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Csokoladétermék gyarto
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2021.

1. valtozat

A képzési program a felnéttképzésrél szélé 2013. évi LXXVIL. Toérvény (Fktv.), a
felnbttkepzési térvény végrehajtasarol szol6 11/2020. (1. 7.) Korm. rendelet
(Fktr.), valamint a 2019. évi LXXX. térvény a szakképzésrél (Szkt.), a
szakképzesi térvény végrehajtasardl sz616 12/2020. (11. 7.) Korm. rendelet
(Szkr.), és a 4 0721 05 02 szamu Edességkészité szakma megszerzésére
iranyulo Képzési és kimeneti kévetelmény, valamint a hozza tartozo
Programtanterv figyelembe vételével késziilt.



1. A képzési program

| Csokoladétermék gyarto

y 4 0721 05 02 szakmajegyzék szamu
| Edességkészité részszakmaja

Elelmiszeripar

Csokoladétermék gyarté
0721

3

A képzésben résztvevd sajatitsa el a
munkakér  betoltéséhez sziukséges
elméleti ismereteket, gyakorlati
kompetenciakat, = melyek  birtokaban
képessé valik feladatai 6nallé ellatasara
kézml(ves és ipari korulmények kozott is.

Mindazok, akik a 3. pontban
meghatarozott feltételekkel rendelkezd
Csokoladétermék gyartdé részszakmat
elsajatitani kivano személyek.

2. Részszakma szakmai kimeneti kdvetelményei
A szakmai kepzésben résztvevd a képzés eredményes elvégzésével képes lesz:

Atvenni, majd szakszer(ien raktarozni, tarolni az edessegkészitéshez szikséges nyersanyagokat.
Kivalasztani a termekek keészitéseéhez szliikséges nyersanyagokat, megvizsgalni azok felhasznalhatosagat,
elvégezni a sziikséges el6készité miveleteket.

Elkésziteni az kakao tartalmu termékeket, szakszeriien tarolni, felhasznalni azokat.

Elkeésziteni az édesipari kakao tartalmu termékeket, felmérni és megelézni a készitésik soran elkévethetd
hibakat.

Kivalasztani a megfelelé csomagolast, a jogszabalyoknak megfeleléen jelsini a terméket.

Munkajat az eédesipari J6 higiéniai és j6 gyartasi gyakorlat eléirasai szerint végezni.

Uzemi HACCP dokumentumokat vezetni.

A termékek készitéséhez szikséges munka-eszkdzoket, gépeket, berendezéseket balesetmentesen
hasznalni, kezelni, tzemeltetni, elvégezni a sziikséges tisztitasi feladatokat.

Munkaja soran betartani a gépek, berendezések, munkaeszk6zok biztonsagi és egészségugyi
kévetelményeit.

Az Uzemi termékdsszetételek alapjan nyersanyagszikségletet szamolni.

Szakszer(ien kezelni az édesipari melléktermékeket és hulladékokat.

Szakért6i szignod helye



2.1 A részszakma keretében ellathato legjellemzébb munkateriilet, tevékenység vagy
munkakor leirasa:

Az édesipari termékek kozul toltott- és toltetlen tablas csokoladékat és tireges csokoladékat, bon bonokat,
csokoladé drazsékat készit. Munkaja soran technoldgiai, illetve termelési szamitasokat végez. Atveszi,
raktarozza és el6késziti a gyartashoz szilkséges nyersanyagokat. A termékek eléallitasa soran beallitja
és kezeli a gépeket, berendezéseket és az eszkdzoket. a csokoladétermékek félkesz és késztermekekeit
késziti a technologiai utasitdsoknak megfeleléen, majd ezeket csomagolja és szakszerlien tarolja.
Alapvetd mindségbiztositasi vizsgalatokat végez a nyersanyagokon és a termékeken. A termeléssel
kapcsolatos dokumentumokat a minéségbiztositasi rendszerek eldirdsai szerint a sajat felelésségi
korében vezeti. Munkaja soran betarta az Uzem munkavédelmi és higiéniai szabalyait, és
kérnyezettudatosan kezeli a képz6dé hulladékokat.

