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1. valtozat

A képzesi program a felnéttkepzésrdl szold 2013. évi LXXVII. Térvény (Fktv.), a
felnéttképzesi torvény végrehajtasarol szold 11/2020. (Il 7.) Korm. rendelet
(Fktr.), valamint a 2019. évi LXXX. térvény a szakképzésrél (Szkt.), a
szakképzeési torvéeny vegrehajtasardl szélo 12/2020. (I, 7.) Korm. rendelet
(Szkr.), és a4 0721 05 12 szamu Pék-cukrasz szakma megszerzésére iranyuld
Képzesi és kimeneti kdvetelmény, valamint a hozza tartozdé Programtanterv
figyelembe vételével késziilt.



El6zetes szakért6i mindsités

Siiteménykészitd
képzési program_1. valtozat

A képzési program a felnéttképzésrol szolé 2013. évi LXXVII. Térveny (Fktv.), a feln6ttkepzesi torveny
végrehajtasardl szold 11/2020. (Il. 7.) Korm. rendelet (Fkir.), valamint a 2019. évi LXXX. térvény a
szakképzésrél (Szkt.), a szakképzési torvény végrehajtasarol szol6 12/2020. (Il. 7.) Korm. rendelet
(Szkr.), és a 4 0721 05 12 szamu Pék-cukrasz szakma megszerzésére iranyulé Kepzesi és kimeneti
kévetelmény, valamint a hozza tartozé Programtanterv figyelmébe vetelével készult.

Intézmény neve Eszaki Agrarszakképzési Centrum
Székhelye (cime) 4400 Nyiregyhaza, Semmelweis u. 15.
Program megnevezése Siiteménykészité

Tervezett képzési idd 552 éra

Tananyagegységek szama 5

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

Tervezett képzési id6

Elméleti 6rak szama 156 6ra
Gyakorlati 6rak szama 396 ora
Osszes 6raszam 552 6ra

A képzési program vizsgalata (11/2020. kormanyrendelet 18. §(2) bekezdés szerint
a) a kepzeési program tartalma megfelel-e az Fkiv.-nek és szakmai oktatas vagy szakmai képzés
esetén a szakképzésrol sz6l6 térvénynek és a szakképzésrél szolod térvény végrehaijtasarol szold
kormanyrendeletnek?

- igen
b) a képzesi programban meghatarozott tartalommal, feltételekkel &és modon, valamint a képzéssel
erintett célcsoport szamara megszerezhettk-e a képzési programban megjelélt kompetenciak?
- igen
A képzési programot megvizsgaltam, és megallapitottam:
A képzesi program eleget tesz a feln6ttképzésrdl szo6ld 2013. évi LXXVIL. térvény és a 11/2020. (Il. 7.)
a felndttkepzésrél szol6 torvény végrehajtasarol sz6l6 Kormanyrendelet eléirasainak.

A program nyilvantartasba vételét tamogatom, javaslom.

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

Szakeért6 neve : Mihalka Gaborné y Q cblegy 2z
Szakértéi nyilvantartasi szam : FSz 2020/00294 Szakerto alairas



Siiteménykészit6

| 40721 05 12 szakmajegyzék szamu
1 Pék-cukrasz részszakmaja

Elelmiszeripar

Suteménykészitd

0721

A képzésben résztvevd sajatitsa el a munkakoér betdltéséhez
sziukseges elméleti ismereteket, gyakorlati kompetenciakat,
melyek birtokaban képesse valik feladatai onallé ellatasara. A
kepzes soran, biztositson lehetdseget a résztvevok szamara, a
munkaerépiaci szempontbol relevans ismeretek, készségek,
kompetenciak megszerzésére.

/ A 3. pontban meghatarozott feltételekkel rendelkezé
Siiteménykészité részszakmat elsajatitani kivand személyek.

2. Részszakma szakmai kimeneti kévetelményei

A szakmai kepzésben résztvevd a képzés eredményes elvégzésével képes lesz:

Szakszeriien raktarozni, taroni a siito- és cukraszipari nyersanyagokat.

