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1 ASZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az 4gazat megnevezése: Elelmiszeripar

1.2 A szakma megnevezése: Pék-cukrasz

1.3 A szakma azonosito szama: 4 0721 05 12

1.4 A szakma szakmairanyai: —

1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.7 Agazati alapoktatis megnevezése: Elelmiszeripar agazati alapoktatas
1.8 Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Siiteménykészitd

2 A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

Képzés soran megszerezheté kompetenciak:

A pék-cukrasz kiszamolja €s kiméri a sziikséges nyersanyagokat, cukrasztechnologiai alapmiiveleteket
végez, cukraszati félkész- ¢és késztermékeket készit. Igényeknek megfelelden egyszeri diszitd
miiveleteket végez a termékeken. Munkaja soran fagylaltot, parfét és poharkrémet készit. Kenyereket,
péksiiteményeket és finom pékarukat készit hagyomanyos és korszerli eljarasokkal. A korszerli
technologidknak megfelelden siitdipari termékeket fagyaszt, és kelesztést késleltet. Megadott
Osszetételek és technologidk alapjan képes célzott taplalkozasi igényt kielégitd termékeket késziteni.
Munkaja soran ellendrzi a nyersanyagok ¢€s a késztermékek mindségét, errdl dokumentaciot vezet. A
munkdjahoz sziikséges technoldgiai berendezéseket €s gépeket igény szerint beallitja, kezeli, tisztan tartja
az €lelmiszeriparban hasznalhato tisztito- és fertdtlenitdszerek alkalmazasaval,

A hulladékokat a kornyezetvédelmi eldirdsoknak megfelelden kezeli, kornyezettudatos magatartassal
végzi a munkajat. Munkdjat a gazdasagossagi elvek, mindségbiztositasi, élelmiszerhigiéniai,
technologiai, tliz- munka-és kornyezetvédelmi és egyéb vonatkozd eldirasok betartasaval (4-es
szint)/betartasaval és betartatasaval (5-0s szint) végzi.

A képzésbe bekapcsolodas és részvétel feltételei, a képzés célja és célcsoportja:

Iskolai el6képzettség: Alapfoku iskolai végzettség
Alkalmassagi kovetelmények:

Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges



A képzés célja/célcsoportja: olyan kompetenciakkal rendelkezd szakember képzése, aki képes
- kiszamolni, kimérni, kiméretni a sziikséges nyersanyagokat,

- cukrasztechnoldgiai alapmiiveleteket végezni,

- cukraszati félkésztermékeket késziteni,

- cukraszati késztermékeket késziteni,

- diszitd miiveleteket végezni,

- cukraszati ¢€s siitdipari toltelékeket, krémeket késziteni,

- cukorkészitményeket f6zni, olvasztani,

- fagylaltot, parfét késziteni,

- poharkrémet késziteni,

- siit0ipari nyersanyagokat eldkésziteni,

- kenyérféléket készitent,

- péksiiteményeket €s finom pékarukat késziteni,

- siitdipari termékeket fagyasztani, kelesztést késleltetni,

- zsemlemorzsat gyartani,

- célzott taplalkozasi igényt kielégito termékeket késziteni,

- siitéipari €s cukraszati termékeket mindsiteni,

- mindségbiztositasi dokumentumokat vezetni,

- mindségbiztositasi ellendrzéseket végezni,

- a gyartaskozi fizikai, kémiai, érzékszervi vizsgalatokat elvégezni, a késztermékeket ellendrizni és
mindsitenti,

- a technologiai berendezéseket, gépeket bedllitani, ilizemeltetni, tisztitani az élelmiszeriparban
hasznalhato tisztito- és fertotlenitOszerek alkalmazasaval,

- a hulladékokat kezelni,

- a melléktermékek felhasznalasarol gondoskodni,

- a munkafolyamatok munka-, tiiz-, kornyezetvédelmi és higiéniai szabalyait betartani,

- vallalkozast inditani, mikodtetni.

Tervezett képzési ido: 3 év

Maximalis csoportlétszam: 16 {6

A szakmai oktatas soran nyujtott teljesitmény ellenérzésének, értékelésének iitemezése a szakképzo
intézmény szakmai programja alapjan:

Az iskolai beszamoltatés, a szamonkérés rendje, kovetelményei, formai, sulya:

- A képzés eleji felmérések csak diagnosztikus jellegiiek. A tanul6d érdemjegyet szerezhet szobeli
felelettel, irasbeli munkdjaval, gyakorlati teljesitményével, egyéni szorgalmi feladat vallalasaval stb.

- Egy-egy tantargyi egység lezdrasa témazaro dolgozattal torténik. (A témazaro dolgozat iddpontjat
a tanulokkal egyeztetni kell. Egy tanitasi napon csak két témazar6 dolgozat irathato.)

- Az iskolai szintli tudasszint mérés — pl. a pedagogiai szakaszhatdrok végén — a témazaro
dolgozatokkal azonos modon, s ugy is jelolendd.

- A folyamatos szobeli szamonkérés segiti a kifejezOkészség fejlodését.

- Egy-egy anyag vagy rovidebb tematikus egység szamonkérése irdsban is torténhet.



- A szorgalmi feladatok, gyiijtdémunka érdemjeggyel is értékelhetd.

- Tantargyhoz kapcsoldddan a produktum, a gylijtémunka, a portfolio értékelésére is sor keriilhet
osztalyzat formajaban, amennyiben ez a tanul6i motivaltsagat erdsiti. Errdl elézetesen a tanulokat
tajékoztatni kell. Az itt szerzett tudasanyag beépiilése, ismételt tanorai feldolgozasa €s szamonkérése utan
kaphat a tanul6 érdemjegyet a tantargyi értékelésnek megfelelden.

Az agazati alapoktatdshoz tartoz6 tantargyak oktatasa a szakmai oktatas elsd év végén torténik.

Az é4gazati alapvizsgara bocsatas feltétele:

Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

Az é4gazati alapvizsgara bocsatas feltétele: a tanuld, illetve a képzésben részt vevo személy agazati
alapvizsgara az dgazati alapoktatasban valo részvétele alapjan bocsathato.
irasbeli vizsga
A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari alapismeretek
A vizsgatevékenység leirdsa
- Az ¢élelmiszeripari nyersanyagok csoportositasa és jellemzése  50%

- Munkavédelmi, tlizvédelmi, higiéniai alapismeretek 50%

A feladatsornak legalabb 20 feladatot kell tartalmaznia.
Az irasbeli feladatokat az alabbi formaban kell Gsszeéallitani:

o tesztfeladatok, ahol csak egy jo valasz lehetséges és legalabb négy valaszlehetdséget kell
megadni (a tesztfeladatok aranya az 6sszes feladathoz képest 50%).

o feleletvalaszto feladatok a lehetséges valaszok felsoroldsaval (a feladatok ardnya az
Osszes feladathoz képest 30%).

e rovidvalaszos feladatok (a feladatok aranya az 6sszes feladathoz képest 20%).

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 60 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 20%
A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: értékelési utmutatd alapjan

Az értékelés szazalékos formaban torténik.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb 31%-at
elérte.



Gyakorlati feladat

A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari agazati alapgyakorlat
A vizsgatevékenység leirdsa

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 receptura alapjan anyagsziikségletet szamol és mér,

anyagokat, eszkdzoket eldkészit,

¢lelmiszeriparban hasznalt anyagok egyes fizikai vagy kémiai tulajdonsagait méri, valamint az

elvégzett miiveletet dokumentalja,

e ¢lelmiszeriparban haszndlt munkadarabot, félkész- vagy készterméket allit eld, valamint az
elvégzett miiveletet dokumentalja,

e meghatarozott munkamiiveleteket hajt végre.

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

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 180 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 80%
A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai és stlyozasuk:

- amegadott miivelet szakszerl elvégzése 30%
- amunkavégzéshez sziikséges eszkozok, gépek szakszerli hasznalata 30%
- amegadott miiveleti sorrend betartasa 10%
- amérés pontossaga 10%
- amunkavégzés esztétikaja 10%
- amunka-, tlizvédelmi és higiéniai szabalyok betartasa 10%

Az értékelés szazalékos formaban torténik.
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb 60%-at
elérte.

Alapvizsgaval betoltheté munkakor FEOR szama
Agazati alap-

Alapvizsgaval betolthet6 munka-

oktatas megne- | FEOR-szam | FEOR megnevezése kor(5k), tevékenységek

vezése

A vizsgateveékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei:-



A szakmai vizsga leirasa, 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 eldtt legalabb 10 nappal. A vizsgakdzpont a portfolié leadasara
korabbi idépontot is meghatarozhat.

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

Szakmahoz kot6do tovabbi sajatos kovetelmények: -

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

1.) Siitéipari termékek készitésének ismerete: a szakmara jellemzé siitdipari termékcsoportba
tartoz6 termékek készitésének ismerete. Siitdipari termékek (kovasszal késziilt kenyerek,
péksiitemények, finom pékaruk) gyartastechnologidja, a gyartas miiveletei, az egyes mive-
letek célja, feltételei, technikai megoldasai, a miiveletek soran lejatsz6dd folyamatok,
csomagolassal, jeloléssel, korszerti taplalkozasi igényeket kielégito termékekkel kapcsolatos
ismeretek.

2.) A szakmara jellemz6 cukrészipari termékek készitésének ismerete, cukraszipari termékek
(uzsonna-, kikészitett-, teasiitemények, fagylaltok, parfék, poharkrémek, bonbonok)
készitésének miiveletei, a hozzajuk tartozo félkész-termékek eldallitasa.

3.) Abra (rajz, fénykép) segitségével egy jellemzd siitd- és/vagy egy cukraszipari gép,
berendezés kezelésének, tisztitdsanak, valamint munkavédelmi eldirasainak ismerete.

A feladatok kozott szerepelnie kell:

- igaz-hamis allitasok eldontése,

- feleletvalasztas (egyszeres €s tobbszoros),

- technologiai Iépések helyes sorrendbe allitasa,

- egymashoz rendelés (parositas),

- mondatkiegészités (hidnyos szoveg kiegészitése),

- csoportositas,

- kép (termék és/vagy eszkoz és/vagy alkatrész és/vagy tablazat és/vagy abra és/vagy
géprajz és/vagy folyamatéabra felismerése és/vagy hianyos elemeinek kitdltése (nem az
abran, rajzon, tablazatban, hanem az azokon talalhatd, hianyz6 helyekre illeszkedd,
kiilonallo valasz-lehetoségek megjelolésével).

Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer 4ltal elére megadott
valaszlehetdségek koziil kell kivalasztani a megfeleld valasz(oka)t.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 90 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20%
A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Az értékelés a kozponti interaktiv vizsga 0sszeallitott javitasi-értékelési itmutatdja alapjan torténik. A
harom tanulasi egységbdl egybefiiggd feladatsor késziil, ahol a vizsgatevékenységen elérhetd maximalis
pontszam az alabbiak szerint oszlik meg:

1) a szakmara jellemz? siitipari termékek készitésének ismerete 45%
2) a szakmara jellemz0 cukraszipari termékek készitésének ismerete 45%
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3) abra (rajz, fénykép) segitségével, egy siité- és/vagy egy cukraszipari gép, berendezés
kezelésének, tisztitasanak, valamint munkavédelmi el6irdsainak ismerete 10%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 a megszerezhetd dsszes pontszam leg-alabb
40%-4at elérte.

Projektfeladat
A vizsgatevékenység megnevezése: Pék-cukrasz projektfeladat
A vizsgatevékenység leirdsa

A projektfeladat részei:

A) vizsgarész: Portfolio
B) vizsgarész: Siitdipari termékek készitése, bemutatdsa és szakmai beszélgetés
C) vizsgarész: Cukraszati termékek készitése, bemutatdsa és szakmai beszélgetés

A) vizsgarész: Portfolié
A portfolio részei:
A portfoliod egy rendezett dokumentum, amely 4 részbdl all.

1. bemutatkozas

2. célkitiizés

3. szakmai dokumentumok gyiijteménye: a vizsgazé tudasat, teljesitményét, fejlodését, attittid
tulajdonsagait, felelosségét bemutatd barmilyen szoveges, fotds, animacios, filmes,
prezentacids elemeknek a gytijteménye. Kozvetleniil a szakmai munkéhoz kothetd
dokumentumok az oktatdi, képzoéhelyi dicséretek, versenyeredmények, elkészitett
produktumok fényképei, projektmunka folyamatat bemutaté6 dokumentumok, szakmahoz
kothetd rendezvények, ki-allitdsok, mizeumlatogatasok dokumentalasa. A portfolionak
tartalmaznia kell a vizsgazo altal legalabb egy idegen nyelven tanulmanyozott idegen
nyelvii szakmai dokumentumot.

4. 0Osszegzés: annak Osszefoglaldja, hogy a portfolio tartalma miben szolgalja a vizsgazé
szakmai fejlodését.

A portfolio formdja, hitelesitése:

e A portfolio elektronikus vagy irott formaban késziilt dokumentacid, amelyet a szakképzd
intézmény altal biztositott feliileten, vagy egyéb, a szakképzd intézmény altal meghatarozott
modon tarol a vizsgdzo. A dokumentumok valodisagat a szakmai oktatast végzo intézménynek
hitelesiteni kell a vizsgat megel6zden.

e A portfolié formai kovetelményei: a szoveges rész Times New Roman betlitipus, 12-es be-
tiiméret, masfeles sortavolsag, sorkizaras, 2,5 cm-es margo.

¢ A dokumentumokban szerepld tablazatok, abrak, fényképek, animéaciok, filmes elemek forrasat
jelolni kell. A dokumentumok készitéséhez felhasznalt forrasokat (konyvek, folydira-tok,
internetes forrasok, egyéb forrasok) a dokumentum végén fel kell tiintetni.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo 1do:

10-11. évfolyamon, kizarélag szakmai vizsgara torténd felkészités esetében félévenként legalabb egy,
a szakmai munkahoz k&theté dokumentum elkészitése sziikséges.