3. A képzésbe val6 bekapcsolodas és részvétel feltételei

Alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbanté program
elvégzése

Foglakozasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat
szukséges

4. A programban valo részvétel feltételei

Haladasi naplé, a résztvevék altal alairt napi jelenléti iv
20%
Felnéttképzési szerzédésben foglaltak teljesitése

76 ora
324 6ra
400 ora

Szakért6i szigné helye



6. A képzés tananyagegységeinek felsorolasa

. . Osszes
Elméleti 6ra Gyakorlati 6ra SraszAm
Ssz. Tananyagegység megnevezése Kontakt 6ratol
eltérd Kontakt 6ra
munkaforma
6.1. | Kakadbab-feldolgozas 12 0 12
6.2 Kakaotartalmu termékek 24 0 24
A kakaotartalmu termékek eléallitasahoz
6.3. |szikséges gépek 40 24 64
6.4 Kakaotartalmu termékek készitése 0 300 300
Szakmai 6raszam ésszesen 76 324 400
Az elméleti érak kontakt ératol eltéré 76
formaban valésulnak meg.

6.1. A tananyagegységek bemutatasa

Kakadébab-feldolgozas

Az eédességkészité ismerie meg az edesipari tartos
sttemények (lisztesaruk), a kakaotartalmi termékek, a
cukorkék és a kavétermékek készitésének nyersanyagait,
elvi folyamatait, miveleteit, s ezek technolégiai sorrendjét.

A szilkséges alap-, segéd-, jarulékos és adalékanyagok
jellemzéi

A kakaobab jellemzése, csoportositasa

A kakaobab elsédleges feldolgozasa

Az anyagkivalasztas hatasa a késztermékek mindségére
A fékész termékek meghatarozasa

A kakadmassza, a kakaopor, a kakaévaj és a
csokoladémassza technol6giai folyamata

A muveletek soran alkalmazott technoldgiai paraméterek
megvalasztasa

A folyamat soran lejatszdd6 valtozasok

A gyartas soran eléfordulé hibak és javitasi maodjuk

A félkész termékek tovabbi feldolgozasi lehetdségei

12 6ra

- 6ra

12 6ra

* Elméleti oktatas soran online eldadas, prezentacio,
magyarazat, iranyitott megbeszélés, szituacios és

Szakért6i szigné helye



| kooperativ modszerek, , konzultacio, elektronikus
tananyagok, elektronikus kommunikéacié

* EIméleti oktatas soran online eléadas, prezentacio,
.| magyarazat, énellenérzés.

| 1206ra

6.2. A tananyagegységek bemutatasa

Kakaoétartalmu termékek

| Az édességkeészité ismerje meg az édesipari tartds
| sutemények (lisztesaruk), a kakaotartalmu termékek, a
cukorkak és a kavétermékek készitésének nyersanyagait,
elvi folyamatait, miiveleteit, s ezek technoldgiai sorrendjét.
A csokoladétermék alap-, segéd-, jarulékos és
| adalékanyainak ismerete
| A csokoladégyartashoz hasznalhaté anyagok tarolasa,
| elékészitése
| A csokoladétermékek meghatarozasa
A termékek csoportositasa
Tomor csokoladék, dusitott témér csokoladék
Martott, vagott desszertek, pralinék, darabaruk, tablas
csokoladék
Kézi desszertgyartas
Ureges csokoladék
| Nugatok, zsirmasszak
A korpuszok jellemzéi, csoportositasuk, eléallitasuk
| A miveletek soran alkalmazhat6 paraméterek
A temperalas soran alkalmazhaté paraméterek
| Hibalehetéségek és javitasuk
| Afolyamatok és miiveletek szervezése, iranyitasa
| Az anyagtulajdonsagok hatasa a késztermékek min&ségére
| Anyaghibak, anyagromlas
| Az anyagok helyettesithetésége
| Areceptlra ¢sszedllitasa
A csokoladétermék anyagdsszetétele, a miiveletek
anyaghanyada
Gyartasi kapacitas, anyagmérleg-szamitas
Bevonati hanyad szamitasa
A toltelékarany meghatarozasa
Termelési nyilvantartasok

24 6ra
0 6ra
24 6ra

| * Elmeéleti oktatas soran online eléadas, prezentacié,
| magyarazat, iranyitott megbeszélés, szituacios és
kooperativ médszerek, , konzultacio, elektronikus
tananyagok, elektronikus kommunikacio

* EIméleti oktatas soran online eléadas, prezentacio,
magyarazat, 6nellenérzés.

Szakért6i szigno helye
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6.3. A tananyagegységek bemutatasa

A kakaotartalmu termékek elBallitasahoz sziikséges
gépek

Az édesipar folyamatosan fejl6d6 gepigény( iparag. A
tantargy elsajatitasa soran a tanuldk ismereteket
szereznek az alapvett édesipari gépek feladatairol,
miikodési elviikrél, kezelési miveleteikrél, a hasznalatuk
| soran betartandé munkaveédelmi szabalyokrél és higiéniai
| el8irasokrol.