Kivdlasztani a termékek készitéséhez sziikséges nyersanyagokat, megvizsgalni azok felhasznalhatosagat,
elvégezni a sziikséges elokészitd miiveleteket.

Elkésziteni a siit6- és cukraszipari tésztakat, felmérni és megeldzni a tésztak készitése soran elkdvethetd
hibakat. Az elkésziilt tésztat - a termékek készitése soran - felhasznalni.

Péksiiteményeket, finom pékarukat késziteni.

Uzsonnasiiteményeket késziteni.

Kivélasztani a megfeleld csomagolast, a jogszabalyoknak megfelelden jel6Ini a terméket.

Munkéja soran alkalmazni a siitd- és cukraszipar jo higiéniai gyakorlatat.

HACCP elvein alapul¢ eljarasokat alkalmazni, HACCP dokumentumokat vezetni.

A termékek készitéséhez sziikséges munkaeszkdzoket, gépeket, berendezéseket balesetmentesen hasznalni,
kezelni, lizemeltetni, elvégezni a sziikséges tisztitasi feladatokat.

Munkaja sordn betartani a gépek, berendezések, munkaeszkdzok biztonsagi és egészségiigyi kovetelményeit.
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Az lizemi termékosszetételek alapjan nyersanyagsziikségletet szamolni.
Szakszerlen kezelni a siitd- és cukraszipari melléktermékeket és hulladékokat.

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

A sititeménykészitd a cukraszsiitemények, a péksiitemények és a finom pékaruk eldallitasaban vesz részt.

A részszakképesitéssel rendelkezd munkdja soran kiméri a sziikséges nyersanyagokat, cukrasztechnoldgiai
alapmiiveleteket végez. A cukréaszati termékek koziil uzsonnasiiteményeket készit. Cukraszati és siitSipari
toltelékeket, krémeket készit. Stitdipari termékek kozil péksiiteményeket és finompékarukat készit. A korszeri
technologiak alkalmazasdval siit6 és cukraszipari termékeket fagyaszt. A munkajahoz sziikséges a technoldgiai
berendezéseket, gépeket bedllitja, kezeli, tisztitja az élelmiszeriparban hasznalhato tisztito- és
fertétlenitdszerek alkalmazasaval, Kérnyezettudatos szemlélettel kezeli a hulladékokat.

3. A képzésbe valo bekapcsolodas és részvétel feltételei

Iskolai elékepzettseg Alapfoku iskolai végzettseg vagy a Dobbanté
e program elvégzese

| Szakmai végzettség -

Szakmai gyakorlat -

Egészsegligyi alkalmassag Foglakozasegészséglgyi alkalmassagi vizsgalat
= szukséges

Elézetesen elvart ismeretek s

4. A programban valoé részvétel feltételei

Részvetel kdvetésének maodja Haladasi naplo a résztvevok altal alairt napi jelenléti iv
| Megengedett hianyzas 20%
| Egyéb feltételek Felnbttképzési szerzédésben foglaltak teljesitése

5. Tervezett képzési idé

ol Elmeleti érak szama a teljes képzésre 156 ora
e vonatkoztatva

Gyakorlati érak szama a teljes képzésre | 396 ora
vonatkoztatva

53 Osszes 6raszam 552 ora

6. A képzés tananyagegységeinek felsorolasa

Elméleti 6ra | Gyakorlati 6ra Osszes ora

Ssz. Tananyagegység megnevezése Kontakt 6ratol !
eltéré Kontakt 6ra

munkaforma

6.1. | Sutdipari ismeretek 54 ’ 6 60
|

6.2. | Szakmai gépek 42 f 24 66
6.3. | Sutbipari termékek készitése 0 : 180 180
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6.4 | Cukraszati ismeretek 30 ‘ 36 66
6.5. | Cukraszati termékek készitése 30 150 180
Szakmai 6raszam O0sszesen 156 396 552
Az elméleti 6rak kontakt oratol eltérd formaban 156
valosulnak meg.

