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, 11. 12, | Akepzes
Evfolyam | , , Osszes
évfolyam | évfolyam | , .
Oraszama
Evfolyam 6sszes raszama 432 434 866
Elelmiszerismeret 20 0 20
Anyagismeret 10
Elelmiszeripari technolégiai alapok 10
Miiszaki alapismeretek 25 0 25
Géprajzi alapismeretek 5
Gépelemek 5
Eréatviteli gépelemek 5
Csovek és csovezetékek 5
Villanymotorok, hajtomiivek, 5
attételek
Elelmiszervizsgalat 26 0 26
Bevezetés a laboratoériumi munkaba 3
Mintavétel 4
Tomegmérés 4
Térfogatmérés 4
Hoémérséklet mérés 4
Stirtiség mérés 3
Oldatok 4
Alapozo gyakorlatok 60 0 60
Meérések 30
Szakmaspecifikus alapmiiveletek 30
Munkavédelem és higiénia 15 0 15
Munkavédelem 5
Higiénia 10
Alagazati specializacié
Alagazati specializacio

Siitéipari anyagok

A siit6ipari technologia szakaszai
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Kenyérfélék

5

Péksiitemények 5 8
Finompékaruk

8
Egyedi taplalkozasi igényt kielégitd 7
termékek
Egyedi technologiak 7
Hagyomanyos siitéipari termékek 7

Siit6ipari eszkdzok

csomagolas gépei, berendezései

A nyersanyagtarolas és -elokészités 5
gépei és berendezései
A kovasz- és tésztakészités gépei és 5
berendezései
A tésztafeldolgozas gépei

3 4
Keleszték 5
Kemencék és siiték 8
A késztermékkezelés és a 5

Cukraszati gépek és berendezések

A raktarozas és elékészités
milveletei

Technologiai miiveletek

55 5

Kenyérkészités 5 23
Péksiitemények és finompékaruk

foiia 8 40
készitése
Egyedi taplalkozasi igényt kielégito,
hagyomanyos és egyedi 4 10
technologiaval
késziilt termékek készitése
A pékség mitkodése 3 2
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Nyersanyagvizsgalatok

Késztermékvizsgalatok

Mingségszabalyozas

11

Uzemi min8ségbiztositasi
feladatok

Cukraszati nyersanyagok,
elékészitd miiveletek

Cukraszati félkész termékek

kielégitd cukraszati termékek

Cukraszati el6készité miiveletek

7
Cukraszati tésztak, 7
uzsonnasiitemények
Kikészitett siitemények 22
Teasiitemények

5 11
Fagylaltok, parfék, poharkrémek 5
Diszitési miiveletek 5
Bonbonok 5
Egyedi taplalkozasi igényt 3

kielégitd cukraszati termékek
készitése

Cukraszati félkész termékek 12
készitése
Cukraszati tésztak,
. I 30
uzsonnasiitemények készitése
Kikészitett siitemények készitése
12 35
Teasiitemények készitése 35
Fagylaltok, parfék, poharkrémek 30
készitése
Diszitési miiveletek
20
Bonbonok készitése 20
Egyedi taplalkozasi igényt 3
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Az elmélet és a gyakorlat a dokumentumban nem keriil élesen elvalasztasra. A cél az, hogy

lehetdség legyen a gyakorlat soran is elméletet oktatni, hatékonyabba téve ezzel az oktatast.

Gazdasagi és vallalkozasi

. 10 10

ismeretek

Gazdasagi alapismeret 5

Vallalkozas alapitasa 5

Vallalkozas miikddtetése 10

Portfoliokészités 0 15
szakiranyu ismeret A portfoliokészités alapjai

2

Bemutatkozas, célkitiizés 5

Dokumentumgytijtés 5

Osszegzés, reflexio 3
szakiranyu ismeret

Szakmai idegen nyelv 31

idegen nyelvii szakirodalom 10

idegen nyelvii szakmai 10

kifejezések

kommunikécid idegen nyelven 11

Egybefliggd szakmai gyakorlat:

64

64

A kizardlag szakmai vizsgara torténo felkészités soran az agazati alapoktatashoz tartozo tantargyak oktatasat a
szakmai oktatas els6 félévében kell megszervezni.

A képzés célcsoportja:

tartosan allaskeresok

els6 szakmat szerzok

szakképzetlen allaskeresék

kozfoglalkoztatottak

szakképzetlen, betanitott munkakdrben dolgozé munkavallald

akik a belépési feltételnek megfelelnek, alkalmasak a kompetenciak elsajatitasara és érdeklédnek a képzés irant.

A szakmai oktatasba valo bekapcsolddas és részvétel feltételei:

Iskolai el6képzettség:
Alapfoku iskolai végzettség
vagy a Dobbant6 program elvégzése

Alkalmassagi kovetelmények:

Foglalkozas-egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

Palyaalkalmassagi vizsgalat szakiranyu oktatas megkezdése elott: sziikséges

8/52. oldal




Részvétel feltételei
e Az oktatok altal vezetett és regisztralt elektronikus naplo.
A képzésben részt vevo személy a kontaktorakrol a képzési programban ¢és a felnéttképzési szerzédésben
meghatarozott képzési oraszamnal nem mulasztott tobbet
e Egyéb feltételek: Minden résztvevovel a felndttképzésrdl szolo 2013. évi LXXVIIL. térvény (Fktv.) altal
meghatarozott tartalmu feln6ttképzési szerzodést kell kotni.

A szakmai oktatas formajanak meghatarozasa
e csoportos képzés
o aképzés kontakt orak formajaban valosul meg

Szakmai oktatds soran alkalmazott munkaformak:

e Jelenléti képzésben eléadas, szemléltetés és bemutatas frontalis ismeretatadas soran.

e Bemutatas, majd gyakoroltatas egyéni munkaformaban

e  Munkaformak: Csoportos jelenléti vagy egyéni munkaformaban is megvalosithato (a csoport osszetételétol
fiiggden)

e  Csoportos jelenléti képzés modszerei:

o Eldadas, prezentacio, szemléltetés

e  Gyakorlas: oktatd iranyitasaval

o Ellendrzés: megfigyeléssel ellenérzi az oktatd, a résztvevok folyamatos egyiitt haladasat a feladatokban
megoldasaban.

e Ertékelés: szoban és irasban a feladat megvaldsitasanak helyessége és mindsége szerint.

Szakmai oktatas soran alkalmazott képzési modszerek

Eléadas, magyarazat, szemléltetés, gyakorlat, megbeszélés, egyiittes és 6nallo tananyag feldolgozas, 6nalld
tanulas

Maximalis csoportlétszam:
32 6

Az alapoktatas és a képzés célja:

Az alapoktatas olyan altalanos és széleskori tudas és képesség megszerzését biztositja, ami sziikséges €s hasznos
minden élelmiszeripari agazati szakmaban betoltdtt munkakdr esetén. Az alapoktatds végén a tanuldk ralatnak az
¢élelmiszeripari 4gazat minden fontos részteriiletére, ezért megalapozott dontést hozhatnak a szakma kivalasztasanal.
Iranyitassal élelmiszer-feldolgozasi alapmiiveleteket végez: tarol, osztalyoz, tisztit, aprit, kever, termikus miiveletek
végez (hit, fagyaszt, {0z, siit), csomagol. Felismeri és csoportositja az élelmiszeripar nyersanyagait, azonositja, hogy
mely iparagak hasznaljak fel azokat. Rendelkezik az élelmiszer-eldallitashoz sziikséges miiszaki alapismeretekkel:
felismeri az élelmiszeriparban hasznalatos szerkezeti anyagokat (fémek és nemfémek), 3D makett alapjan vetiileti abrat
készit geometriai alapelemekrdl (téglatest, henger, kap), felismeri az alapvetd gépelemeket (k6td gépelemek,
hajtaselemek). Laboratériumi alapmiiveleteket végez (tomegmérés, térfogatmérés, oldatkészités, slirliségmérés).
Agazathoz kapcsolodo alapszamitasokat végez (szazalék, aranypar). Ismeri és betartja a munkahelyi tiiz-, munka-,
baleset- és kornyezetvédelmi szabalyokat. Ismeri és betartja a személyi- és az élelmiszer-eldallitas higiéniai
kovetelményeit.

A képzés célja olyan pék-cukrasz szakember képzése, aki kiszamolja és kiméri a sziikséges nyersanyagokat,
cukrasztechnologiai alapmiiveleteket végez, cukraszati félkész- és késztermékeket készit. Igényeknek megfelel6en
egyszerl diszité miiveleteket végez a termékeken. Munkaja soran fagylaltot, parfét €s poharkrémet készit. Kenyereket,
péksiiteményeket és finom pékarukat készit hagyomanyos és korszerii eljarasokkal. A korszerii technoldgiaknak
megfelelden siitdipari termékeket fagyaszt, és kelesztést késleltet. Megadott 0sszetételek €s technoldgiak alapjan képes
célzott taplalkozasi igényt kielégitd termékeket késziteni. Munkaja sordn ellendrzi a nyersanyagok ¢és a késztermékek
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mindségét, err6l dokumentaciot vezet. A munkdjahoz sziikséges technologiai berendezéseket és gépeket igény szerint
beallitja, kezeli, tisztan tartja az élelmiszeriparban hasznalhato tisztitd- és fert6tlenitészerck alkalmazasaval. A
hulladékokat a kdrnyezetvédelmi eldirasoknak megfelelden kezeli, kdrnyezettudatos magatartassal végzi a munkajat.
Munkajat a gazdasagossagi elvek, mindségbiztositasi, élelmiszerhigiéniai, technologiai, téiz- munka-, baleset-, és
kornyezetvédelmi és egyéb vonatkozo eldirasok betartasaval végzi.

Az oktatds soran megszerezhet6 kompetenciak:

Agazati alapoktatis szakmai kovetelményei

készit.

muszaki abrazolast.

Sorszam | Készségek, képességek K Elvart viselkedésmédok, | Onallésag és felelsség
Ismerete attitiidok mértéke
Csoportokba rendezi az , Alapszmten |s.r-ne’r| a.z’
\ R ¢élelmiszeripar novényi és
1 ¢lelmiszeripari 1o
Kat allati
nyersanyagokat. eredetli nyersanyagait.
Munkajat a munka-, Alapszinten ismeri a
tlizvédelmi, higiéniai és munka-, tiizvédel-
2 kornyezetvédelmi mi, higiéniai és
szabalyok betartasaval kornyezetvédelmi Iranyitas mellett végzi
végzi. szabalyokat. munkajat.
Alqps;ir)ten ism?ri a A munkavégzése soran
) tisztitas, apritas, torekszik a
3 1 Elﬁ:lmllszei(rlpar’l keveres,l(’)sz;cla”lly(lozals’, pontossagra, szak- Magra nézve
alapmuveleteket vegez. csomagc: as, hokezeles szerségre. Ellatja a kotelezének tartja a
miiveletet. munka-, tiiz-, bal- munka-, tiizvédelmi,
eset- és kdrnyezet- higiéniai és
Kivélasztja az ) ; védelmi feladatokat. kornyezetvédelmi
, R Ismeri az alapvetd o
¢élelmiszeripari . eléirasokat.
4 L W szerkezeti anyagokat
munkavégzéshez sziikséges , .
. (fémek, nemfémek).
szerkezeti anyagokat.
Felelosséget vallal sajat
Kivalasztja az alapvetd Ismeri a csavarokat, munkajaért.
5 koto gépelemeket. ¢keket, reteszeket,
szegecseket.
Ismeri a tomeg,
hosszusag, térfogat,
Al & 3 i meréseket hoémérséklet, siiri-
6 apvetd agazati méréseke ség fogalmat, mér-
vegez. tékegységeit, méré-
sének maodjat és
mérdeszkozeit.
Egyszer{i mértani ) . ]
7 makettekrdl vetiileti abrat Alapszinten ismeri a
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Az élelmiszeripari
termékek eldallitasa-
hoz sziikséges eszko-
zoket, anyagokat
kivalasztja, elokésziti.

Alapszinten ismeri a

sziikséges

termékek eldallitasahoz

anyagokat, eszkozoket.

Sorszam

Szakiranyu oktatas szakmai kovetelményei

Készségek, képességek

Ismeretek

Elvart
viselkedésmodok,
attitidok

Onallosag és felelosség
mértéke

Atveszi, majd szakszerlien
raktarozza,

tarolja a siit6- és
cukraszipari
nyersanyagokat.

Ismeri a nyersanyagok
atvételének
madjat, az atvétellel
kapcsolatos admi-
nisztracios feladatokat.
Megnevezi a raktarak
fajtait, tudja a
raktarakkal szemben
tamasztott kovetel-
ményeket, a siitd- és
cukraszipari nyers-
anyagok szakszerii
tarolasanak szabalyait.

Torekszik a
a pontossagra, a

a nyersanya-
gok mingségének és
mennyiségének a
megdvasara.

nyersanyagok atvételénél

raktarozasnal, tarolasnal

Vezetdi instrukcidk
alapjan atveszi a
nyersanyagokat,
dont az esetleges
kifogasolasrol.

Felel6sséget vallal a

nyersanyagok
szakszerli

raktarozasaért,
tarolasaért.

Kivalasztja a termékek
készitéséhez
sziikséges nyersanyagokat,

megvizsgalja
azok felhasznalhato-
sagat, elvégzi a sziikséges
elokészitd miiveleteket.

Ismeri a siit6- és
cukraszipari
nyersanyagokat, azok

tulajdonsagait, fel-
hasznalasuk mddjait, az
elokészitésiik miveleteit.

elveket, hogy a
fogyasztd egész-
ségét veszélyeztetd
nyersanyagokat nem
hasznal fel. Belatja
az el6készitdé miiveletek
fontossagat.

Elfogadja a szakmaetikai

Onéalléan dontést hoz a
nyersanyagok
felhasznalhatdsa-
gaval kapcsolatban.
Onalloan el6készitd
miiveleteket végez.

Elkésziti a siit6- és
cukraszipari félkész
termékeket, szakszeriien
tarolja és felhasznalja

Ismeri a siit6- és
cukraszipari félkész
termékeket. Ismeri
azok tulajdonsagait, az
elkészitésiik és

Nyitott az 0j ismeretekre,
technologiai
megoldasokra. Torekszik

technologiai
azokat felhasznalasuk mod- a pontos munkavégzésre. utasitasaiban
' jait. meghatarozottakat.

Onallban félkész
termékeket készit.
Betartja az lizem
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Elkésziti a siitd- és
cukraszipari tésztakat,
felméri és megeldzi a
tésztak készitése soran

Ismeri a siit6- és
cukraszipari tésztak
jellemzdbit, elkészi-

tésiik muveleteit, az
alkalmazott
gyartastechnologiat, az
elkovethet6 hibakat, és

Munkajat koriiltekintden
végzi, kiilonos tekintettel

Onalloan siit6- és
cukraszipari tésztakat
készit. Korri-

elkdvethetd hibakat. azok megel6zé- technold iaia araméterek galja a tésztakészi-
Az elkésziilt tésztat - a sét. Tudja, hogy az bftar talib chra tés soran elkdvetett
termékek készitése soran - elkeszillt tésztanak : esetleges hibakat.
felhasznalja. milyen felhasznalasi
lehetdségei vannak.
Kenyereket, Ismeri a kenyerek,
péksiiteményeket, finom péksiitemények,
pékarukat készit. A ter- finom pékaruk
mékek mindségi jellemzdit, elkészitésiik
kovetelményeinek miiveleteit, az
el6irasait a Magyar Elelmi- alkalmazott
szerkonyv segitségé- gyértastechnologiat. Onallban siitéipari
vel hatdrozza meg. A Ismeri a Magyar Elelmi- termékeket készit. A
termékeken tomeg- és szerkonyv felépitését, termékgyartas
érzékszervi fejezeteit és hasznalatat. technologiajaval
mindségellendrzést végez. . kapcsolatban 6nal-
Nyitott a L qeos
s 16 dontéseket hoz.
termékgyartassal
Ismeri az egyedi k_apCSOlatOS l,lJ L, .
taplalkozasi igényeket ismeretekre, Ondllan szervezi meg
i 2 i a munkajat, és
kielégitd, ha- technologiai & technoloeiai
Egyedl téplélkOZé,Sl . yo megoldésokra. cpes a technologiat
- At gyomanyorzo- ¢s a valtoztatasok
igényeket kielégito, . . .
e tajjellegii termékek eldontésére.
Irl.a.gyorn”anyorzro- €s jellemzdit, elkészi- Elkotelezett a J6 gyartasi
tajjellegii termekeket tésiik miiveleteit, az gyakorlatban a Felelgsséoet &
készit. alkalmazott kenyérfélék elelosséget creza
gyirtstechnologidt készitésére megfo- oevasnok
’ galmazott eléirasok tajékoztatasaval
- betartasa irant. kapcsolatos
Ismeri a zsemlemorzsa eldirasokkal

Zsemlemorzsat készit.

készitésének
miveleteit, az al-
kalmazott
gyartastechnologiat, a
zsemlemorzsa mindségi
kovetelményeit.