B) vizsgarész: Siitéipari termékek készitése, bemutatasa és szakmai beszélgetés
A kovetkez0 nyolc feladatbol egy feladat végrehajtasa:

1. A rendelkezésre bocsatott anyagdsszetétel alapjan buza- vagy rozsos- vagy rozskenyerek
készitése kovaszos tésztakészitési eljarassal, tobbféle tomegben és alakkal, a termékek
bemutatasa, tomeg- és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszeri
csomagolasa és jelolése

vagy
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2. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan vizes tésztabol ké-
sziilt péksilitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek be-
mutatasa, tomeg- és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerli
csomagolasa és jelolése

vagy

3. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan tejes tésztabol
késziilt péksiitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek
be-mutatasa, az elkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa, tomeg- és érzékszervi
el-lendrzése

vagy

4. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptura) alapjan dusitott tésztabol
késziilt pékslitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek
bemutatasa, az elkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa, tomeg- és érzékszervi
ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerii csomagolésa €s jelolése

vagy
5. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan tojassal dusitott

tésztabol késziilt finom pékaruk készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a
termékek bemutatasa, az elkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszdmitasa, tomeg- és
érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolésa és
jelolése

vagy

6. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan omlds tésztabol
késziilt finom pékaruk készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek
bemutatasa, az elkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa, tomeg- és érzékszervi
ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerii csomagoldsa €s jeldlése

vagy
7. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan leveles tésztabol

késziilt finom pékaruk készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal, a termékek
bemutatésa, az elkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa, tomeg- és érzékszervi
ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa és jelolése

vagy
8. A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan, egyedi taplalkozasi

igényt kielégitd termék készitése, a termékek bemutatasa, az elkészitéshez sziikséges
nyersanyagok kiszamitdsa, tomeg- és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott
termék szakszer(i csomagolasa ¢€s jeldlése.

A vizsga soran a vizsgazo 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 ellenérzést végez. Az
elkésziilt termékeket a vizsgabizottsdgnak bemutatja, és szakmai beszélgetés keretében roviden
ismerteti az alkalmazott technoldgiat, a termékek esetleges hibait, és azok kikiiszobolésének
lehetdségeit. Munkdja sordn alapvetd mindségbiztositasi paramétereket (alkalmazott
technologiai paramétereket) rogzit a rendelkezésére bocsatott nyomtatvanyon.

A feladatoknak tartalmaznia kell vajjal késziilt termékeket és hagyomanyos ¢€s tajjellegii siit6-
ipari termékeket és nemzetkozi trendnek megfeleld termékeket is. A termékek elkészitéséhez
kovaszp6tld készitmény nem hasznalhat6 fel. A termékek készitésekor nem hasznalhatoak fel
¢lelmiszer imitatumok, és a tésztakészitéshez hasznalt kész keverékek. A termékek kozott
szerepelnie kell toltelékes terméknek is. A feladatok kozott szerepelnie kell olyan terméknek is,
amely tésztdjdhoz zsiradékként vajat hasznalnak fel.
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A feladatsornak a felsorolt termékcsoportok mindegyikét le kell fednie azzal, hogy a vizsgazé a
kihuzott feladata alapjan egy termékcsoport termékeit késziti el.

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

Meghatarozott darabszamban, a rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyaghanyad segitségével, az
alabbi feladatsorbol egy feladat végrehajtasa:

e egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy hagyomanyos torta készitése;
vagy,
e egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy szelet vagy tekercs készitése;
vagy
e egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy minyon vagy desszert vagy csemege készitése;
vagy
e egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy krémes termék készitése;
vagy
e egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy tejszines torta vagy a nemzetkozi trendnek megfeleld
kiilonboz6 allagh rétegekbdl allo torta készitése;
o vagy,
e egy uzsonna- vagy teasiitemény, és egy tejszines szelet vagy tejszines desszert készitése.

A vizsgakozpont - a fentiek figyelembevételével - egy olyan konkrét termékeket tartalmazo feladatsort
allit 6ssze, amely lefedi a felsorolt termékcsoportok mindegyikét. A vizsgdzo a ki-huzott feladata alapjan
egy feladatsor termékeit késziti el.

A munka soran a vizsgazoé a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmieldirasok
betartasaval - lizemelteti, munk4jat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok figyelembevételével
végzi. Az elkésziilt terméket - a vonatkozo jogszabalyi el6irasoknak megfeleléen - 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 lehetéségeit.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 600 perc

B) vizsgarész: 300 perc, ezen beliil a siitdipari termék készitéséhez kapcsolddo szakmai beszélgetés
id6tartama: 10 perc.

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

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan belil: 80%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

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

A) vizsgarész: A portfolio értékelésének sajatos szempontjai:

e kozvetleniil a szakméhoz kotheté dokumentumok mennyisége €s tartalma,
e formai megvalositdsa o (40%)
e atanulo tudasa, teljesitménye, elért eredmények o (40%)
e atanulasi folyamat, kompetencidk fejléddésének bemutatésa,
e attitid tulajdonsagok o (20%)



B) vizsgarész: Siitéipari termékek eléallitasa, bemutatasa és szakmai beszélgetés értékelésének
szempontjai:

A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa

Termékkészités szakszerlisége

Késztermék tomege, érzékszervi tulajdonsagai
Csomagolas ¢€s jelolés szakszerlisége

(15%)
(35%)
(30%)
(10%)

Termékkészités higiénidja, élelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi szabalyok betartasa

A szakmai besz¢lgetés szazalékos aranya a vizsgarészen beliil:

(5%)
(5%)

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

- Termékkészités szakszerlisége

- Az elkésztéshez sziikséges nyersanyagok kiszdmitasa
Késztermék kiilsé megjelenése, allaga, dllomanya, ize, és a diszités kivitelezése

(35%)
(5%)

(45%)

- Termékkészités higiénidja, élelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi szabalyok betartasa

A szakmai beszélgetés szazalékos ardnya a vizsgarészen beliil:

(10%)
(5%)

A vizsgatevékenység csak akkor fogadhatd el, ha az elkésziilt termékek megfelelnek a Magyar

Elelmiszerkonyv vonatkoz6 fejezeteiben rogzitett minéségi kovetelményeknek.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 minden vizsgarészbdl kiilon-kiilon elér-te a

megszerezhetd pontszamok legalabb 40 %-at.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:

Az interaktiv vizsga lebonyolitdsahoz a vizsga ideje alatt rendszergazda jelenléte. A projekt vizsga
lebonyolitasahoz a gépek és berendezések miikodtetéséhez sziikséges miiszaki személyzet, illetve a

vizsga alatti izemi higiéniai feltételek biztositasdhoz sziikséges munkatars.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges targyi feltételek:

nyersanyagtarolas eszkozei
mérlegek
lisztszitak

vizkeverdk, vizhiitok €s jégkasa vagy jégdara készitd gép,

dagasztogépek
keverd-habverd gépek
tésztaoszto gépek

rozsdamentes-, fa- granit-, és marvanylapos munkaasztalok

tésztanyujto gép

kiflisodrd gép

keleszto berendezés
hiito-kelesztd berendezés
kelesztés eszkozei

kemencék és siitok
késztermékkezelés eszkozei
hiit6k, fagyasztok és sokkolok
fagylatgép és fagylalttarolo
csokoladémelegitd
csokoladétemperalo,

klima

cukraszati formak, kézieszkozok



. csomagolas eszkozei

. hulladéktarolas eszkdzei
. tlizhelyek, mikrohullamu stiték
. az interaktiv vizsgahoz szamit6gép internet kapcsolattal

A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, mddja, és feltételei:-

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

A vizsgan hasznalhat6 segédeszkozokre €s egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes szabalyok

A vizsgaz6 a vizsgan olyan szamologépet hasznalhat, amely nem alkalmas arra, hogy azon olyan adatot
taroljanak, amely a vizsgdzot a vizsgan segitheti. A vizsgazd a termékek bemutatdsahoz hasznélhatja
segédeszkozként a Magyar Elelmiszerkonyv siitipari termékekre, illetve a Magyar Elelmiszerkonyv
Hagyomanydrzd cukrasz termékekre vonatkozo fejezeteit.

A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra vo-
natkozo sajatos feltételek:

A Projektfeladat vizsgatevékenység B) és a C) vizsgarészének végrehajtasat két kiilonb6z6 napra
sziikséges megszervezni.



A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

Eszkozjegyzék agazati alapoktatasra

- alapvetd fizikai mennyiségeket mérd eszkozok (hossz-, tomeg-, térfogat-, ho-,
striiségméro eszk6zok)

- alapvetd altalanos gépelemek

- alapvetd élelmiszeripari gépek (nyersanyagtarolok, osztalyozé-, tisztito-, apritd-,
keverd, tolté-, csomagolo-, termikus gépek)

- munkavédelmi eszkzok

Eszkozjegyzék szakiranyu oktatasra

- nyersanyagtarolas eszkozei

- mérlegek

- lisztszitak

- vizhito, vizkevero,

- dagasztogépek

- keverd-habverd gépek

- tésztaosztd gépek

- rozsdamentes-, fa- és marvanylapos munkaasztalok
- tésztanyljtogép

- kiflisodrogép

- keleszt6 berendezés

- kelesztés eszkozei

- kemencék és siitok

- késztermékkezelés eszkozei

- hitoék, fagyasztok és sokkolok
- fagylatgép és fagylalttarolo

- csokoladémelegitd

- csokoladétemperalo

- karamell lampa

- klima

- cukraszati formak, kézieszkozok
- csomagolas eszkozei

- zsemlemorzsa daralo

- hulladéktarolas eszkozei

- tlizhelyek, mikrohullamu stiték

2.7. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges személyi feltételek

A kozismereti oktatasban oktatott tantdrgy oktatdjanak A szakképzd iskoldaban legalabb
féiskolai szintli, a kozismereti tantdrgynak megfeleld szakos tanari végzettséggel kell
rendelkeznie.



Az agazati alapoktatasban ¢€s a szakiranyt oktatasban oktatott tantargy oktatdjanak a szakképzo
iskolaban az dgazatnak megfelel6 fels6foku végzettséggel €s szakképzettséggel vagy felséfoku
végzettséggel és az agazatnak megfeleld szakképesitéssel kell rendelkeznie.

A gyakorlati ismereteket oktatd személynek legalabb érettségi végzettséggel és az agazatnak
megfeleld szakképesitéssel kell rendelkeznie.



A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

A képzés
Evfolyam 1/9. 2/10. 3/11. Osszes
oraszama
. . , . 828 708 .
Evfolyam &sszes oraszama 576 +72=000 | +36=775 2251+6gy
Elelmiszeripari | Munkavallaléi ismeretek 18 0 0 18
alapismeretek
Munkavallalo6i
idegen nyelv Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 62 62
Elelmiszerismeret 72 0 0 72
Miiszaki alapismeretek 36 0 0 36
Elelmiszervizsgalat 72 0 0 72
Elelmiszeripari
alapismeretek
Alapozé gyakorlatok 144 0 0 144
Munkavédelem és higiénia 36 0 0 36
Alagazati specializacio 162 0 0 162
10. évfolyam
Siit6-¢és
cukraszipari
ismeretek
216 ora e L
Siitdipari ismeretek 0 54 +18 62 116 +18
10. évfolyam
Szakiranyu
ismeretek:
630 6ra
11. évfolyam
Szakmai gépek 0 72 62 134
Siité-¢és
cukraszipari
ismeretek
Siitéipari termékek készitése 0 igi 186 438 +54
93 ora
M.m’(’)s?gepeno’rzres és 0 72 0 72
mindségbiztositas
11. évfolyam
Szakiranya
ismeretek: Cukraszati ismeretek 0 72 62+15,5 | 134 +15,5
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542,5 o6ra

Cukraszati termékek készitése 0 252 186 +62 | 438+62

Gazdasagi és
vallalkozasi Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek 0 18 46,5 64,5
ismeretek

§

N

B

S Portfoliokészités 36 36 31 103

L

b=

o

[=¥]

0 140

Egybefiiggd szakmai gyakorlat:
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3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

Munkavallaldi ismeretek megnevezési tantargy

A Munkavallal6i ismeretek tantargyainak 6sszoraszama: 18 6ra
A Munkavallaloi ismeretek tartalmi 6sszefoglaloja

A Munkavallaloi ismeretek tanuldsi teriilet elsajatitdsdval a tanulé Onismeretet szerez,
meghatarozza a céljait. Megismerkedik kdrnyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja,
milyen foglalkoztatasi formaban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy
tanuloi jogviszonyaban is foglalkoztathatd szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja
az ehhez a jogviszonyhoz kapcsolddd jogait és kotelezettségeit. A tanuld megismeri a
munkavallalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a

gyakorlati, mindennapi tevékenysége soran alkalmazni tud.

Munkavallaléi ismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak {6 célja

18 ora

A tanuld altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a
munkavallaldshoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, izem stb.) kell

lebonyolitani.

A Munkavallaldi ismeretek oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Elvart Altalanos és
Készségek, Onallésag és . ., szakmahoz kotédo
, ; Ismeretek Y, >, viselkedésmodok, el
képességek felel6sség mértéke I digitalis
attitiidok .
kompetenciak
Ismeri sajat Onismerete alapjan
Megfogalmazza személyisége . . 112 torekszik céljai
g g . . Y ’g‘ Teljesen onalldéan 1 !
sajat karriercéljait. jellemvonasait, realis
annak pozitivumait. megfogalmazasara.
e Ismeri a Megjelenésében
Szakképzési " 1x . P
. munkaszerzdés Instrukcié  alapjan | 1genyes,
munkaviszonyt . . . . 112 . o
létesit tartalmi és formai részben 6nalldan viselkedésében
' kovetelményeit. visszafogott.
Elkoételezett a
, . . e szabalyos Internetes
Felismeri, Ismeri a formalis és . 11 .
megnevezi és leirja | informalis foglalkoztatas lldskerescsi
ghe > ) il L Teljesen 6nalloan mellett. Torekszik a | portalokon
az allaskeresés allaskeresési . s . .,
) ; Ny sajat munkabérét informéciokat keres,
mobdszereit. technikakat. P .
érint6 valtozasok rendszerez.
nyomon kovetésére.
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A Munkavallaldi ismeretek tantargy témakorei

Alldskeresés

Karrierlehetdségek feltérképezése: onismeret, realis célkitlizések, helyi munkaerdpiac ismerete,
mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési timogatasok (0sztondijak rendszere) ismerete
Allaskeresési modszerek: ujsaghirdetés, internetes allaskeresd oldalak, személyes kapcsolatok,
kapcsolati hal6zat fontossaga

Munkajogi alapismeretek

Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony,
kozalkalmazotti jogviszony, kdzszolgalati jogviszony

A tanul6t érint6 szakképzési munkaviszony Iényege, jelentdsége

Atipikus munkavégzési formak a munka torvénykonyve szerint: tdvmunka, bedolgozoi
munkaviszony, munkaerd-kolcsonzés, egyszertsitett foglalkoztatas (mezdgazdasagi,
turisztikai idénymunka ¢és alkalmi munka)

Specialis jogviszonyok: onfoglalkoztatds, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka

Munkaviszony létesitése

Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai

A munkaviszony létesitése. A munkaszerzdés. A munkaszerzddés tartalma.
A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaid6

A munkavallalé és munkaltaté alapvetd kotelezettségei

A munkaszerz6dés modositasa

Munkaviszony megsziinése, megsziintetése

Munkaidd és pihendidd

A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum)

Munkanélkiiliség

Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). Allaskeres6ként torténd nyilvantartasba vétel Az
allaskeresési ellatasok fajtai

Allaskeres6k szamara nytGjtandd tidmogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas,
képzések, utazasikoltség-tamogatasok)

Szolgaltatasok allaskeresOknek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas)

Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)

Munkavallaléi idegen nyelv megnevezésii tantargy

A Munkavallaléi idegen nyelv tantargyainak sszoraszama: 62 ora
A Munkavallal6i idegen nyelv tartalmi dsszefoglaldja

Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivacios levél megfogalmazasa, az
allasinterju soran megfeleld idegen nyelvii kommunikécio.
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Munkavallaldi idegen nyelv tantargy 62 6ra

A tantargy tanitdsanak f6 célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetésre
jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, s nyelvi szintjiiknek megfeleléen hatékonyan ¢és
eredményesen meg tudjak valdsitani a kommunikaciés célokat egy allasinterji soran.

