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1. valtozat

A képzési program a felnéttképzeésrél szol6 2013. évi LXXVII. Térvény (Fktv.), a
felnéttképzési térveny végrehajtasarol szold 11/2020. (Il. 7.) Korm. rendelet
(Fktr.), valamint a 2019. évi LXXX. térvény a szakképzésrél (Szkt.), a
szakképzési térvény vegrehajtasardl szold 12/2020. (11. 7.) Korm. rendelet
(Szkr.), és a 4 0721 05 02 szamu Edességkészité szakma megszerzésére
iranyuld Képzési és kimeneti kévetelmény, valamint a hozza tartozé
Programtanterv figyelembe vételével készlt.



1. A képzési program

Keksz és ostyagyarto

4 0721 05 02 szakmajegyzék szamu
Edességkészitd részszakmaja

Elelmiszeripar

| Keksz és ostyagyartd

| A képzésben résztvevd sajatitsa el a
| munkakér  betltéséhez sziikséges
elméleti ismereteket, gyakorlati
| kompetencidkat, melyek birtokdban
| képessé valik feladatai 6nall6 ellatasara
| kézmiives és ipari koriilmények kozott is.

Mindazok, akik a 3.  pontban
meghatarozott feltételekkel rendelkezd
| Keksz és  ostyagyartd részszakmat
| elsajatitani kivand személyek.

2. Részszakma szakmai kimeneti kévetelményei
A szakmai képzésben résztvevd a képzés eredményes elvégzésével képes lesz:

Atvenni, majd szakszeriien raktarozni, tarolni az édességkészitéshez sziikséges nyersanyagokat.
Kivalasztani a termékek készitéséhez szikséges nyersanyagokat, megvizsgalni azok felhasznalhatosagat,
elvegezni a szlikséges elbkészité miiveleteket.

Elkésziteni az édesipari félkész termékeket, szakszertien tarolni, felhasznalni azokat.

Edesipari lisztesarukat késziteni.

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

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

Uzemi HACCP dokumentumokat vezetni.

A termekek készitéséhez szilkséges munkaeszkozoket, gépeket, berendezéseket balesetmentesen
hasznalni, kezeli, izemeltetni, elvégezni szikséges tisztitasi feladatokat.

Munkaja soran betartani a gépek, berendezések, munkaeszkdzok biztonsagi és egészségugyi
kovetelményeit.

Az uzemi termékosszetételek alapjan nyersanyagszikségletet szamolni.

Szakszeriien kezelni az édesipari melléktermékeket és hulladékokat.

Szakért6i szigno helye
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2.1 A részszakma keretében ellathaté legjellemzébb munkateriilet, tevékenység vagy
munkakor leirasa:

Az édesipari termékek kozl toltott- és toltetlen tablas csokoladékat és ureges csokoladékat, bon bonokat,

Munkaja soran betartja az izem munkavédelmi és higiéniai szabalyait, &s kérnyezettudatosan kezeli
képzddé hulladékokat.

3. A képzésbe valé bekapcsolédas és részvétel feltételei

Alapfoki iskolai végzettség vagy a Dobbanté
program elvégzése

Foglakozasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat
sziikséges

4. A programban val6 részvétel feltételei

Haladasi napld, a résztvevok altal alairt napi jelenléti fv
20%

Felndttképzési szerz8désben foglaltak teljesitése

S. Tervezett képzési idé

| 400 6ra

Szakért6i szigno helye
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6. A képzés tananyagegységeinek felsoroliasa

A . Osszes
Elméleti 6ra Gyakorlati 6ra Sraszam
Ssz. Tananyagegység megnevezése Kontakt 6ratol
eltéré Kontakt 6ra
munkaforma
6.1. | Tartos lisztesaruk 66 0 66
A tartos lisztesaru készitéséhez
o2, szilkséges gépek e 10 &4
6.3. | Tartos lisztesaruk készitése 0 300 300
Szakmai 6raszam dsszesen 90 310 400
Az elméleti 6rak kontakt ératél eltérd 90
formaban valésulnak meg.

6.1. A tananyagegységek bemutatisa

| Tartés lisztesaruk

A résztvevok elsajatitjidk az édesipari tartds siitemények
| (lisztesaruk) készitésének nyersanyagait, elvi folyamatait,
_| miiveleteit, s ezek technoldgiai sorrendjét.