Siitéipari félkész- és
készterméket fagyaszt,
kelesztést késleltet.

Ismeri a siitéipari
félkész- és késztermékek
szakszerli
fagyasztasanak
modjat, a késleltetett
kelesztés jellemzoit,
megvalositasat.
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Szem el6tt tartja az lizem
sajatossagait és
adottsagait.

kapcsolatban.

Onalloan félkész- és
készterméket
fagyaszt, 6nalldan
kelesztést késleltet.




Ismeri az uzsonna-,
kikészitett- és

Onalléan
teasiitemeények cukraszsiiteményeket
jellemzdit, elkészitésiik ké-
9 Uzsonna-, kikészitett- és mi- szit. Onélléan szer-
teasiiteményeket készit. veleteit, az alkalmazott vezi meg a munkajat, és
gyartastechno- képes a
logiat, az elkdvethetd technolégiai val-
hibakat, és azok toztatasok eldontésére.
megelozését.
Ismeri a fagylaltok,
parfék és poharkrémek
jellemzdit, .
nyersanyagait, azok _ Ondlléan
Fagylaltokat, minéségre gyakorolt hldegcgtrsi(szatl
fagylaltkelyheket, parfékat hatésait. Tudja az Elkotelezett a mindségi, ké;::m?o'rfélféan
10 ¢és poharkémeket készit. elkészitésiik mive- kézmiives s
Az elkésziilt termékeket leteit, az elkovethetd fagylaltok készitése irant. Szlf r .V,iZI, mlf g a
szakszerlien tarolja. hibakat és azok fmun haJ al,’ ©s 'ep'fis a
megelozését, a tec' nologual var
 Le g toztatasok eldontésére.
betartand6 higiéniai
szabalyokat. Ismeri a
fagylaltok, fagy-
laltkelyhek, parfék
¢és poharkémek faj-
tait.
Ismeri a bonbonok
altalanos jellemzéit, B
nyersanyagait, egyes Onalléan bonbont
csoportjait, a bon- készit. Qnélléan
1 Kiilénb6z6 bonbonfajtakat bonfajtak készitésé- SZker .V,iZI, mke ga sa
i ; ; munkajat, és képe
keszit, csokoladét temperal. nek mucx;zll:e;;agudja : Igényes munkara techliolégiai VI:il-
temperalésanak céljat, ' torekszik. toztatasok eldontésére.
médszereit. Erdeklddik a torta trend,
illetve a bonbonkészités
ujdonsagai irant. _
Ismeri az egyszerii- és Onalléan diszité
A napi termékek esetében kﬁlénl,,eges diszités miveleteket végez.
12 egyszerti diszitd o rglrls\;]le;el;’it A diszitésben alkot6
miiveleteket végez. 4 . yagart modon vesz részt.
modszereit.
Ismeri a korszer(i
., . B csomagolassal
Kivdlasztja a r?egfelelo szembengtgémasztott Torekszik az igényes .
. csomagolast, a kévetelményeket, a csomagolésra. Onalléan
13 jogszabalyoknak csomagolds tipusait, a Beldtja a termék termékcsomagolast,
megfzizglr(lejfloh a jeldlés jogi jelolésének fontossagat. Jeldlést végez.

szabalyozasat, elemeit.
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Belatja a
mindségellendrzo
vizsgala-
tok alkalmazasanak
fontossagat. Torek-
szik arra, hogy tajékozott

Iranyitassal minéség-

Uzemi alapszintii siit6- és Ismeri a siit6- és egyes !tggl{flgl?)zgiék és ellen6rz6 vizsgalatokat
cukraszipari cukraszipari nyers- eszkozok végez.
nyersanyag- és késztermék | anyagok és késztermékek | hatékonysaganak jel- Felel6sséget érez a
14 mindség- mindségi lemzdirdl, biztonsagos és
ellen6rzé vizsgalatokat kovetelményeit, a energiafogyaszta-sukrol, | nyomon kovethetd
végez, a mérési mindség-ellendrzést kornyezeti hatésuk- élelmiszerek eldallitasa
eredményeket értékeli. szolgal6 vizsgalatokat. | y4] Fontosnak tartja ezen irant.
jellemzok ismeretét,
javaslatot
tud tenni az alterna-
tivak kozotti valasztasra.
Munkdja soran alkalmazza Masokkal
a siit6- és cukraszipar jo Ismeri a siit6- és a Belatja a higiéniai egyiittmikodve
15 higiéniai gyakorlatat. cukraszipar j6 higiéniai szabalyok betartasanak feligyeli a
gyakorlatat. fontossagat. termékgyartas
higiénijat.
Ismeri a HACCP Belatja a HACCP
HACCP elvein alapulé rendszer algpfalveit, rendszer alkalfnz}zésénak
16 eljarasokat alkalmaz, 6 d?;?g:ﬁjfﬁ:;& I;nai ‘ fontoygsagat.. Onalléan HACCP
HACCP dokumentumokat Jab : ’ Szem eldtt tartja a dokumentumokat vezet.
vezet az online digitalizaci6 adta

HACCP (eHACCP)

lehetéségeket. Elko-

adta lehet6ségeket.

telezett a j6 minéségii
termékek eldallitasa és a
fogyasztok becsiiletes
ellatasa irant.
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A termékek készitéséhez

Ismeri az egyes
munkaeszk6zok
felhasznalasanak
teriileteit, baleset-
mentes hasznalatat,
higiéniai kovetelményeit.
Ismeri a
sit6- és cukraszipari

Onalléan
munkaeszkozoket
hasznal, gépeket kezel,
berendezéseket

sziikséges uto~ ¢ ; Térekszik a gépek iizemeltet, tisztit.
o i gépek €s berendezések szabalyos kezelésére és Munkéja soran betartja
munkaeSZkOZ,Oket’ gépeket, feladatat, mikodési elvét, biztonsagos, a gépek, berendezések
berendezéscket ba,l_. kezelésének, energiahatékony mun’kaeszkézék ’
17 esetmentesen h'asznallj > lizemeltetésenek, lizemeltetésére. biztonsagi és
kezeh,ﬁuze’melte’tl, efl\,/e'gm a1 tisztitasanak modjat. Torekszik az eszkdzok egészségiigyi
szul;slegde Sttlliz?tam . Ismeri a . szabalyos kezelésére és kovetelményeit.
eladatokat gépek, berendezések, biztonsagos hasznalatara. | Munkéja soran megdvja
munkaeszkozok a szerszamok épségét.
biztonsagi és Felel6sséget vallal a
egészségiigyi rabizott
kovetelményeit. eszkozok megovasaért.
Betartja a Magyar
Elelmiszerkonyv
el6irasait.
Maradéktalanul betartja
Ismeri a DB Onalléan
Az {izemi . nyersanyagszamitas ¢élelmiszerek eloarlhtasara nyersanyagsziikségletet
18 termékdsszetéielek alapjan modjat, a pekségi e Yonatquo L. szamit és ellendrzi a
nyersanyagsziikségletet program (siitéipari el6irasait. Precizen végzi olisok
szamol. szoftver) helyes a szamolasi SZamotaso
hasznalatat. miiveleteket. Fontosnak pontossagat.
tartja a vevoi bizalmat a
termékei irant.
Torekszik a szelektiv
hulladékgytijtés-
re. Belatja a
. kornyezetvédelem
Szakszeriien kezeli a siits- [smeri a siito- és fontOSségét. Magara Onalléan kezeli a siit6-
19 és cukraszipari lcil}kk:asZIplilrL . ) nezve és cukraszipari
melléktermékeket és e ektermeierk €8 "kotelezonek t,Ek! nt' a, melléktermékeket és
hulladékokat. ulladékok kezelésének | komyezet megbvésdt, és hulladékokat.
szabalyait. a hulladékokkal
kapcsolatos higiéniai
problémak megel6zését.
Részt vesz a vallalkozas Alapszinten ismeri a . o .
szabalyos mitkddtetésében, vallalkozasok Betartja"a Yél}al,kozésok Iranylrtassal V’eg21 a
20 a vonatkozo alapitasaval mukodeser’e vallalkozas
dokumentumok s g e vonatkoz6 mitkodtetésében
elkészitésében és mukodteteﬂsre\'/el jogszabalyokat. sziikséges munkajat.
vezetésében. kapcsolatos eldirasokat.
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21

Idegen nyelvii
prospektusokat és

Alapszinten ismeri a
szakmai idegennyelvi

Nyitott a nemzetkdzi
technologidk és miiszaki

Iranyitassal hataroz meg
technologiai
valtozasokat, illetve
javaslatot tesz

weboldalakat olvas. kifejezéseket. ujitasok felé.
miiszaki 0jitasokkal

kapcsolatban.

Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai
Az agazati alapvizsgara bocsatas feltétele: a tanulo, illetve a képzésben részt vevd személy agazati alapvizsgara az
agazati alapoktatasban valo részvétele alapjan bocsathato.
irasbeli vizsga
A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari alapismeretek
A vizsgatevékenység leirasa
- Az ¢lelmiszeripari nyersanyagok csoportositasa ¢s jellemzése 50%

- Munkavédelmi, tlizvédelmi, higiéniai alapismeretek 50%
A feladatsornak legalabb 20 feladatot kell tartalmaznia.

Az irasbeli feladatokat az alabbi formaban kell dsszeallitani:

- tesztfeladatok, ahol csak egy jo valasz lehetséges és legalabb négy valaszlehetdséget kell megadni (a
tesztfeladatok aranya az osszes feladathoz képest 50%)

- feleletvalaszto feladatok a lehetséges valaszok felsorolasaval (a feladatok aranya az 6sszes feladathoz
képest 30%)

- rovidvalaszos feladatok (a feladatok ardnya az 6sszes feladathoz képest 20%)
A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc
A vizsgatevékenys€g aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: 20%
A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: értékelési utmutatd alapjan
Az értékelés szazalékos formaban torténik.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd Osszes pontszam legalabb 31%-at elérte.

Gyakorlati feladat
A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari agazati alapgyakorlat
A vizsgatevékenység leirasa
A vizsgatevékenység egy részbdl all:
Komplex gyakorlati vizsgafeladat
A komplex vizsgafeladatnak alkalmasnak kell lennie az alabbi tanulasi eredmények mérésére és értékelésére.
Elelmiszeripari alapmiiveletet végez, melynek soran:

- anyagokat kivalaszt,

- a rendelkezésére bocsatott receptira alapjan anyagsziikségletet szamol és mér, - anyagokat,

eszkozoket elokészit,

- élelmiszeriparban hasznalt anyagok egyes fizikai vagy kémiai tulajdonsagait méri, valamint az elvégzett
miiveletet dokumentalja,

- ¢lelmiszeriparban hasznalt munkadarabot, félkész- vagy készterméket allit eld, valamint az elvégzett
miiveletet dokumentalja,
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- meghatarozott munkamiiveleteket hajt végre.

A szakképzd intézmény — sajat lehetdségeinek figyelembevételével — a fenti tevékenységek koziil legalabb
négyet tartalmazo tételsort allit 6ssze.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 180 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 80%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai és stlyozasuk:

- a megadott miivelet szakszerti elvégzése 30%

- a munkavégzéshez sziikséges eszk6zok, gépek szakszerli hasznalata 30%

- a megadott miiveleti sorrend betartasa 10%

- a mérés pontossaga 10%

- a munkavégzés esztétikdja 10%
- a munka-, tlizvédelmi és higiéniai szabalyok betartasa 10%

Az értékelés szazalékos formaban torténik.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuldé a megszerezhet6 6sszes pontszam legalabb 60%-at elérte.

Alapvizsgaval betoltheté munkakér FEOR szama

Agazati
alapoktatas FEOR-sziam FEOR megnevezése Alapvizsgaval be:tlz)lthet,o nll{unkakor(ok),
megnevezése tevekenysege

A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei:-
A szakmai vizsga leirdsa, mérésének, értékelésének szempontjai

Szakma megnevezése: Pék-cukrasz
Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

A szakmai vizsga megkezdésének feltétele a portfolid elkészitése, valamint a vizsgakdzpontnak torténd leadasa a
szakmai vizsga megkezdése el6tt legalabb 10 nappal. A vizsgakozpont a portfolid leadasara korabbi idépontot
is meghatarozhat.

Valamennyi el6irt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes
teljesitése.

Szakmahoz kotddo tovabbi sajatos kovetelmények: -

Kozponti interaktiv vizsga
A vizsgatevénység megnevezése: Pék-cukrasz szakmai ismeret

A vizsgatevékenység leirasa 1.) SiitGipari termékek készitésének ismerete: a szakmara jellemz6 siitGipari
termékcsoportba tartozd termékek készitésének ismerete. Siitdipari termékek (kovasszal késziilt kenyerek,
péksiitemények, finom pékaruk) gyartastechnologiaja, a gyartas miveletei, az egyes miiveletek célja, feltételei,
technikai megoldasai, a miiveletek soran lejatszodo folyamatok, csomagolassal, jeloléssel, korszerii
taplalkozasi igényeket kielégité termékekkel kapcsolatos ismeretek.

2.) A szakmara jellemz6 cukriszipari termékek készitésének ismerete, cukraszipari termékek (uzsonna-,
kikészitett-, teasiitemények, fagylaltok, parfék, poharkrémek, bonbonok) készitésének miiveletei, a
hozzajuk tartoz6 félkész-termékek eldallitasa.
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3.) Abra (rajz, fénykép) segitségével egy jellemzd siitd- és/vagy egy cukraszipari gép, berendezés
kezelésének, tisztitasanak, valamint munkavédelmi el6irasainak ismerete.

A feladatok kozott szerepelnie kell:

- igaz-hamis allitasok eldontése,

- feleletvalasztas (egyszeres €s tobbszoros),

- technolodgiai Iépések helyes sorrendbe allitésa,

- egymashoz rendelés (parositas),

- mondatkiegészités (hianyos szdveg kiegészitése),

- csoportositas,

- kép (termék és/vagy eszkoz és/vagy alkatrész és/vagy tablazat és/vagy abra és/vagy géprajz és/vagy

folyamatabra felismerése és/vagy hidnyos elemeinek kit6ltése (nem az abran, rajzon, tablazatban, hanem
az azokon taldlhato, hianyzo helyekre illeszkedd, kiilonallé valaszlehetdségek megjelolésével).

Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer altal eldre megadott valaszlehetdségek koziil kell
kivalasztani a megfelel6 valasz(oka)t.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 90 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Az értékelés a kozponti interaktiv vizsga Osszeallitott javitasi-értékelési utmutatdja alapjan térténik. A harom tanulési
egységbdl egybefiiggd feladatsor késziil, ahol a vizsgatevékenységen elérheté maximalis pontszam az aldbbiak szerint

oszlik meg:

1) aszakmara jellemzd siitdipari termékek készitésének ismerete 45%

2) aszakmara jellemzd cukraszipari termékek készitésének ismerete 45%

3) dbra (rajz, fénykép) segitségével, egy siité- és/vagy egy cukraszipari gép, berendezés kezelésének,
tisztitasanak, valamint munkavédelmi elGirasainak ismerete 10%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzd a megszerezhetd Osszes pontszam legalabb 40%-at
elérte.

Projektfeladat

A vizsgatevékenység megnevezése: Pék-cukrasz projektfeladat

A vizsgatevékenység leirasa

A) vizsgarész: Portfolio
B) vizsgarész: Siitdipari termékek készitése, bemutatasa és szakmai beszélgetés

C) vizsgarész: Cukraszati termékek készitése, bemutatasa és szakmai beszélgetés

A)vizsgarész:

Portfolio A portfolio részei:

A portfolio egy rendezett dokumentum, amely 4 részbdl all.

1. bemutatkozas

2. célkitiizés

3. szakmai dokumentumok gyiijteménye: a vizsgazo tudasat, teljesitményét, fejlodését, attitiid
tulajdonsagait, felelésségét bemutatd barmilyen szoveges, fotds, animdcios, filmes, prezentacids
elemeknek a gylijteménye. Kozvetleniil a szakmai munkahoz kothetd dokumentumok az oktatoi,
képzohelyi dicséretek, versenyeredmények, elkészitett produktumok fényképei, projektmunka folyamatat
bemutatd dokumentumok, szakmahoz kotheté rendezvények, kidllitdsok, muzeumlatogatisok
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dokumentaldsa. A portfolionak tartalmaznia kell a vizsgazo altal legalabb egy idegen nyelven
tanulmanyozott idegen nyelvii szakmai dokumentumot.
4. bsszegzés: annak sszefoglaldja, hogy a portfolid tartalma miben szolgalja a vizsgdzd szakmai
fejlodéseét.