Megértsék a munkajukhoz kapcsolddo idegen nyelvi allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsoldddan egyszerli formanyomtatvanyokat kitolteni, onéletrajzot irni és
motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek megfelelden, nyelvi
panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az éllasinterju sordn legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezeto részében, az altalanos tarsalgés soran feltett
kérdéseket egyszeri mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az interji soran tudjanak
szandékaikrol, elképzeléseikrdl, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket,
gyengeségeiket egyszeriibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek
megfeleld szokincesel ahhoz, hogy tanulmanyaikrél és munkatapasztalatukrol be tudjanak
szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informacidkat, és ezzel
kapcsolatosan fel tudjanak tenni munkajukat érintd egyszeriibb kérdéseket.

A tantdrgy az utols6 évfolyamon keriil oktatasra, igy épit a tanuldk kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapvetd mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fobb igeidok ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallal6i szokincset is alkalmazva gyakorolja.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatdra vonatkozo specialis
elvarasok:

A tantargy tanitasa idegen nyelven zajlik, ezért az oktatonak rendelkeznie kell az adott idegen
nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak: Idegen nyelvek

A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.) kell
lebonyolitani.
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A Munkavallaldi idegen nyelv oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Elvart

Altaldnos és

Készségek Onallésag és . L, szakmahoz
ké esség el; Ismeretek feleléssé mgértéke viselkedésmodok, kotédo digitali
pesseg g attitiidok otodo lglf 1S
kompetenciak
Hatékonyan tudja
Internetes . allaskereséshez
. p Ismeri az s
allaskeres6 i , haszndlni az
, , allaskeresést segitd -
oldalakon és egyéb , internetes
, féorumokat, L ,
forumokon s ey bongészoket és
e e, allashirdetéseket N «
(Gjsaghirdetések, , allaskeres6
.| tartalmazd , ,
szaklapok, szakmai } i, . a1y portalokat, és ezek
P forrasokat, allasokat | Teljesen 6nalldan . \
kiadvanyok stb.) o segitségével képes
llashirdetéscket | Pirdetd vagy szakmajanak
keres. Az dllaskeresesben Torekszik vé zettgé én;k
A , segitd szervezeteket, kompetenciainak ’g , g ’
allaskereséshez . e Al képességeinek
hasznalja a munkakdzvetits e megfeleléen
jaa igynokségeket. megfogalmazasara, | [T1°8€€ 0
kapcsolati tokéjét. erbsségeinek allla’shlrdete.seket
hangstlyozasara kivalasztani.
idegen nyelven. Ki tud tolteni
Nyitott szakmai és onéletrajzsablonokat,
személyes pl. Europass
A tartalmi és formai S . kompetenciainak CVsablon, vagy
R \ Ismeri az onéletrajz . i .
kovetelményeknek Hiousait. azok fejlesztésére. szovegszerkesztd
{ne’gfelew taI; talm£ &s formai Teljesen onalldan Térekszik receptiv p’rogram segitiségével
onéletrajzot . o és produktiv 1étre tud hozni az
kovetelményeit. .
fogalmaz. készségeit idegen adott

A tartalmi és formai

Ismeri a motivacids

.. , levél tartalmi és
kovetelményeknek .
p formai
megfeleld .. I
P .| kovetelményeit,
motivacios levelet ir, . . . . 112
felépitését, valamint | Teljesen 6nalldoan
melyet a .
megpalyézands dllgs | HPIKUS
gp y . szofordulatait az
sajatossagaihoz .
., adott idegen
1gazit.
nyelven.
Kitolti és a
munkaadohoz
eljuttatja a
sziikséges Ismeri az
nyomtatvanyokat és | allaskeresés Teljesen 6nalléan
dokumentumokat az | folyamatat.

allaskeresés
folyamatanak
figyelembevételével.
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nyelven fejleszteni
(olvasott és hallott
szOveg értése,
iraskészség,
valamint
beszédprodukcio).
Szakmaja irant
elkotelezett.
Megjelenése
visszafogott,
helyzethez illg.
Viselkedésében
torekszik az adott
helyzetnek
megfelelni.

onéletrajztipusoknak
megfeleld
dokumentumot.

Szovegszerkesztd
program segitségével
meg tud irni egy
onéletrajzot,
figyelembe véve a
formai szabalyokat.

Digitalis
formanyomtatvanyok
kitoltése, szovegek
formai
kovetelményeknek
megfeleld
létrehozasa, emailek
kiildése és fogadasa,
csatolmanyok
letoltése és
hozzaadasa.




Felkésziil az
allasinterjuira a
megpalyazni kivant
allasnak
megfelelden, és
céljait szem elott
tartva kommunikal
az interju soran.

Ismeri az allasinterjt
menetét, tisztaban
van a lehetséges
kérdésekkel. Az
adott szituacid
megvalositasahoz
megfeleld
szokincscsel és
nyelvtani tudéssal
rendelkezik.

Teljesen onalldan

A megpalyazni
kivant allassal
kapcsolatban képes
az internetrol
informaciot szerezni.

Az allasinterjun, az
allasinterjiira
érkezéskor vagy a
kapcsolodo
telefonbeszélgetések
soran csevegést
(small talk)
kezdeményez, a
tarsalgast fenntartja
és befejezi. A
kérdésekre
megfeleld
valaszokat ad.

Tisztaban van a
legéltalanosabb
csevegesi témak
szokincsével,
amelyek az interju
soran, az interjut
megel6zo és
esetlegesen kovetd
telefonbeszélgetés
soran vagy az
allasinterjlira
megérkezéskor
felmertilhetnek.

Teljesen 6nalloan

A Munkavallaloi idegen nyelv tantargy témakorei

Az dllaskeresés lépései, dllashirdetések

A tanuld megismeri az allaskeresés 1€péseit, ¢s megtanulja az ahhoz kapcsolddo szokincset
idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt tulajdonsadgok, szakmai
gyakorlat stb.).

Képessé valik a szakmajahoz kapcsolodo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismerni,
hogy sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirdetés
kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmdjanak megfelelden begyakorolja az
egyszeriibb, allaskereséssel kapcsolatos lirlapok helyes kitoltését.

Az éllashirdetések és az lrlapok szovegének olvasdsa sordn a receptiv kompetencia
fejlesztése torténik (olvasott szoveg értése), az Urlapkitoltés soran pedig produktiv
kompetenciakat fejlesztiink (iraskészség).

Onéletrajz és motivdcios levél

A tanul6 megtanulja az Onéletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kovetelményeit,
tipikus szofordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld
helyességgel és igényességgel, onalldan megfogalmazni 6néletrajzat.

Megismeri az allds megpalydzasahoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai
kovetelményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus széfordulatokat, a szakmajaban
hasznalt gyakori kifejezéseket, valamint a szakmdja gyakorlasahoz sziikséges
kulcsfontossagu kompetencidk kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan
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begyakorolja, hogy tipikus szo6fordulatok és nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az
adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.

,Small talk” — altalanos tarsalgds

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti
a beszélgetésben részt vevoket rahangolodni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos
csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartasaban €s
a beszélgetés lezarasdban. Fontos, hogy a small talk soran érintett témak semlegesek
legyenek a beszélgetOpartnerek szdmara, és az adott szituacidhoz, fizikai kornyezethez
passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. az id6jaras, kozlekedés (odajutas, parkolas,
épiileten beliili tajékozddas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad, hobbi,
szabadidd (szorakozas, sport). A tanulok begyakoroljdk a megfeleld kérdésfeltevést és a
beszélgetésben valo aktiv részvétel szabdlyait, fordulatait.

Allasinterijii

A témakdr végére a tanuld képes egyszerlibb mondatokkal ¢és megfeleld koherenciaval
haté¢kony kommunikaciét folytatni az allasinterju sordn. Be tud mutatkozni szakmai
vonatkozassal is. Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassa teszi arra,
hogy a munkalehetdségekrél, munkakoriilményekrdl tajékozodjon. Ki tudja emelni
erOsségeit, ¢és egyszeriibb kérdéseket tud feltenni a betdlteni kivant munkakorrel
kapcsolatosan.

A témakor tanuldsa soran elsajatitja a kozvetleniil a szakméjara vonatkozd, gyakran
hasznalt kifejezéseket.
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Elelmiszeripari alapismeretek megnevezési tantargy

Az Elelmiszeripari alapismeretek tartalmi 6sszefoglaldja
Az Elelmiszeripari alapismeretek megalapozza az élelmiszeripar szerteagazé szakmaihoz
szlikséges tudast.

Elelmiszerismeret 72 6ra

Az Elelmiszerismeret tanitasanak fo célja

Az Elelmiszerismeret oktatisanak 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.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak: Kémia, biologia

A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.) kell

lebonyolitani.

Az Elelmiszerismeret oktatisa soran fejlesztendé kompetenciak

Elvart Altalanos és
Készségek, Onallosag és . L szakmihoz kot6d6
, ; Ismeretek Y, >, viselkedésmodok, e it
képességek felel6sség mértéke ot digitalis
attitidok .,
kompetenciak
Kivalasztja az Ismeri az Digitalis tartalmak
¢élelmiszeripar ¢lelmiszeripari . . 112 Feleldsségérzet, keresése,

N . , Teljesen onalldan s . . v
ndvényi eredetii nyersanyagokat és felel6s, biztonsagos | bongészése, sziirése
alapanyagait. jellemzdiket. munkavégzés az és felhasznalasa
Kivalasztja az Ismeri az el?lrmlrsrzerek Digitalis tartalmak
élelmiszeripar allati | élelmiszeripari . . 112 eloa}.lhtasakor’ keresése,

N , Teljesen onalldéan Elkotelezettség a . v
eredetii nyersanyagokat és feleld &5 16 bongészése, sziirése
nyersanyagait. jellemzdiket. m'eg"e’e ? esJo i és felhasznalasa

: - mindségli alap- és
. . meri L4514
Felismeri a S’d?t’ a at Teli Snalls védotapanyagok
véddtapanyagoka eljesen onalldan A Ty
véd6tapanyagokat. o P 5 y g J kivalasztasa és
¢s jelentdsegiiket. felhasznalasa, a jo
Ismeri az mindségli és
Felismeri az egyes élelmiszerromlas ., ., | biztonsagos
, Instrukcié  alapjan .
nyersanyagok fogalmat, , L termékek
L L . részben onalloan N1k bt
érzékszervi hibait. jellemzdit, eldallitasa irant
veszélyeit.
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Az Elelmiszerismeret témakorei

Anyagismeret

Az éllati eredetii nyersanyagok csoportjai, jellemzo6i

A ndvényi eredetli nyersanyagok csoportjai, jellemzoi

A védotapanyagok csoportjai, szerepiik a taplalkozasban

Az 4svanyi anyagok szerepe a taplalkozéasban

A viz szerepe az ¢letfolyamatokban
Az ivoviz jellemzo6i, kovetelményei

Elelmiszeripari technolégiai alapok

A technoldgiai miiveletek és folyamatok szerepe és célja
A technologiai alapmiiveletek jellemzOi és iparagi szerepilk: tisztitds, apritas, keverés,
osztalyozas, termikus miiveletek (hdkezelés, f6zés, siités, hiités és fagyasztas, tartositas,
csomagolés, préselés)

Miiszaki alapismeretek

A Miszaki alapismeretek tanitasanak 6 célja

36 ora

A Miszaki alapismeretek oktatdsanak célja az dltalanos miiszaki miiveltség kialakitdsa, amely

megalapozza a szakmai tantargyakat.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak Matematika, fizika, természetismeret

A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.) kell

lebonyolitani.

A Miiszaki alapismeretek oktatisa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és

Készségek, Onallésag és . El\iart i szakmahoz koétodé
, ; Ismeretek Y, > viselkedésmodok, it
képességek felel6sség mértéke I digitalis
attitiidok .,
kompetenciak
Felismeri a Ismeri az alapvetd Elkételezett Digitalis tartalmak
kiilonb6z6 szerkezeti anyagokat | Instrukcié  alapjan ) O, N Eze ? keresése,
szerkezeti (fémek, nemfémek). | részben onalléan Eer'fsle Pon 0§ bongészése, szlirése
anyagokat. tvitelezese, és felhasznalasa

Vetiileti abrazolast
készit egyszerti
mértani

Ismeri a merdleges
vetités szabalyait.

Instrukcié  alapjan
részben Onalloan

alakzatokrol.

Paplrmoﬂdell’t kes.z1t Ismeri a képsikok . . 11s

egyszerli mértani , ., Teljesen 6nalldan
. sikba forgatasat.

alakzatokrol.

dokumentalasa irant,
fontosnak tartja a
miuveleti sorrend
betartasat, ezzel
csokkentve a hibas
munkadarabok
szamat.
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Egyszeri mértani
alakzatokat
atméretez.

Ismeri a kicsinyités,
nagyitas fogalmat.