6.1. A tananyagegységek bemutatasa

SiitSipari ismeretek

A résztvevok elsajatitiak az alapvetd sutdipari ismeretek
elmeleti tudasanyagat, amely megalapozza az alapvet6
gyakorlati ismeretek tudatos alkalmazasat és a technologia

| kénnyebb attekinthetéségét.

| Sutéipari anyagok

A nyersanyagok csoportositasa, a lisztek jelolése,
elnevezése, tarolasa, a lisztek jellemzése. A segédanyagok
csoportositasa, tarolasa, felhasznalasanak mértéke,

| legfontosabb technologiai hatasai. A jarulékos anyagok
| csoportositasa, tarolasa, eldkészitése és legfontosabb
| technolégiai hatasai

Péksiitemények

| Péksutemeényekhez tartozé termékcsoportok, vizes tésztabol

keszult  péksutemények, tejes  tésztabdl készult

| péksutemenyek, dusitott tésztabol készult péksutemények

és kiemelt termékeik. A péksitemények jellemzoi.

| Péksutemények termékcsoportjaba tartozé termékek

jellemzoé anyagosszetételei (recepturai). A
termékosszetételek eltérésenek lehetéségei. Pék-
sutemenyek tésztakészitési eljarasai, kozvetett, kdzvetlen és
egyeéb eljarasok. Vaj felhasznalasaval készult
péksltemenyek. Peksutemenyek tésztafeldolgozasi
muiveletei. PékslUtemények kelesztésének mivelete,
technolégiai  paraméterei.  Péksltemények  sitésének
eljarasai és jellemzd paraméterei. A péksitemények
kesztermekkezelese és a mindségi  kovetelmények
meghatarozasa a Magyar Elelmiszerkényv alkalmazasaval
Finompékaruk

A finompékarukhoz tartozé termékcsoportok, tojassal dusitott
tesztabol készult finompékaruk, omlds tésztabél készilt
finompékaruk, leveles tésztabol készult finompékaruk és
kiemelt termékeik. Finompékaruk jellemzoi. Finompékaruk
termékcsoportjaba tartozo termekek jellemzé
anyagosszetételei (recepturai). A termékdsszetételek el-
téresének lehetésegei. Toltelékes termékek. Finompékaruk
tésztakeszitési eljarasai, kozvetett, kozvetlen és egyéb
eljarasok. Kevert tésztabol készult termékek. Hagyomanyos,
ceél-margarinos vagy vajas eljarassal készult leveles
termékek. Inverz és rapid eljarassal készult leveles termékek.
Hajtogatasi eljarasok. Finompékaruk tésztafeldolgozasi
muveletei. Finompeékaruk kelesztésének  miuveletei,
technologiai  paraméterei,  fellletkezelési  eljarasok.
Finompékaruk sutésének eljarasai és jellemzé paraméterei.
Finompékaruk  késztermékkezelése és a  mindségi
kévetelmenyek meghatarozasa a Magyar Elelmiszerkényv
alkalmazasaval
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54 ora

6 ora

60 ora

+ EIméleti oktatas soran online eléadas, prezentacio,
magyarazat, iranyitott megbeszéles, szituacios és
kooperativ modszerek, , konzultacio, elektronikus
tananyagok, elektronikus kommunikacio

+ Gyakorlati oktatas soran bemutatas, magyarazat,
gyakorlas, iranyitott megfigyelés, elemzés, projekt modszer.

+ EIméleti oktatas soran online eléadas, prezentacio,
magyarazat, onellentrzés.

+ Gyakorlati oktatas soran kooperativ csoport munka, paros
€s egyeni munkavegzes.

54 6ra

6.2. A tananyagegységek bemutatasa

Szakmai gépek

A résztvevok elsajatitjak a sutdiparban hasznalt gépek, be-
rendezések, eszk6zok szakszerl hasznalatat,
munkaveédelmi szabalyait és a takaritasukat.