A portfolio formaja, hitelesitése:

- A portfolio elektronikus vagy irott formaban késziilt dokumentacio, amelyet a szakképzd intézmény altal
biztositott feliileten, vagy egyéb, a szakképz6 intézmény altal meghatarozott modon tarol a vizsgazd. A
dokumentumok valddisagat a szakmai oktatast végz6 intézménynek hitelesiteni kell a vizsgat megel6zden.

- A portfolié formai kdvetelményei: a szoveges rész Times New Roman betiitipus, 12-es betiiméret, masfeles
sortavolsag, sorkizaras, 2,5 cm-es margo.

- A dokumentumokban szerepld tablazatok, abrak, fényképek, animaciok, filmes elemek forrasat jeldlni kell.
A dokumentumok készitéséhez felhasznalt forrdsokat (kdnyvek, folyodiratok, internetes forrasok, egyéb
forrasok) a dokumentum végén fel kell tiintetni.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo ido:

- 10-11. évfolyamon, kizarélag szakmai vizsgdra torténd felkészités esetében az 1. és 2. évfolyamon
félévenként legalabb egy, a szakmai munkahoz kdtheté dokumentum elkészitése sziikséges.

B) vizsgarész: Siitéipari termékek készitése, bemutatisa és szakmai beszélgetés

A kovetkez6 nyolc feladatbol egy feladat végrehajtasa:

1. A rendelkezésre bocsitott anyagdsszetétel alapjan bliza- vagy rozsos- vagy rozskenyerek készitése
kovaszos tésztakészitési eljarassal, tobbféle tomegben és alakkal, a termékek bemutatdsa, tdmeg- és
érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolésa €s jeldlése

vagy
2. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptura) alapjan vizes tésztabol késziilt
péksiitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek bemutatasa, tdmeg- €s
érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa €s jelolése vagy

3. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptiira) alapjan tejes tésztdbol késziilt
péksiitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek bemutatasa, az
elkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa, tomeg- és érzékszervi ellenérzése vagy

4. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptira) alapjan dusitott tésztdbol késziilt
péksiitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek bemutatasa, az
elkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa, tdmeg- €s érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére
bocsatott termék szakszer(i csomagolasa és jelolése

vagy
5. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptira) alapjan tojassal dusitott tésztabol
késziilt finom pékaruk készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek bemutatasa, az
elkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa, tomeg- €s érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére
bocsatott termék szakszer(i csomagolasa és jelolése

vagy
6. A rendelkezésre bocsitott vagy sajat anyagdsszetétel (receptira) alapjan omlds tésztabol késziilt
finom pékaruk készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek bemutatdsa, az
elkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa, tdmeg- és érzékszervi ellenérzése, egy rendelkezésére
bocsatott termék szakszerii csomagolasa €s jelolése

vagy

7. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptira) alapjan leveles tésztabol késziilt
finom pékaruk készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek bemutatdsa, az
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elkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa, tomeg- és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére
bocsatott termék szakszer(i csomagolasa és jelolése

vagy

8. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptira) alapjan, egyedi taplalkozasi igényt kielégitd
termék készitése, a termékek bemutatasa, az elkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa, tomeg- és
érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerii csomagolasa és jeldlése.

A vizsga soran a vizsgaz6 a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi eldirasok
betartasaval - lizemelteti, munkajat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok figyelembevételével végzi.
Az elkésziilt terméken tomeg- és érzékszervi ellendrzést végez. Az elkésziilt termékeket a vizsgabizottsagnak
bemutatja, és szakmai beszélgetés keretében roviden ismerteti az alkalmazott technoldgiat, a termékek
esetleges hibait, és azok kikiiszobolésének lehetoségeit. Munkdja soran alapvetd mindségbiztositasi
paramétereket (alkalmazott technologiai paramétereket) rogzit a rendelkezésére bocsatott nyomtatvanyon.

A feladatoknak tartalmaznia kell vajjal késziilt termékeket és hagyomanyos és tajjellegili siitdipari termékeket
€s nemzetkozi trendnek megfeleld termékeket is. A termékek elkészitéséhez kovaszpotld készitmény nem
hasznalhato fel. A termékek készitésekor nem hasznalhatoak fel élelmiszer imitatumok, és a tésztakészitéshez
hasznalt kész keverékek. A termékek kozott szerepelnie kell toltelékes terméknek is. A feladatok kodzott
szerepelnie kell olyan terméknek is, amely tésztajahoz zsiradékként vajat hasznalnak fel.

A feladatsornak a felsorolt termékcsoportok mindegyikét le kell fednie azzal, hogy a vizsgazé a kihtzott
feladata alapjan egy termékcsoport termékeit késziti el.

C) vizsgarész: Cukraszipari termékek készitése, bemutatasa és szakmai beszélgetés

Meghatarozott darabszdmban, a rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyaghanyad segitségével, az aldbbi feladatsorbol
egy feladat végrehajtasa:

— egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy hagyomanyos torta készitése; vagy,

— egy uzsonna- vagy teasiitemény, €s egy szelet vagy tekercs készitése; vagy

— egy uzsonna- vagy teasiitemény, €s egy minyon vagy desszert vagy csemege készitése; vagy

— egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy krémes termék készitése; vagy

— egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy tejszines torta vagy a nemzetkozi trendnek megfeleld kiilonb6zo
allagu rétegekbdl allo torta készitése; vagy,

— egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy tejszines szelet vagy tejszines desszert készitése. A vizsgakdzpont -

a fentiek figyelembevételével - egy olyan konkrét termékeket tartalmazo feladatsort allit 9ssze, amely lefedi a

felsorolt termékcsoportok mindegyikét. A vizsgazo a kihuzott feladata alapjan egy feladatsor termékeit késziti

el.

A munka soran a vizsgazo a rendelkezésére allo gépeket €s berendezéseket - a munkavédelmi el6irdsok
betartasaval - lizemelteti, munkajat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok figyelembevételével végzi.
Az elkésziilt terméket - a vonatkozd jogszabalyi eldirasoknak megfelelden - mindsiti, a termék gyartasaval
kapcsolatban a vizsgabizottsaggal szakmai beszélgetést folytat. A beszélgetés soran ismertetni kell a feladatot,
az elkésziilt termékek mindségét, az esetleges hibakat és azok megel6zési, kijavitasi lehetdségeit.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 600 perc

B) vizsgarész: 300 perc, ezen beliil a siitdipari termék készitéséhez kapcsolodo szakmai beszélgetés
idotartama: 10 perc.

C) vizsgarész: 300 perc, ezen beliil a cukraszipari termékek készitéséhez kapcsolodo szakmai beszélgetés
idotartama: 10 perc.

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80%
A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A) vizsgarész értékelésének szazalékos aranya a projektfeladaton beliil: 10%
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B) vizsgarész: értékelésének szazalékos ardnya a projektfeladaton beliil: 45%

C) vizsgarész: értékelésének szazalékos aranya a projektfeladaton beliil: 45%
A, vizsgarész: A portfolié értékelésének sajatos szempontjai:

- kozvetleniil a szakmahoz kothetd dokumentumok mennyisége €s tartalma,

formai megvaldsitasa (40%)
- a tanuld tudasa, teljesitménye, elért eredmények (40%)
- a tanulasi folyamat, kompetencidk fejlodésének bemutatasa,
attitid tulajdonsagok (20%)
A) vizsgarész: Siitoipari termékek el6allitisa, bemutatasa és szakmai beszélgetés értékelésének
szempontjai:
- A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa (15%)
- Termékkészités szakszerlisége (35%)
- Késztermék tomege, érzékszervi tulajdonsagai (30%)
- Csomagolas és jelolés szakszerlisége (10%)
- Termékkészités higiéniaja, élelmiszerbiztonsagi és
- munkavédelmi szabalyok betartasa (5%)
- A szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen beliil: (5%)

B) vizsgarész: Cukraszipari termékek készitése, bemutatisa és szakmai beszélgetés értékelése:

- Termékkészités szakszerlisége (35%)
- Az elkésztéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa (5%)
- Késztermék kiils6 megjelenése, allaga, allomanya, ize, és a
diszités kivitelezése (45%)
- Termékkészités higiéniaja, ¢lelmiszerbiztonsagi ¢s munkavédelmi
szabalyok betartasa (10%)
- A szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen beliil: (5%)

A vizsgatevékenység csak akkor fogadhaté el, ha az elkésziilt termékek megfelelnek a Magyar
Elelmiszerkonyv vonatkozo fejezeteiben rogzitett minéségi kovetelményeknek.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzd minden vizsgarészb6l killon-kiilon elérte a
megszerezhetd pontszamok legalabb 40 %-at.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:
Az interaktiv vizsga lebonyolitasahoz a vizsga ideje alatt rendszergazda jelenléte. A projekt vizsga
lebonyolitasahoz a gépek és berendezések mitkodtetéséhez sziikséges miiszaki személyzet, illetve a vizsga
alatti izemi higiéniai feltételek biztositasahoz sziikséges munkatars.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz szikséges targyi feltételek:

. nyersanyagtarolas eszkdzei

. mérlegek

. lisztszitak

i vizkeverdk, vizhiitok és jégkasa vagy jégdara készité gép,

. dagasztogépek

. kever6é-habverd gépek

i tésztaosztod gépek

. rozsdamentes-, fa- granit-, és marvanylapos munkaasztalok
. tésztanyljto gép

i kiflisodroé gép

i kelesztd berendezés

21/52. oldal



. hitd-keleszto berendezés

. kelesztés eszkozel
. kemencék és siitok
. késztermékkezelés eszkozei

i hiitok, fagyasztok és sokkolok
i fagylatgép és fagylalttarold

. csokoladémelegitd

. csokoladétemperal,

. klima

i cukraszati formak, kézieszkdzok
. csomagolas eszkozei

. hulladéktarolas eszkdzei

i tiizhelyek, mikrohullami siit6k

. az interaktiv vizsgahoz szamitogép internet kapcsolattal
A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei:-

A szakmai vizsga eredményébe az dgazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell beszamitani: Agazati alapvizsga:
10%, Szakmai vizsga: 90%

A vizsgan hasznalhat6 segédeszkdzokre és egyéb dokumentumokra vonatkozd részletes szabalyok

A vizsgazd a vizsgan olyan szdmoldgépet hasznalhat, amely nem alkalmas arra, hogy azon olyan adatot
taroljanak, amely a vizsgazot a vizsgan segitheti. A vizsgazd a termékek bemutatisahoz hasznalhatja
segédeszkozként a Magyar Elelmiszerkonyv siitSipari termékekre, illetve a Magyar Elelmiszerkonyv
Hagyomany6rz6 cukrasz termékekre vonatkozo fejezeteit.

A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidészakokra vonatkozoé sajatos
feltételek:

A Projektfeladat vizsgatevékenység B) és a C) vizsgarészének végrehajtasat két kiilonbozé napra sziikséges
megszervezni.

A tanulasi teriletek részletes szakmai tartalma

Szakmai agazati alapok tantargy 216 ora
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Elelmiszeripari alapismeretek megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaloja

A tanulasi teriilet megalapozza az élelmiszeripar szerteagazo szakmaihoz sziikséges tudast.

Elelmiszerismeret

Tanitasanak f6 célja

Oktatasanak célja megismertetni az élelmiszeriparban feldolgozott anyagokat, illetve azokat az élelmiszereket,

amelyeket az élelmiszeripar kész vagy félkész termékként allit eld, bemutatni az élelmiszerek és alapanyagaik
csoportositasat, jellemzdit, valtozasait és taplalkozasélettani értékeit.

Oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

, Altalanos és

A P Elvart . o n 1

Készségek, Onallésag és ) L, szakmahoz kotodo
, b Ismeretek Y, >, viselkedésmodok, it
képességek felelosség mértéke I digitalis
attitidok .,
kompetenciak
Kivalasztja az Ismeri az Digitalis tartalmak
¢lelmiszeripar ¢lelmiszeripari . . 11s FelelGsségérzet, keresése,

. B , Teljesen onalldéan s ; . v
novényi eredetii nyersanyagokat és felel6s, biztonsagos | bongészése, sziirése
alapanyagait. jellemzdiket. munkavégzés az és felhasznalasa
Kivalasztja az Ismeri az Clelmiszerek Digitalis tartalmak
¢lelmiszeripar allati | élelmiszeripari . . a11 elballitisakor keresése,

. . Teljesen onalldan Elkotelezettség a . -
eredetil nyersanyagokat €s feleld 65 16 bongészése, szlirése
nyersanyagait. jellemzoiket. megieeio esjo és felhasznalasa

| - mindségl alap- és
. . smeri a A8 t4
Felismeri a L 465 cat Teli sl védotapanyagok
védétapanyagoka eljesen 6nalldan v 19 &
véddtapanyagokat. | | .o Panyas ! kivalasztasa és
¢s jelentdsegiiket. felhasznalasa, a jo
Ismeri az mindségl és
Felismeri az egyes ¢lelmiszerromlas . . biztonsagos
, Instrukcid alapjan .
nyersanyagok fogalmat, , L termékek
L e . részben 6nalldan ATV ied o e
érzékszervi hibait. jellemzait, eléallitasa irant
veszélyeit.

Témakorei

Anyagismeret

Az allati eredetli nyersanyagok csoportjai, jellemz6i , @ ndvényi eredetli nyersanyagok csoportjai, jellemzoéi , a

védotapanyagok csoportjai, szerepiik a tdplalkozasban az asvanyi anyagok szerepe a taplalkozasban ,a viz szerepe az
¢letfolyamatokban Az ivoviz jellemz6i, kovetelményei ,élelmiszeripari technologiai alapok, technolégiai miiveletek
¢és folyamatok szerepe €s célja, A technologiai alapmiiveletek jellemzdi és iparagi szerepiik: tisztitas, apritas, keverés,
osztalyozas, termikus miiveletek (hokezelés, f6z¢€s, siités, hiités és fagyasztas, tartdsitas, csomagolas, préselés)

Miiszaki alapismeretek
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A tantargy tanitasanak fo célja

A tantargy oktatasanak célja az altalanos miiszaki miiveltség kialakitasa, amely megalapozza a szakmai tantargyakat.

Oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és

—— e, Elvart . s
Készségek, Onallésag és . ., szakmahoz kotodo
R b Ismeretek . o viselkedésmodok, e
képességek felelosség mértéke o 1 digitalis
attitidok . s
kompetenciak
Felismeri a Ismeri az alapvet . Digitalis tartalmak
e 1 o . .y . Elkotelezett a .
kiilonboz6 szerkezeti anyagokat | Instrukcié alapjan <rések pont keresése,
szerkezeti (fémek, nemfémek). | részben onalldan Eer.fsle Pon 0s bongészése, sziirése
anyagokat. 1vitelezese, és felhasznalasa

Vetiileti abrazolast
készit egyszerti
mértani

Ismeri a mer6leges
vetités szabalyait.

Instrukcié alapjan
részben 6nalloan

alakzatokrol.

Paplrm(?'dell,t kes.21t Ismeri a képsikok . 112

egyszerli mértani , ., Teljesen onalldan
, sikba forgatasat.

alakzatokrol.

dokumentalasa irant,
fontosnak tartja a
miveleti sorrend
betartasat, ezzel
csokkentve a hibas
munkadarabok
szamat.

Egyszerli mértani
alakzatokat
atméretez.

Ismeri a kicsinyités,
nagyitas fogalmat.

Teljesen onalldan

Felismeri és
kivalasztja az
alapvet6 koté

Ismeri a csavarokat,
ékeket, reteszeket,

Teljesen 6nalloan

aépelemeket. szegecseket.
Felismeri a .
. o Ismeri a
miiszaki rajzon a , . 11
tengely, csapigy csapagy, tengely Teljesen 6nalloan
’ jelképi jeloléseét.

jelét.

Felismeri a miiszaki
rajzon az egyes
eréatviteli
gépelemeket.

Ismeri az erdatviteli
gépelemek jelképi
jelolését.

Teljesen onalldan

Kivalasztja az egyes

Ismeri a kozelfekvo,

hajtasokhoz illetve tavolfekvo . .,
, , Instrukcid alapjan
alkalmazhatd tengelyek esetén , e 11

P , részben 6nalldan
eréatviteli alkalmazhat6
gépelemet. hajtaselemeket.

Felismeri a
technologiai . . .

. - Ismeri a csovek és . . 112
csOvezetékeket, . , Teljesen 6nalldoan
. idomok feladatat.
idomokat,
szigeteléseiket.

Ismeri a

Felismeri az egyedi
meghajtasokat.

villanymotor és a
hajtomii fogalmat.