Teljesen onalldan

Felismeri ¢s

kivalasztja az
alapvetd kotd
gépelemeket.

Ismeri a csavarokat,
ékeket, reteszeket,
szegecseket.

Teljesen 6nalloan

Digitalis
méroeszkozok
hasznélata

Felismeri a miiszaki
rajzon a tengely,
csapagy jelét.

Ismeri a csapagy,
tengely  jelképi
jelolését.

Teljesen onalldan

Digitalis tartalmak
keresése,
bongészése, szlirése
¢és felhasznalasa

Felismeri a miiszaki
rajzon az egyes
eréatviteli
gépelemeket.

Ismeri az erdatviteli
gépelemek jelképi
jelolését.

Teljesen onalldan

Digitalis tartalmak
keresése,
bongészése, sziirése
¢és felhasznalasa

Kivalasztja az egyes

Ismeri a kozelfekvo,

Digitalis tartalmak
keresése,
bongészése, szlirése
¢és felhasznalasa

hajtasokhoz illetve tavolfekvo . .,
, , Instrukcié  alapjan
alkalmazhato tengelyek esetén , e 112
e 1 , részben 6nalldan
eréatviteli alkalmazhat6
gépelemet. hajtaselemeket.
Felismeri a
technologiai . . .
. - Ismeri a csovek és . . 112
csOvezetékeket, . , Teljesen 6nalloan
. idomok feladatat.
idomokat,
szigeteléseiket.
Ismeri a

Felismei az egyedi
meghajtasokat.

villanymotor és a
hajtomii fogalmat.

Teljesen 6nalloan

Digitalis tartalmak
keresése,
bongészése, sziirése
és felhasznalasa

Digitalis tartalmak
keresése,
bongészése, sziirése
és felhasznalasa

A Miiszaki alapismeretek témakorei

Géprajzi alapismeretek
fras, elemi szerkesztések, vonalfajtak, hosszlisagbecslés, elemi vetiileti &brazolas,
papirmodell készitése

A rajzkészités alapszabalyai, rajzlapméretek, méretaranyok, vonalfajtdk, nyomtatott iras

Szabalyos sokszog szerkesztése, érintd szerkesztése kiilonbozd sugarta korhoz

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

Gépelemek

Csavarok, ,,facsavar”, szegecsek, tomitések, csapagyak

Oldhat6 és nem oldhat6 gépelemek

Csavarok — kiilonb6z6é menetprofilok jellemz6 alkalmazasi teriilete
Csavarok szabvanyos jelolése — M24x100 és jelentése

Csavarok jelképi jelolése miiszaki rajzon

Tengelyek, csapok feladata, jelképi jelolése miiszaki rajzon
Tengelykotés ékkel vagy retesszel

Csapagyak csoportositasa, feladata, tomitési megoldasok
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Eréatviteli gépelemek
Szijak, dorzshajtas, fogaskerékhajtas, lanchajtas, attételek
Nyomatékatszarmaztat6 hajtasok csoportositasa
A laposszijhajtas elemei, elrendezési modjai, szijfeszitése, szij végtelenitése, f6 alkalmazasi
teriilete
Az ¢kszijhajtas elemei, alkalmazasi teriilete
A dorzshajtas, lanchajtas alkalmazasi tertiletei
Attétel szamitasa, lassito, gyorsito attétel
A fogaskerékhajtas alkalmazasi teriilete, alapfogalmak
A csigahajtas, fogasléc alkalmazasi teriilete

Csévek és csovezetékek
Anyag, szigetelés, csdidom, csOkotés
Csovezetékek az élelmiszeriparban: technologiai csdvezetékek, energiaellatast szolgald
csovek, szallitdcsovek
A csOvek anyaga alkalmazasi teriilet szerint (fém, liveg, miianyag stb.)
Karimas csokotés, csolira, cséidomok
Csovezetékek tomitése, szigetelése

Villanymotorok, hajtomiivek, dttételek
Villanymotorok, hajtomiivek, attételek miikodési elvei, teljesitményei, alkalmazasai
Villanymotor elvi miikddése, kivalasztasa teljesitmény és kimend fordulatszam alapjan
Hajtomiivek alkalmazasi teriiletei

Elelmiszervizsgalat 72 6ra

A Elelmiszervizsgélat tanitasanak 6 célja

A Elelmiszervizsgilat oktatisanak célja, hogy a tanulok atfogd elméleti tudast és gyakorlati
ismereteket szerezzenek az élelmiszervizsgalat terliletén, s igy munkdjuk soran képesek
legyenek dontéseiket elOkésziteni, az alapméréseket Onalldban, pontosan, precizen
dokumentalva ¢€s balesetmentesen elvégezni.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak Fizika, kémia, természetismeret

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.) kell
lebonyolitani.
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A Elelmiszervizsgalat oktatisa soran fejlesztendé kompetenciak

Altaldnos és

. L, Elvart . o an
Készségek, Onallésag és . L, szakmahoz kotodo
, : Ismeretek Y, o viselkedésmédok, et
képességek felel6sség mértéke o aas digitalis
attitiidok . s
kompetenciak
Ismeri a
laboratoériumi munka Torekszik a szakmai| . ., ..
L. . Digitalis
szabalyait, a ismeretek pontos .. .
Alkalmazza a o tankonyvtar
. , vegyszerek hasznalatara, a ,
biztonsagos . .. . w11 a hasznélata,
., tulajdonsagait, Teljesen onalldan szakszer(i . e,
munkavégzés s . informacio gyijtése,
L. felhasznalasat, munkavégzésre, a ..,
szabalyait. . . . prezentacio
kezelését, és a munkavédelmi ..,
. e s , készitése
laboratoriumi el6irasok betartasara.
eszkozoket.
Alkalmazza a Ismeri a minta
mintavételi, elokészitésének ¢Es Digitalis tartalmak
mintaelékészitési tarolasanak elméleti | Instrukcié  alapjan keresése,
eljarasokat a alapjait, fizikai és részben o6nalléan bongészése, szlirése
laboratoriumi kémiai eljarasait. ¢és alkalmazasa.
munkaban.

Ismeri a tomeg

fogalmat, a
Alkalmazza az mértékegységeket,
alapvetd az atvaltasokat, a . . 112
. g . - Teljesen onalldéan
tomegmeérési mérések fajtait, a
modszereket. brutto és a nettd
tomeget, a mérleg
hasznalatat.
Ismeri a térfogat
fogalmat, a
Alkalmazza a mértékegységeket,
térfogatmérési az atvaltasokat, a Teljesen onalldan
modszereket. térfogatmérd
eszk6zok
hasznalatat.
Ismeri a hdmérséklet
Alkalmazza a s
v o L, fogalmat, mérésének . o
hémérsékletmérési Y 1oz Teljesen 6nalloan
modszereket modjdt, a
' homérsékleti skalat.
Ismeri a siiriiség
fogalmat,
Alkalmazza a g -
p o mértékegységét, a
stirliség e g
L, kiilonb6z6 . v 11z
meghatarozasanak i , Teljesen 6nalldoan
., halmazallapot
€s mérésének
. . anyagok
modszereit. o
stirtiségének
mérését.
Ismeri az oldatok
definicidjat, fajtait,
Oldatokat készit. a szazalékos oldatok | Teljesen onalloan

készitési modjat.

Digitalis
mérdeszkozok
hasznalata.

Digitalis
mérbeszkdzok
hasznalata.

Digitalis
mérbeszkdzok
hasznalata.

Digitalis
mérdeszkozok
hasznalata.

Digitalis
mérdeszkozok
hasznalata.
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A Elelmiszervizsgalattémakorei

Bevezetés a laboratoriumi munkaba
Laboratériumi rend- és munkaszabalyok, eszk6zok, vegyszerek, veszélyes anyagok tarolasa,
eszk6zok ismerete és hasznalata

Mintavétel
A mintak fajtai, tipusai, mintavételi szabalyok, mintak tarolasa

Tomegmeérés
Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas, mérések, mérlegek hasznalata

Terfogatmeérés
Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas, mérések, mérdeszk6zok hasznalata

Hémérsékletméreés

Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas, mérések, hdmérdk hasznalata
Stiriiségmeérés

Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas, mérések, mérdeszkdzok hasznalata

Oldatok
Alapfogalmak, oldatok, szdzalékos oldatok hasznalata

Alapozo gyakorlat 144 6ra

Az Alapozo gyakorlat tanitasanak o célja

Az Alapoz6 gyakorlat oktatdsanak célja az élelmiszeripari kompetencidk fejlesztése
szakmaspecifikusan szervezett gyakorlati foglakozasokon keresztiil.

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem stb.) kell
lebonyolitani.

Az Alapozo gyakorlat oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Elvart Altalanos és
Készségek, Onallésag és . A szakmahoz koétodé
A s Ismeretek ., > viselkedésmodok, e
képességek felel6sség mértéke I digitalis
attitiidok .
kompetenciak
Kivélasztja az Ismeri az Fontosnak tartja,
¢lelmiszeripar ¢lelmiszeripari Teljesen 6nalloan hogy munkajat
alapanyagait. nyersanyagokat. pontosan, az
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Ismeri a el6irasoknak
Az alapanyagokon mértékegységeket, megfeleléen és Dicitalis
vagy az atvaltasokat és az . . 112 precizen végezze. g -

. Teljesen onalldan mérdeszkozok
munkadarabokon egyszeri .
o . . - hasznélata

méréseket végez. mérdeszkozok

kezelését.

Ismeri a szazalék,
az oldott anyag ¢és

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

Atalakitasi atalakitasdhoz

miveleteket végez.

sziikséges miveletek
céljat s sorrendjét.

Teljesen onalldan

Az Alapozo gyakorlat témakorei

Meérések

Meérési miiveletek, mérleg haszndlata, térfogatmérés, recept szerinti mérések, dokumentécio
hasznalata, hosszisagmérés

Szakmaspecifikus alapmiiveletek

El6készité miiveletek, iparagi miiveletek, eszk6zok és berendezések hasznalata, el6készitési

¢s feldolgozasi miiveletek, sorrend;jiik, végrehajtasuk

Munkavédelem és higiénia

A Munkavédelem és higiénia tanitdsanak {6 célja

36 ora

A Munkavédelem ¢és higiénia megismerteti a munkavédelmi alapfogalmakat, az iizemek
egységes munkavédelmi szabdlyait, a biztonsdgos és balesetmentes munkavégzés feltételeit,
megalapozza a higiénikus és biztonsadgos élelmiszer-eldallitdsi szemléletet, és felkésziti a
tanulot a higiénikus élelmiszer-eldallitas iranti felelésségvallalasra.

A képzés orakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.) kell
lebonyolitani.

A Munkavédelem és higiénia oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Elvirt Altalanos és
Készségek, Onallosag és . L, szakmahoz kotédo
R 5 Ismeretek Y, > viselkedésmodok, et
képességek felel6sség mértéke - digitalis
attitiidok . x
kompetenciak
al il Ismeri a munka- é
Szaba’}{szemen a1 ©s Elkotelezett a
hasznalja a védoruhakra . . 11s . .,
L , Teljesen onall6an munkavédelmi és
munkaruhakat és vonatkoz6 hiiéniai szabalvok
védOeszkozoket. eldirasokat. g Y
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Alkalmazza a

Ismeri az tizemre

munkavédelmi vonatkozo alapvetd . . 112
, , Teljesen 6nalloan
szabalyokat. szabalyokat.
Ismeri az izemben
Azonositja a | alkalmazott
munkavédelmi munkavédelmi Teljesen onalldan
eszkozoket. eszkdzoket és
hasznalatukat.
Hasznalja a
higiéniai .
, Ismeri az
felszereléseket, , . o,
i ¢lelmiszerhigiénia
megfelelden

tisztalkodik, és
betartja az lizemi

fogalmat, a higiéniai
eszkdzoket és helyes

Teljesen 6nalloan

betartasa és
betartatasa irant.

Elektronikusan
tarolt
dokumentumok
hasznélata

o hasznalatukat.

higiéniai

szabalyokat.

Alkalmazza a

higiéniai

szabalyokat, Ismeri a vonatkozo . . 112

, . , Teljesen 6nalloan

értelmezi a szabalyzatokat.

figyelmeztetd

tablakat.

Munkavégzés

kozben az Ismeriaraésa

¢lelmiszerhigiéniai | munkatérsaira . . 112
i . .. ... . | Teljesen 6nalloan

eléirasokat betartja, | vonatkozod higiéniai

és figyelemmel szabalyokat.

kiséri betartasukat.

A Munkavédelem és higiénia témakorei

Munkavédelem

A biztonsdgos munkakezdés feltételei, véddeszkozok, balesetek, elsdsegélynyljtas,
foglalkozasi artalmak, betegségek, tlizvédelem, érintésvédelem, eldirdsok, szabalyok,

alapvetd munkavédelmi jogszabalyok

Felelosségvallalas a sajat €s a munkatarsak biztonsaga érdekében

Higiénia

Uzemi higiénia, személyi higiénia, eléirdsok, szabalyok, élelmiszerbiztonsagi el8irasok, a
nyersanyagtarolas higiéniaja, a feldolgozas higiéniaja

Elelmiszerekkel terjedd betegségek

Elelmiszerhigiéniai kockazatok kikiiszobolése, megel6zése
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Alagazati specializacio

Az Alagazati specializacio tanitasanak fo célja
Az Alagazati specializacid oktatdsanak célja az ¢élelmiszeripari alagazatok specialis
ismereteinek kozvetitése a tanulok szakmavalasztdsanak elOsegitése érdekében.

198 ora

A képzés oOrakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem stb.) kell

lebonyolitani.

Az Alagazati specializacié oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és

Készségek, Onallésag és ) El\iart i szakmahoz két6dé
) h Ismeretek . >, viselkedésmodok, e eine
képességek felel6sség mértéke o 3as digitalis
attitiidok .
kompetenciak
Ismeri az Figyelem, logikus

Szakmaspecifikus
miveleteket hajt
végre.

alagazathoz tartozo
miuveleteket, azok
sorrendjét és
szerepét.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldan

gondolkodas az
ismeretelsajatitasban,
pontossag a
végrehajtasban

Az Alagazati specializacio témakorei

Alédgazati specializacio
A specializacid soran valasztott szakmahoz sziikséges esetleges tovabbi elsajatitando

témakorok
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Siit6- és cukraszipari ismeretek tantargy

A Siit6- és cukraszipari ismeretek tartalmi 6sszefoglaldja

A siitéipari ismeretek tanulési teriilet tartalmazza a siitdipari anyagok bemutatasat, jellemzdiket,
tarolasukat, valtozasaikat a technoldgia soran. Magaba foglalja a technologia szakaszait, és a
gyartastechnoldgidkat, valamint a termékek mindségi kovetelményeinek értékeléséhez
sziikséges ismereteket.