SiitSipari eszk6zok

Sutdipari kéziszerszamok, kések, kapardk, nyujtofak,
edeények, habverék, meré- és tarolo-edények, sutdlapatok,
sttéformak, szakajtok, ecsetek, kefék, kéziszitak, mintazok,
homerok, specialis eszkozok, védéeszkozok. Uzemi
butorzatok: munkaasztalok, kiszolgalo asztalok, polcok,
tartobakok stb. Hasznalatuk célja, feladataik, biztonsagos
hasznalatuk, higiéniajuk, tarolasuk

A nyersanyagtarolas és -el6készités gépei és
berendezései

A raklapok, polcok, kézi szallitoeszkdzok szakszer
hasznalata, munkavédelmi szabalyok, higiéniai eléirasok. A
zsakos liszttarolas elbirasai, raklapok, kézikocsik
hasznalata, munkavédelmi szabalyok, higiéniai eléirasok.
Az dmlesztett tarolas berendezései, lisztsilok, liszttartalyok,
merlegek. Vezérelt lisztkitarolasi rendszerek. Szitak, a
szitalas elve. A liszt-centrifugak kezelése, munkavédelmi
szabalyok, higiéniai eldirasok. Vizkeverok, vizhiitok,
jégpehely- vagy jégkasakeészitok. A sdoldok feladata.
Programozhat6 nyersanyagméré rendszerek. Hiitégépek
kezelése, higiéniaja

A kovasz- és tésztakészités gépei és berendezései
Dagasztogépek csoportositasa, feladata és mikodési elve.
A spiralkaru s csigavonall gyorsdagasztogépek, valamint
a kever6-habverd gép altalanos kezelése, munkavédelme,
higiéniai eldirasai. Kovaszkészitd berendezések mikodési
elve, kezelése. A kovaszérlelbk csoportositasa, kezelése
A tésztafeldolgozas gépei

Osztogeépek: dugattyus kenyértésztaoszto gépek, egyéb
kenyértésztaosztd gépek, kézi osztégépek, kisiizemi
slitemenytészta-osztégeép, a folytonos miksdési .
slteménytészta-osztd, -gombolyitd gépek milkodésének
elve, kenyértészta-gombolyitdk, kenyérhosszformazok,
bagettformazok, szalagos kiflisodrok, nyujtogépek, a
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kombinalt alakitogepek kezelese, munkavédelme, higiéniai
eloirasai. Egyeb specialis tésztafeldolgozo gépek jellemzéi
Keleszték

A kelesztés eszkozei: szakajtok, kelesztdlada, sutdlemezek,
formak. Kelesztékamrak kiszolgalasa, higiéniaja,
munkavédelme. Keleszték vezérlése.

| Kelesztbberendezések miikodése. A fagyaszto-hitd

| keleszték mikodése, vezérlése, kiszolgalasa. A vetés
eszkozei, félautomata és automata vetéberendezések
Kemencék és siiték

Kemencek csoportositasa. Fltési médok. A tobb sutdteres
kiskemencek és a forgokocsis kemencék miikodési elve,
kezelése, munkavédelme és higiéniaja. A kemencék
biztonsagi berendezései. Sutdk jellemzéi, legkeverés
jellemzése. A sutok kezelése, munkavédelme, és higiéniaja

42 ora

24 ora

66 ora

* EIméleti oktatas soran online el6adas, prezentacio,
magyarazat, iranyitott megbeszéles, szituacios és
kooperativ modszerek, , konzultacio, elektronikus
tananyagok, elektronikus kommunikacio

* Gyakorlati oktatas soran bemutatés, magyarazat,
gyakorlas, iranyitott megfigyelés, elemzés, projekt modszer.

» EIméleti oktatas soran online eléadas, prezentacio,
magyarazat, onellenérzés.

* Gyakorlati oktatas soran kooperativ csoport munka, paros
€s egyeni munkavegzes.