Teljesen 6nalléan

Digitalis
méroeszkdzok
hasznalata

Digitalis tartalmak
keresése,
bongészése, sziirése
és felhasznalasa

Digitalis tartalmak
keresése,
bongészése, sziirése
és felhasznalasa

Digitalis tartalmak
keresése,
bongészése, szlirése
¢és felhasznalasa

Digitalis tartalmak
keresése,
bongészése, sziirése
és felhasznalasa

Digitalis tartalmak
keresése,
bongészése, szlirése
és felhasznalasa

Témakorei
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Géprajzi alapismeretek
Iras, elemi szerkesztések, vonalfajtak, hossziisagbecslés, elemi vetiileti abrazolas, papirmodell készitése
A rajzkészités alapszabalyai, rajzlapméretek, méretaranyok, vonalfajtak, nyomtatott irds
Szabalyos sokszdg szerkesztése, érintd szerkesztése kiillonboz6 sugart korhoz

Egyszeri mértani test abrazolasa két képsikos rendszerben — kocka, téglatest, henger, kup Papirmodell készitése a
képsikok sikba forgatasaval

Gépelemek
Csavarok, ,,facsavar”, szegecsek, tomitések, csapagyak
Oldhato6 és nem oldhat6 gépelemek
Csavarok — kiilonb6z6 menetprofilok jellemz6 alkalmazasi teriilete
Csavarok szabvanyos jelolése — M24x100 és jelentése
Csavarok jelképi jeldlése miiszaki rajzon
Tengelyek, csapok feladata, jelképi jelolése miszaki rajzon
Tengelykotés ékkel vagy retesszel

Csapagyak csoportositasa, feladata, tomitési megoldasok

Eréatviteli gépelemek
Szijak, dorzshajtas, fogaskerékhajtas, lanchajtas, attételek
Nyomatékatszarmaztatd hajtasok csoportositasa
A laposszijhajtas elemei, elrendezési modjai, szijfeszitése, szij végtelenitése, f6 alkalmazasi teriilete
Az ékszijhajtas elemei, alkalmazasi teriilete
A dorzshajtas, lanchajtas alkalmazasi teriiletei
Attétel szamitasa, lassit, gyorsito attétel
A fogaskerékhajtas alkalmazasi teriilete, alapfogalmak

A csigahajtas, fogasléc alkalmazasi teriilete

Csovek és csdvezetékek
Anyag, szigetelés, csdidom, cs6kotés
Csodvezetékek az élelmiszeriparban: technologiai csévezetékek, energiaellatast szolgald csovek, szallitocsovek
A csovek anyaga alkalmazasi teriilet szerint (fém, tiveg, miianyag stb.)
Karimas cs6kotés, csélira, cséidomok

Csovezetékek tomitése, szigetelése

Villanymotorok, hajtomuvek, attételek
Villanymotorok, hajtomiivek, attételek mikodési elvei, teljesitményei, alkalmazasai

Villanymotor elvi miikddése, kivalasztasa teljesitmény és kimen6 fordulatszam alapjan Hajtomivek alkalmazasi
tertiletei

Elelmiszervizsgalat
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Oktatasanak célja, hogy a tanulok atfogo elméleti tudast és gyakorlati ismereteket szerezzenek az élelmiszervizsgalat

teriiletén, s igy munkajuk soran képesek legyenek dontéseiket elokésziteni, az alapméréseket 6nalldoan, pontosan,
precizen dokumentalva és balesetmentesen elvégezni.

Oktatasa soran fejlesztend6é kompetenciak

Altalanos és

I A o Elvart . oy
Készségek, Onallésag és . P szakmahoz kot6do
Képesséeek Ismeretek felelésséo mértéke viselkedésmodok, digitsli

pesseg g attitidok tgitalls -

kompetenciak
Ismeri a i . .
. Torekszik a szakmai
laboratoriumi munka . C
. ismeretek pontos Digitalis
szabalyait, a 1o i ,
Alkalmazza a hasznalatara, a tankOnyvtar
. . vegyszerek B .
biztonsagos . .. . . 11s szakszer(i hasznalata,
C tulajdonsagait, Teljesen 6nalloan . . s e,
munkavégzés i munkavégzésre, a informéacio6 gyljtése,
L. felhasznalasat, , . L .
szabalyait. e munkavédelmi prezentacio
kezelését, és a s s
. el6éirasok készitése
laboratoriumi g
. betartasara.
eszkozoket.
Alkalmazza a Ismeri a minta
mintavételi, elékeszitésének és Digitalis tartalmak
mintael6készitési tarolasanak elméle- | Instrukcio alapjan keresése,
eljarasokat a ti alapjait, részben 6nalldan bongészése, szlirése
laboratériumi fizikai és kémiai és alkalmazasa.
munkaban. eljarasait.
Ismeri a tomeg
fogalmat, a
Alkalmazza az mértékegységeket, s
,, o g,y 8 Digitalis
alapveto az atvaltasokat, a . e o11s e -
. L, . ., - Teljesen onalldan méroeszkozok
tomegmérési mérések fajtait, a ,
. . . hasznalata.
modszereket. bruttoé és a nettd
tomeget, a mérleg
hasznalatat.
Ismeri a térfogat
fogalmat, a
Alkalmazza a mértékegységeket, Digitalis
térfogatmérési az atvaltasokat, a Teljesen onalldéan mérbeszkozok
modszereket. térfogatmérd hasznalata.
eszkozok
hasznalatat.
Ismeri a hdmérséklet C
Alkalmazza a , s Digitalis
. ., . | fogalmat, mérésének . . 112 e -
hémérsékletmérési s Teljesen onalldéan mérbeszkozok
, modjat, a ,
modszereket. ., e hasznalata.
hémérsékleti skalat.
Ismeri a siiriiség
fogalmat
Alkalmazza a gaimat,
v mértékegységét, a o
suriség il 1 Digitalis
., kiilonb6z6 . . 11a o -
meghatarozasanak j , Teljesen 6nalloan mérdeszkozok
., halmazallapota :
és mérésének hasznalata.
. . anyagok
modszereit. o .
stiriségének
mérését.
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Ismeri az oldatok

definicidjat, fajtait, Digitalis
Oldatokat készit. a szazalékos oldatok | Teljesen 6nalldan méréeszkozok

készitési modjat. hasznélata.
Témakorei

Bevezetés a laboratériumi munkaba

Laboratoriumi rend- és munkaszabalyok, eszkdzok, vegyszerek, veszélyes anyagok tarolasa, eszkdzok ismerete és

hasznalata

Mintavétel

A mintak fajtai, tipusai, mintavételi szabalyok, mintak tarolasa

Tomegmeérés

Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas, mérések, mérlegek hasznalata

Térfogatmérés

Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas, mérések, mérdeszkdzok hasznalata

Hémérsékletmérés

Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas, mérések, homérdk hasznalata

Stirtiségmérés

Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas, mérések, mérdeszkdzok hasznalata

Oldatok

Alapfogalmak, oldatok, szazalékos oldatok hasznalata

Alapozo gyakorlat

Tanitasanak 6 célja az élelmiszeripari kompetenciak fejlesztése szakmaspecifikusan szervezett gyakorlati
foglakozasokon keresztiil.

Oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és

., w Elvart . P
Készségek, Onallosag és . vart szakmahoz kotodé
, h Ismeretek Y, >, viselkedésmodok, it
képességek felel6sség mértéke I digitalis
attitidok .,
kompetenciak
Kivalasztja az Ismeri az
¢lelmiszeripar ¢lelmiszeripari Teljesen onalldéan .
P p ! Fontosnak tartja,
alapanyagait. nyersanyagokat. "
- hogy munkéjat
Ismeri a pontosan, az
Az alapanyagokon értékegységeket P e
panyag me’ © ,egysege ’e ’ eléirasoknak Digitalis
vagy az atvaltasokat és az . . 112 v o -~
. Teljesen onalldéan megfelelden és mérdeszkozok
munkadarabokon egyszeri . . .
. . . - precizen végezze. hasznalata
méréseket végez. mérdeszkdzok
kezelését.
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Ismeri a szazalék,
az oldott anyag és

Oldatokat készit. , Teljesen 6nalloan
az oldoszer
fogalmat.
Ismeri az anyagok

Atalakitasi atalakitdsdhoz

miveleteket végez.

sziikséges miiveletek
céljat s sorrendjét.

Teljesen onalldan

Témakorei

Mérések

Meérési miveletek, mérleg hasznalata, térfogatmérés, recept szerinti mérések, dokumentacié hasznalata,

hosszusagmérés

Szakmaspecifikus alapmiiveletek

El6készité miiveletek, iparagi miiveletek, eszkdzok és berendezések hasznalata, elkészitési és feldolgozasi
miveletek, sorrendjiik, végrehajtasuk

Munkavédelem és higiénia tantargy

Tanitasanak f6 célja

megismertetni a munkavédelmi alapfogalmakat, az lizemek egységes munkavédelmi szabalyait, a biztonsagos €s

balesetmentes munkavégzés feltételeit, megalapozza a higiénikus és biztonsagos €élelmiszer-eldallitasi szemléletet, és

felkésziti a tanulot a higiénikus élelmiszer-eldallitas iranti felelésségvallalasra.

Oktatasa soran fejlesztend6é kompetenciak

Altalanos és

i Elvart .
Készségek, Onallésag és . vart, szakmahoz kot6do
, ; Ismeretek Y, > viselkedésmodok, .
képességek felelosség mértéke - digitalis
attitiidok .,
kompetenciak
Szabalyszeriien Ismeri a munka- és
hasznalja a védoéruhakra Teliesen &nalléan
munkaruhékat és vonatkoz6 !
védoeszkozoket. eléirasokat.
Alkalmazza a Ismeri az lizemre Elkoételezett a Elektronikusan
munkavédelmi vonatkoz6 alapvetd . . 112 munkavédelmi és tarolt
) , Teljesen 6nalldoan N ,
szabalyokat. szabalyokat. higiéniai szabalyok | dokumentumok
betartasa és hasznalata

Azonositja a
munkavédelmi
eszkozoket.

Ismeri az lizemben
alkalmazott
munkavédelmi
eszkozoket és
hasznalatukat.

Teljesen 6nalldan
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Hasznalja a
higiéniai
felszereléseket,
megfelelden
tisztalkodik, és
betartja az ilizemi

Ismeri az
élelmiszerhigiénia
fogalmat, a higiéniai
eszkozoket és helyes

Teljesen onalldan

kiséri betartasukat.

S hasznalatukat.

higiéniai

szabalyokat.

Alkalmazza a

higiéniai

szabalyokat, Ismeri a vonatkozo . . 112

X . , Teljesen 6nalloan

értelmezi a szabalyzatokat.

figyelmeztetd

tablakat.

Munkavégzés

kozben az Ismeriaraésa

¢lelmiszerhigiéniai munkatarsaira . e,
oo . .. ., .. | Teljesen 6nalldan

eléirasokat betartja, | vonatkozo higiéniai

és figyelemmel szabalyokat.

Témakorei

Munkavédelem

A biztonsagos munkakezdés feltételei, véddeszkdzok, balesetek, elsdsegélynyujtas, foglalkozasi artalmak,
betegségek, tlizvédelem, érintésvédelem, eldirasok, szabalyok, alapvetd munkavédelmi jogszabalyok

Felel6sségvallalas a sajat és a munkatarsak biztonsaga érdekében

Higiénia

Uzemi higiénia, személyi higiénia, eléirasok, szabalyok, élelmiszerbiztonsagi eldirasok, a nyersanyagtarolas
higiénidja, a feldolgozas higiéniaja

Elelmiszerekkel terjedé betegségek

Elelmiszerhigiéniai kockazatok kikiiszobolése, megel6zése

Alagazati specializacié

Tanitasanak f6 célja az élelmiszeripari alagazatok specialis ismereteinek kdzvetitése a tanulok szakmavalasztasanak

elésegitése érdekében.

Oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek,
képességek

Ismeretek

Onallésag és
felel6sség mértéke

Elvart
viselkedésmodok,
attitiidok

Altalanos és
szakmahoz kotodo
digitalis
kompetenciak
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Ismeri az
alagazathoz tartozo
miveleteket, azok
sorrendjét és
szerepét.

Figyelem, logikus
gondolkodés az
ismeretelsajatitasban,
pontossag a
végrehajtasban

Szakmaspecifikus
miiveleteket hajt
végre.

Instrukci6 alapjan
részben onalldéan

A tantargy témakorei

Alagazati specializacio

A specializacio soran valasztott szakmahoz sziikséges esetleges tovabbi elsajatitando témakorok

Szakiranyu ismeretek elnevezésii tantargy 650 ora

Siit6- és cukraszipari ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet

A sitéipari ismeretek tanulasi teriilet tartalmazza a siitipari anyagok bemutatdsat, jellemzéiket, tarolasukat,
valtozasaikat a technologia soran. Magaba foglalja a technologia szakaszait, ¢s a gyartastechnologidkat, valamint a
termékek mindségi kovetelményeinek értékelésé¢hez sziikséges ismereteket.

Siit6ipari ismeretek

Tanitasanak f6 célja, hogy a didkok elsajatitsak a pék szakmahoz sziikséges alapvetd siitdipari ismeretek elméleti
tudasanyagat, amely megalapozza az alapvetd gyakorlati ismeretek tudatos alkalmazasat és a technologia konnyebb

attekinthet6ségét.

Oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Elvart Altalanos és
Készségek, Onallésag és . ., szakmahoz kot6do
, 5 Ismeretek Y, > viselkedésmodok, el
képességek felelosség mértéke I digitalis
attitiidok .
kompetenciak
Kivalasztja a Digitalis tartalmak
stitéipari Ismeri a termékek . keresése,

o . . 1is Elkotelezett a . ., .
nyersanyagokat a | csoportositasanak Teljesen onalldan szakméja irént bongészése, szlirése
megfeleld szabalyait. i i ' ¢és felhasznalasa

, Magéra nézve
termékekhez. N ,, .

— kotelezOnek tartja a —

Tisztaban van a munkavédelmi Digitalis tartalmak
raktarozas Ismeri a raktarozas . 114 birasok é keresése,

s , L, . Teljesen onalldan el.01.ras.01.< csa o, L
eléirasaival és €s tarolas szabalyait. higiéniai szabalyok | bongészése, szfirése
jelentéségével. betartasat. Elfogadja | €s felhasznalasa
Alkalmazza a a szakmaetikai
stitéipari folyamatok | Ismeri a technologiai| . , elveket, kész a kozos

. , Iranyitassal . .

technologiai paramétereket. munkara. Nyitott az
mutatoit. Uj ismeretekre,
Biologiai lazitast Ismeri a hajlando részt venni
végez. mikrobiologiai Teljesen onalldan a o )

folyamatokat termékfejlesztésben.

Tiszteli a Digitalis tartalmak
Kivalasztja a célnak | Ismeri a zsiradékok szakmai £ ,
,, . . . 112 . keresése,
megfeleld technolégiai Teljesen 6nalléan hagyomanyokat. L e
ey .. bongészése, sziirése
zsiradékokat. hatésait. , 12
és felhasznalasa
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Elkésziti a Ismeri a jel6lési Tervezéprogram

késztermékek eléirasokat. Iranyitassal hasznélata
jelolését.

Hagyomanyos Ismeri a ., .,

. gy any . ; Instrukcié6  alapjan

stitéipari termékeket | HIRprogram , o

. . - részben 6nalldan

készit. termékeit.