A gépek feladata a technoldgiai folyamatban és a
| technoldgiai sorban valé elhelyezkedésiik

| A csokoladémassza-, nugatmassza-, krémmasszatarold, -
elékeészité gépek jellemzéi és kezelésik
A masszatemperalas gépei
| Csokoladédrazsé korpusz el6allitasa
| Tablas csokoladé, szeletes aru, a pralinéformazas
berendezései és kisegitd gépeinek kezelése
A martas, drazsirozas elvi megoldasai, gépeinek kezelése
Csomagologépek, -sorok kezelése

| 40 6ra

24 6ra

64 6ra

* Elméleti oktatas soran online eléadas, prezentacio,
magyarazat, iranyitott megbeszélés, szituacids és
kooperativ modszerek, konzultacio, elektronikus
tananyagok, elektronikus kommunikacio

* Gyakorlati oktatas soran bemutatas, magyarazat,

gyakorlas, iranyitott megfigyelés, elemzés, projekt
modszer.

| + EIméleti oktatas soran online elbadas, prezentacio,
magyarazat, énellenérzés.

* Gyakorlati oktatas soran kooperativ csoport munka,
paros és egyéni munkavégzés.

6.4. A tananyagegységek bemutatasa

" | Kakaétartalmu termékek készitése

Az édességkészités miiveleteinek végre-hajtasaval

| ismerkednek meg. Ennek soran megtanuljak az
alapmiveleteket, a szerszam- és géphaszndlatot, a
technoldgiai értékek szabalyozasat és a termékek
eléallitasanak teljes kort folyamatat. Megismerkednek a
késztermékek megfelelé mindségével, tulajdonsagaikkal,
csomagolasuk médjaval és a jogszabaly szerinti
jeldlésukkel.

Szakért6i szigno helye
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.| Kakadétartalmu termékek készitése
| Az anyagok kimérése, oldasa, keverése stb.
| Tablas csokoladé készitése, dusitott tablas csokoladé
készitése
Csokoladépasztillak eléallitasa
Pralinék készitése
Desszertek elééllitasa
Ureges csokoladék készitése
Marcipanalapu csokoladékészitmények eldallitasa
Nugatok és nugatalapu csokoladékészitmények elballitasa
Bonbonok készitése (hlvelyes, kézi dresszirozasu, vagott)
Drazsék készitése
A hasznalatos eszk6zok, gépek, berendezések
| higiénigjanak ellenérzése
| Ageépek, berendezések elékészitése hasznalatra
| (6sszeszerelés, a gépek megfelelé sorrend-be allitasa)
| Miveletek elvégzése a berendezéseken
A folyamatok, miveletek paramétereinek beallitasa,
ellenérzése
| A csokoladétermék-gyartas elékészitése: az anyagok
kimérése, homogenizalasa, tempera-lasa,
hémérsékletének bedllitasa, a korpuszok elkészitése,
| hitése, pihentetése, a formak elémelegitése, a gépek,
| berendezések beallitasa
Receptura alapjan nyersanyagszikséglet- és
veszteségszamitas
| Formazasi mUveletek végzése
| Hltés, bolygatas, pihentetés, toltés

Martas (részleges, teljes)
Tarolas, csomagolasi miveletek
. | Folyamatok, m(iveletek paramétereinek beallitasa,
. | ellenérzése

A csokoladétermék gyartaskozi ellendrzése,
dokumentalasa, az eredmények kiértékelése

0 6ra
300 ora
. | 300 6ra

B Gyakorlati oktatas soran bemutatas, magyarazat,
.| gyakorlas, iranyitott megfigyelés, elemzés, projekt
| médszer.

* Gyakorlati oktatas soran kooperativ csoport munka,
paros és egyéni munkavégzés.