A kiilonboz6 szerkezetii lisztesaruk meghatarozasa,
csoportositasa, jellemzése

Anyag-el6készitd miiveletek

| A tészta kialakuldsanak folyamata

Keémiai, fizikai és biolégiai tésztalazitas

A kolloid-, enzimes és mikrobiol6giai folyamatok
Kiilonb6z6 termékszerkezet-kialakitasi modok: kevert,
omlds, leveles, piskdta, mézes, ostya és kréker

A kekszek, teasiitemények jellemzése

Snackek jellemzése

Meézes és mézes jellegii lisztesaruk

Emulzidk, szuszpenziok

Kiilénb6z6 formazasi médok (kézi, gépi formazas)

| A ssiités miivelete, paraméterei

A siilés soran végbemend valtozasok

A technoldgiai folyamatok ismertetése

A miveleti lépések és az alkalmazott paraméterek
megvalasztasa a kiilénbdzé lisztesaruknal

A késztermékek kezelése, tarolasa, csomagoléasa

A tart6s édesipari készitmények mindségi elbirasai

A termék anyagdsszetétele, anyagnorma-szamitasi feladatok
Miiveleti anyaghanyad

Gyartasi kapacitas, anyagmérleg

Veszteségszamitas

4
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| A siilési, hiilési veszteség szamitasa

66 oOra

-dra

| 66 Ora

» Elméleti oktatas soran online eléadas, prezentacio,
| magyarazat, iranyitott megbeszélés, szituacios és

| kooperativ moédszerek, , konzultacio, elektronikus

| tananyagok, elektronikus kommunikacié

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

66 ora

6.2. A tananyagegységek bemutatasa

A tartds lisztesaru készitéséhez sziikséges gépek

A résztvevok ismereteket szereznek az alapvetd édesipari
gépek  feladatairdl, miikodési  elviikrél, kezelési
| miiveleteikrol, a hasznalatuk soran betartandé munkavédelmi
szabalyokrdl és higiéniai eldirasokral.

| A gépek feladata a technoldgiai folyamatban, a technoldgiai
| sorban val6 elhelyezkedésiik és kezelésiik

A tészta- és szuszpenzidkészités berendezései, a keverd-
habverd, a Z kart keverd és a spiralkart dagasztok kezelése
Toltelékkészitd gépek kezelése

| Az allagkialakitas és gépei, a tomoritégépek kezelése
Formazoberendezések, -sorok kezelése

A siités berendezései, a kondicionalt hiités megvaldsitasa,
htitéalagut, vertikalis hiitok

| A feliileti bevonas, diszités berendezései

Marto- €s bevonoberendezés kezelése

Csomagolégépek, gépsorok kezelése

24 6ra

10 ora

| 34 6ra

| * EIméleti oktatas soran online eléadas, prezentacio,
| magyarazat, iranyitott megbeszélés, szituacios és
kooperativ médszerek, , konzultacio, elektronikus
tananyagok, elektronikus kommunikacié

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

| » ElIméleti oktatds soran online eléadas, prezentacio,
_ | magyarazat, 6nellenérzés.

| » Gyakorlati oktatas soran kooperativ csoport munka, paros
| és egyéni munkavégzés

24 ora

Szakért6i szigno helye



6.3. A tananyagegységek bemutatasa

Tartos lisztesaruk készitése

A résztvevdk az tartds lisztesaruk miiveleteinek végre-
hajtasaval ismerkednek meg. Ennek soran megtanuljak az
alapmiiveleteket, a szerszam- és géphasznalatot, a
technoldgiai értékek szabalyozasat és a termékek
eloallitasanak teljes kori folyamatat. Megismerkednek a
késztermékek megfeleld mindségével, tulajdonsagaikkal,
csomagolasuk modjaval és a jogszabaly szerinti
jelolésiikkel.

A lisztesaruk alap-, segéd-, jarulékos és adalékanyagainak
atvétele, tarolasa, érzékszervvel ellendrizhetd tulajdonsagai,
mérése, elokészitésének miiveletei. Teasiitemények (toltott —
zsirkrémmel — és toltetlen), kekszek, krékerek, ostyafélék
(toltott, toltetlen), mézes és mézes jellegii lisztesaruk
| készitése
A gyartas elokészitése: anyagok mérése, szitalasa, keverése,
oldat, emulzi6 és szuszpenzid készitése, szlirés, temperalas
Gépek Osszerakasa, siitdk elomelegitése, formak, siitélapok
| tisztitasa stb.
| A technologiai folyamatok, miiveletek paramétereinek
_ | beallitasa, ellenbrzése

| Tészta/massza készitése
Kémiai, fizikai és élesztds tésztalazitds alkalmazasa
Formazasi miiveletek elvégzése kézzel és géppel
A toltés, athuzas, martas, bevonas, panirozas miiveletei
Feliileti diszitémiiveletek
Siitési miveletek, a berendezés szabalyozasa, ellenérzése
Késztermékkezelési miiveletek: hiités, toltés, szeletelés,
martas, diszités
Csomagolas, elékészités kiszallitasra
Receptura alapjan nyersanyagsziikséglet- és
veszteségszamitas
Mindség-ellendrzés: tomegmérés, érzékszervi mindsité

- Ora

300 ora

300 ora

‘.: » Gyakorlati oktatas soran bemutatés, magyarazat,
| gyakorlas, iranyitott megfigyelés, elemzés, projekt médszer.