Témakorei

Siitéipari anyagok

A nyersanyagok csoportositdsa, a lisztek jelolése, elnevezése, tdroldsa, a lisztek jellemzése. A segédanyagok
csoportositasa, tarolasa, felhasznalasanak mértéke, legfontosabb technologiai hatasai. A jarulékos anyagok
csoportositasa, tdroldsa, elokészitése és legfontosabb technologiai hatasai

A siitéipari technologia szakaszai

A nyersanyagok atvételének miiveletei, a tarolas koriilményei, szabalyai. A nyersanyagok el6készitésének miiveletei.
A tésztakészités célja, tésztakészitési eljarasok, dagasztasi modok. A kovaszkészités céljai, technologiai paraméterei,
kovaszfajtak, érési folyamatok. Kovaszérlelési eljarasok. A tésztafeldolgozas célja, miiveletei. A kelesztés céljai,
kelesztési eljarasok €s a leggyakrabban alkalmazott technologiai paraméterek. A siités célja és feltételei, siitési eljarasok.
A késztermékek kezelésének miiveletei. A csomagolas célja, miiveletei, a jel6lési eldirasok

Kenyérfélék

Kenyerek csoportositasa a Magyar Elelmiszerkonyv szerint. A kenyérgyartas eljarasai. A kovaszos kenyérgyartas
paraméterei. A kenyérgyartds miiveletei. Buzakenyerek, rozsos kenyerek, rozskenyerek gyartasa. Osszetételre névvel
utald kenyerek gyartasa

Péksiitemények

Péksiiteményekhez tartozd termékcsoportok, vizes tésztabol késziilt péksiitemények, tejes tésztabol késziilt
péksiitemények, dusitott tésztdbol késziilt péksiitemények és kiemelt termékeik. A péksiitemények jellemzoi.
Péksiitemények termékcsoportjaba tartozé termékek jellemzd anyagdsszetételei (receptarai). A termékdsszetételek
eltérésének lehetdségei. Péksiitemények tésztakészitési eljarasai, kozvetett, kozvetlen és egyéb eljarasok. Vaj
felhasznalasaval késziilt péksiitemények. Péksiitemények tésztafeldolgozasi miiveletei. Péksiitemények kelesztésének
miveletei, technologiai paraméterei. Péksiitemények siitésének eljarasai és jellemz0 paraméterei. A péksiitemények
késztermékkezelése és a mindségi kovetelmények meghatarozasa a Magyar Elelmiszerkonyv alkalmazasaval

Finompékaruk

A finompékarukhoz tartoz6 termékcsoportok, tojassal dusitott tésztabol késziilt finompékaruk, omlos tésztabol késziilt
finompékaruk, leveles tésztabol késziilt finompékaruk és kiemelt termékeik. Finompékaruk jellemz6i. Finompékaruk
termékcsoportjaba tartozd termékek jellemzd anyagdsszetételei (recepturai). A termékosszetételek eltérésének
lehet6ségei. Toltelékes termékek. Finompékaruk tésztakészitési eljarasai, kozvetett, kozvetlen és egyéb eljarasok.
Kevert tésztabol késziilt termékek. Hagyomanyos, célmargarinos vagy vajas eljarassal késziilt leveles termékek. Inverz
¢és rapid eljarassal késziilt leveles termékek. Hajtogatasi eljarasok. Finompékaruk tésztafeldolgozasi miiveletei.
Finompékaruk kelesztésének miiveletei, technoldgiai paraméterei, felilletkezelési eljarasok. Finompékaruk siitésének
eljarasai és jellemzd paraméterei. Finompékaruk késztermékkezelése és a mindségi kovetelmények meghatarozasa a
Magyar Elelmiszerkonyv alkalmazasaval

Egyedi taplalkozasi igényt kielégitd termékek

Egyedi taplalkozasi igényt kielégitd termékek csoportositasa. Szénhidratcsdkkentett, natriumszegény (soszegény)
termékek, fehérjeszegény termékek, csokkentett zsiradéktartalmu termékek, rostban gazdag termékek, okostermékek,
laktozmentes termékek, kazeinmentes termékek, tojasmentes termékek, gluténszegény és gluténmentes termékek.
Komplettalt termékek
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Egyedi technologidk

Egyedi eljarassal késziilt termékek jellemzoi. Fagyasztott termékek (nyersen, eldsiitve vagy készre siitve.) Zsiradékban
siilt termékek. Lugozott termékek. Kevert tésztak. Forrazott tésztak (részben vagy egészben forrazott tésztak).
Réteslapok. Az extrudalas célja, 1ényege

Hagyomanyos stitipari termékek
Magyarorszag hagyomanyos ¢és tajjellegii siitoipari termékeinek gytijteményébe tartozd termékek. Torténetiik,
készitésiik, szerepiik a nemzeti és a szakmai hagyomanyok 6rzésében

Szakmai gépek
Tanitasanak o célja :a tanuld képet kap a siitdiparban hasznalt gépek, berendezések, eszkdzok szakszerii
hasznalatarol, munkavédelmi szabalyair6l és a takaritasukrol

Oktatasa soran fejlesztend6é kompetenciak

Elvart Altalanos és
Készségek, Onallésag és . ., szakmahoz kot6do
. h Ismeretek Y, >, viselkedésmodok, g
képességek felel6sség mértéke I digitalis
attitidok e
kompetenciak
Kivalasztja a Ismeri a szerszamok Elkotelezett a
feladatnak hasznalatanak céljat, . 11 szakmaja irant.
B , . Teljesen 6nalloan ,
megfeleld munkavédelmi Magara nézve
szerszamokat. eldirasait. kotelezonek tartja a
Kivalasztja a célnak | Tisztaban van az ml,,lfﬂ?aved,elml
ey , L . . 112 eléirasok és a
megfeleld gépet ¢lelmiszeripari Teljesen onalldan N ,
vagy berendezést épek feladataival higiéniai szabalyok

& : P : betartasat. Elfogadja ————

Bedllitja a Tsmeri a gépek a szakmaetikai Dlglte}hs tartalmak
berendezéseken a A o elveket, kész a keresese,

W, berendezések Teljesen 6nalloan ’ béneészése. sziirése
sziikséges Kezelését kozos munkara. oong » SZU.
paramétereket. : Nyitott az és felhasznalasa

Tisztaban van az uj ismeretekre, s
. , . C o, . . . | Digitalis tartalmak
Betartja a ¢lelmiszerhigiénia hajland6 részt venni ,
A . wrs ) . . 112 keresése,
munkavédelmi és elbirasaival és a Teljesen onalldan a ., Y,

e . . e , bongészése, sziirése
higiéniai eléirasokat. | munkavédelmi termékfejlesztésben. | |, i

szabalyokkal ¢és felhasznalasa

Témakorei

Siitéipari eszkdzok

Stitipari kéziszerszamok, kések, kapardk, nyujtofak, edények, habverdk, mérd- és taroloedények, siitélapatok,
siitéformak, szakajtok, ecsetek, kefék, kéziszitak, mintazok, homérdk, specidlis eszkozok, védbeszkozok. Uzemi
butorzatok: munkaasztalok, kiszolgald asztalok, polcok, tartobakok stb. Hasznalatuk célja, feladataik, biztonsagos
hasznalatuk, higiénidjuk, tarolasuk

A nyersanyagtarolas és -el6készités gépei és berendezései

A raklapok, polcok, kézi szallitoeszkozok szakszerii hasznalata, munkavédelmi szabalyok, higiéniai eldirasok. A zsakos
liszttarolas eldirasai, raklapok, kézikocsik hasznalata, munkavédelmi szabalyok, higiéniai eldirdsok. Az dmlesztett
tarolas berendezései, lisztsilok, liszttartalyok, mérlegek. Vezérelt lisztkitarolasi rendszerek. Szitak, a szitalas elve. A
lisztcentrifugdk kezelése, munkavédelmi szabalyok, higiéniai eldirasok. Vizkeverdk, vizhiitok, jégpehely- vagy
jégkasakészitok. A sooldok feladata. Programozhatd nyersanyagmérd rendszerek. Hiitdgépek kezelése, higiénidja

A kovasz- és tésztakészités gépei és berendezései
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Dagasztogépek csoportositasa, feladata és miikddési elve. A spiralkaru és csigavonalt gyorsdagasztogépek, valamint a
kever6-habverd gép altalanos kezelése, munkavédelme, higiéniai eldirasai. Kovaszkészitd berendezések miikodési elve,
kezelése. A kovaszérleldk csoportositasa, kezelése

A tésztafeldolgozas gépei

Osztogépek: dugattytis kenyértésztaosztd gépek, egyéb kenyértésztaosztd gépek, kézi osztogépek, kisiizemi
siiteménytészta-osztd gép, a folytonos miikodésii siiteménytészta-osztd, -gombolyité gépek mitkodésének elve,
kenyértészta-gdmbolyitdk, kenyérhosszformazok, bagettformazok, szalagos kiflisodrok, nyujtogépek, a kombinalt
alakitogépek kezelése, munkavédelme, higiéniai eléirasai. Egyéb specialis tésztafeldolgozo gépek jellemzdi

Kelesztok

A kelesztés eszkozei: szakajtok, kelesztdlada, siitélemezek, formak. Keleszt6kamrak kiszolgaldsa, higiénija,
munkavédelme. Keleszték vezérlése. Kelesztéberendezések miikodése. A fagyasztd-hiité keleszték miikddése,
vezérlése, kiszolgalasa. A vetés eszkdzei, félautomata és automata vetéberendezések

Kemenceék és siitok

Kemencék csoportositasa. Fiitési modok. A tobb siitéteres kiskemencék és a forgdkocsis kemencék miikodési elve,
kezelése, munkavédelme ¢és higiénidja. A kemencék biztonsagi berendezései. Siitok jellemzdi, légkeverés jellemzése.
A siiték kezelése, munkavédelme, és higiéniaja

A késztermékkezelés €s a csomagolas gépei, berendezései
Rekeszek, ladak, konténerek jellemzése, hasznalata, méretei. Szallitdéautok eldirasai. A szeletel-, csomagologépek
kezelése, munkavédelme, higiénidja. A csomagolas, zards eszkozei és gépei

Cukraszati gépek és berendezések

Kever6- habverd gépek, habver6 gépek, habfuvok, emulzid készitok, fagylalt f6z6- pasztér6zo gépek, fagylalt késizto
gépek, fagylalt fagyasztok, hiitdk, fagyasztok, sokkolok, melegasztal, hidegasztal, csokoldadé melegitdk, csokoladé
temperalok, karamell melegitok, fondan készitok, kutterek, hengergépek. specialis cukrasziizemi gépek: tortakendk,
krémadagolok, toltdgépek

Siitéipari termékek készitése

Tanitasanak célja, hogy a tanulok elsajatitsak a siitdipari termékek készitésének gyakorlatban alkalmazandé miiveleteit,
a nyersanyagok kivalasztasanak miiveleteit, az el6készitési miiveleteket, a tésztakészités, tésztafeldolgozas, kelesztés,
vetés miiveleteit, a kemencék kiszolgalasat, a kisiitést, a késztermékek kezelését, az egyes technoldgiai szakaszok

gépeinek és berendezéseinek vezérlését, kezelését, valamint a hibak felismerését és korrigalasat.

Oktatiasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalinos és
Készséoek Onallésag és Elvart szakmihoz
ke esség el; Ismeretek felelésség viselkedésmodok, kotddd
PEsseE mértéke attitiidok digitalis
kompetenciak
Haszndlja a siitéipari ., Elkotelezett a
. el s Ismeri a gépek . . 11 e,
iizemek gépeit és ., Teljesen 6nalloan | szakméja irdnt.
. kezelését. . ,
berendezéseit. Magara nézve
kotelezonek tartjaa | Digitdlis tartalmak
Nversanvacelékészitési Ismeri a nyersanyag- m}}{’]faved,elml keresése,
m?ivele tgki véaer elokészités céljat és | Teljesen 6nalldan el.o%r’as.ol.( esa bongészése,
gez. miiveleteit higiéniai szabalyok' sziirése és
betartasat. Elfogadja | fo1hasznalasa
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Ismeri a a szakmaetikai

tésztakészitési elveket, kész a
Tésztakat készit. eljarasokat, Teljesen Onalldoan | kézos munkara.
technoldgiai Nyitott az
paramétereket.
Nyersanyagsziikségleti uj ismeretekre, S
szémitasokat végeza | |smeri a hajlandé részt venni | Digitalis tartalmak
fon keresése
rendelkezésére szdzalékszamitast és . . 1 a . .
bocsatott az Teljesen 6nalloan | term¢kfejlesztésben. | bOngeészése,
anyagosszetételek ardnyparszamitast. SZUICSe ©8
(receptek) alapjan. felhasznalasa
Ismeri a feladasi
Tésztafeldolgozasi tomeg jelentését és . . 11s
i , r - Teljesen 6nalldan
miveleteket végez. az alakitasi
miiveleteket.
Ismeri a kelesztési
paramétereket és a
Kelesztést végez. kelesztés alatt a Teljesen dnalldan
tésztan végzett
miiveleteket.
Megsiiti a termékeket Ismeri a siités
kiilonboz6 paramétereit €s a . .
. . 1w p Instrukci6 alapjan
kemencéken és kiilonbozo , . r11
e 1 g , részben onalldan
kiilonboz6 kemencék
eljarasokkal. kiszolgalasat.
Késztermekeket kezel | |smeri a
es”csomagolaS} csomagoloanyagokat | Instrukcié alapjan
¥n1%Y§leteketrvegez, és a jelolési részben 6nalldéan
jeloli a termékeket. cléirasokat

Témakorei

A raktarozas €s az el6készités miiveletei

Az alabbi miveletek elvégzése: nyersanyagok kivalasztasa, lisztek atvétele, tarolasa, lisztek elokészitésének miiveletei.
Segédanyagok atvétele, tarolasa, kimérése, elOkészitésének miiveletei. Jarulékos anyagok atvétele, tarolasa,
elokészitése, toltelékkészités

Technolégiai miiveletek

Tésztakészités kiilonb6z6 eljarasokkal (kovaszos, direkt, kevert, starterkulttras, érett tésztara dagasztas, keverés, felvert
tészta készitése. Dagasztasok kiilonb6z6 dagasztasi modokkal. Kovaszkészités kiilonbozé technologiai paraméterekkel,
kiilonb6z6 kovaszfajtak készitése (élesztds, élesztd nélkiili, starteres, kovaszmagos, édes kovasz, sos kovasz, hiitott
kovasz). Kiilonbozo érettségli kovaszok készitése. Kiilonbozo tésztafeldolgozasi miiveletek elvégzése. Osztasok kézzel
és géppel, alakitasi miiveletek kézzel és géppel. Gombolyités, alakitas, sodras, fondsok, nyljtas, szaggatas, toltés,
csomagolas stb. A kelesztés elvégzése. Kelesztok szabalyozasa, kelesztdeszkozok elokészitése. Kelesztési eljarasok
paramétereinek bedllitdsa, megkeltség megallapitidsa. A leggyakrabban alkalmazott feliiletkezelési miiveletek. Vetési
miiveletek elvégzése. Kemencék ¢és siitok hasznalata. Kemencék é€s siitdk siitési paramétereinek beszabalyozasa. A
kisiités elvégzése. A késztermékkezelés milveleteinek elvégzése. Csomagolasi €s jelolési miiveletek

Kenyérkészités

Kenyerek csoportositasa a Magyar Elelmiszerkonyv szerint. Kenyérfélék készitése kovaszos technoldgidval. Kiilonbozo
kovaszok készitése. Kenyértészta készitése, feldolgozasa, kelesztése, siitése és késztermékkezelése. Kenyerek
mindségének ellendrzése a ME alkalmazasaval. Bazakenyerek, rozsos kenyerek, rozskenyerek készitése. Osszetételre
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névvel utaldo kenyerek gyartdsa. Az lizem sajat receptiraja és technoldgidja szerint késziilt kenyerek készitése és
mindségellendrzése

Péksiitemények és finompékaruk készitése

A péksiitemények készitésének miiveletei. A péksiitemények termékcsoportjdba tartozd termékek jellemzd
anyagoOsszetételeinek (recepturainak) alkalmazasa. A termékosszetételek eltérésének lehetdségei az lizemi
termékkeészitésnél. Péksiitemények tésztakészitési eljarasainak alkalmazésa, kozvetett, kdzvetlen és egyéb eljarasokkal
késziilt termékek készitése. Vaj felhasznalasaval késziilt péksiitemények készitése. Péksiitemények tésztafeldolgozasi
miveleteinek elvégzése. Péksiitemények kelesztésének miveletei, technoldgiai paramétereinek alkalmazésa.
Péksiitemények siitési eljarasainak alkalmazasa és a jellemzd paraméterek beallitasa az lizem kemencéin.
Péksiitemények késztermékkezelésének miiveletei ¢és a mindségi kovetelmények meghatarozasa a Magyar
Elelmiszerkonyv alkalmazasaval. A finompékarukhoz tartozd termékcsoportok, tojassal disitott tésztabol késziilt
finompékaruk, omlds tésztabol késziilt finompékaruk, leveles tésztabol késziilt finompékaruk és kiemelt termékeik
eléallitasa. Finompékaruk készitése. A  finompékaruk termékcsoportjaba tartozé termékek jellemzd
anyagosszetételeinek (recepturainak) alkalmazasa. A termékdsszetételek eltérésének lehetdségei tizemi koriilmények
kozott. Toltelékes termékek készitése. Finompékaruk készitése kiilonbozd tésztakészitési eljarasokkal, kdzvetett,
kozvetlen és egyéb mdodokon. Kevert tésztabol késziilt termékek készitése. Hagyomanyos, célmargarinos vagy vajas
eljarassal késziilt leveles termékek készitése. Inverz és rapid eljarassal késziilt leveles termékek készitése. Hajtogatasi
eljarasok alkalmazasa. A finompékaruk tésztafeldolgozasi miiveleteinek alkalmazasa. A finompékaruk kelesztésének
elvégzése, a technologiai paraméterek beallitasa, feliiletkezelési eljarasok elvégzése. A finompékaruk siitése kiilonbozo
kemencéken ¢€s a jellemz6 paraméterek alkalmazasa. Finompékaruk késztermékkezelése, és a mindségi kovetelmények
meghatirozasa a Magyar Elelmiszerkonyv alkalmazaséval

Egyedi taplalkozasi igényt kielégitd, hagyomanyos és egyedi technoldgiaval késziilt termékek készitése

Egyedi eljarassal késziilt termékek készitése. Fagyasztott termékek készitése (nyersen, eldsiitve vagy készre siitve).
Zsiradékban siilt termékek készitése. Lugozott termékek készitése. Kevert tésztabol késziilt termékek készitése.
Forrazott tésztak készitése (részben vagy egészben forrazott tésztak). Magyarorszag hagyomanyos és tajjellegt siitoipari
termékeinek gytlijteményébe tartozo termékek készitése

A pékség miikddése

A pékségek helyiségei, rendeltetése. A nyersanyag atvételének miiveletei. A raktarak jellemz6i. Kiilonboz6 tarolasi
modok. Viselkedési szabalyok a pékségben. A takaritdeszkdzok tarolasa. Az lizemi étkezés szabalyai, helyiségei. Az
tizemi viselkedés szabalyai. A jelenléti ivek vezetése. Viselkedés a dolgozokkal szemben. Az 61t6z6k hasznalata. A
tisztdlkodas szabalyai. A munkafegyelem szabélyai. Uzemi szokasok

Minéségellendrzés és minéségbiztositas

A tantargy tanitasanak célja, hogy a didkok megértsék az élelmiszer-eldallitas felelosségét és megismerjék a biztonsagos

jogszabalyokat, valamint a siitGipari nyersanyagok és termékek azon vizsgalatait, amelyeket lizemi koriilmények kozott
is el lehet végezni. Tovabbi cél a mindségorientalt szemlélet kialakitasa, a pontossag és a precizitas fejlesztése.

Oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és
Onallésag és Elvart szakmahoz
Készségek, képességek Ismeretek feleldsség viselkedésmédok, kot6do
mértéke attitidok digitalis
kompetenciak
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Tomegmeéréseket végez.

Ismeri a tomeg
mértékegységeit és
azok atvaltasi
szabalyait.

Teljesen onalldan

Ismeri a térfogat

Elkotelezett a
szakmaja irant.

Digitalis mérlegek
hasznalata

Térfogatméréseket mértékegységeit és . . 1A ira né
crog (CBYSCE Teljesen 6nalloan | Magdranézve
végez. azok atvaltasi kételezOnek tartja a
szabalyait. munkavédelmi
e Ismeri a titrimetria el6irasok és a . o
Titrimetrias . o . , Digitalis pH-mérd
. , folyamatat és Iranyitassal higiéniai szabalyok ,
vizsgalatokat végez. S . . | hasznalata
vizsgalatait. betartasat. Elfogadja
Lisztvizsgalatokat végez o a szakmaetikai
(nedvességtartalom, Ismeri a lisztek elveket, kész a
nedvessikértartalom, laboratériumi Irényitassal k6z6s munkara.
sikérteriilés mérése). vizsgalatainak Nyitott az 0
menetét. ismeretekre,
i hajlandé részt venni
K’eszterrfleszs’getlatokat Ismeri a siitipari a
vegez (tomegméres, termékek termékfejlesztésben.
t’erfrogatme.res., ) vizsgalatanak Iranyitassal
erzekszer'w’ vizsgalatok, eljarasait,
savfokmérés). miiveleteit.
Témakorei

Nyersanyagvizsgalatok

Liszt nedvességtartalmanak, nedvessikér-tartalmanak mérése. Sikérteriilés mérése. Elesztd felhajtoerejének mérése.
Tomegmérések, térfogatmérések. Stirliségmérés

Késztermékvizsgalatok
Késztermék tomegmérése. Késztermék térfogatmérése magkiszoritassal. Késztermék érzékszervi mindsitése.
Kenyérbélzet savfokanak mérése fenoftaleinos és Titroline-os titralassal. Toltelékhanyad mérése

Mindségszabalyozas

A min6ség fogalma. A mindségszabalyozas jogi alapjai. Az élelmiszerbiztonsag elemei. A mindségbiztositas torténete.
Mindségbiztositasi rendszerek felsorolasa. Jo gyartasi gyakorlat és a HACCP elemei. Kritikus pontok azonositisa. A
HACCP-kézikoényv fejezetei. HOCCP-dokumentumok. Gyartmanylapok tartalma, gyartmanylap készitése. Uzemek
milkodési engedélyei

Uzemi mindségbiztositasi feladatok

HACCP-dokumentaci6 vezetése. Kritikus pontok ellenérzése. Technolégiai paraméterek ellendrzése. Uzemi kornyezet
és feltételek ellendrzése. Javaslat a valtoztatasokra. Kozremiikodés az iizemi mintavételekben és a nyersanyag-, félkész-
vagy késztermékvizsgalatokban

Cukraszati ismeretek

Tanitasanak o célja

A cukraszati ismeretek tanitasanak célja a siitd- €s a cukraszipar tevékenységének ismertetése, a tanulok képességeinek
fejlesztése, a szakmai iranti elkotelezettség kialakitasa. A didkok elsajatitjak a cukréaszipari termékek eldallitdsdhoz
sziikséges elméleti alapokat, ami stabil alapot biztosit szamukra a gyakorlati munkahoz.
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Oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Altaldnos és

. Elvart . g
Készsegek, Ismeretek Onallésag & viselkedésmédok szakmahoz kot6dd
képességek felelosség mértéke .y ? digitalis
attitddok kompetenciak
Kivélasztja a termék Elfogadja a
ke§21t<’esehez Ismeri a szakmaetikai
sziikséges e . elveket, nem
Kat cukraszipari alap- és hasynal fel
”yers?‘nya%? " k Jarulekos egészséget
megvizsgalja azo
fell%asznglhjatéségét anyggokay, a?ok veszélyeztetd
o s > | tulajdonsagait, nyersanyagokat
elYig,Zl f‘ SZUKSCEES | felhasznalasuk '
elékészitd g
miiveleteket. m?dj,altf - a Belatja az el6készitd
P elékészitésiik i
Az eldkészitéshez i . . miveletek
L miiveleteit.  Ismeri . ., .
sziikséges g Instrukcié  alapjan| fontossagat.
Kaoszkizoket az  elokészitéshez | ben &nalls
m,unkaisz 6zoket, haszndlt eszkozok, | FesZben onalléan
gépeket, ,
épek,
berendezéseket sep . Elkotelezett a
berendezések R
balesetmentesen balesetmentes szakmadja irant,
hasznalja, elvégzi a i elfogadja a
oy, .. alkalmazasanak, S
sziikseges Uszttdsi | ;o iccanale modjat szakmaetikal
fel kat. Betarti ° ; elveket.
¢ adatg( at, etartja Ismeri a vonatkozo Nyitott a
a Vonatrozo higiéniai o
higiéniai , termékgyartassal
| szabalyokat. .
szabalyokat. kapcsolatos 0j
ismeretekre,

. Ismeri a technologiai
Elkésziti a ., cehno (,)glal
cukrasztésztakat cukrdsztésztdk megoldasokra,
felméri és mege’l(’)'zi jellemzGit, Szem elGtt tartja a -
a tésztak készitése elkeszitésiik nemzetkdzi

, . . | miveleteit, az .y ., | szakirodalom
soran  elkdvethetd Instrukcié  alapjan , L,
hibakat Az alkalmazott részben 6nalldan tanulményozasabol
elkészﬁit tésztat gyartastechnologiat, adodo - fejlédesi
felhasznalia a | ¥ elkdvethetd lehetdségeket
termékek . keszitese | MibAKaL & azok Igényes munkara
Soran megel8z€Esét, a torekszik.
’ felhas_znélés modjait. Erdeklédik a torta
Ismeri a trend, illetve a
A cukrdsztermekek tésztakészitéshez bonbonkészités
eléallitasthoz hasznalt eszk6zok, Ujdonsdgai irdnt. | Ejektronikus

sziikséges gépeket,
berendezéseket és
eszkozoket
rendeltetésszerlien
hasznalja.

gépek, berendezések
balesetmentes
alkalmazasanak,
tisztitdsdnak maodjat,
valamint a
vonatkozo higiéniai
szabalyokat.

Teljesen onalldan
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Ismeri az uzsonna-,
a kikészitett- és a

Elkésziti az | teasiitemények
uzsonna-, a | jellemzdit,
kikészitett- és | elkészitésiik
teasiiteményeket, miveleteit, az Teljesen onalldan
felméri és megeldzi | alkalmazott
a készitésiik sordn | gyartastechnologiat,
elkovethetd hibakat. | a gyakran el6forduld
hibakat, és azok
megelozését.
Ismeri a fagylaltok,
parfék és
poharkrémek
jellemzdit,

Elkésziti a
fagylaltokat,
fagylaltkelyheket,
parfékat és
poharkrémeket,
felméri és megeldzi
a készitésiik soran
elkdvethetd hibakat.

nyersanyagait, azok
minbségre  gyako-
rolt hatasait. Tudja
az elkészitésiik

muveleteit, az
elkdvethetd hibakat,
és azok
megelézését, a

betartand6 higiéniai
szabalyokat. Ismeri

Teljesen 6nalloan

a fagylaltok,
fagylaltkelyhek,
parfék és
poharkrémek fajtait.
. , Ismeri az
A napi termékek ,S e ,_a cgyszert
;i B és kiilonleges
esetében egyszeri . r . . e
o diszités miiveleteit, | Teljesen 6nalldan
diszitdmuveleteket .
véoez nyersanyagait,
gez. modszereit.
Ismeri a bonbonok
altalanos jellemzdit,
nyersanyagait,
Kiilonb6z6 egyes csoportjait, a
bonbonfajtakat bonbonfajtak Instrukcié  alapjan
készit, csokoladét készitésének részben Onalldéan
temperal. miiveleteit. Tudja a
csokoladé
temperalasanak

céljat, modszereit.

Internetes forrasok
hasznalata

Elkésziti a
kiilonleges
taplalkozasi célu
termékeket, felméri
és megeldzi a
készitésiik soran
elkdvethetd hibakat.

Ismeri a kiilonleges
taplalkozasi  céla

termékek jellemzdit,
elkészitésiik
miiveleteit, az
alkalmazott
gyartastechnologiat,
a gyakran
eléforduld hibakat,
és azok
megelézését.

Instrukcié  alapjan
részben Oonalloan
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Elkésziti a félkész

termékeket,
szakszerlien
tarolja,
felhasznalja azokat.
A félkész termékek | Ismeri a
készitéséhez cukraszipari félkész
sziikséges termékeket,  azok ., .,
- . L. Instrukcié  alapjan
munkaeszko6zoket, tulajdonsagait, . . 112
. it , | részben 6nalldan
gépeket, elkészitésiik és
berendezéseket felhasznalasuk
balesetmentesen modjait.

hasznalja, elvégzi a
tisztitasukat. Betartja
a vonatkozo
higiéniai
szabalyokat.

Témakorei

Cukraszati nyersanyagok, elokészitd miiveletek

A természetes és mesterséges ¢desitdszerek jellemzése, felhasznalasi teriiletei

A cukraszatban felhasznalt lisztek, étkezési zsiradékok, tejipari termékek jellemzése, technologiai szerepe, tarolasanak
szabalyai, felhasznalasi teriiletei

A tojas technologiai szerepe, tartositott formai, mindségi kovetelményei

A cukraszatban felhasznalt gylimdlcsok és magvak jellemzése, a gylimdlcsok tartdsitdsa, a tartdsitds hatisa a
gylmolesokre

A cukraszipar jarulékos anyagainak jellemzése, felhasznalasanak lehetdségei

A cukraszipar nyersanyagainak el6készitése

Az el6készitéshez hasznalt gépek, berendezések, kéziszerszamok balesetmentes alkalmazasa, tisztitasa

Cukraszati félkész termékek

A félkész termékek csoportositisa

A cukorkészitmények csoportositasa

A cukorkészitményekhez alkalmazott nyersanyagok el6készitése

A f6z6tt cukorkészitmények eldallitasa, felhasznalasa

A toltelékek altalanos jellemzése, csoportositasa

A toltelékekhez alkalmazott nyersanyagok eldkészitése

A bevono anyagok csoportositasa

A bevono anyagokhoz alkalmazott nyersanyagok elékészitése

A szobahémérsékleten késébb dermedd bevono anyagok (csokoladé, fondan, zselé, doboscukor, karamell) jellemzése.
A szobahémérsékleten nem dermedd bevonoé anyagok (krémek, habok) jellemzése.
A tartos gyiimolcskészitmények eldallitasahoz sziikséges nyersanyagok elékészitése
A félkész termékek eldallitasahoz hasznalt gépek, berendezések, kéziszerszamok

Cukraszati tésztak, uzsonnasiitemények

A cukrasztésztak, és az azokbdl eldallithatd uzsonnasiitemények altalanos jellemzése, csoportositasa.

Az élesztds tésztak altalanos jellemzése, csoportositasa.

A gylrt-, kevert-, omlds-, hajtogatott élesztés tésztak, és az azokbodl eldallithatd uzsonnasiitemények jellemzése,
készitésének miiveletei. A felvert tésztak altalanos jellemzése, csoportositasa

Felvert tésztak készitése soran elkovethetd hibak, azok megelozése, kijavitasa A felvert tésztabol

eldallithatd uzsonnasiitemények jellemzése.
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Az omlos tésztak altalanos jellemzése, csoportositasa.

Omlos tészta készitése soran elkdvethetd hibak, azok megeldzése, kijavitdsa Az omlods tésztabol

eléallithato uzsonnasiitemények jellemzése.

A vajas ¢és a leveles tészta altalanos jellemzése, készitésének miiveletei, a miiveletek alkalmazasa, elkdvethetd hibak,
azok megeldzése, kijavitasa.

A forrazott tészta altalanos jellemzése, készitésének miiveletei, elkovethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa.

A hengerelt tészta altalanos jellemzése, csoportositasa, készitésének miiveletei, elkovethetd hibak, azok megelézése,
kijavitasa.

A mézes tészta altalanos jellemzése, készitésének muiveletei, elkdvethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa
Anyaghanyad szamitasa receptura alapjan, a veszteségek figyelembevételével A tésztakészitéshez

hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszamok

Kikészitett siitemények

A kikészitett siitemények altalanos jellemzése, csoportositasa

A tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek, csemegék, krémesek, tejszinhabos, marcipanos siitemények
altalanos jellemzése

A kikészitett siitemények készitésének miiveletei:

— A sziikséges nyersanyagok elokészitése

— Félkész termékek (cukorkészitmények, toltelékek, bevond anyagok) eléallitasa, elokészitése a felhasznalasra

— A tészta elkészitése, alakitasa, siitése, siités utani teendok

— Befejez0, kikészité miiveletek (t61tés, bevonas, diszités) alkalmazasa

A nemzetkdzi cukraszati termékek jellemzése
Anyaghanyad szdmitasa receptira alapjan, a veszteségek figyelembevételével
A kikészitett siitemények eldallitdsahoz hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszamok

Teaslitemények

Az édes és sos teaslitemények altalanos jellemzése, csoportositasa A tészta elkészitése, az
elkovethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa A tészta alakitasa, siitése, a befejezd,
kikészité miveletek jellemzése.

Anyaghanyad szdmitasa receptira alapjan, a veszteségek figyelembevételével

A teasiitemények eléallitisahoz hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszamok

Fagylaltok, parfék, poharkrémek

A fagylalt fogalma, nyersanyagai, az 6sszetevok szerepe, hatasa a fagylalt minéségére

A fagylaltok csoportositasa dsszetételilk, a fagylaltkeverék készitési modja és a fagyasztas modja szerint

A fagylaltkészités miiveleteinek jellemzése, a fagylaltkészités hibai A parfék altalanos

jellemzése, a parfékészités miiveleteinek jellemzése. A poharkrémek altalanos jellemzése,

csoportositasa A poharkrémek készitésének miiveletei.

Fo6zott krémbol késziilt poharkrémek, izesitett tejszinhabkrémbdol késziilt poharkrémek, vegyes 6sszetételli poharkrémek
készitésének miiveletei.

A higiéniai rendszabalyok alkalmazasa

A fagylaltok, parfék, poharkrémek eléallitasahoz hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszamok

Diszitési miiveletek

A diszités fogalma, célja, az egyszert és kiilonleges diszités muveleteinek (bevonas, burkolés, beszoras, formazas,
felrakas, fecskendezés) jellemzése, alkalmazasa Alkalmi diszmunkak tervezése.