0 6ra

7. Csoportlétszam

8. A képzésben részt vevé teljesitményét értékel6 rendszer leirasa

Szakért6i szigno helye
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A teljesitmény képzési folyamatba iktatott ellen6rzésének formai:

o Diagnosztikus (helyzetfeltaro) értékelés a képzés kezdetén, a képzésben résztvevék elézetes tudasanak
feltarasara iranyul.

e Formativ (fejleszté-formalo) értékelés a tanulas folyamataban, azaz a tanulasi hibak és nehézségek
feltarasara, segitésre iranyul. Szoban torténé értékelés rendszeresen, irasban térténé szamokérés és
értékelés tananyagegységenként két alkalommal javasolt. Gyakorlati ellenérzések az adott témakér
lezarasat kovetéen valésulnak meg.

e Szummativ (lezaré-minésitd) értékelés a tananyagegység feldolgozasanak végén - annak lezarasaként
- torténjen, amely célja, annak megallapitasa, hogy a képzésben részt vevé elsajatitotta-e a
tananyagegység kovetelményeit.

o Az elméleti és gyakorlati feladatok értékelése ,megfelelt’, valamint ,nem felelt meg” minésitésl lehet,
mely tajékoztato jellegli az oktato és a képzésben részvevd szamara.

A tananyagzaré vizsgakra vonatkozé eléirasok
A tananyagegységek teljesitését kévetéen a képzésbe részt vevék tananyagzaré vizsgat tesznek, melynek célja
annak megallapitas, hogy elsajatitottak-e a tananyagegység kévetelményit.
A tananyagzar6 vizsga feladatait az oktatd tanar késziti el, a részszakma kévetelményeinek teljesitését mérd
szakmai vizsga kévetelményeinek, valamint a képzési program eléirasainak megfeleléen.
A vizsgafeladatokat a képzé intézmény szakmai vezetéje hagyja jové, gondoskodik a szakszer(i értékelésrél és
ellendrzi a vizsga lefolytatasat.
A tananyagzard vizsga akkor eredményes, ha az eléirt feladatok végrehaijtasa legalabb 51 %-os szinti.
A tananyagzaré értékelése:

.nem felelt meg” 0-50 %-os teljesitmény esetén,

,megfelelt” 51-100%-os teljesitmény esetén.
Sikertelen tananyagzaré vizsga, ,nem felelt meg” minésités.
Sikertelen tananyagzaré vizsga esetén egyéni felkészulési id6 biztositasa utan, egy alkalommal lehetésége van
a képzésben résztvevének javitd tananyagzaré vizsgat tenni.
A tananyagzaro vizsga teljesitésérél a képzé igazolast allit ki.
A képzes elvégzésérsl sz0l6 igazolas és egyben a szakmai vizsgara bocsaijtas feltétele a tananyagzaré vizsgak
sikeres teljesitése.

9. A képzésrdl, a képzés egyes tananyagegységeinek elvégzésérél sz616 igazolas kiadasanak
feltételei

A tananyagzaré vizsgak tartalma, idétartama, helyszine
1. Kaka6bab-feldolgozas

Szobeli vizsgatevékenység

a) A vizsgafeladat megnevezése Kakaobab-feldolgozas

b) A vizsgafeladat leirasa: Szaktanar altal 6sszeallitott
feladatok

c) A vizsgafeladat id6tartama: 10 perc (felkészulési idé 5
perc, valaszadasi id6 5 perc)

d) A vizsgafeladat helyszine: elméleti oktatas helye

2. Kakaétartalmu termékek

Szbbeli vizsgatevékenység

a) A vizsgafeladat megnevezése: Kakaédtartalmu termékek
b) A vizsgafeladat leirdsa: Szaktanar altal ésszeallitott
feladatok

C) A vizsgafeladat idétartama: 10 perc (felkészulési idé 5
perc, valaszadasi id6 5 perc)

d) A vizsgafeladat helyszine: elméleti oktatas helye

3. A kakaotartalmu termékek elGallitasahoz sziikséges
gépek

Szbbeli vizsgatevékenység

a) A vizsgafeladat megnevezése: A kakadtartalmu termékek




| ¢) Avizsgafeladat id6tartama: 10 perc (felkészilési idé 5
| perc, valaszadasi id6 5 perc)

| d) A vizsgafeladat helyszine: elméleti oktatas helye

| 4. Kakaotartalmu termékek készitése

| Gyakorlati vizsgatevékenység

a) A vizsgafeladat megnevezése: Csokoladétermék
készitése és bemutatasa

b) A vizsgafeladat leirasa: Szaktanar altal meghatarozott
termék elkészitése.

| ¢) A vizsgafeladat idétartama: 120 perc

| d) A vizsgafeladat helyszine: gyakorlati képzés helye

| A képzeés elvegzésérd| szolo igazolas és egyben a szakmai
| vizsgara bocsajtas feltétele a tananyagzaré vizsgak sikeres
| teljesitése.

