Képzés megnevezése: Pék

OKJ szám: 33 541 04 0000 00 00

A tanfolyam belépési feltételei:  10. évfolyam elvégzésével tanúsított iskolai végzettség
A szakképesítés munkaterületének rövid, jellemző leírása:

· Felkészül a munkára

· Előkészíti a munkafolyamatokat

· Alapméréseket végez

· Eszközöket használ, gépeket kezel, berendezéseket üzemeltet

· Befejező műveleteket végez

· Tésztát készít

· Tölteléket készít

· Feldolgozza a tésztát

· Tésztát keleszt

· Tésztát süt

· Tészta felületét kezeli

· Száraztésztát készít

· Betartja a tevékenységére vonatkozó előírásokat
· Adminisztrációs munkát végez

Képzés óraszáma: 1400 óra

Tervezett képzés időtartama: 11 hónap

Elméleti és gyakorlati képzés aránya: 40-60 %

Modulok: 

	Modul száma
	Modul megnevezése

	0509-06
	A munkakezdés feladatai



	0510-06 


	Gyártás előkészítése és befejezése

	0511-06 


	Mérések, dokumentálás, gazdálkodás

	0532-06 


	Tésztafeldolgozás

	0533-06 


	Kelesztés



	0534-06
	Sütés

	3136-10
	Tésztakészítés


Képzés díja: ….. Ft

Teljesítendő vizsgakövetelmények: 
· Modulzáró vizsga eredményes letétele
· A képzési programban előírt gyakorlat teljesítéséről szóló igazolás
Vizsgatevékenységek modulonként:

	Modul száma

megnevezése
	Vizsgatevékenység
	Vizsgafeladat rövid leírása

	0509-06 A munkakezdés feladatai


	1. gyakorlati
	Felkészülés a munkavégzésre, a munkaterület átvétele, a tisztítás, a csírátlanítás elvégzése a munka-, tűz-,

környezetvédelmi, higiéniai és a minőségbiztosítási előírások betartásával.

	0510-06 Gyártás előkészítése és befejezése


	1. Írásbeli 

2. gyakorlati
	Technológiai/termelési számítások elvégzése

Három különböző típusú termék csomagolása, tárolása, a keletkező hulladékok szakszerű kezelése

	0511-06 Mérések, dokumentálás, gazdálkodás


	1. Gyakorlati

2. szóbeli
	Alapanyag-, gyártásközi- és késztermék-vizsgálat elvégzése megadott anyagokból és módszerekkel, a mérési

adatok dokumentálása, összesítő jelentés elkészítése.

Gazdálkodási, vállalkozási, kereskedelmi és marketing alapismeretek

	0532-06 Tésztafeldolgozás


	 1. gyakorlati
	A különböző termékcsoportokba tartozó termékek tésztáinak osztása, formázása, a tésztafeldolgozás gépeinek

ismertetése

	0533-06 Kelesztés


	1. szóbeli 
	A kelesztés módszereinek, feltételeinek, folyamatainak, a kelesztés eszközeinek bemutatása, ismertetése

	0534-06 Sütés


	1. Írásbeli

2. gyakorlati 
	A sütés elméleti alapjainak, folyamatainak, feltételeinek, a sütési eljárások és a sütőkemencék ismertetése,

bemutatása
A különböző termékcsoportokba tartozó termékek gyártása

	3136-10 Tésztakészítés
	1. Gyakorlati
	A tésztakészítés nyersanyagai, tésztakészítési-eljárások, a tésztakészítés-tésztaérés során végbemenő folyamatok

(mikrobiológiai, kolloidális, enzimes) tésztakészítés gépeinek bemutatása


Betölthető munkakör FEOR száma és megnevezése: 7216 Pék

Szolgáltatásaink:

· Előzetes tudásszint felmérés

· Képzési szükségletek felmérése és képzési tanácsadás

· Elhelyezkedési tanácsadás

· Mentorálás

Elérhetőségeink:

4400 Nyíregyháza, Árpád út 7.

Tel./fax: 42/310-123

e-mail: rosavabt@gmail.com