42 ora

6.3. A tananyagegységek bemutatasa

SutGipari termékek készitése

A résztvevok elsajatitsak a sutdipari termékek készitésének
gyakorlatban alkalmazand6é miveleteit, a nyersanyagok
kivalasztasanak mdiveleteit, az elokészitési miveleteket, a
tésztakeészités, tésztafeldolgozas, kelesztés, vetés
miveleteit, a kemencék kiszolgalasat, a kisutést, a
késztermekek kezelését, az egyes technoldgiai szakaszok
gepeinek és berendezéseinek vezérlését, kezelését,
valamint a hibak felismerését és korrigalasat.

Péksiitemények és finompékaruk készitése

A peéksutemeények készitesének miveletei. A
peksutemenyek termékcsoportjadba tartozd termékek
jellemzé anyagosszetételeinek (recepturainak) alkalmazasa.
A termeékosszetételek eltérésének lehetéségei az tzemi
termeékkészitésnel. Péksutemények tésztakészitési el-
jarasainak alkalmazasa, kozvetett, kozvetlen és egyéb
eljarasokkal készult termeékek keszitése. Vaj
felnasznalasaval  készult  péksutemények  készitése.
Péksutemények tésztafeldolgozasi miveleteinek elvégzése.
Péksutemeények kelesztésének miiveletei, technoldgiai
paramétereinek  alkalmazasa. Péksutemények sutési
eljarasainak alkalmazasa és a jellemz®é paraméterek
bedllitasa az  Uzem  kemencéin.  Péksutemények

Szakért6i szignd helye
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kesztermekkezelesenek  muveletei és a  mindségi
kovetelmények meghatarozasa a Magyar Elelmiszerkonyv
alkalmazasaval. A finompékarukhoz tartozo
termékcsoportok, tojassal  dusitott  tésztabol készilt
finompékaruk, omlds tésztabdl készult finompékaruk, leveles
tésztabol készult finompékaruk és kiemelt termékeik
elddllitasa. Finompekaruk készitése. A finompékaruk
termekcsoportjaba tartozo termekek jellemzé
| anyag0sszetételeinek  (recepturainak) alkalmazasa. A
| termékosszetételek  eltérésének  lehetéségei  (zemi
korulmények kozott. Toltelékes termékek készitése.
Finompékaruk  készitése  kulonboz6d  tésztakészitési
eljarasokkal, kozvetett, kdzvetlen és egyéb modokon. Kevert
tesztabdl készllt termékek készitése. Hagyomanyos,
célmargarinos vagy vajas eljarassal készilt leveles termékek
keszitése. Inverz és rapid eljarassal készult leveles termékek
keszitése.  Hajtogatasi  eljarasok  alkalmazasa. A
finompékaruk tésztafeldolgozasi miveleteinek alkalmazasa.
A finompékaruk kelesztésének elvégzése, a technologiai
paraméterek beallitasa, fellletkezelési eljarasok elvégzése.
A finompékaruk sutése kilonb6zé kemencéken és a jellemzé
paraméterek alkalmazasa. Finompékaruk
késztermékkezelese, és a mindségi kovetelmények
meghatarozasa a Magyar Elelmiszerkonyv alkalmazasaval

0 ora

180 ora

180 ora

* Gyakorlati oktatas soran bemutatés, magyarazat,
gyakorlas, iranyitott megfigyelés, elemzés, projekt modszer.

+ Gyakorlati oktatas soran kooperativ csoport munka, paros
€s egyéni munkaveégzeés.

0 ora

6.4. A tananyagegységek bemutatasa

Cukraszati ismeretek

A suté- es a cukraszipar tevékenységének ismertetése, a
resztvevok képessegeinek fejlesztése, a szakmai iranti
elkotelezettseg kialakitasa. A résztvevok elsajatitigk a
cukraszipari termékek eldallitasahoz szikséges elméleti
alapokat, ami stabil alapot biztosit szamukra a gyakorlati
munkahoz.

Cukraszati tésztak, uzsonnasiitemények

A cukrasztésztak, és az  azokbdl  eldallithato
uzsonnasutemenyek altalanos jellemzése, csoportositasa.
Az élesztds tésztak altalanos jellemzése, csoportositasa.