A kiilonleges diszités nyersanyagai, médszerei. Csokoladé, plasztik csokoladé, marcipan, karamell, grillazs diszek

Bonbonok
A bonbonok altalanos jellemzdi, nyersanyagai, csoportositasa
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A csokoladé temperalasanak célja, modszerei, az egyes modszerek jellemzése.
Gytimdles-, marcipan-, nugat-, grillazs-, krém-, csokolddé- és cukorkabonbonok jellemzése

Egyedi taplalkozasi igényt kielégitd cukraszati termékek
Csokkentett szénhidrattartalmu-, gluténmentes-, tej- és tojasmentes cukraszati termékek jellemzése.
A termékek eldallitasahoz hasznalt gépek, berendezések €s kéziszerszamok

Cukraszati termékek készitése

Tanitasanak f6 célja

hogy a diakok a gyakorlati munka soran is megismerjék és elsajatitsak a termékkészitéshez sziikséges alapmiiveleteket,

cres

alkalmazasat. Cél tovabba, hogy a tanulok 6nallo és feleldsségteljes munkavégzéshez sziikséges képességei fejlodjenek.

Oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és

.. Elvart . P
Készségek, Onallésag és . v 3 szakmahoz kotodo
, 5 Ismeretek Y, >, viselkedésmodok, Y etite
képességek felelosség mértéke - digitalis
attitiidok .
kompetenciak
Ismeri a Elfogadja a
cukraszipari alap- és szakmaetikai
jéarulékos elveket, nem
Elvégzi a sziikséges | anyagokat, azok hasznal fel
elokészitd tulajdonsagait, Teljesen 6nalloan egészséget
miiveleteket. felhasznalasuk veszélyeztetd
modjait, nyersanyagokat.
elékészitésiik Belatja az el6készitd
miiveleteit. miveletek
Az el6készitéshez fontossagat.
sziikséges Elkotelezett a
munkaeszkdzoket, . L szakmaia irant
sneket Ismeri a cukrészipari Kmaj :
gepeket, félkész termékeket, Nyitott a
berendezéseket . .. . -
azok tulajdonsagait, termékgyartassal

balesetmentesen Teljesen 6nalloan

(1 L. elkészitésiik és kapcsolatos uj
hasznalja, elvégzi a o .
o, . | felhasznalasuk ismeretekre,
tisztitasukat. Betartja \ 1e .
. modjait. technoldgiai
a vonatkozo )
higiéniai megoldéasokra.
szabalyokat. Szem el6tt tartja a
Ismeri a nen&?eﬂéolzl
Elkésziti a cukrasztésztak szakirodajom
o . tanulmanyozasabol
cukrasztésztakat, jellemzait, , 12 i g
i o o red adodo fejlodési
felméri és megel6ézi | elkészitésiik .
et YA B . lehetdségeket.
a tésztak készitése muveleteit, az ., ., . .
L . Instrukcié  alapjan | Igényes munkara
soran el6forduld alkalmazott részben Snalléan trekszik
hibakat. Az elkésziilt | gyartastechnologiat, ore SZI :
tésztat felhasznalja a | a gyakran eléforduld Erdekl6dik ) a
termékek készitése | hibakat, és azok tortatrend, illetve a
bonbonkészités

soran. megel6zését, a

felhasznalas modjait. ujdonsagai irant.
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A cukraszati
termékek
készitéséhez
sziikséges gépeket
és berendezéseket,
valamint eszk$zoket

Ismeri a cukraszati
gépek, berendezések
kezelését.

Instrukcié  alapjan
részben O6nalléan

szakszerlien
hasznalja.
Ismeri az uzsonna-,
a kikészitett- és a
Elkésziti az | teasiitemények
uzsonna-, a | jellemzdit,
kikészitett- ¢és a | elkészitésiik
teasiiteményeket, muveleteit, az Teljesen 6nalldan
felméri és megeldzi | alkalmazott
a készitésiik sordn | gyartastechnologiat,
elkdvethetd hibakat. | a gyakran
el6forduldhibakat,

¢és azok megel6zését.

Idegen nyelvii
szakirodalmat olvas.

Elkésziti a
fagylaltokat,
fagylaltkelyheket,
parfékat és
poharkrémeket,

felméri és megeldzi
a készitésiik soran
elkdvethetd hibakat,
betartja a higiéniai

Ismeri a fagylaltok,
parfék és
poharkrémek
jellemzdit,
nyersanyagait, azok
minéségre gyako-
rolt hatésait. Tudja
az elkészitésiik
muveleteit, az
el6forduld hibakat,
¢és azok megeldzését,
a betartando

Instrukcié  alapjan
részben Onalldéan

szabalyokat. Az | higiéniai
elkésziilt termékeket | szabalyokat. Ismeri
szakszerlien tarolja. | a fagylaltok,
fagylaltkelyhek,
parfék és
poharkrémek fajtait.
. I i
A napi termékek 'sme"rlnaz ceyszert
, B és kiilonleges ., .
esetében egyszeri . er o n . Instrukcié  alapjan
A diszités miiveleteit, ) i,
diszitdmuveleteket . részben 6nalldan
\ nyersanyagait,
végez. , .
modszereit.
Ismeri a bonbonok
altalanos jellemzdit,
nyersanyagait,
Kiilonb6z6 egyes csoportjait, a
bonbonfajtakat bonbonfajtak Instrukci6  alapjan
készit, csokoladét készitésének részben 6nalldan
temperal. miiveleteit. Tudja a
csokoladé
temperalasanak

céljat, modszereit.
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Ismeri a kiilonleges

. t 4 l 14 lk o ,1 ,
Elkésziti a aplalkozasi célu

ot termékek jellemzdit,
kiilonleges .
R L elkészitésiik
taplalkozasi célu B . ., .,

, .. | miveleteit, az Instrukcié  alapjan
termékeket, felméri , R
, o alkalmazott részben 6nalléan
és megeldzi a L, .

gyartastechnologiat,

készitésiik soran

elkovethetd hibakat, | 22 cloforduld

hibakat, és azok
megelozését.

Témakorei

Cukraszati elékészité miiveletek
A cukraszipari nyersanyagok elokészitésének elvégzése
Az eldkészitéshez hasznalt gépek, berendezések, kéziszerszamok balesetmentes alkalmazasa, tisztitasa

Cukraszati félkész termékek készitése

A cukorkészitményekhez alkalmazott nyersanyagok elokészitésének elvégzése

A f6z06tt cukorkészitmények eldallitasa és felhasznalasa

Cukorhémérd, kéziproba balesetmentes alkalmazasa

Az olvasztott cukorkészitmények (doboscukor, grillazs, cukorfesték) eldallitasa, felhasznalasa

A toltelékekhez alkalmazott nyersanyagok elokészitésének elvégzése

Edes toltelékek (gyiimélesds toltelékek, tejszinkrémek, tojaskrémek, vajkrémek, tartés toltelékek, magvakbol késziilt
toltelékek, tarotoltelék, egyéb) és sos toltelékek eldallitasa, felhasznalasa

A bevono anyagokhoz alkalmazott nyersanyagok el6készitése

A szobahomérsékleten késébb dermedd bevond anyagok (csokoladé, fondan, zselé, doboscukor, karamell) felhasznalasa
bevonasra

A szobahémérsékleten nem dermedd bevono anyagok (krémek, habok) felhasznaldsa

A tartos gyiimolcskészitmények eldallitasahoz sziikséges nyersanyagok el6készitése

A gylimdlcstartositasi modszerek alkalmazasa

A félkész termékek eldallitasahoz hasznalt gépek, berendezések, kéziszerszamok balesetmentes alkalmazasa

Cukraszati tésztak, uzsonnasiitemények készitése

A gyurt-, kevert-, omlos-, hajtogatott élesztds tésztak, és azokbol elballithatd uzsonnasiitemények készitése

Felvert tésztak eldallitasa hideg és meleg uton

A felvert tésztak készitése soran elkovethetd hibak, azok megel6zése, kijavitasa

A felvert tésztak fajtainak csoportositasa, eldallitasa

A felvert tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények készitése

A gyurt és kevert omlos tészta készitése

Omlos tészta készitése soran elkdvethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa

Az omlos tésztak fajtainak eldallitasa

Az omlos tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények készitése

A vajas és a leveles tészta készitése. A miiveletek alkalmazésa, elkdvethetd hibak, azok megelézése, kijavitasa

A vajas ¢€s a leveles tésztabdl eldallithatd uzsonnasiitemények készitése

A forrazott tészta készitésének miiveletei, a miiveletek alkalmazasa, elkdvethetd hibak, azok megel6zése, kijavitasa A
forrazott tészta felhasznalasa

A hengerelt tészta altalanos készitésének miiveletei, a miiveletek alkalmazasa, elkovethetd hibak, azok megel6zése,
kijavitasa

A hengerelt tésztabol eléallithatd uzsonnasiitemények készitése

A mézes tészta altalanos készitésének miiveletei, a miveletek alkalmazasa, elkovethetd hibak, azok megeldzése,
kijavitasa
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Anyaghanyad szdmitasa receptira alapjan, a veszteségek figyelembevételével
A tésztakészitéshez hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszamok balesetmentes alkalmazasa

Kikészitett siitemények készitése

A kikészitett siitemények készitése, az eldallitds miiveletei:

— A sziikséges nyersanyagok elokészitése

— Félkész termékek (cukorkészitmények, toltelékek, bevondanyagok) eldallitasa, elokészitése felhasznalasra
— A tészta elkészitése, alakitasa, siitése, siités utani teendk

— Befejezd, kikészitd miveletek (t6ltés, bevonas, diszités) alkalmazasa

A nemzetkdzi cukraszati termékekhez sziikséges tésztak készitése (kiilonbozo izl nehéz felvertek, liszt nélkiili felvertek,
jokonde (joconde) felvert, dacquise felvert, financier felvert, francia omlés tészta (sablé Breton), francia forrazott tészta)
— Kiilonbo6z6 allagu betétek készitése

— Toltelékek készitése: mousse-ok, ganache, egyéb krémek készitése

— Bevonok (tikorbevond), diszitdelemek készitése (csokoladé-, meringue (habesok) diszek, szivacspiskota stb.)

A nemzetkozi trendnek megfeleld cukraszati termékek készitése (pl. rétegelt tortak, tart, tartlet, macaron, francia
desszertek)

Anyaghanyad szdmitasa receptira alapjan, a veszteségek figyelembevételével
A kikészitett siitemények eldallitasahoz hasznalt gépek, berendezések €s kéziszerszamok balesetmentes alkalmazasa

Teasilitemények készitése

Omlos-, felvert-, hengerelt-, egyéb tésztabol késziilt, toltetlen és toltott édes teasiitemények eldallitasa

Sé6s omlos-, vajas vagy leveles tésztabdl késziilt, toltetlen és toltott sos teasiitemények eldallitasa

Forrazott tésztabol késziilt, toltdtt sos teasiitemények eldallitasa

A teasiitemények készitéséhez sziikséges nyersanyagok el6készitése, a sziikséges félkész termékek eldallitasa,
elokészitése a felhasznalasra

Anyaghanyad szdmitasa receptira alapjan, a veszteségek figyelembevételével

A teasiitemények eléallitasahoz hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszamok balesetmentes alkalmazasa

Fagylaltok, parfék, poharkrémek

A fagylalt fogalma, nyersanyagai, az 0sszetevok szerepe, hatasa a fagylalt mindségére A fagylaltok csoportositisa
Osszetételiik, a fagylaltkeverék készitési modja és a fagyasztas modja szerint

A fagylaltkészités miiveleteinek jellemzése, a fagylaltkészités hibai A parfék altalanos

jellemzése, a parfékészités miiveleteinek jellemzése. A poharkrémek altalanos jellemzése,

csoportositdsa A poharkrémek készitésének miiveletei.

Fo6zott krémbdl késziilt poharkrémek, izesitett tejszinhabkrémbdl késziilt poharkrémek, vegyes 0sszetételli poharkrémek
készitésének miiveletei.

A higiéniai rendszabalyok alkalmazasa

A fagylaltok, parfék, poharkrémek eldallitasahoz hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszamok

Diszitési miiveletek

A fagylaltkészités miiveleteinek alkalmazasa.

Adagolt fagylaltkészitmények (fagylaltkelyhek) készitése A parfékészitési

miveletek alkalmazésa, parféfajtak készitése A poharkrémek készitése.

A higiéniai rendszabalyok alkalmazéasa

A fagylaltok, parfék, poharkrémek eléallitaisahoz hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszamok balesetmentes
alkalmazésa

Bonbonok készitése

Csokoladék temperalasa.
Gylimdlcs-, marcipan-, grillazs-, krém- és csokoladébonbonok készitése
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Egyedi taplalkozasi igényt kielégitd cukraszati termékek készitése Csokkentett szénhidrattartalmu-, gluténmentes-,
tej- és tojasmentes cukraszati termékek készitése

A termékek elballitasahoz hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszamok balesetmentes alkalmazasa

Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek

A tanulasi teriilet ismeretei tartalmazzak a gazdasagi alapfogalmakat és alapfolyamatokat, a vallalkozés kiilonb6z6
fajtait, miikodésének modjait, alapitasuk és megsziintetésiik folyamatat, valamint a miikodtetésiikkel kapcsolatos

alapvetd feladatokat

Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek

Az tizemi gazdalkodasi fogalmak megismerése és alkalmazasa a gyakorlatban. Az élelmiszeriparban leggyakrabban
el6forduld vallalkozasi formdk megismerése, létrehozasaval, mitkodtetésével, megsziintetésével kapcsolatos feladatok

elsajatitasa

Oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek,
képességek

Ismeretek

Onallésag és
felel6sség mértéke

Elvart
viselkedésmodok,
attitiidok

Altalanos és
szakmahoz kotodo
digitalis
kompetencidk

Ertelmezi, és
munkaja soran
hasznalja a tanult
gazdasagi
alapfogalmakat.

Ismeri a gazdasagi
alapfogalmakat
(sziikséglet,
gazdalkodas, piac,
adozas

Instrukcié  alapjan
részben Onalldéan

Bemutatja a

Ismeri a tarsas
véllalkozasi

vallalkozasi o, Instrukcié  alapjan

L formakat és az , . 11
formakat és L., , részben 6nalléan

. egyéni vallalkozas
lehetdségeket. bt

16 jellemzbit.
Bemutatja a .
, ] i Ismeri a vallalkozas ., .,
vallalkozas X L, Instrukcié  alapjan
, ., létrehozasanak a , e,
létrehozasanak a , részben 6nalldéan
, folyamatat.

folyamatat.

Bemutatja a

Ismeri a vallalkozas

Nyitott, érdeklédo a
kornyezetében
mitkodd gazdasagi
szereplok mikodése
irant. Elkotelezett a
vallalkozasok
szabalyos
miikodtetésében, a
gazdasag torvényes

Prezentacid készit6
programot hasznal a
kiilonb6z6 tipusu
vallalkozasok
bemutatasahoz.

Digitalis tartalmak
keresése,
bongészése, sziirése
és felhasznalasa.

Prezentacio készitd

. . i, ., . ikodtetésé rogramot hasznal a
véllalkozas miikodtetésének Instrukcié  alapjan | Mikodtetéseben. Eﬁlt%nbézé tousi
miikddésének folyamatat €s részben onalléan Véllalkozésoli)
folyamatat. szabalyait. .,

bemutatasahoz.
Bemutatja a Ismeri a vallalkozas Digitalis tartalmak
vallalkozas . Instrukcié  alapjan keresése,

N megsziintetésének a | o112 . .
megsziintetésének folvamatat részben 6nalldan bongészése, szlirése
folyamatat. Y ’ és felhasznalasa.
Témakorei

Gazdasagi alapismeret

Gazdasag fogalma, mitkddése. Sziikségletek, aru €s szolgaltatas fajtdi. A pénz fogalma, dramléasa, szerepe a gazdasag
miitkodésében. Az allam szerepe a gazdasag szabalyozasaban. Jogszabalyok hierarchidja. Vagyon, mérlegek, leltarak.
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Adozasi alapok., adoéfajtak, adonemek. Szerzddések fajtai, kotelmi jog. Kereskedelem fogalma, fajtai. Targyi és
személyi er6forrasok. Munkaerd. Munkaviszony fogalma, munkaszerzodések. Bér €s juttatds. Munkaviszony létesitése,
modositdsa, fajtdi. Munkavallalok joga és kotelességei, munkavallalo jogai és kotelességei. Munkaiigyi jogorvoslati
lehet6ségek.

Vallalkozas alapitasa

Vallalkozas tipusa, szerepiik a gazdasag miikddtetésében. Egyéni és tarsas vallalkozasok. Vallalkozasok tokeigénye.
Tevékenységi korok. Vallalkozasok alapitasa, hatosagi eljarasok. Tarsasagok, tarsasagi szerzédések. Székhely és
telephely 1étesitése. Bejelentési kotelezettségek.