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

0 ora

7. Csoportlétszam

Szakért6i szigno helye
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8. A képzésben részt vevo teljesitményét értékelé rendszer leirasa

A teljesitmény képzési folyamatba iktatott ellenérzésének formai:

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

e Formativ (fejleszt6-formalod) értékelés a tanulas folyamataban, azaz a tanulasi hibak és nehézségek
feltarasara, segitésre iranyul. Széban torténé értékelés rendszeresen, irasban torténé szamokérés és
értékelés tananyagegységenként két alkalommal javasolt. Gyakorlati ellenérzések az adott témakor
lezarasat kdvetéen valésulnak meg.

e Szummativ (lezaré-minésitt) értékelés a tananyagegység feldolgozasanak végén - annak lezarasaként
- torténjen, amely célja, annak megallapitdsa, hogy a képzésben részt vevé elsajatitotta-e a
tananyagegység kdvetelményeit.

e Az elméleti es gyakorlati feladatok értékelése ,megfelelt’, valamint ,nem felelt meg” minésités(i lehet,
mely tajékoztatd jellegli az oktatd és a képzésben részvevéd szamara.

A tananyagzaré vizsgakra vonatkozé elirasok
A tananyagegyseégek teljesitését kovetéen a képzésbe részt vevék tananyagzaré vizsgat tesznek, melynek célja
annak megallapitas, hogy elsajétitottak-e a tananyagegység kévetelményit.
A tananyagzaro vizsga feladatait az oktatd tanar késziti el, a részszakma kévetelményeinek teljesitését mérs
szakmai vizsga koévetelményeinek, valamint a képzési program eléirasainak megfeleléen.
A vizsgafeladatokat a képzé intézmény szakmai vezetéje hagyja jova, gondoskodik a szakszer(i értékelésrél és
ellenérzi a vizsga lefolytatasat.
A tananyagzar6 vizsga akkor eredményes, ha az el6irt feladatok végrehajtasa legalabb 51 %-os szintd.
A tananyagzaro6 értékelése:

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

,megfelelt’ 51-100%-os teljesitmény esetén.
Sikertelen tananyagzaré vizsga, ,nem felelt meg” minésitésd.
Sikertelen tananyagzaré vizsga esetén egyéni felkészulési id® biztositasa utan, egy alkalommal lehetésége van
a képzesben résztvevének javité tananyagzard vizsgat tenni.
A tananyagzar6 vizsga teljesitésérél a képzé igazolast allit ki.
A kepzés elveégzesérd| sz0l6 igazolas és egyben a szakmai vizsgara bocséjtas feltétele a tananyagzaré vizsgak
sikeres teljesitése.

9. A képzésrél, a képzés egyes tananyagegységeinek elvégzésérol sz6l6 igazolas kiadasanak feltételei

A tananyagzaré vizsgak tartalma, idétartama, helyszine
1. Tartés lisztesaruk

Szobeli vizsgatevékenység

a) A vizsgafeladat megnevezése SiitSipari ismeretek

b) A vizsgafeladat leirasa: Szaktanar altal sszeallitott
feladatok az édesipari tartds siitemények (lisztesaruk)
készitésének nyersanyagai, elvi folyamatai, miiveletei, s
technoldgiai sorrendje témakorébdl.

c) A vizsgafeladat id6tartama: 15 perc (felkésziilési id6 10
perc, valaszadasi id6 5 perc)

d) A vizsgafeladat helyszine: elméleti oktatas helye

2. Tartos lisztesaru készitéséhez sziikséges gépek
Szébeli vizsgatevékenység

a) A vizsgafeladat megnevezése: Szakmai gépek

b) A vizsgafeladat leirdsa: Szaktanar altal 5sszeallitott
feladatok a szakmai gépek feladatairdl, mitkodési elviikrél,
kezelési miiveleteikrol, a hasznalatuk soran betartandd
munkavédelmi szabalyokrdl és higiéniai eldirasokrol.

¢) A vizsgafeladat id6tartama: 15 perc (felkésziilési id6 10
perc, valaszadasi id6 5 perc)

d) A vizsgafeladat helyszine: elméleti oktatés helye
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| 3. Tartés lisztesaruk készitése
|| Gyakorlati vizsgatevékenység
a) A vizsgafeladat megnevezése: Edesipari lisztesaru
készitése
b) A vizsgafeladat leirasa: Szaktanér altal meghatarozott
termék elkészitése.
| ¢) A vizsgafeladat id6tartama: 120 perc
| d) A vizsgafeladat helyszine: gyakorlati képzés helye

A képzés elvégzésérdl szol6 igazolas és egyben a szakmai
vizsgara bocsajtas feltétele a tananyagzard vizsgék sikeres
| teljesitése.