A gyurt-, kevert-, omlds-, hajtogatott élesztés tésztak, és az
azokbol elballithatd  uzsonna-sitemények jellemzése,
keszitésének muveletei.

A felvert tésztak altalanos jellemzése, csoportositasa

Felvert tésztak készitése soran elkbvethetd hibak, azok
megelézése, kijavitasa ' '
A felvert tésztabol elballithatd  uzsonnasutemények
jellemzése.
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Az omlos tesztak altalanos jellemzése, csoportositasa.
Omlos tészta készitése soran elkovethetd hibak, azok
megelozese, kijavitasa

Az omlos tésztabol elballithatd  uzsonnasitemények
jellemzése.

A vajas és a leveles tészta altaldnos jellemzése,
| készitéesének mUveletei, a mlveletek alkalmazasa,
elkovethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa.

A forrazott tészta altalanos jellemzése, készitésének
muveletei, elkovethetd hibak, azok megelézése, kijavitasa.
A hengerelt tészta altalanos jellemzése, csoportositasa,
keszitésének  miveletei, elkdvethetd  hibak, azok
megeldzése, kijavitasa. ‘ o i
A mézes tészta altalanos jellemzése, készitésének
muveletei, elkovethett hibak, azok megelézése, kijavitasa
Anyaghanyad szamitasa receptura alapjan, a veszteségek
figyelembevételével

A tésztakészitéshez hasznalt gépek, berendezések és
kéziszerszamok

30 dra

36 ora

66 ora

» EIméleti oktatas soran online eléadas, prezentacio,
magyarazat, iranyitott megbeszélés, szituacios és
kooperativ modszerek, , konzultacio, elektronikus
tananyagok, elektronikus kommunikacio

* Gyakorlati oktatas soran bemutatas, magyarazat,
gyakorlas, iranyitott megfigyelés, elemzés, projekt modszer.

* Elméleti oktatas soran online eléadas, prezentacio,
magyarazat, énellentrzés.

+ Gyakorlati oktatas soran kooperativ csoport munka, paros
€s egyéni munkavegzes.

30 ora

6.5. A tananyagegységek bemutatasa

Cukraszati termékek készitése

A gyakorlati munka soran is megismerjék és elsajatitsak a
termékkészitéshez sziikséges alapmiiveleteket, szakmai
fogasokat, a termékkészités technologidjat, a szikséges
eszkozok, gépek, berendezések balesetmentes
alkalmazasat. Cél tovabba, hogy 6nallo és feleldsségteljes
munkavegzéshez szukseges képességeik fejlédjenek.

Cukraszati tésztak, uzsonnasiitemények készitése

A gyurt-, kevert-, omlds-, hajtogatott élesztds tésztak, és
azokbol eléallithatd uzsonnasutemények készitése

Felvert tésztak eldallitasa hideg és meleg uton

A felvert tésztak készitése soran elkodvethetd hibak, azok
megeldzese, kijavitasa

A felvert tésztak fajtainak csoportositasa, eléallitasa

A felvert tésztabol eldallithaté uzsonnasttemények készitése
A gyurt és kevert omlos tészta készitése _ -
Omlids tészta készitése soran elkbvethetd hibak, azok
megeldzese, kijavitasa

Az omlos tésztak fajtainak eldallitasa

7
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Az omlos tesztabol eldallithatd  uzsonnasitemények
keészitése

| A vajas és a leveles tészta készitése. A miveletek
alkalmazasa, elkovethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa
| A vajas és a leveles tésztabol eldallithato
uzsonnasutemenyek keészitése

A forrazott tészta készitésének muveletei, a mdiveletek
alkalmazasa, elkdvethetd hibak, azok megelézése, kijavitasa
A forrazott tészta felhasznalasa

A hengerelt tészta altalanos készitésének miveletei, a
miveletek  alkalmazasa, elkdvethetd  hibak, azok
megeldzese, kijavitasa

A hengerelt tésztabol elbaliithatd uzsonnasttemények
keszitese

| A mézes tészta altalanos készitésének miveletei, a
| miveletek  alkalmazasa, elkdvetheté  hibak, azok
megeldzese, kijavitasa