Siitéipari ismeretek

A Siitdipari ismeretek tanitasanak o6 célja

134 6ra

A Siitéipari ismeretek tanitdsanak f6 célja, hogy a didkok elsajatitsdk a pék szakmahoz
szlikséges alapvetd siitdipari ismeretek elméleti tudasanyagat, amely megalapozza az alapvetd
gyakorlati ismeretek tudatos alkalmazasat és a technologia konnyebb attekinthetdségét.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak: Kémia, biologia

A képzés orakeretének legalabb 10%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.) kell

lebonyolitani.

A Siitéipari ismeretek oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és

L i, Elvart . onan
Készségek, Onallésag és . L, szakmahoz kotodo
, ; Ismeretek Y, >, viselkedésmodok, s etits
képességek felel6sség mértéke ot digitalis
attitiidok .,
kompetenciak
Kivalasztja a Digitalis tartalmak
stitéipari Ismeri a termékek . keresése,

s . . 112 Elkoételezett a . .
nyersanyagokat a | csoportositdsanak Teljesen onalldéan szakméja irdnt bongészése, sziirése
megfeleld szabalyait. i i ' és felhasznalasa

) Magara nézve
termékekhez.

Tisztaban van a

raktarozas Ismeri a raktarozas . . 112
s e 1 ot 1a ... | Teljesen 6nalldan
elirasaival és és tarolas szabdlyait.
jelentdségével.
Alkalmazza a
stitdipari folyamatok | Ismeri a technologiai | .,
. , Iranyitassal
technologiai paramétereket.
mutatoit.
Biologiai lazitast Ismeri a
végez. mikrobiologiai Teljesen 6nalléan

folyamatokat.

Kivalasztja a célnak
megfeleld
zsiradékokat.

Ismeri a zsiradékok
technologiai
hatasait.

Teljesen 6nalldan
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kotelezének tartja a
munkavédelmi
eléirasok és a
higiéniai szabalyok
betartasat. Elfogadja
a szakmaetikai
elveket, kész a k6z0s
munkara. Nyitott az
Uj ismeretekre,
hajland6 részt venni
a
termékfejlesztésben.
Tiszteli a

szakmai
hagyomanyokat.

Digitalis tartalmak
keresése,
bongészése, sziirése
és felhasznalasa

Digitalis tartalmak
keresése,
bongészése, sziirése
és felhasznalasa




Elkésziti a Ismeri a jelolési Tervezéprogram

késztermékek eléirasokat. Iranyitassal hasznélata
jelolését.
Hagyomanyos Ismeri a

Instrukcié6  alapjan

siitéipari termékeket | HiRprogram , v r11r
P prog részben 6nalldan

készit. termékeit.

A Siitdipari ismeretek témakorei

Stitoipari anyagok
A nyersanyagok csoportositasa, a lisztek jelolése, elnevezése, tarolasa, a lisztek jellemzése.
A segédanyagok csoportositasa, tarolasa, felhasznalasanak mértéke, legfontosabb
technoldgiai hatasai. A jarulékos anyagok csoportositdsa, taroldsa, elOkészitése ¢és
legfontosabb technoldgiai hatdsai

A stitdipari technologia szakaszai
A nyersanyagok atvételének miiveletei, a tarolas koriilményei, szabalyai. A nyersanyagok
elokészitésének miiveletei. A tésztakészités célja, tésztakészitési eljarasok, dagasztasi
modok. A kovaszkészités céljai, technologiai paraméterei, kovaszfajtak, érési folyamatok.
Kovaszérlelési eljarasok. A tésztafeldolgozas célja, miveletei. A kelesztés céljai, kelesztési
eljarasok ¢és a leggyakrabban alkalmazott technologiai paraméterek. A siités célja és
feltételei, siitési eljarasok. A késztermékek kezelésének miiveletei. A csomagoléds célja,
miiveletei, a jelolési eldirasok

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

Péksiitemények

Péksiiteményekhez tartozd termékcsoportok, vizes té€sztabol késziilt péksiitemények, tejes
tésztabol késziilt péksiitemények, dusitott tésztabol késziilt péksiitemények és kiemelt
termékeik. A péksiitemények jellemzdi. Péksiitemények termékcsoportjaba tartozo termékek
jellemzd anyagdsszetételei (recepturai). A termékosszetételek eltérésének lehetdségei.
Péksiitemények tésztakészitési eljardsai, kozvetett, kozvetlen és egyéb eljarasok. Vaj
felhasznalasaval késziilt péksiitemények. Péksiitemények tésztafeldolgozasi miiveletei.
Péksiitemények kelesztésének miiveletei, technoldgiai paraméterei. Péksiitemények
stitésének eljardsai és jellemzd paraméterei. A péksiitemények késztermékkezelése és a
mindségi kovetelmények meghatarozasa a Magyar Elelmiszerkonyv alkalmazaséaval

Finompékaruk
A finompékarukhoz tartozé termékcsoportok, tojassal dusitott tésztdbol késziilt
finompékaruk, omlos tésztabol késziilt finompékaruk, leveles tésztabol késziilt
finompékaruk és kiemelt termékeik. Finompékdruk jellemzdi. Finompékaruk
termékcsoportjaba tartozé termékek jellemzé anyagosszetételei (receptirai). A
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termékosszetételek  eltérésének lehetdségei. Toltelékes termékek. Finompékaruk
tésztakészitési eljarasai, kozvetett, kozvetlen és egyéb eljarasok. Kevert tésztabol készilt
termékek. Hagyomdnyos, célmargarinos vagy vajas eljarassal késziilt leveles termékek.
Inverz és rapid eljarassal késziilt leveles termékek. Hajtogatasi eljarasok. Finompékaruk
tésztafeldolgozasi miveletei. Finompékaruk kelesztésének miveletei, technologiai
paraméterei, feliiletkezelési eljarasok. Finompékéruk siitésének eljarasai és jellemzo
paraméterei. Finompékaruk késztermékkezelése ¢és a mindségi kovetelmények
meghatarozasa a Magyar Elelmiszerkonyv alkalmazasaval

Egyedi taplalkozasi igényt kielégito termékek
Egyedi taplalkozasi igényt kielégitd termékek csoportositdsa. Szénhidratcsokkentett,
natriumszegény  (sOszegény) termékek, fehérjeszegény termékek, csokkentett
zsiradéktartalmu termékek, rostban gazdag termékek, okostermékek, laktézmentes
termékek, kazeinmentes termékek, tojasmentes termékek, gluténszegény és gluténmentes
termékek. Komplettalt termékek

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

Hagyomanyos siitoipari termékek
Magyarorszag hagyomanyos és tajjellegli siitdipari termékeinek gyiijteményébe tartozo
termékek. Torténetiik, készitésiik, szerepiik a nemzeti és a szakmai hagyomanyok 6rzésében

Szakmai gépek 134 6ra

A Szakmai gépek tanitasanak f6 célja

A Szakmai gépek tananyagéanak elsajatitasaval a tanuld képet kap a siitéiparban hasznalt gépek,
berendezések, eszk6zOk szakszerli hasznalatdr6l, munkavédelmi szabalyairol ¢és a

takaritasukrol.

A képzés orakeretének legalabb 10%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely, izem stb.) kell
lebonyolitani.

A Szakmai gépek oktatasa soran fejlesztend6é kompetenciak

Elvirt Altalanos és
Készségek, Onallésag és . ., szakmahoz koétédé
, h Ismeretek . >, viselkedésmodok, . e o1
képességek felel6sség mértéke e 1 digitalis
attitiidok . x
kompetenciak
Kivalasztja a Ismeri a szerszamok Elkotelezett a
feladatnak hasznalatanak céljat, . 11 szakmaja irant.
" . . Teljesen onall6an
megfeleld munkavédelmi
szerszamokat. elGirasait.
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Kivalasztja a célnak | Tisztaban van az Magara nézve
megfeleld gépet élelmiszeripari Teljesen 6nalldan kotelezének tartja a
vagy berendezést. gépek feladataival. munkavédelmi
lelli(gnizlsi(:i( sezsa?)élyo K Digitalis tartalmak
it .| keresése,
Beillitja a Ismeri a gépek betartésit. Elfogadja | | . .
berendezéseken a f ’ . et a szakmaetikai Ongeszese, szurese
ks berendezések Teljesen onalldan és felhasznaldsa
Szukseges kezelését. elveket, kész a
paramétereket. k626 munkara.
Nyitott az
Tisztaban van az Uj ismeretekre, Digitalis tartalmak
Betartja a ¢lelmiszerhigiénia hajlandé részt venni £ ,
, . i e 1 . v 11s keresése,
munkavédelmi és elbirasaival és a Teljesen onalldan a L Y,
e . . o . bongészése, sziirése
higiéniai eléirasokat. | munkavédelmi termékfejlesztésben. | , i
szabalyokkal és felhasznalasa

A Szakmai gépek témakorei

Stitoipari eszkozok
Stitéipari kéziszerszamok, kések, kapardk, nyujtofak, edények, habverdk, mérd- és
taroloedények, siitélapatok, siitéformak, szakajtok, ecsetek, kefék, kéziszitdk, mintazok,
hémérék, specialis eszkdzok, véddeszkdzok. Uzemi butorzatok: munkaasztalok, kiszolgald
asztalok, polcok, tartdbakok stb. Hasznalatuk célja, feladataik, biztonsagos hasznalatuk,
higiénidjuk, tarolasuk

A nyersanyagtarolds és -elokészités gépei és berendezései

A raklapok, polcok, kézi széllitbeszk6zok szakszeri hasznalata, munkavédelmi szabalyok,
higiéniai eldirdsok. A zsadkos liszttarolas eldirasai, raklapok, kézikocsik hasznalata,
munkavédelmi szabalyok, higiéniai eldirasok. Az dmlesztett tarolas berendezései, lisztsilok,
liszttartalyok, mérlegek. Vezérelt lisztkitarolasi rendszerek. Szitdk, a szitalas elve. A
lisztcentrifugdk kezelése, munkavédelmi szabalyok, higiéniai eldirdsok. Vizkeverdk,
vizhliték, jégpehely- vagy jégkasakészitok. A so6oldok feladata. Programozhatd
nyersanyagmérd rendszerek. Hiuitdgépek kezelése, higiénidja

A kovasz- és tésztakészités gépei és berendezései
Dagasztogépek csoportositasa, feladata €s miikodési elve. A spiralkari és csigavonalu
gyorsdagasztogépek, valamint a keverd-habverd gép altalanos kezelése, munkavédelme,

higiéniai eldirdsai. Kovaszkészitdé berendezések miikddési elve, kezelése. A kovaszérlelok
csoportositasa, kezelése

A tésztafeldolgozas gépei
Osztogépek: dugattys kenyértésztaosztd gépek, egyéb kenyértésztaosztd gépek, kézi
osztogeépek, kislizemi siiteménytészta-osztdé gép, a folytonos miikodésti siiteménytészta-
osztd,  -gombolyitd  gépek  milkodésének  elve,  kenyértészta-gombolyitok,
kenyérhosszformazok, bagettformazok, szalagos kiflisodrok, nyajtogépek, a kombinalt
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alakitogépek kezelése, munkavédelme, higiéniai eldirdsai. Egyéb specialis tésztafeldolgozé
gépek jellemzoi

Kelesztok
A kelesztés eszkozei: szakajtok, kelesztélada, siitélemezek, formak. Kelesztékamrak
kiszolgalasa, higiénidja, munkavédelme. Kelesztok vezérlése. Kelesztoberendezések
miikodése. A fagyaszto-hiitd kelesztok miikodése, vezérlése, kiszolgalasa. A vetés eszkozei,
félautomata és automata vetOberendezések

Kemencék és siitok
Kemencék csoportositasa. Fiitési modok. A tobb siitdteres kiskemencék és a forgdkocsis
kemencék mitkodési elve, kezelése, munkavédelme és higiénidja. A kemencék biztonsagi
berendezései. Siitok jellemzdi, légkeverés jellemzése. A siitdk kezelése, munkavédelme, €s
higiénidja

A késztermékkezelés és a csomagolds gépei, berendezései
Rekeszek, ladak, konténerek jellemzése, hasznalata, méretei. Szallitdbautok eldirdsai. A
szeletel6-, csomagologépek kezelése, munkavédelme, higiénidja. A csomagolas, zaras
eszkozei €és gépei

Cukraszati gépek és berendezések
Keverd- habverd gépek, habverd gépek, habfuvok, emulzio készitdk, fagylalt f6z06-
pasztérdzo gépek, fagylalt késiztd gépek, fagylalt fagyasztok, hiitdk, fagyasztok, sokkolok,
melegasztal, hidegasztal, csokoladé melegitok, csokoladé temperalok, karamell melegitok,
fondan késziték, kutterek, hengergépek. specidlis cukrasziizemi gépek: tortakendk,
krémadagolok, toltégépek

Siitéipari termékek készitése 492 6ra

A Siitoipari termékek készitése tanitdsanak fo célja

A Siitdipari termékek készitése tanitdsdnak célja, hogy a tanuldk elsajatitsdk a siitdipari
termékek készitésének gyakorlatban alkalmazandé miiveleteit, a nyersanyagok kivalasztasanak
miiveleteit, az el0készitési miiveleteket, a tésztakészités, tésztafeldolgozas, kelesztés, vetés
miuveleteit, a kemencék kiszolgalasat, a kisiitést, a késztermékek kezelését, az egyes
technologiai szakaszok gépeinek ¢€s berendezéseinek vezérlését, kezelését, valamint a hibak
felismerését és korrigalasat.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak Siitdipari ismeretek, szakmai gépek

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.) kell
lebonyolitani.
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A Siitdipari termékek készitése oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és

Készségek, Onéll(isé,g és - El\iért ' szakmihoz
Képességek Ismeretek felelésség viselkedésmodok, k'OTOSI(‘)
mértéke attitiidok digitalis
kompetenciak
Hasznalja a siit6ipari Elkotelezett a

iizemek gépeit és
berendezéseit.

Ismeri a gépek
kezelését.

