10 db brios , Kicsi (F: 1) 10 db oroshazi banan (F:1), 10 db siilt perecet

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

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

e Méréssel ellendrizze az elkészitett termékek tomegét!

o Végezze el az elkészitett termék érzékszervi minésitését a vonatkozé jogszabalyi eldirasok
alapjan!

e Végezze el a vizsgabizottsag altal kivalasztott késztermék csomagolasat! Mutassa be a
kotelez6 feliratok tartalmat!

e Munkaja soran tartsa be a munka-, tiiz-, kornyezetvédelmi és higiéniai eléirasokat!

12. tétel

e Készitsen 10 db dids és 10 db makos pozsonyi kiflit (F:0,68)!

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

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

e Méréssel ellendrizze az elkészitett termékek tomegét!

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

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

e Munkaja soran tartsa be a munka-, tiiz-, kornyezetvédelmi és higiéniai eléirasokat!
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13.  tétel

o Készitsen 12 db 50 grammos sajtos pogacsa (F:1); és 0,30 kg magvas kispogacsat !

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

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

e Méréssel ellendrizze az elkészitett termékek tomegét!

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

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

e Munkaja soran tartsa be a munka-, tiiz-, kornyezetvédelmi és higiéniai eléirasokat!

14. tétel

o Készitsen 15 db izes taska (F:1,1); és 15 db turés taskat (F:1) !

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

o A megfelelé gyartastechnolégiai miiveletek alkalmazasaval, a sziikséges paraméterek
beallitasaval és ellendrzésével készitse el a termékeket!

o Méréssel ellendrizze az elkészitett termékek tomegét!

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

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

e Munkaja soran tartsa be a munka-, tiiz-, kornyezetvédelmi és higiéniai eléirasokat!
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15. tétel

o Készitsen 4 db 400 grammos gluténmentes kenyeret és 20 db gluténmentes zsemlét ( két
kiilonb6z6 formaban!

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

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

e Méréssel ellendrizze az elkészitett termékek tomegét!

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

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

e Munkadja soran tartsa be a munka-, tliz-, kornyezetvédelmi és higiéniai eléirasokat!

16. tétel

e Készitsen 4 db 400 grammos alacsony glikémias indexii kenyeret és 20 db alacsony
glikémias indexii zsemlét!

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

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

e Méréssel ellendrizze az elkészitett termékek tomegét!

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

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

e Munkaja soran tartsa be a munka-, tiiz-, kornyezetvédelmi és higiéniai eléirasokat!
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17.  tétel

e Készitsen 5 db 750 grammos és 5 db 500grammos Graham kenyeret!

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

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

e Méréssel ellendrizze az elkészitett termékek tomegét!

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

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

e Munkadja soran tartsa be a munka-, tliz-, kornyezetvédelmi és higiéniai eléirasokat!
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Ertékel lap

B. Siitéipari termékek készitése, bemutatasa és szakmai beszélgetés vizsgarész

A VIZSZAZO NEVE: . ...\ttt Tétel szama.:.........
Pontszamok
Szakmai ismeretek/ feladatprofil alkalmazasa Maximalisan %lér:[
, o eredmény
adhaté Pont/% Pont/%

A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa 15

Termékkészités szakszerlisége 35

Késztermék tomege, érzékszervi tulajdonsagai 30

Csomagolas ¢€s jelolés szakszertisége 10

Termékkészités higiénidja, élelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi 5

szabalyok betartasa

A szakmai beszélgetés szazalékos ardnya a vizsgarészen beliil 5

Osszesen pont/% 100

Erdemjegy

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

Eger, 2024. majus .............

ellendrzési feladatokat ellatd vizsgabizottsagi tag
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ERTEKELES

Gyakorlati tételsor

Sorszam Tétel

Név

Osztalyzat

1.

2.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Eger, 2024. majus ...........

80-100% jeles
60-79 % jo

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