Anyaghanyad szamitasa receptura alapjan, a veszteségek
figyelembevételével

A tésztakészitéshez hasznalt gépek, berendezések és
kéziszerszamok balesetmentes alkalmazasa

30 o6ra

150 ora

| 180 6ra

+ EIméleti oktatas soran online eléadas, prezentacio,
magyarazat, iranyitott megbeszélés, szituacios és
kooperativ médszerek, , konzultacio, elektronikus
tananyagok, elektronikus kommunikacio

* Gyakorlati oktatas soran bemutatas, magyarazat,
gyakorlas, iranyitott megfigyelés, elemzés, projekt modszer.
* Elmeéleti oktatas soran online el6adas, prezentacio,
magyarazat, onellendrzés.

* Gyakorlati oktatas soran kooperativ csoport munka, paros
€s egyéni munkavégzeés.

30 ora

8. A képzésben részt vevé teljesitményét értékel6 rendszer leirasa

A teljesitmény képzési folyamatba iktatott ellenérzésének formai:

o Diagnosztikus (helyzetfeltaro) értékelés a képzés kezdetén, a képzésben résztvevik eldzetes tudasanak
feltarasara iranyul.

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

e Szummativ (lezaro-minésitd) értékelés a tananyagegység feldolgozasanak végen - annak lezarasakeént
- torténjen, amely célja, annak megallapitasa, hogy a képzésben részt vevd elsajatitotta- e a
tananyagegyseg kovetelményeit.
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* Az elmeleti es gyakorlati feladatok ertekelese ,megfelelt’. valamint ,nem felelt meg” mindsitési lehet,
mely tajekoztato jellegl az oktatd és a képzésben részvevo szamara
A tananyagzaro vizsgakra vonatkozo eléirasok
Atananyagegysegek teljesitését kovetden a kepzésbe részt vevok tananyagzaro vizsgat tesznek, melynek célja
annak megallapitas, hogy elsajatitottak-e a tananyagegység kovetelményit.
A tananyagzard vizsga feladatait az oktatd tanar késziti el, a részszakma kovetelményeinek teljesitését meérs
szakmai vizsga kovetelmeényeinek, valamint a képzési program eléirasainak megfeleléen.
A vizsgafeladatokat a képz6 intézmény szakmai vezetdje hagyja jova, gondoskodik a szakszer(l értékelésrol és
ellendrzi a vizsga lefolytatasat.
A tananyagzaré vizsga akkor eredményes, ha az el6irt feladatok végrehajtasa legalabb 51 %-os szint(.
A tananyagzaro értékelése:
,nem felelt meg” 0-50 %-os teljesitmény esetén,
,megfelelt” 51-100%-os teljesitmény esetén.
Sikertelen tananyagzaro vizsga, ,nem felelt meg” minésitésu.
Sikertelen tananyagzaro vizsga esetén egyeéni felkészulési id6 biztositasa utan, egy alkalommal lehetdsége van
a képzesben resztvevének javitd tananyagzaroé vizsgat tenni.
A tananyagzaro vizsga teljesitésérdl a képzo igazolast allit ki.
A kepzés elvegzesérdl sz0lo igazolas és egyben a szakmai vizsgara bocsajtas feltétele a tananyagzard vizsgak
sikeres teljesitése.

9. A képzésrél, a képzés egyes tananyagegységeinek elvégzésérél szolo igazolas kiadasanak
feltételei

91 A képzés egyes tananyagegységeinek A tananyagzaro vizsgak tartalma, idétartama, helyszine
elvegzeserd| szol6 igazolas kiadasanak | 1. Siitéipari ismeretek

feltetelei Szobeli vizsgatevékenység

a) A vizsgafeladat megnevezése Sitéipari ismeretek

b) A vizsgafeladat leirdsa: Szaktanar altal Osszeallitott
feladatok a sttéipari anyagok, péksutemények, finompékaruk
téemakorebol

