~ KEPZESIPROGRAM

1. Alapadatok

-| Bonbon- és cukorkakészité

11. | Képzésmegnevezese -~
1.2. | Szakmajegyzék szama (harelevans) -
1.3. | Programkovetelmény azonositgjanak . - .| Bonbon- és cukorkakészitd

‘megnevezése és szama (ha relevans)

‘| 07214008

1.4. | Jogszabaly alapjan folytatott képzés esetén

ameg hatarozé jogszabaly (ha relevans)

A képzesben resztvevd sajatitsa el a banbon

1.5. . | Akepzes célja
R és cukorka készitéséhez sziikséges elméleti
ismereteket, gyakorlati kompetenciakat,
melyek birtokaban képessé valik feladatai
: o onalld ellatasara.
16. | Aképzés célcsoportia | A bemeneti feltételekkel rendelkezé, Bonbon-

és cukorkakészitd szakképesités
kévetelményeit elsajatitani kivand érdekitdok.

2. A képzés soran megszerezheté kompetenciak (képzési kimenetek)!

ISMERET

21. Ismeri a nyersanyagokat és a raktarozassal kapcsolatos tudnivalokat

2.2_' Ismeri az édesipar hagyomanyait és az alkalmazott gyartasi technologiakat

23 . lsmeri a bonbonok és cukorkak csoportjait

KEPESSEG

24 Képes a nyersanyagok atvételére és szakszer(l tarolasara

25 Képes a sziikséges alapanyagok kivalasztasara és a miveletekhez valo elékészitésére
55 Képes az adott munkafolyamathoz tartozé technoldgidk alkalimazasara

27 Képes a hagyomanyok gyakorlati alkalmazasara

28 Képes honbonok és cukorkak kildnbdzé fajtainak eléallitasara

1 Tovabbi sorokkal bévithetd
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ATTITUD

. 2‘;9".:- _ Munkéja soran térekszik a pontossagra

210 | Munkéja soran mindig torekszik a mindség és mennyiség megovasara
211 | Munkaja soran szem eldtt tartja a fogyasztok egészségét

. 212 Elkdtelezett szakmaja irant, igenyes munkajara

213 Erdeklédik a nemzetkdzi trendek és az Gjdonsagok irant

AUTONOMIA, FELELOSSEG

214 -+ -] Munkajat onalldan veégzi, dontéseket hoz, korrigalja az esetlegesen elkdvetett hibakat

545 - - Feleldsséget vallal az ditala végzett munkafolyamatokert

3. A képzéshe torténd bekapcsolodas feltételei

3.1. | Iskolai végzettség . - | Alapfoki iskolai végzettség

5 Tommes T

35 |Smmaigot |-

34 Egeszsegugylalkalmassag Szikséges

35. . | Elozetesen elvart kmeretek | -

36. | Egyébfeltetelek |-

4. A képzéshen val6 részvétel feltételei

4.1, | Részvétel kovetésének - - | Jelenléti iv / képernysfoto
o |meda

42. | Megengedett hidnyzas | 20%. Amennyiben a képzésben résztvevs tillépi a
| mérteke, meghaladasanak megengedett hianyzas mértéket, a felndttképzonek jogaban
- .| kovetkezményei - - | all a feln6ttképzési szerzodést felbontani.

43. | Egyébfeltételek |-

5. Tervezett képzési ido

Tananyagegység megnevezése : Oraszam
5.1. | Elelmiszerhigiénia, mindségbiztositas ' 30
5.2. | Technolégiai ismeretek 80

: 2
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5.3. | Munkavédelmi, kornyezetvédelmi ismeretek = .. 20

5.4. | Kereskedelmi és vallalkozasi ismeretek - - 60

55. | Osszes 6raszdm S S S 200
6. Tananyagegységek?

A tananyagegységek megnevezése

g1. | Elelmiszerhigiénia, mindségbiztositas

6.2, Technolégiai ismeretek

6.3 Munkavedelmi, kdrnyezetvédelmi ismeretek

6.4 Kereskedelmi és vallalkozasi ismeretek

6.1. Tananyagegység

6.1.1. | Megnevezése Elelmiszerhigiénia, mindségbiztositas
6.1.2. | Tananyagegység A képzeshen résztvevd ismerje meg a munkaja sorén hasznalatos
célja: nyersanyagok tulajdonsagait, higiéniai elSirasait illetve a HACCP

rendszer mikédését.