10. A képzési program végrehajtisahoz sziikséges feltételek

Elméleti oktatishoz a képzési tartalomnak megfeleld szakos tanari
| szakképzettséggel, ennek hidnyaban a képzési tartalomnak megfelel
felséfoku végzettséggel és szakképzettséggel vagy felséfoku végzettséggel
¢s a képzés tanulmanyi teriiletének megfeleld szakképesitéssel rendelkezé
oktato.

Gyakorlati oktatdshoz a képzési tartalomnak megfelel$ felséfoku
végzettséggel és szakképzettséggel vagy a képzés tanulmanyi teriiletének
megfeleld szakképesitéssel és legalabb Stéves szakmai gyakorlattal
rendelkez6 oktato.

Oktatok foglalkoztatasa megbizési szerzédéssel vagy munkaszerzédéssel,
vagy az oktat6 alkalmazasat biztosité mas szerzédéssel

Eszkdzjegyzék a részszakma képzési és kimeneti kovetelménye szerint
® nyersanyagtarolds eszkozei

® nyersanyagel6készités berendezései: mérlegek, szitdk,
® hiit6k

® fa, rozsdamentes fém és marvany munkalapos asztalok
® kever-habverd gépek

® dagaszto-gyard gép

| ® csokoladémelegitd

® ostyasiit berendezés

| ® krémtoltés eszkozei

® hiros vago

e kutter

® dresszirozo gép

| ® martdgép

e kemencék, siiték

® nyujtogép

® apritoberendezés

® hémérok

e tlizhelyek, mikrohullamu siité

® kekszformazo gép

o édesipari eszkozok

® munkavédelmi eszk5zok

Szakért6i szigné helye



e hulladéktarolas eszkozei
Védéfelszerelés és munkaruha a jelentkezdk és az oktatok szamanak
megfelelen

A sziikséges targyi feltételeket a képzé intézmény tulajdonjog, hasznalati
jog vagy bérleti jogviszony alapjan biztositja.

Az online elméleti oktatashoz sziikséges informatikai eszkodzok,
tananyagok és szoftverek

Budapest, 2021. augusztus 27.

.................................................

Mihalka Gaborné
Szakértd neve

.................................................

FSz2020/00294
Szakértd nyilvantartasi szama

............. :}L“V\ e

Szakért6 alair

Szakért6i szigno helye
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El6zetes szakért6i mindsités

Keksz és ostyagyarté
képzési program_1. valtozat

A képzesi program a felnéttképzésrél szol6 2013. évi LXXVIIL. Torvény (Fktv.), a felnéttképzési torvény
vegrehajtasardl sz616 11/2020. (II. 7.) Korm. rendelet (Fktr.), valamint a 2019. évi LXXX. térvény a
szakképzésroél (Szkt.), a szakképzési torvény végrehajtasarol szolé 12/2020. (11. 7.) Korm. rendelet
(Szkr.), és a 4 0721 05 02 szamu Edességkészits szakma megszerzésére iranyulé Képzési és
kimeneti kévetelmény, valamint a hozza tartozdé Programtanterv figyelmébe vételével készilt.

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

Tervezett képzési id6 B 400 6ra

Tananyagegysegek szama 3

Készitette: I ~ Mihalka Gaborné
Szakértd nyilvantartasi szama: FSz 2020/00294
Szakvélemeény elkészitésének idépontja: 2021. 08. 27.

Tervezett képzési id6

Elméleti 6rak szama 90 dra
Gyakorlati 6érak szama 310 o6ra
Osszes 6raszam 400 ora

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 szakkepzesrol szol6 torvénynek és a szakképzésrél szol6 térvény végrehajtasarédl szolo
kormanyrendeletnek?

- igen
b) a képzési programban meghatarozott tartalommal, feltételekkel &€s modon, valamint a képzéssel
érintett célcsoport szamara megszerezheték-e a képzési programban megjelslt kompetenciak?
- igen
A képzési programot megvizsgaltam, és megallapitottam:
A képzesi program eleget tesz a felnéttképzésrél szolo 2013. évi LXXVII. térvény és a 11/2020. n.7.)
a felnéttkepzésrol szo16 térvény végrehajtasarol szold Kormanyrendelet eléirasainak.

A program nyilvantartasba vételét tamogatom, javaslom.

Min&sités helye, ideje: Budapest, 2021. augusztus 27.

Szakeértd neve : Mihalka Gaborné 24(1( -LT'L
Szakeértdi nyilvantartasi szam : FSz 2020/00294 Szakérté aléiréé
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