¢) A vizsgafeladat idétartama: 30 perc (felkészulési idé 15
perc, valaszadasi id6 15 perc)

d) A vizsgafeladat helyszine: elméleti oktatas helye

2. Szakmai gépek

Szobeli vizsgatevékenyseg

a) A vizsgafeladat megnevezése: Szakmai gépek

b) A vizsgafeladat leirasa: Szaktanar altal 6sszeallitott
feladatok a sutbipari eszkdzok, a nyersanyagtarolas és -
elékeszités gépei és berendezései, a kovasz- és
tesztakeszités gépei és berendezései, a tésztafeldolgozas
gepei, kelesztdk, kemenceék és sutdk témakoréebél

C) A vizsgafeladat idétartama: 30 perc (felkészulési idd 15
perc, valaszadasi id6 15 perc)

d) A vizsgafeladat helyszine: elméleti oktatas helye

3. Siitéipari termékek készitése

Gyakorlati vizsgatevékenység

a) A vizsgafeladat megnevezése: Sutéipari termékek
készitése.

b) A vizsgafeladat leirasa: Szaktanar altal meghatarozott
peksutemenyek és finompékaruk gyartasa, érzékszervi
ellendérzése. Meghatarozott termék csomagolasa, jelélése.
C) A vizsgafeladat idétartama: 180 perc

d) A vizsgafeladat helyszine: gyakorlati képzés helye

4. Cukraszati ismeretek

Szobeli vizsgatevékenyseég

a) A vizsgafeladat megnevezése: Cukraszati ismeretek

Szakértdi szigno helye |



b) A vizsgafeladat leirasa: Szaktanar altal 6sszeallitott
feladatok a cukraszipari termekek eléallitasahoz szikséges
elmeéleti ismeretekbdl

c) A vizsgafeladat id6tartama: 30 perc (felkészllési idd 15
perc, valaszadasi idé 15 perc)

d) A vizsgafeladat helyszine: elméleti oktatas helye

5. Cukraszati termékek készitése

Gyakorlati vizsgatevékenység

a) A vizsgafeladat megnevezése: Cukraszati termékek
készitése.

b) A vizsgafeladat leirasa: Szaktanar altal meghatarozott

| uzsonnasutemeény vagy teaslitemény gyartasa, érzékszervi
| ellendrzése. Meghatarozott termék csomagolasa, jeldlése.
C) A vizsgafeladat idétartama: 180 perc

d) A vizsgafeladat helyszine: gyakorlati képzés helye

A képzes elvégzéseérdl szolo igazolas és egyben a szakmai
vizsgara bocsajtas feltétele a tananyagzard vizsgak sikeres
teljesitése.

10. A képzési program végrehajtasahoz sziikséges feltételek

Elméleti oktatashoz a képzési tartalomnak megfelelé szakos tanari
szakképzettseggel, ennek hianyaban a képzési tartalomnak megfeleld
| felséfoku veégzettséggel és szakképzettséggel vagy felséfoku
végzettséggel és a képzés tanulmanyi teruletének megfeleld
szakkepesitéssel rendelkezd oktato.

| Gyakorlati oktatashoz a képzési tartalomnak megfeleld felséfoku
vegzettséggel es szakképzettséggel vagy a képzés tanulmanyi teriletének
megfelelé szakképesitéssel és legalabb otéves szakmai gyakorlattal
rendelkez6 oktato.

Oktatok foglalkoztatasa megbizasi szerzédéssel vagy munkaszerzodéssel,
| vagy az oktatd alkalmazasat biztositdo mas szerzédéssel

Eszkozjegyzék a részszakma képzési és kimeneti kovetelmeénye szerint

Vedofelszerelés és munkaruha a jelentkezék és az oktatok szamanak
megfeleléen

A szlkseges targyi feltételeket a kepzé intézmeény tulajdonjog, hasznalati
jog vagy berleti jogviszony alapjan biztositja.

Az online elméleti oktatashoz szukséges informatikai eszkézok,
tananyagok és szoftverek

Budapest, 2021. augusztus 27.

Mihélka Gaborne
Szakeértd neve
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