6.1.3 | Tartaima A bonbon és cukorkakészités nyersanyagai
A bonbon és cukorkakészitéshez sziikséges nyersanyagok
atvételének moédja, adminisztracioja
A raktarak fajtai, a nyersanyagok szakszer(i tarolasa
A nyersanyagok tulajdonsagai, felhasznalasuk modjai, az

1 elbkészitéslikhéz szlkséges miveletek

Edesipari hagyomanyérzs- és tajiellegli bonbon és cukorkak
készitése
Hagyomanyérzé és tgjjellegli termékek (konyakosmeggy,
dianas cukorka, szaloncukor, Negré cukorka) jellemzdi,
elkészitésenek miveletei, az alkaimazott gyartasi technolégia.
Az édesipari Jo Higiéniai és a J6 Gyartasi Gyakorlat szabdlyai
Higiéniai- és gyartasi szabalyok
HACCP
A HACCP rendszer alapelvei, alkalmazasanak maddja,
dokumentumai, eHACCP.
Minbséqbiztositas
Alapvetd nyersanyag- és késztermék mindségellentrzé
vizsgalatok, mérési eredmények.

6.1.4. | Osszes éraszama 30

6.1.5. | Munkaforma Blended learning

2 Tovébbi tananyagegységekkel bévithetd
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816. | Médszerek . Eléadas, prezentacié, magyarazat, iranyitott megbeszéles,
o D szituacios és kooperativ modszerek, bemutatas, gyakorlas, iranyitott
S U megfigyelés, elemzés, projektmodszer, 6nallé tanulas
6.1.7. | Kontaki6ratdl eltérs | 15
S |- munkaforma
| alkalmazasa -
| esetén a képzés
_ | 6raszamaba -
| beszamithaté . i
oraszam
6.2. Tananyagegység
6.2.1. || Megnevezese Technoldgiai ismeretek
6.2.2. | Tananyagegység A kepzésben résztvevd ismerje meg és szakszeriien alkalmazza
| céla: ‘| munkéja soran a bonbon- és cukorkakészitéshez szikseges
| : technologiakat.
6.2.3. | Tartalma Csokoladé temperalas
o A csokoladék jellemzdi, temperalasuk célja, miiveletei, héfokai.
A csokoladétemperalas hibai, azok kikliszdbodlésének lehetségei.
Cukorszirupok, gélek, szolok készjtése
| A cukorszirup fézése, hiitése, selymesitése, tablirozasa.
| Zselé fozése.
Habositas.
Toltelék készitése.
Szerkezetkialakitasi miveletek
| Bonbon és cukorka fajtak
Gylmdlcs-, marcipan-, nugat- grillazs-, krém-, csokoladé- és
| cukorkabonbonok.
| A bonbonok altalanos jellemzéi, nyersanyagai, csoportjai.
A bonbonfajtak készitesének miveletel.
- | Kemeny-, puha- és téltott cukorkak.
| A cukorkak csoportositasa, készitésliknek miveletei.
Gyartastechnolégiak és mindségi kivetelmenyek.
6.2.4. | Osszesbraszama | 90
6.2.5. Munkaforma ' Blended learning
6.26. Médszerek Eldadas, prezentacio, magyarazat, iranyitott megbeszélés,
: szituacids és kooperativ modszerek, bemutatas, gyakorlas, iranyitott
megfigyelés, elemzés, projekimaodszer, dnalld tanulas
6.2.7. | Kontaktoratél eltérd | 45
munkaforma
alkalmazasa
esetén a képzés
oraszamaba
beszamithatd
oraszam
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6.3. Tananyagegység

6.3.1. | Megnevezése .1 Munkavédelmi, kérnyezetvédelmi ismeretek
6.3.2. | Tananyagegység | A kepzésben részivevé ismerje meg a kildnbdzé technologiakhoz
| céla: | kapcsolodd  gépeket és  berendezéseket, azok hasznalatahoz
: kapcsolodd munka- és kérnyezetvédelmi szabalyokat.
6.3.3. | Tartalma - | A termékek készitéséhezr szUkséges munkaeszkézd, gépek,
T berendezések

A gépek és berendezések balesetmentes hasznalata, lizemeltetése.
A gépek mukodési elve, kezelése.

Higiéniai kévetelmenyek. Tisztitasi feladatok.

1 Biztonsagi és egészségligyi kévetelmények.

Kérnyezetvédelem

A mellektermékek és hulladékok kezelésének szabalyai. A szelektiv
hulladékgyijtés.