Teljesen 6nalléan

Nyersanyagel6készitési

Ismeri a nyersanyag-

szakmaja irant.
Magéara nézve
kotelezonek tartja a
munkavédelmi
el6irasok és a

Digitalis tartalmak
keresése,

miveleteket végez elékészités céljat és | Teljesen 6nalldan RS ) bongészése,
gez. miiveleteit hlglenrla} szabalyok. szilirése és
betartasat. Elf9gad]a felhasznalasa
Ismeri a a szakmaetikai
tésztakészitési ilnve}(et, kels(z’ a
Tésztakat készit. eljarasokat, Teljesen 6nalloan Noz'i)stinun ara.
technologiai yiott az
paramétereket.
Nyersanyagsziikségleti Uj ismeretekre, S
szamitasokat végez a Ismeri a hajlando részt venni Digitalis tartalmak
agé Al s keresése,
rendelkezésére szézalékszamitast és I snalld a ) bénedsze
bocsatott az Teljesen 6nalloan | termekfejlesztésben. | PONgeszése,
anyaggsszetételek aranyparszamitast. Szurese es
felhasznalasa

(receptek) alapjan.

Tésztafeldolgozasi
miveleteket végez.

Ismeri a feladasi
tomeg jelentését és
az alakitasi
miveleteket.

Teljesen onalléan

Kelesztést végez.

Ismeri a kelesztési
paramétereket és a
kelesztés alatt a
tésztan végzett
miveleteket.

Teljesen onalléan

Megsiiti a termékeket
kiilonboz6

Ismeri a siités
paramétereit és a

Instrukcié alapjan

kemencéken és kiilonboz6 , . 211
kiilonboz6 kemencék részben ondlloan
eljarasokkal. kiszolgalasat.

Késztermékeket kezel | |smeri a

és csomagolasi csomagoldanyagokat | Instrukcié alapjan
miiveleteket végez, és a jelolési részben 6nalldan
jeloli a termékeket. cléirasokat.

A Siitdipari termékek készitése témakorei

A raktdrozads és az eldkészités miiveletei
Az alabbi miiveletek elvégzése: nyersanyagok kivalasztasa, lisztek atvétele, tarolasa, lisztek
elokészitésének miiveletei. Segédanyagok atvétele, tarolasa, kimérése, elOkészitésének
miuveletei. Jarulékos anyagok atvétele, tarolasa, elokészitése, toltelekkészités
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Technologiai miiveletek

Tésztakészités kiillonbozoé eljardsokkal (kovaszos, direkt, kevert, starterkulturas, érett
tésztara dagasztas, keverés, felvert tészta készitése. Dagasztasok kiilonbozd dagasztasi
modokkal. Kovaszkészités kiilonbozo technologiai paraméterekkel, kiilonb6zo6 kovasztajtak
készitése (€lesztds, €lesztd nélkiili, starteres, kovaszmagos, édes kovasz, sos kovasz, hiitott
kovasz). Kiilonbozo érettségli kovaszok készitése. Kiilonbozo tésztafeldolgozasi miiveletek
elvégzése. Osztasok kézzel és géppel, alakitasi miveletek kézzel és géppel. Gombolyités,
alakitas, sodras, fondsok, nyujtas, szaggatas, toltés, csomagolas stb. A kelesztés elvégzése.
Kelesztok szabalyozasa, kelesztdeszkozok elokészitése. Kelesztési eljarasok paramétereinek
beallitasa, megkeltség megallapitdsa. A leggyakrabban alkalmazott feliiletkezelési
miiveletek. Vetési miiveletek elvégzése. Kemencék és siitdék hasznalata. Kemencék és siitok
sitési paramétereinek beszabalyozasa. A kisiités elvégzése. A késztermékkezelés
miiveleteinek elvégzése. Csomagolasi és jelolési miiveletek

Kenyérkészités
Kenyerek csoportositasa a Magyar Elelmiszerkonyv szerint. Kenyérfélék készitése kovaszos
technolégiaval. Kiilonbozé kovaszok készitése. Kenyértészta készitése, feldolgozasa,
kelesztése, siitése ¢és késztermékkezelése. Kenyerek mindségének ellenérzése a ME
alkalmazasaval. Buizakenyerek, rozsos kenyerek, rozskenyerek készitése. Osszetételre
névvel utald kenyerek gyartdsa. Az lizem sajat receptirdja és technologidja szerint késziilt
kenyerek készitése és mindségellendrzése

Péksiitemények és finompékaruk készitése
A péksiitemények készitésének miiveletei. A péksiitemények termékcsoportjaba tartozo
termékek jellemzo anyagosszetételeinek (recepturainak) alkalmazasa. A termékosszetételek
eltérésének lehetdségei az ilizemi termékkészitésnél. Péksiitemények tésztakészitési
eljarasainak alkalmazasa, kozvetett, kdzvetlen és egyéb eljarasokkal késziilt termékek
készitése. Vaj felhasznaldsaval késziilt péksiitemények készitése. Péksiitemények
tésztafeldolgozasi miveleteinek elvégzése. Péksiitemények kelesztésének miiveletei,
technologiai paramétereinek alkalmazasa. Pékslitemények siitési eljarasainak alkalmazasa és
a jellemzé  paraméterek bedllitasa az lizem  kemencéin.  Péksilitemények
késztermékkezelésének miiveletei és a mindségi kdvetelmények meghatarozasa a Magyar
Elelmiszerkonyv alkalmazasaval. A finompékarukhoz tartozé termékcsoportok, tojassal
dusitott tésztabol késziilt finompékaruk, omlos tésztabol késziilt finompékaruk, leveles
tésztabol késziilt finompékaruk és kiemelt termékeik eldallitasa. Finompékaruk készitése. A
finompékaruk termékcsoportjdba tartozd termékek jellemzd anyagOsszetételeinek
(receptirdinak) alkalmazédsa. A termékosszetételek eltérésének lehetOségei lizemi
koriilmények kozott. Toltelékes termékek készitése. Finompékaruk készitése kiilonbozo
tésztakészitési eljarasokkal, kozvetett, kozvetlen és egyéb modokon. Kevert té€sztabol 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 alkalmazédsa. A
finompékaruk kelesztésének elvégzése, a technoldgiai paraméterek Dbeallitasa,
feliiletkezelési eljarasok elvégzése. A finompékaruk siitése kiillonb6zé kemencéken és a
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jellemzd paraméterek alkalmazasa. Finompékéaruk késztermékkezelése, és a mindségi
kovetelmények meghatérozasa a Magyar Elelmiszerkonyv alkalmazasaval

Egyedi taplalkozasi igenyt kielegito, hagyomanyos és egyedi technologiaval késziilt termékek
keészitése
Egyedi eljarassal késziilt termékek készitése. Fagyasztott termékek készitése (nyersen,
elosiitve vagy készre siitve). Zsiradékban siilt termékek készitése. Lugozott termékek
készitése. Kevert tésztabol késziilt termékek készitése. Forrazott tésztak készitése (részben
vagy egészben forrazott tésztak). Magyarorszdg hagyomanyos és téjjellegi siitdipari
termékeinek gyilijteményébe tartozo termékek készitése

A pékség miikodése
A pékségek helyiségei, rendeltetése. A nyersanyag atvételének miiveletei. A raktarak
jellemzd6i. Kiilonbozd taroldsi modok. Viselkedési szabalyok a pékségben. A
takaritoeszkozok tarolasa. Az lizemi étkezés szabdlyai, helyiségei. Az lizemi viselkedés
szabalyai. A jelenléti ivek vezetése. Viselkedés a dolgozokkal szemben. Az 06lt6zok
hasznalata. A tisztalkodas szabélyai. A munkafegyelem szabalyai. Uzemi szokasok

Mindéségellendrzés és mindségbiztositas 72 6ra

A Mindségellendrzés és mindségbiztositas tanitdsanak fo célja

A Mindségellendrzés és mindségbiztositas tanitdsanak célja, hogy a didkok megértsék az
¢lelmiszer-eldallitas felelosségét és megismerjék a biztonsagos élelmiszer-eldallitas szabalyait,
dokumentéciojat, a nyomon kovethetdség dokumentdlasat, az élelmiszerekre vonatkozo
jogszabalyokat, valamint a siitipari nyersanyagok és termékek azon vizsgalatait, amelyeket
iizemi korlilmények kozott is el lehet végezni. Tovabbi cél a mindségorientalt szemlélet
kialakitasa, a pontossag €s a precizitas fejlesztése.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak Kémia, mikrobiologia

A képzés orakeretének legalabb 20 %-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.) kell
lebonyolitani.

A Mindségellendrzés és minéségbiztositas oktatasa soran fejlesztend6é kompetenciak

Altalanos és
Onillésag és Elvart szakmihoz
Készségek, képességek Ismeretek felel6sség viselkedésmodok, kotddo
mértéke attitiidok digitalis
kompetenciak
Ismeri a tomeg
Tomegméréseket végez. ménékeg'ys’égeit & Teljesen 6nalldan Elké’)tel’e.:ze.tt,a Digité’lis mérlegek
azok atvaltasi szakmaja irant. hasznalata
szabalyait.
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Ismeri a térfogat

Térfogatméréseket mértékegységeit és . . 11s
, & , gyg Teljesen onalldan
végez. azok atvaltasi

szabalyait.
. . Ismeri a titrimetria
Titrimetrias (o s
., , folyamatat és Iranyitassal
vizsgalatokat végez. A

vizsgélatait.
Lisztvizsgalatokat végez o
(nedvességtartalom, Ismeri a lisztek
nedvessikértartalom, laboratériumi Iranyitassal
sikérteriilés mérése). vizsgalatainak

menetét.
Keésztermékvizsgalatokat | 1 eri a siitdipari
végez (tomegméres, termékek
terfogatme.res., vizsgalatanak Iranyitassal
érzékszervi vizsgalatok, eljarasait
savfokmérés). miiveleteit

Magéara nézve
kotelezének tartja a
munkavédelmi
eléirasok és a
higiéniai szabalyok
betartasat. Elfogadja
a szakmaetikai
elveket, kész a
k6z6s munkara.
Nyitott az 4j
ismeretekre,
hajlandé részt venni
a
termékfejlesztésben.

Digitalis pH-mérd
hasznalata

A Minéségellenorzés és minoségbiztositas témakorei

Nyersanyagvizsgalatok

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

Késztermékvizsgalatok

Késztermék tomegmérése. Késztermék térfogatmérése magkiszoritassal. Késztermék
érzékszervi mindsitése. Kenyérbélzet savfokanak mérése fenoftaleinos és Titroline-0S
titralassal. Toltelékhanyad mérése

Minoségszabalyozas

A mindség fogalma. A mindségszabalyozas jogi alapjai. Az élelmiszerbiztonsag elemei. A
mindségbiztositas torténete. Mindségbiztositasi rendszerek felsoroldsa. Jo gyartasi gyakorlat
¢s a HACCP elemei. Kritikus pontok azonositasa. A HACCP-kézikonyv fejezetei. HOCCP-
dokumentumok. Gyartmanylapok tartalma, gyartmanylap készitése. Uzemek miikddési

engedélyei
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Uzemi mindségbiztositdsi feladatok

HACCP-dokumentacié vezetése. Kritikus pontok ellenérzése. Technologiai paraméterek
ellendrzése. Uzemi kornyezet és feltételek ellendrzése. Javaslat a valtoztatasokra.

Kozremiikodés

az lzemi

késztermékvizsgalatokban

Cukraszati ismeretek

mintavételekben és

A Cukraszati ismeretek tanitasanak 6 célja

a nyersanyag-,

félkész- vagy

149,5 éra

A cukraszati ismeretek tanitasanak célja a siitd- és a cukraszipar tevékenységének ismertetése,
a tanulok képességeinek fejlesztése, a szakmai iranti elkotelezettség kialakitasa. A didkok
elsajatitjak a cukraszipari termékek eldallitasahoz sziikséges elméleti alapokat, ami stabil alapot
biztosit szdmukra a gyakorlati munkahoz.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak Elelmiszerismeret, kémia

A képzés orakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.) kell

lebonyolitani.

A Cukraszati ismeretek oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és

s Elvart . R
Készségek, Onallosag és . ., szakmahoz ko6todo
, 5 Ismeretek ., >, viselkedésmodok, Y etits
képességek felel6sség mértéke - digitalis
attitiidok .
kompetenciak
Kivalasztja a termék Elfogadja a
készitéséhez ) szakmaetikai
sziikséges Ismeri a elveket, nem
nyersanyagokat, f’ukraSZIPaf i alap- és hasznal fel
megvizsgalja azok jarulekos egészséget
felhasznalhatosagat, anyf_igOkat' a_ZOk veszélyeztetd
elvégzi a sziikséges | tulajdonsagait, nyersanyagokat.
elokészits felhasznalasuk
miiveleteket. m?djralt: . az Belatja az elokészitd
Az eldkészitéshez el(')'keiztlt?tsuk . _ miiveletek
kg e miiveleteit. Ismeri .,
sziikséges N vy olékéssiteshoz Instrukcié  alapjan | fontossagat.
munkaeszk6zoket, , - részben 6nalldan
gépeket, hasznalt eszkozok,
berendezéseket gépek, )
balesetmentesen berendezések Elkotelezett a
hasznalja, elvégzi a | balesetmentes szakmdja irdnt,
o oo | alkalmazasénak elfogadja a
sziikséges tisztitasi : 2 s7akmaetikai
feladatokat. Betartja tisztitdsdnak modjat. alveket
a vonatkozo Ismeri a vonatkozo Nvit tt.
e, e . ito a
higiéniai higiéniai tezmék artassal
szabalyokat. szabalyokat. 24 .
kapcsolatos uj
ismeretekre,
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Elkésziti a
cukrasztésztakat,
felméri és megeldzi
a tésztak készitése
soran  elkovethetd
hibakat. Az
elkésziilt tésztat
felhasznalja a
termékek készitése
soran.

Ismeri a
cukrasztésztak
jellemzdit,
elkészitésiik
muveleteit, az
alkalmazott
gyartastechnologiat,
az elkovethetd
hibakat, és azok
megel6zését, a
felhasznalas modjait.