10. A képzési program végrehajtasahoz sziikséges feltételek

Elméleti oktatashoz a képzési tartalomnak megfelel szakos tanari
szakképzettseggel, ennek hianyaban a képzési tartalomnak megfelelé
fels6foku vegzettséggel és szakképzettséggel vagy felséfoku
végzettséggel és a képzés tanulmanyi teriletének megfeleld
szakképesitéssel rendelkezd oktato.

Gyakorlati oktatashoz a képzési tartalomnak megfelel felséfoku
végzettséggel és szakképzettséggel vagy a képzés tanulmanyi tertiletének
megfelelé szakképesitéssel és legalabb étéves szakmai gyakorlattal
rendelkezd oktato.

Oktatok foglalkoztatdsa megbizasi szerzédéssel vagy munkaszerzédéssel,
vagy az oktatd alkalmazasat biztosité mas szerzédéssel

Eszkozjegyzék a részszakma képzési és kimeneti kévetelménye szerint
® nyersanyagtarolas eszkozei

® nyersanyagelkészités berendezései

® hiitok

® klima

® rozsdamentes fém és marvany munkalapos asztalok
® csokoladétemperald

® kever-habverd gépek

® csokolddémelegit6d

® drazsirozo

® martogép

® apritdberendezés

® bolygato

® razdasztal

e formak

® hémérok

e tlizhelyek, mikrohulldma siité

e édesipari eszk6zok

e munkavédelmi eszkdzsk

e hulladéktarolas eszkdzei

Veédéfelszerelés és munkaruha a jelentkezék és az oktatok szamanak
megfeleléen

| A szukséges targyi feltételeket a képz6 intézmény tulajdonjog, hasznalati
jog vagy beérleti jogviszony alapjan biztositja.

Szakértéi szigné helye
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tananyagok és szoftverek

Az online elméleti oktatashoz szilkséges

informatikai eszk6zok,

Budapest, 2021. augusztus 27.

Mihalka Gaborné
Szakért6 neve

FSz 2020/00294
Szakértd nyilvantartasi szama
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Szakérts alair
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El6zetes szakért6i mindsités

Csokoladétermék gyarto
képzési program_1. valtozat

A képzési program a feln6ttképzésrél szold 2013. évi LXXVIL. Térvény (Fktv.), a felnbttképzesi torvény
végrehajtasarol szol6 11/2020. (II. 7.) Korm. rendelet (Fktr.), valamint a 2019. évi LXXX. térvény a
szakképzésrol (Szkt.), a szakképzési torvény végrehajtasarol sz616 12/2020. (Il. 7.) Korm. rendelet
(Szkr.), és a 4 0721 05 02 szamu Edességkészité szakma megszerzésére iranyul6 Képzési és
kimeneti kévetelmény, valamint a hozza tartoz6 Programtanterv figyelmébe vételével keszult.

Intézmeény neve Eszaki Agrarszakképzési Centrum
Székhelye (cime) 4400 Nyiregyhaza, Semmelweis u. 15.
Program megnevezese Csokoladétermék gyarté

Tervezett képzési idd 400 6ra

Tananyagegységek szama 4

Készitette: Mihalka Gabornée
Szakérté nyilvantartasi szama: FSz 2020/00294
Szakvélemény elkészitésének idépontja: 2021. 08. 27.

Tervezett képzési id6

Elméleti 6rak szama 76 6ra
Gyakorlati érak szama 324 ¢6ra
Osszes 6raszam 400 6ra

A képzési program vizsgalata (11/2020. kormanyrendelet 18. §(2) bekezdés szerint
a) a képzési program tartalma megfelel-e az Fktv.-nek és szakmai oktatas vagy szakmai képzés
esetén a szakképzésrol szolo térvénynek és a szakképzésrél szold térvény végrehajtasarol szolo
kormanyrendeletnek?

- igen
b) a képzesi programban meghatarozott tartalommal, feltételekkel és moédon, valamint a képzéssel
erintett célcsoport szamara megszerezhetdk-e a képzési programban megjeldlt kompetenciak?
- igen
A képzési programot megvizsgaltam, és megallapitottam:
A képzési program eleget tesz a felnéttképzésrol sz616 2013. évi LXXVII. torvény és a 11/2020. (Il. 7.)
a felnéttképzésrodl szol6 térvény végrehajtasarol szo6ld Kormanyrendelet eléirasainak.

A program nyilvantartasba vételét tamogatom, javasliom.

Minésités helye, ideje: Budapest, 2021. augusztus 27.
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