6.3.4. | Osszes draszama 20

6.3.5. | Munkaforma Blended learning

6.3.6. | Modszerek Eléadas, prezentacid, magyarazat, irdnyitott megbeszéiés,
szituacios és kooperativ modszerek, bemutatas, gyakorlas, iranyitott
megfigyelés, elemzés, projektmddszer, 6nélld tanulas

6.3.7. | Kontakioratd! eltéré | 10
munkaforma
alkalmazasa
esetén a képzés
Oraszamaha
beszamithaté
oraszam

6.4. Tananyagegység

6.4.1. | Megnevezése Kereskedelmi és vallalkozasi ismeretek

6.4.2. | Tananyagegység A képzésben résztvevl ismerje meg a termékek ériékesitésével és a
célia: vallalkozas mikédtetésével kapcsolatos feladatokat.

6.4.3. | Tartalma Termékek értékesitése

A korszerli csomagolassal szemben tdmasziott kdvetelmények.

A csomagolas tipusai, a jeldlés jogi szabalyozasa, elemei.

Szakmai szamitasok

Nyersanyagszikseéglet szamitasa.

Vallalkozas miikddietése

A vallalkozas szabalyos mikédietése.

A véllalkozassal kapcsolatos dokumentumok elkészitése, vezetése.
A vallalkozas mtkddietésének szabalyai (jogszabalyok, eléirasok).

6.4.4. | Osszes draszama 80

6.4.5. | Munkaforma Blended learning
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64.6. Médszerek - .| Eléadas, prezentacio, magyaréazat, irdnyftott megbeszélés,
B (s ~-i| szituacids és kooperativ modszerek, bemutatas, gyakorlas, iranyitott
| megfigyelés, elemzés, projektmoédszer, 6nalls tanulas

6:4.7..7| Kontaktoratol eltérd | 30
| munkaforma s

“i'| alkalmazésa
| esetén a képzés

--|'6raszamaba *

| beszamithaté -
| éraszam i

7. Csoportiétszam

7.1, Maximalis csoportlétszam (f&) | 40

8. A képzésben részt vevd teljesitményét értékeld rendszer leirasa

A képzési folyamatba ikiatott ellendrzések formai:
o diagnosztikus értékelés: a képzés kezdetén, a résztvevik eldzetes tudasanak feltarasara iranyul.
Forméja: Alap természetiudomanyos és miiszaki ismereteket felmérs kérddiv, teszifeladat

e formativ értékelés: a tanulasi folyamatba agyazott értékelés, amely az esetleges hibak feltarasara és
azok javitasara iranyul.
Forméja: Szamonkérés tananyagegyégenkent, szoban és frasban (jeleniéli és onfine végrehajtassal)

e szummativ értékelés: lezard, mindsits ertékelés a tananyagegységek végén az alabbi tablazat szerint.

Tananyagegységek megnevezese _ _ | Tananyagegyseéget zaro
: - : : vizsga :
{irasbeli/szobeliigyakorlati)
Elelmiszerhigiénia, mindségbiztositas, Munkavédelmi, Komplex irasbeli teszt
kérnyezetvédelmi ismeretek, Kereskedelmi és vallalkozasi
ismeretek
Technolagiai ismeretek gyakorlati vizsga

Utemezése: a képzés végén.

1. Elelmiszerhigiénia, minéségbiztositas, Munkavédelmi, kdrnyezetvédelmi ismeretek valamint
Kereskedelmi és vallatkozasi ismeretek tananyagegységekbdél komplex irdasheli tesztet télienek
ki a résztvevok.

A teszt akkor eredményes, ha a résztvevd legalabb 50%-0s eredmeényt ér el.

2. Technoldgiai ismeretek tananyagegységb6l a képzés végén a résztvevének az oktatd altal

megadott lista alapjan 1 fajta bonbont és 1 fajta cukorkat kell késziteni.
A feladat akkor eredményes, ha a résztvevd legalabb 50%-os eredmenyt er el.

Min&sitések:
¢ megfelelt 50 - 100%

6
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* nem felelt meg 0 - 49%

Sikertelen tananyagegységet zard vizsga, legfeljebb kettd alkalommal ismételhetd.

A tanusitvany kiallitasanak és ezzel a szakmai képesitt vizsgara bocsatasnak a feltétele a tananyagegységet
zard vizsga sikeres teljesitése.