Instrukcié  alapjan
részben onalloan

A cukrasztermékek
eléallitasahoz
sziikséges gépeket,
berendezéseket és

Ismeri a
tésztakészitéshez
hasznalt eszk6zok,
gépek, berendezések
balesetmentes

Teljesen onalldan

. alkalmazasanak,
eszkozoket o oy
, B tisztitasanak modjat,
rendeltetésszeriien .
L valamint a
hasznalja. A
vonatkozo higiéniai
szabalyokat.
Ismeri az uzsonna-,
a kikészitett- és a
Elkésziti az | teasiitemények
uzsonna-, a | jellemzéit,
kikészitett- és | elkészitésiik
teasiiteményeket, miiveleteit, az Teljesen 6nalldéan
felméri és megeldzi | alkalmazott
a készitésiik soran | gyartastechnologiat,
elkovethetd hibakat. | a gyakran el6forduld
hibakat, és azok
megelézését.
Ismeri a fagylaltok,
parfék és
poharkrémek
jellemzdit,

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

nyersanyagait, azok
minbségre gyakorolt
hatésait. Tudja az

elkészitésiik

miuveleteit, az
elkdvethetd hibakat,
és azok
megelézését, a

betartand6 higiéniai
szabalyokat. Ismeri
a fagylaltok,
fagylaltkelyhek,

parfék és
poharkrémek fajtait.

Teljesen onalldan

A napi termékek
esetében egyszerii
diszitémiiveleteket
végez.

Ismeri az egyszeri-
és kiilonleges
diszités miiveleteit,

Teljesen 6nalléan
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technologiai
megoldasokra.
Szem el6tt tartja a -
nemzetkdzi
szakirodalom
tanulmanyozasabol
adodo - fejlédési
lehet6ségeket
Igényes munkara
torekszik.
Erdeklddik a torta
trend, illetve a
bonbonkészités
ujdonsagai irant.
Idegen nyelvii
szakirodalmat olvas.

Elektronikus
formaban
hozzaférheto
kezelési utasitasokat
olvas.

Internetes forrasok
hasznalata




nyersanyagait,
mobdszereit.

Ismeri a bonbonok
altalanos jellemzdit,
nyersanyagait,

Kiilonb6z6 egyes csoportjait, a
bonbonfajtakat bonbonfajtak Instrukcié  alapjan
készit, csokoladét készitésének részben 6nalldéan
temperal. miiveleteit. Tudja a

csokoladé

temperalasanak

céljat, modszereit.

Ismeri a kiilonleges

taplalkozasi  célu
Elkésziti a termékek jellemzait,
kiilonleges elkészitésiik
taplalkozasi céla milveleteit, az . .,
. L Instrukcié  alapjan
termékeket, felméri | alkalmazott , 11
. P L, e részben o6nalléan
és megeldzi a gyartastechnologiat,
készitésiik soran a gyakran
elkdvethetd hibakat. | el6forduld hibakat,
és azok
megeldzését.
Elkésziti a félkész
termékeket,
szakszeriien
tarolja,
felhasznalja azokat.
A félkész termékek | Ismeri a
készitéséhez cukraszipari félkész
sziikséges termékeket,  azok ., .,
- . L. Instrukcié  alapjan
munkaeszko6zoket, tulajdonsagait, , v 112
: it , | részben 6nalldan
gépeket, elkészitésiik és
berendezéseket felhasznalasuk
balesetmentesen modjait.

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

A Cukraszati ismeretek témakorei

Cukraszati nyersanyagok, elokészito miiveletek
A természetes és mesterséges édesitOszerek jellemzése, felhasznalési teriiletei
A cukrészatban felhasznalt lisztek, étkezési zsiradékok, tejipari termékek jellemzése,
technoldgiai szerepe, tarolasanak szabalyai, felhasznalasi tertiletei
A tojas technologiai szerepe, tartdsitott formai, mindségi kovetelményei
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A cukraszatban felhasznalt gylimolcsok és magvak jellemzése, a gylimdlesok tartositasa, a
tartositas hatasa a gylimolcsokre

A cukrészipar jarulékos anyagainak jellemzése, felhasznalasanak lehetdségei

A cukrészipar nyersanyagainak elokészitése

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

Cukraszati félkész termékek
A félkész termékek csoportositasa
A cukorkészitmények csoportositasa
A cukorkészitményekhez alkalmazott nyersanyagok elokészitése
A f0z6tt cukorkészitmények eldallitasa, felhasznalésa
A toltelékek altalanos jellemzése, csoportositasa
A toltelékekhez alkalmazott nyersanyagok elokészitése
A bevono anyagok csoportositasa
A bevon6 anyagokhoz alkalmazott nyersanyagok el6készitése
A szobahdmérsékleten késébb dermedd bevond anyagok (csokoladé, fondan, zselé,
doboscukor, karamell) jellemzése.
A szobahdmérsékleten nem dermedd bevono anyagok (krémek, habok) jellemzése.
A tartés gyiimdleskészitmények eldallitdsdhoz sziikséges nyersanyagok eldkészitése
A félkész termékek eldallitdsahoz hasznalt gépek, berendezések, kéziszerszamok

Cukraszati tésztak, uzsonnasiitemények
A cukrasztésztak, és az azokbol eldallithatd uzsonnasiitemények altalanos jellemzése,
csoportositasa.
Az élesztds tésztak altalanos jellemzése, csoportositasa.
A gyurt-, Kevert-, omlos-, hajtogatott élesztds tésztak, és az azokbol eldallithatd
uzsonnasiitemények jellemzése, készitésének miiveletei. A felvert tésztdk Aaltalanos
jellemzése, csoportositasa
Felvert tésztak készitése soran elkovethetd hibak, azok megeldzése, kijavitdsa A
felvert tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények jellemzése.
Az omlos tésztak altalanos jellemzése, csoportositasa.
Omlos tészta készitése soran elkdvethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa Az
omlos tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények jellemzése.
A vajas és a leveles tészta altalanos jellemzése, készitésének miiveletei, a miveletek
alkalmazasa, elkovethetd hibak, azok megeldzése, kijavitésa.
A forrazott tészta éltalanos jellemzése, készitésének miiveletei, elkovethetd hibak, azok
megeldzése, kijavitasa.
A hengerelt tészta altalanos jellemzése, csoportositasa, készitésének miiveletei, elkdvethetd
hibak, azok megeldzése, kijavitasa.
A mézes tészta altalanos jellemzése, készitésének miiveletei, elkdvethetd hibak, azok
megeldzése, kijavitasa
Anyaghanyad szamitdsa receptira alapjan, a veszteségek figyelembevételével A
tésztakészitéshez hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszamok
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Kikeészitett stitemények
A kikészitett siitemények altalanos jellemzése, csoportositasa
A tortdk, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek, csemegék, krémesek, tejszinhabos,
marcipanos siitemények altalanos jellemzése
A kikészitett siitemények készitésének miiveletei:
— A sziikséges nyersanyagok el6készitése
— Félkész termékek (cukorkészitmények, toltelékek, bevond anyagok) eldallitasa,
elokészitése a felhasznaldsra
— A tészta elkészitése, alakitasa, siitése, stités utani teendék
— Befejez0, kikészitd miiveletek (t6ltés, bevonas, diszités) alkalmazasa

A nemzetkdzi cukraszati termékek jellemzése
Anyaghdnyad szamitasa receptura alapjan, a veszteségek figyelembevételével
A kikészitett siitemények eldallitdisahoz hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszamok

Teastitemények
Az édes és sos teasiitemények altalanos jellemzése, csoportositasa A
tészta elkészitése, az elkovethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa A
tészta alakitasa, siitése, a befejezd, kikészité miiveletek jellemzése.
Anyaghdnyad szamitasa receptura alapjan, a veszteségek figyelembevételével
A teasiitemények eléallitdsahoz hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszdmok

Fagylaltok, parfék, poharkrémek
A fagylalt fogalma, nyersanyagai, az §sszetevok szerepe, hatdsa a fagylalt mindségére
A fagylaltok csoportositasa 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 4ltalanos jellemzése, csoportositasa A poharkrémek
készitésének miiveletei.
FOzott krémbol késziilt poharkrémek, izesitett tejszinhabkrémbdl késziilt poharkrémek,
vegyes 0sszetételli poharkrémek készitésének miiveletei.
A higiéniai rendszabalyok alkalmazasa
A fagylaltok, parfék, poharkrémek eldallitasdhoz hasznalt gépek, berendezések és
kéziszerszamok

Diszitési miiveletek
A diszités fogalma, célja, az egyszeri és kiilonleges diszités miiveleteinek (bevonas,
burkolés, beszords, formazas, felrakds, fecskendezés) jellemzése, alkalmazdsa Alkalmi
diszmunkak tervezése.

A kiilonleges diszités nyersanyagai, modszerei. Csokolad¢, plasztik csokoladé, marcipan,
karamell, grillazs diszek
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Bonbonok
A bonbonok altalanos jellemzo6i, nyersanyagai, csoportositasa
A csokoladé temperalasanak célja, modszerei, az egyes modszerek jellemzése.
Gyiimdlcs-, marcipan-, nugat-, grillazs-, krém-, csokoladé- és cukorkabonbonok jellemzése

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

Cukraszati termékek készitése 500 éra

A Cukraszati termékek készitése tantargy tanitasanak {6 célja

A Cukrészati termékek készitése tanitasanak célja, hogy a didkok a gyakorlati munka soran is
megismerjék ¢és elsajatitsadk a termékkészitéshez sziikséges alapmiiveleteket, szakmai
fogasokat, a termékkészités technologidjat, a sziikséges eszkozok, gépek, berendezések
balesetmentes alkalmazasat. Cél tovabba, hogy a tanuldk o©nallo és felelosségteljes
munkavégzéshez sziikséges képességei fejlodjenek.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak: Elelmiszerismeret

A képzés orakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely, iizem stb.) kell
lebonyolitani.

A Cukraszati termékek készitése oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Elvart Altalanos és
Készségek, Onallosag és . o szakmahoz kot6dé
, ; Ismeretek ., >, viselkedésmodok, e eiine
képességek felelosség mértéke I digitalis
attitiidok .x
kompetenciak
Ismeri a
cukraszipari alap- és Elfogadja a
Jarulekos szakmaetikai
Elvégzi a sziikséges | anyagokat, azok elveket, nem
elokészitd tulajdonsagait, Teljesen onalldéan hasznal fel
miiveleteket. felhasznalasuk egészséget
modjait, veszélyeztetd
elokészitésiik nyersanyagokat.
miiveleteit.
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Az elokészitéshez
sziikséges
munkaeszk6zoket,
gépeket,
berendezéseket
balesetmentesen
hasznalja, elvégzi a

Ismeri a cukraszipari
félkész termékeket,
azok tulajdonsagait,
elkészitésiik és

Teljesen 6nalloan

o . | felhasznalasuk
tisztitasukat. Betartja| —, .

, modjait.
a vonatkozo
higiéniai
szabalyokat.

Ismeri a
Elkésziti a cukrasztésztak
cukrasztésztakat, jellemzdit,
felméri és megel6ézi | elkészitésiik
a tésztak készitése miveleteit, az ., .,
. . Instrukcié  alapjan
soran eléforduld alkalmazott , o o1t
o _— s . részben o6nalléan

hibakat. Az elkésziilt | gyartastechnologiat,
tésztat felhasznalja a | a gyakran eléfordulod

termékek készitése
soran.

hibakat, és azok
megelézesét, a
felhasznalas modjait.

A cukraszati
termékek
készitéséhez
sziikséges gépeket
és berendezéseket,
valamint eszkozoket

Ismeri a cukraszati
gépek, berendezések
kezelését.

Instrukcié  alapjan
részben 6nalloan

Belatja az elokészitd
miveletek
fontossagat.
Elkotelezett a
szakmaéja irant.
Nyitott a
termékgyartassal
kapcsolatos uj
ismeretekre,
technologiai
megoldasokra.
Szem el6tt tartja a
nemzetkozi
szakirodalom
tanulmanyozasabol
adodo fejlodési
lehetdségeket.
Igényes munkara
torekszik.
Erdeklédik a
tortatrend, illetve a
bonbonkészités
ujdonsagai irant.
Idegen nyelvii
szakirodalmat olvas.

szakszerlien
hasznalja.
Ismeri az uzsonna-,
a kikészitett- és a
Elkésziti az | teasiitemények
uzsonna-, a | jellemzdit,
kikészitett- és a | elkészitésiik
teasiliteményeket, miveleteit, az Teljesen 6nalloan
felméri és megeldzi | alkalmazott
a készitésiik soran | gyartastechnologiat,
elkdvethetd hibakat. | a gyakran el6forduld
hibakat, és azok
megelézését.
Ismeri a fagylaltok,
Elkésziti a parf?k e,s
poharkrémek
fagylaltokat, .
fagylaltkelyheket, | JSHemZ0It:
9! y ' | nyersanyagait, azok
parfékat és o,
pohérkrémeket, mindségre gyakorolt

felméri és megeldzi
a készitésiik soran
elkovethetd hibakat,
betartja a higiéniai
szabalyokat. Az
elkésziilt termékeket
szakszerlien tarolja.

hatasait. Tudja az
elkészitésiik
miiveleteit, az
el6forduld hibakat,
¢és azok megel6zését,
a betartand6
higiéniai
szabalyokat. Ismeri

Instrukcié  alapjan
részben onalléan
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a fagylaltok,
fagylaltkelyhek,
parfék és
poharkrémek fajtait.

Ismeri az egyszert-
és kiilonleges
diszités miiveleteit,

A napi termékek

esetében egyszeri Instrukcié  alapjan

diszitdmuveleteket . részben 6nalldan
, nyersanyagait,

végez. , .

modszereit.

Ismeri a bonbonok

altalanos jellemzéit,

nyersanyagait,
Kiilonboz6 egyes csoportjait, a
bonbonfajtakat bonbonfajtak Instrukcié  alapjan
készit, csokoladét készitésének részben 6nalldéan
temperal. miveleteit. Tudja a

csokoladé

temperalasanak

céljat, modszereit.

Ismeri a kiilonleges

. solalkozdsi céld
Flkésziti a taplalkozasi céla

. termékek jellemzdit,
kiilonleges . g n
1 L elkészitésiik
taplalkozasi céla B . ., .,

\ , . | miiveleteit, az Instrukcié  alapjan
termékeket, felméri , R
\ o alkalmazott részben 6nalloan
és megeldzi a L, , .,

gyartastechnologiat,

készitésiik soran

elkovethetd hibakat, | 22 cloforduld

hibakat, és azok
megelézését.