Vallalkozéas miikodtetése

A vallalkozasok miikodésének altalanos és specialis feladatai. Adozasi ismeretek. Adonemek, adofajtak, bevallasi és
megfizetési kotelezettségek. Vallalkozdsok dokumentacios kotelezettségei. Munkavallalokkal —kapcsolatos
kotelezettségek. Hatosagi ellenérzések, hatésagokkal vald egylittmiikddés. A vallalkozasok tevékenységének bovitése.
Szigora szamadasti dokumentumok kezelése. Arajanlatok készitése. Vallalkozasokkal kapcsolatos tisztességes piaci
magatartas és vallalkozas-etika. Vallalkozasok megsziintetése.

Portfolio készités

A portfoliokészités cimii tanulasi teriilet tanitasanak célja, hogy a tanulé munkaibdl egy olyan gytijtemény j6jjon
létre, amely segitségével a tanuld tudasa, teljesitménye, fejlodése nyomon kovethetd. A 1étrejott portfolio, amely a
tanul6 iskolai karrierjét, attitlidtulajdonsagait teljességében mutatja meg, jol hasznalhato a fejlesztd (formativ)
értékeléshez, illetve a szakmai vizsga részét is képezi

Tanitasanak f6 célja

A portfoliokészités cimii tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulé munkaibol egy olyan gytijtemény j6jjon létre, amely
segitségével a tanuld tudasa, teljesitménye, fejlodése nyomon kdvethetd. A 1étrejott portfolid, amely a tanuld iskolai
karrierjét, attitidtulajdonsagait teljességében mutatja meg, jol hasznalhato a fejleszté (formativ) értékeléshez, illetve a
szakmai vizsga részét is képezi

Oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Elvart Altalinos és
Készségek, Onallosag és . . szakmihoz kot6do
, N Ismeretek Y, > viselkedésmodok, et
képességek felelsség mértéke o aas digitalis
attitiidok .,
kompetenciak
Ismeri a portfolio Belatja a
készitésének céljat, portfoliokészités
A portfolio készitése | a portfolio jelentdségét.
soran alkalmazza a | funkcidjat, tartalmi . ., | Torekszik a
1AL A4 . Instrukcié  alapjan .,
portfoliokészités elemeit, formajat, . 11 megfeleld szamu és
,, o resos részben 6nalldan e
alapvetd készitésének mélységti,
ismeretanyagait. menetét, az értékelés szakmahoz kothetd
szempontjait. dokumentum
létrehozasara.
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Kivalasztja a
bemutatkozashoz
sziikséges
dokumentumo-

kat, bemutatja sajat
magat,
megfogalmazza,
hogy miért
valasztotta a
szakmajat, milyen
célokat kivan elérni,
melyek a sajat
erdsségei, és azok a
tanulassal
kapcsolatos
kompetenciai,
amelyek fejlesztésre
szorulnak

Ismeri az irasban
torténd
bemutatkozas
szabalyalit,
dokumentumait

Instrukcié  alapjan
részben Onalléan

Megtervezi,
elOkésziti és
elkésziti a portfolio
dokumentumait. A
dokumentumokat
szerkeszti.
Reflexiot ir

Ismeri a portf6lid
lehetséges
dokumentumainak
korét, a portfolio
készitésének 1épéseit

Instrukcié  alapjan
részben Onalléan

A portfolio
lezarasaként
Osszegzést ir

Ismeri a portfolio
Osszegzésének
tartalmi elemeit

Instrukcié  alapjan
részben Onalléan

Alkoté mddon,
kreativan vesz részt
a munkéaban.
Elfogadja a
szakmailag
megalapozott
kritikali
észrevételeket

Irodai
programcsomag
ismerete, hasznalata
(Word, Excel,
PowerPoint

Szovegszerkeszto
program ismerete,
hasznalata

Digitalis eszkdzok
segitségével
dokumentalas,
beszamolo,
Osszegzés készitése

Témakorei

A portfoliokészités alapjai

A portf6lio értelmezése, célja, funkcidja

A portf6lio tartalmi elemei

A portf6lié formaja, formai kdvetelményei

A portfolio készitésének menete

A portfolio értékelésének szempontjai

Bemutatkozas, célkitlizés

Az irasban torténé bemutatkozas szabalyai, dokumentumai

Bemutatkozo6 kartya, levél, onéletrajz, motivacios levél irdsa.

Dokumentumgytijtés

A dokumentumok lehetséges kore

A portfolio készitésének 1épései: a dokumentumgyijtés tervezése, elokészitése, dokumentumkészités, szerkesztés,

reflexio.

Osszegzés, reflexiod

Az 6sszegzés tartalmi elemei Osszegzés (reflexio) irasa.

Szakmai idegen nyelv
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A tantargy tanitasanak fo célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek az alapvetd szakkifejezéseket
haszndlni, ismerjék a szakma szakkifejezéseit, s nyelvi szintjiiknek megfeleléen hatékonyan €s eredményesen meg
tudjék valositani a kommunikacios célokat egy helyzet soran.

Megértsék a munkajukhoz kapcsolddoé idegen nyelvi szakirodalmat, képesek legyenek egyszerli szoveget megérteni,
Osszefiiggd szoveget megfogalmazni a formai €s tartalmi kdvetelményeknek megfeleléen, nyelvi panelek és gyakori
kifejezések segitségével.

A munkavégzés soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is beleértve
kommunikalni. Az altalanos tarsalgas soran feltett kérdéseket egyszerti mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az
interakcid soran tudjanak szandékaikrol, termékekrol, eljarasokrol beszélni. Ki tudjék fejezni kommunikacios
szandékukat egyszerlibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek megfeleld szdkinccsel ahhoz,
hogy tanulményaikr6l és munkatapasztalatukrél be tudjanak szamolni. Megértsék az adott terméken kozzétett
informaciokat, és ezzel kapcsolatosan fel tudjanak tenni annak Gsszetételérdl, készitésérol egyszerii kérdéseket.

A tantargy az utols6 évfolyamon keriil oktatasra, igy épit a tanulok mar korabban szerzett tudasara, ismeretanyagara. A
tantargy tanuldsa soran a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a szakmahoz kapcsolddd szokincset is alkalmazva

gyakorolja.

A tantargy oktatiasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld
termékismertetot
fogalmaz.

Ismeri a termékek
tipusait azok
csoportjait.

Teljesen onalléan
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készségeit idegen
nyelven fejleszteni
(olvasott és hallott
szOveg értése,
iraskészség,
valamint
beszédprodukcio).
Szakmaja irant
elkotelezett.
Megjelenése

. Onallésag és Elvart .
Készségek, vz . ., szakmahoz
Képesséoek Ismeretek felelosség viselkedésmodok, Kit6ds dicitali

pesseg mértéke attitiidok 0todo digitalis

kompetenciak
Torekszik tudasanak | Hatékonyan tudja
realis szakmajahoz
. . . - hasznalni a
Szakmai oldalakon | Ismeri a szakmai megfoga}mazasara, intlenetes g
és egyéb forumokon | oldalakat, szakmai erbsségeinek béneésziket &s
(ujsaghirdetések, irodalmat tartalmazo hangsulyozasara szalfmai ortalokat
szaklapok, szakmai | forrasokat, termékeket . Snalls 'dege” nyelven. , p s s ’1
kiadvanyok stb.) felsorakoztato Teljesen Gnalloan Nyitott szakmai és es, ezek seglts'c.egeve
termékeket, szakirodalmat, személyes o k?pes tize,lkl,najsnak’
termékismertetSket | tdblazatokat, kompetenciainak nge ’segeni ’
keres. termékismertetoket. fejlesztésére. CPERSCEEINCR
Torekszik receptiv megfelelden cikkeket,
és produktiv informaciodegységeket
kivalasztani.

Ki tud tolteni idegen
nyelven
dokumentumot.




Meg tudja nevezni a
kiil6nb6z6
cukraszati
termékeket, pék
termékeket és
Osszetevoiket

Ismeri a kiilonb6z6
termékeket, azok
Osszetevoit meg tudja
nevezni.

Teljesen 6nalldan

Ertelmezi, ismeri a
mértékegységeket,
alapvetd szamolasi
feladatokat el tud
mondani.

Ismeri és hasznalja az
alapvetd miiveleti
fogalmakat, mérési
tevékenységrol tud
beszélni.

Teljesen 6nalldan

Megnevezi az
alapveto
hozzavaldkat,
Osszetevoket. Az
elkészitési folyamat
soran alkalmazott
alapvetd
folyamatokat,
eljarasokat
megnevezi.

Ismeri a,
nyersanyagokat.
Idegen nyelven
megnevezi az egyes
készitési fazisokat,
folyamatokat,
eljarasmodokat. Ismeri
a készités alapszavait.

Teljesen onalléan

visszafogott,
helyzethez illé.
Viselkedésében
torekszik az adott
helyzetnek
megfelelni.

Abrak segitségével
beazonositja és
megnevez.

Formanyomtatvanyok
kitoltése, szovegek
formai
kovetelményeknek
megfeleld
létrehozasa.
Recepturak
értelmezése

A szakmaval
kapcsolatban
6nalloan nyilatkozik.

A termelésben
hasznalatos
kifejezéseket
hasznalja, ismeri.

A termelésben
hasznalatos alapvetd
gépeket ismeri. Ismeri
a kulcsfontossagu
fogalmakat, a termék
készitéséhez
kapcsolodo
kifejezéseket(mindség,
szavatossagi ido,
mennyiség, gépek
megnevezését tudja...)

Teljesen onalldan

A szakmaval
kapcsolatban
6nalldan nyilatkozik

A tantargy témakdrei

Szakirodalom idegen nyelven

A tanulé megismeri az egyes szakmajahoz kapcsolodo szakirodalmat és megtanulja az ahhoz kapcsolddé szdkincset
idegen nyelven (0jsag, honlap, szakkonyv, gépek megnevezése... stb.).

Képessé valik a szakmajahoz kapcsolodo szakirodalom megértésére, és fel tudja ismerni, hogy sajat szakmajahoz

kapcsoloddan mely forrasokat célszerti hasznalnia. A szakméjanak megfeleléen begyakorolja az egyszeriibb forumok

latogatasat, hasznalatat.

A szakirodalom és szakmai portalok hasznalataval a receptiv kompetencia fejlesztése torténik (olvasott szoveg értése),

az Urlapkitoltés soran pedig produktiv kompetencidkat fejlesztiink (iraskészség).
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A tanul6 megtanulja értelmezni az egyes termékek ismertet6it azok tipikus szokincsét. Képessé valik sajat maga is a
nyelvi szintjének megfeleld helyességgel és igényességgel, ondlldéan megfogalmazni egyes termékek ismertetdjét.

Idegen nyelvii szakmai kifejezések

A szakmai kifejezések ismerete idegen nyelven elengedhetetlen részét képezik az atfogd tudasnak. Segiti a
tdjékozddasban a résztvevot a megfeleld téma lefolytatdsaban. Fontos, hogy az adott szitudcidhoz, témahoz
kornyezethez passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. egyes cukraszati termékek, azok hozzavaloi .....

A témakor végére a tanuld képes egyszerlibb mondatokkal és megfelelé koherencidval hatékony kommunikaciot
folytatni a kereskedelemi helyzet soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is. Elsajatitja azt a szakmai jellegii
szokincset, amely alkalmassa teszi arra, hogy termékekrdl, annak ararél, mindségérol, gyartasarol tajékoztatast adjon..

A tanuldk begyakoroljak a megfelelé kérdésfeltevést és a beszélgetésben vald aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.

A témakor tanulasa soran elsajatitja a kozvetleniil a szakmajara vonatkoz6, gyakran hasznalt kifejezéseket.

Egybefiiggd szakmai gyakorlat

Egybefliggd szakmai gyakorlat tartalma

64 6ra
Kenyérfélék gyartasahoz kozvetett tésztat készit. Kovaszol, dagaszt, gyur, kever,tomorit.
Péksiitemények gyartasahoz vizes tésztat készit. Péksiitemények gyartasdhoz tejes tésztat készit.
Péksiitemények gyartasahoz dusitott tésztat készit. A kenyértészta feldolgozasanak miiveletei (osztas, mérés,
gombolyités, hosszformazas).
Kiilonb6z6 kenyérformak kialakitasa Vizes-, tejes-, dusitott tésztabol készithetd péksiitemények alakitasi miiveletei
(gdmbolyités, hosszformazas, sodras, fonas)
A cukorkészitményekhez alkalmazott nyersanyagok elokészitése
Fozott cukorkészitmények eldallitasa, alkalmazasa ( higitd cukoroldat, fondant, tojashabhoz alkalmazott cukoroldat,
karamell)
Olvasztott cukorkészitmények eldallitasa (doboscukor, grillazs, cukorfesték)
Befejez0, kikészitd miveletek, egyszerii diszités alkalmazasa Kikészitett siitemények készitése Csemegék, krémesek,
tejszinhabos siitemények eldallitasa

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek

Eszkozjegyzék agazati alapoktatasra
- alapvet6 fizikai mennyiségeket méré eszk6zok (hossz-, tomeg-, térfogat-, h6-, siiriségméré eszkdzok)
- alapvetd altalanos gépelemek
- alapvet6 élelmiszeripari gépek (nyersanyagtarolok, osztalyozo-, tisztito-, aprito-, kevero-, t6ltd-, csomagolo-,
termikus gépek)
- munkavédelmi eszkdzok

Eszkozjegyzék szakiranyu oktatasra
- nyersanyagtarolas eszkozei
- mérlegek
- lisztszitak
- vizhiitd, vizkeverd, jégkasa vagy jégdara készito,
- dagasztogépek
- kever6-habverd gépek
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- tésztaoszto gépek

- rozsdamentes-, fa-, granit- és marvanylapos munkaasztalok
- tésztanyujto gép

- kiflisodro gép

- kelesztd berendezés,

- hiité-kelesztd berendezés,

- kelesztés eszkdzei

- kemencék és siitok

- késztermékkezelés eszkozei,

- szeletel6gép,

- hiiték, fagyasztok és sokkolok
- fagylatgép és fagylalttarolo

- csokoladémelegitd

- csokoladétemperald

- karamell-lampa

- klima

- cukraszati formak, kézieszkozok
- csomagolas eszkozei

- zsemlemorzsa-daralo

- hulladéktarolas eszkdzei

- tizhelyek, mikrohullamu siiték

- szamitogép

Projektfeladat portfolié bemutaté részéhez:
. projektor
. szamitogépes munkaallomas vagy laptop

A szakmai vizsga eredményébe az agazati alapvizsgat az alabbi salyarannyal kell beszamitani: Agazati alapvizsga:
%, Szakmai vizsga: 90%

A szakmai oktatasban részt vevo teljesitményét értékel6 rendszer leirasa

A szamonkérés formai

irasban Széban Gyakorlati tevékenység végzésével
teszt, feladatlap kitoltésével, 6nallo vagy kérdésekkel egyéni vagy csoportos gyakorlati
dolgozattal, esszé, esettanulmany | iranyitott szobeli felelettel, munkaval, projektmunkaval, portfolio
elkészitésével, hazi dolgozat prezentacioval, kiseléadassal elkészitésével

beadasaval

A tanulé értékelésének szempontjai, litemezése

szummativ értékelés (osztalyzat, %)
. o 80-100% =5
diagnosztikus értékelés a Sallifrzgrol 1t sllztealteéssiel'es 60-79% =4
szakiranyu oktatas kezdetén ideje alaii[u ! 50-59% =3
40-49% =2
0-39%=1
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A tanulok teljesitményének ellendrzését az oktatok végzik. A szamonkérés torténhet irasban, szoban és gyakorlati
tevékenység alapjan. Az oktato a tanuldkat havonta minimum kettd alkalommal értékeli. Az egyes témakorok végén a

tanulasi folyamat soran szamonkérés torténik irasban, szoban vagy gyakorlati tevékenység értékelésével.

Szakmai vizsgara bocsatas feltétele

A szakmai vizsga megkezdésének feltétele a portfolio elkészitése.
A vizsgakozpont a portfolié leadasara korabbi idépontot is meghatarozhat.
Valamennyi el6irt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.

A felnéttképzési szerzodésben foglaltak teljesitése.

A portfolié elkészitésére rendelkezésre allé idé

Kizarélag szakmai vizsgara felkészitd oktatds esetén az 1. és 2. évfolyamon, félévenként legalabb egy, a szakmai
munkahoz kotheté dokumentum elkészitése sziikséges, melyhez szorosan kapcsolodik a jelolt reflexidja, amelyben
értékeli a munkajat, fejlodését, tapasztalatait.

A portfolié elektronikus dokumentum, amelyet a szakképz6 intézménynek a szakmai vizsga el6tt hitelesiteni sziikséges.
A dokumentum tarolasat a képzd intézmény altal meghatarozott médon kell tarolni.
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