9. A képzés zarasa

9.1 Akepzest zard dokumentum Tanusitvany
" ’| megnevezése

10. A képzési program végrehajtasahoz sziikséges feltételek
10.1. | Személyifeltételek - .. | Elméleti oktatashoz a képzési tartalomnak megfeleld
: szakos tanari szakképzettséggel, ennek hianyaban a
képzesi tartalomnak megfeleld felséfoku végzetiséggel és
szakképzettséggel vagy felséfoku végzettséggel és a
képzes tanulmanyi terletének megfeleld szakképesitéssel
rendelkezd oktato.
Gyakorlati oktatédshoz a kepzesi tartalomnak megfeleld
| felsdfoki végzettséggel és szakképzettséggel vagy a
| képzés tanulmanyi terliletének megfeleld szakképesitéssel
: L : és legalabb dtéves szakmai gyakorlattal rendelkezd oktato.
10.2 | Személyi feliételek S Oktatok foglalkoztatasa megbizasi szerzédéssel, vagy

(oktatokkal szem beh
tamasztott kovetelmenyek)

biztositésénak _médja B munkaszerzédéssel.
10.3. | Targyi fe]tete|e}< P Elméleti oktatashoz a képzésben résztvevik létszamanak

megfeleld, azok befogaddsra, alkalmas zart, flitheté
helyiség, ivoviz lehettség, mosdohelyiség, vizdblitéses WC
biztositasa.
Gyakorlati képzéshez szilkséges:
s nyersanyagtarolas eszkozei
« nyersanyagelOkészités berendezései: mérlegek
¢ hitsk {minimum 2 db 4-7 fok hiitési héfok
tartomannyal}
e rozsdamentes fém vagy marvany munkalapos
asztalok 2 f6 vizsgazdként minimum 1 db
o aszfali kever-habverd gépek (2 & vizsgazoként
minimum 1 db)
s csokolademelegitd
s technologiai klima
» csokoladétemperald (étcsokolade, tejcsokoladé,
feheércsokoladé temperalasara killénkilon) - kutter
+ dresszirozo gép
s karamell lampa
s szilikon formak
« martdgep
¢ bonbonformak
e hémérdk
+ hitheté-melegithetd munkaasztal

‘(képzés megvalos;tasahoz _
| szikséges targyi eszkozok)
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e tlizhelyek, mikrohullamu sité, indukcios tlizhely,

e csomagolas eszkdzei

o levegdmelegitd berendezés

e adagolétélcser

e édesipari es cukraszati eszkézok: spaklik,
kendkések, vagokesek, martovillak, gitter racs,
hitélemezek, regalok, edények, gyorsforralék,
szilikon lapok, gumikeszty(, cérnakeszty(, nyujtofa,
keretek, dresszircsovek, ecsetek, ollok, kiszurdk, -
munkavédelmi eszk6zok

e hulladéktarolas eszkozei

10.4. | Targyi feltételek A szikséges targyi feltételeket a kepzd intézmény
biztositasanak modja tulajdonjog, hasznalati jog vagy bérleti jogviszony alapjan
biztositja.

10.5. | Egyeb specialis feltételek -

Mindsités helye, id6pontja: Budapest, 2022. junius 10.

Képzési programot kidolgozé intézmény neve és cime:
Kozép-magyarorszagi Agrarszakképzési Centrum

1062 Budapest, Andrdssy Ut 63-65.

allad

Acs Aniké Agnes
Szakértd
FSZ/2020/000148

Molnéar Zoltan
Féigazgatd

Kancellar
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A képzési program eldzetes mindsitését megrendel6 felnéttképzd

neve: Kbzép-magyarorszagi Agrarszakképzési Centrum
székhelye: 1062 Budapest, Andrassy it 63-65.
engedély szdma: E/2021/000028

SZAKERTO! VELEMENY

Képzési program megnevezése: Bonbon és cukorkakészité
Képzés besorolasa: szakképesités megszerzésére iranyuld

szakmai képzés

Kapcsolddd programkdvetelmény szdma: 07214008

Képzés dsszes draszdma: 200 éra

A képzési program vizsgalata sordn az alabbi megallapitdsokat teszem:

s A képzési program tartalma megfelel a hatalyos Feln&ttképzési térvény (2013. évi LXXVIL tv.} és
vonatkozo rendeleteiben, valamint a Szakképzési t6rvény {2019, &vi LXXX. tv.} és vonatkozd
rendeleteiben foglaltaknak.

o A képzési programban meghatdrozott tartalommal, feltételekkel és médon a képzés célcsoportja
szamara megszerezhet8k a képzési programban meghatdrozott kompetencidk,

*»  Aképzési program minden oldala folyamatos oldalszamozassal van ellatva, és az Osszeflizésre Ogy ker(ilt

sor, hogy annak szétvidlasztdsara sériilésmentesen nincs lehetdség,

A képzési program elézetes mindsitését végzl szakértd: Acs Aniké Agnes
Engedély szam: FSZ/2020/000148
Mindsités helye: Budapest
Mindsités iddpontja: 2022, fanius 10.
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