A Cukraszati termékek készitése témakorei

Cukraszati elokészito miiveletek
A cukrészipari nyersanyagok el6készitésének elvégzése
Az elOkészitéshez hasznalt gépek, berendezések, kéziszerszamok balesetmentes
alkalmazasa, tisztitasa

Cukraszati félkész termékek készitése

A cukorkészitményekhez alkalmazott nyersanyagok el0készitésének elvégzése
A 16z06tt cukorkészitmények eldallitasa és felhasznalasa
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Cukorhdmérd, kéziproba balesetmentes alkalmazasa

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

A toltelékekhez alkalmazott nyersanyagok elokészitésének elvégzése

Edes toltelékek (gyiimolesds toltelékek, tejszinkrémek, tojaskrémek, vajkrémek, tartos
toltelékek, magvakbol késziilt toltelékek, tarotoltelék, egyeb) és sos toltelékek eldallitasa,
felhasznalasa

A bevon6 anyagokhoz alkalmazott nyersanyagok elokészitése

A szobahOmérsékleten késobb dermedd bevond anyagok (csokoladé, fondan, zselé,
doboscukor, karamell) felhasznalasa bevonasra

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

A tartés gyiimdleskészitmények eldallitdsahoz sziikséges nyersanyagok elOkészitése

A gyiimolcstartositasi modszerek alkalmazasa

A félkész termékek eldallitisdhoz hasznalt gépek, berendezések, kéziszerszdmok
balesetmentes alkalmazasa

Cukraszati tésztak, uzsonnasiitemények készitése
A gyurt-, Kkevert-, omlds-, hajtogatott ¢Elesztds tésztak, ¢€s azokbol eldallithatd
uzsonnasiitemények készitése
Felvert tésztak eldallitasa hideg és meleg ton
A felvert tésztak készitése soran elkdvethetd hibak, azok megeldzése, 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 ¢€s a leveles tészta készitése. A miiveletek alkalmazasa, elkovethetd hibak, azok
megeldzése, kijavitasa
A vajas és a leveles tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények készitése
A forrazott tészta készitésének miiveletei, a miiveletek alkalmazasa, elkovethetod hibak, azok
megeldzése, kijavitasa A forrazott t€szta felhasznalasa
A hengerelt tészta altalanos készitésének miiveletei, a miiveletek alkalmazésa, elkdvethetd
hibak, azok megeldzése, kijavitasa
A hengerelt tésztabol eldallithatd uzsonnasilitemények készitése
A mézes tészta altalanos készitésének miiveletei, a muveletek alkalmazasa, elkovethetod
hibak, azok megeldzése, kijavitasa
Anyaghéanyad szdmitasa receptira alapjan, a veszteségek figyelembevételével
A tésztakészitéshez hasznalt gépek, berendezések ¢és kéziszerszamok balesetmentes
alkalmazasa

Kikészitett siitemények készitése
A kikészitett slitemények készitése, az eldallitds miiveletei:
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— A sziikséges nyersanyagok el6készitése

— Félkész termékek (cukorkészitmények, toltelékek, bevondanyagok) eldallitasa,
elokészitése felhasznalasra

— A tészta elkészitése, alakitasa, siitése, stités utani teendék

— Befejez0, kikészitd miveletek (t6ltés, bevonas, diszités) alkalmazasa

A nemzetkozi cukraszati termékekhez sziikséges tésztak készitése (kiilonbozo izl nehéz
felvertek, liszt nélkiili felvertek, jokonde (joconde) felvert, dacquise felvert, financier felvert,
francia omlos tészta (sablé Breton), francia forrazott tészta)

— Kiilonbozo allagu betétek készitése

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

— Bevonok (tiikkdrbevono), diszitdelemek készitése (csokoladé-, meringue (habcsok)

diszek, szivacspiskota stb.)

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

Anyaghéanyad szamitasa receptira alapjan, a veszteségek figyelembevételével
A kikészitett slitemények eldallitasahoz hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszamok
balesetmentes alkalmazéasa

Teastitemények készitése
Omlos-, felvert-, hengerelt-, egyéb tésztabol késziilt, toltetlen és toltott édes teaslitemények
eldallitasa
So6s omlos-, vajas vagy leveles tésztabol késziilt, toltetlen €s toltott sos teaslitemények
eloallitasa
Forrazott tésztabol késziilt, toltott sos teasiitemények eldallitasa
A teasiitemények készitésé¢hez sziikséges nyersanyagok el0készitése, a sziikséges félkész
termékek eloallitasa, elokészitése a felhasznalasra
Anyaghanyad szdmitasa receptura alapjan, a veszteségek figyelembevételével
A teasiitemények eldallitdsdhoz hasznalt gépek, berendezések ¢és kéziszerszamok
balesetmentes alkalmazésa

Fagylaltok, parfék, poharkrémek
A fagylalt fogalma, nyersanyagai, az 0sszetevOk szerepe, hatdsa a fagylalt mindségére A
fagylaltok csoportositdsa Osszetételiik, a fagylaltkeverék készitési modja €s a fagyasztés
modja szerint
A fagylaltkészités miiveleteinek jellemzése, a fagylaltkészités hibai A
parfék altalanos jellemzése, a parfékészités miiveleteinek jellemzése. A
poharkrémek 4ltalanos jellemzése, csoportositasa A poharkrémek
készitésének miiveletei.
FOzott krémbdl késziilt poharkrémek, izesitett tejszinhabkrémbdl késziilt poharkrémek,
vegyes Osszetételi poharkrémek készitésének miiveletei.
A higiéniai rendszabalyok alkalmazasa
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A fagylaltok, parfék, poharkrémek eldallitisahoz hasznalt gépek, berendezések ¢és
kéziszerszamok

Diszitési miiveletek
A fagylaltkészités miiveleteinek alkalmazasa.
Adagolt fagylaltkészitmények (fagylaltkelyhek) készitése A
parfékészitési miveletek alkalmazasa, parféfajtak készitése A
poharkrémek készitése.
A higiéniai rendszabalyok alkalmazasa
A fagylaltok, parfék, poharkrémek eldallitasahoz hasznalt gépek, berendezések és
kéziszerszamok balesetmentes alkalmazasa

Bonbonok készitése
Csokoladék temperalasa.
Gyiimdlcs-, marcipan-, grillazs-, krém- és csokoladébonbonok készitése

Egyedi taplalkozasi igényt kielégité cukraszati termékek készitése
Csokkentett szénhidrattartalmu-, gluténmentes-, tej- és tojasmentes cukraszati termékek
készitése
A termékek eldallitasdhoz hasznalt gépek, berendezések €s kéziszerszamok balesetmentes
alkalmazasa
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Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek tantargy

A Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek tantargy tartalmi 6sszefoglaldja

A Gazdasagi ¢és vallalkozdsi ismeretek tantargy ismeretei tartalmazzak a gazdasagi
alapfogalmakat €s alapfolyamatokat, a vallalkozés kiilonb6zo fajtait, mikodésének modjait,
alapitasuk és megsziintetésiik folyamatat, valamint a mukodtetésiikkel kapcsolatos alapvetd

feladatokat

Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek tantargy

A Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek tantargy tanitdsanak {6 célja

64,5 ora

Az lzemi gazdalkodasi fogalmak megismerése ¢és alkalmazasa a gyakorlatban. Az
¢lelmiszeriparban leggyakrabban el6fordulo vallalkozasi formak megismerése, 1étrehozéasaval,
miikddtetésével, megsziintetésével kapcsolatos feladatok elsajatitasa

A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, {izem stb.) kell

lebonyolitani.

A Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek,
képességek

Ismeretek

Onallosag és
felel6sség mértéke

Elvart
viselkedésmodok,
attitiidok

Altalinos és
szakmahoz kot6do
digitalis
kompetenciak

Ertelmezi, és
munkaja soran
hasznalja a tanult
gazdasagi
alapfogalmakat.

Ismeri a gazdasagi
alapfogalmakat
(sziikséglet,
gazdalkodas, piac,
ado6zas

Instrukcié  alapjan
részben 6nalldan

Bemutatja a

Ismeri a tarsas
véllalkozasi

vallalkozasi o, Instrukcié  alapjan
X i formakat és az , o
formakat és L., , részben 6nalléan
. egyéni vallalkozas
lehetéségeket. bt
{6 jellemzdit.
Bemutatja a
Ismeri a vallalkozas . .
vallalkozas Instrukcié  alapjan

létrehozasanak a

folyamatat.

létrehozasanak a
folyamatat.

részben Onalldan

Bemutatja a

Ismeri a vallalkozas

vallalkozas muikodtetésének Instrukcié  alapjan
mikodésének folyamatat és részben 6nalldan
folyamatat. szabalyait.

Bemutatja a .

, ] i Ismeri a vallalkozas ., .,
vallalkozas . Instrukcié  alapjan
N L, megsziintetésének a , . 112
megsziintetésének , részben Oonalloan

, folyamatat.
folyamatat.

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

Prezentacio készit6
programot hasznal a
kiilonboz6 tipusu
vallalkozasok
bemutatasahoz.

Digitalis tartalmak
keresése,
bongészése, sziirése
és felhasznalasa.

Prezentacio készit6
programot hasznal a
kiilonboz6 tipusu
vallalkozasok
bemutatasahoz.

Digitalis tartalmak
keresése,
bongészése, sziirése
és felhasznalasa.
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A Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek témakorei

Gazdasagi alapismeret

Gazdasag fogalma, miikodése. Sziikségletek, aru és szolgaltatds fajtai. A pénz fogalma,
aramlasa, szerepe a gazdasag mikodésében. Az allam szerepe a gazdasag szabalyozasaban.
Jogszabalyok hierarchidja. Vagyon, mérlegek, leltarak. Adozasi alapok., adofajtak,
adonemek. Szerzodések fajtai, kotelmi jog. Kereskedelem fogalma, fajtai. Targyi és
személyi eréforrasok. Munkaer6. Munkaviszony fogalma, munkaszerzodések. Bér és
juttatas. Munkaviszony létesitése, modositasa, fajtai. Munkavallalok joga és kotelességei,
munkavallalo jogai €s kotelességei. Munkatigyi jogorvoslati lehetoségek.

Vallalkozas alapitasa
Vallalkozés tipusa, szerepiik a gazdasag miikddtetésében. Egyéni és tarsas vallalkozasok.
Villalkozéasok tékeigénye. Tevékenységi korok. Vallalkozasok alapitdsa, hatdsagi eljarasok.
Téarsasdgok, tarsasagi szerzddések. Székhely ¢és telephely 1étesitése. Bejelentési
kotelezettségek.

Vallalkozds miikodtetése
A vallalkozasok miikodésének altalanos és specialis feladatai. Addzasi ismeretek.
Adonemek, adofajtdk, bevallasi ¢és megfizetési kotelezettségek. Vallalkozasok
dokumentécios kotelezettségei. Munkavallalokkal kapcsolatos kotelezettségek. Hatdsagi
ellendrzések, hatésagokkal valo egyiittmiikodés. A vallalkozasok tevékenységének bovitése.
Szigord szamadasu dokumentumok kezelése. Arajanlatok készitése. Vallalkozasokkal
kapcsolatos tisztességes piaci magatartas és vallalkozas-etika. Vallalkozdsok megsziintetése.

Portfoliokészités tantargy

A Portfoliokészités tartalmi 6sszefoglalgja

A portfoliokészités cimii tanulasi teriilet tanitdsanak célja, hogy a tanulé munkaibol egy olyan
gyljtemeény jojjon létre, amely segitségével a tanuld tudésa, teljesitménye, fejlédése nyomon
kovethetd. A létrejott portfolio, amely a tanuld iskolai karrierjét, attitidtulajdonséagait
teljességében mutatja meg, jol hasznalhato a fejlesztd (formativ) értékeléshez, illetve a szakmai
vizsga részét is képezi. ..

Portfolio készités tantargy 103 ora

A tantargy tanitasanak {6 célja

A portfoliokészités cimill tantargy tanitdsdnak célja, hogy a tanulé munkaibol egy olyan
gylijtemény jojjon létre, amely segitségével a tanuld tudasa, teljesitménye, fejlddése nyomon
kovethetd. A 1étrejott portfolio, amely a tanuld iskolai karrierjét, attitlidtulajdonsagait
teljességében mutatja meg, jol hasznalhato a fejlesztd (formativ) értékeléshez, illetve a szakmai
vizsga részét is képezi
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Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak: a kommunikacio, magyar nyelv és irodalom
tantargyak alapozzak meg a helyes nyelv- és szohasznalatot, a j6 kommunikacios készséget

A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.) kell

lebonyolitani.

A Portfoliokészités oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altaldnos és

L, L, Elvart . g
Készségek, Onallésag és . . szakmahoz kot6do
, : Ismeretek Y, > viselkedésmodok, et
képességek felel6sség mértéke - digitalis
attitildok .
kompetenciak
Ismeri a portfolio Belatja a
készitésének céljat, portfolidkészités
A portfolio készitése | a portfolio jelentségét.
soran alkalmazza a | funkcidjat, tartalmi ., ., | Torekszik a
s A TA e . L, Instrukcié  alapjan .,
portfolidkészités elemeit, formajat, . . 112 megfeleld szamu és
N oAk részben 6nalloan e
alapvetd készitésének mélységt,
ismeretanyagait. menetét, az értékelés szakmahoz kothetd
szempontjait. dokumentum
létrehozasara.
Kivalasztja a Alkoté mddon,
bemutatkozashoz kreativan vesz részt
sziikséges a munkaban.
dokumentumo- Elfogadja a
kat, l?emutatja sajat szakmailag
mag?t» | megalapozott
megfogalmazza, ] PR _
g Ismeri az irasban kritikai Irodai
h(?gy miert torténd észrevételeket programcsomag
valasztotta a bemutatkozas Instrukei6  alapjdn ismerete, hasznalata
szakmajat, milyen balvait részben 6nalldan Word é |
célokat kivan elérni, | 52252 yait, . (word, X cel,
melyek a sajét dokumentumait PowerPoint
erdsségei, és azok a
tanulassal
kapcsolatos
kompetenciai,
amelyek fejlesztésre
szorulnak
Megtervezi,
elokésziti és Ismeri a portf6lid
elkésziti a portfolio | lehetséges ., ., Szovegszerkeszto
. . Instrukcié  alapjan .
dokumentumait. A | dokumentumainak részben snalléan program ismerete,
dokumentumokat korét, a portfolio hasznalata
szerkeszti.

Reflexiot ir

készitésének 1épéseit

A portfolio
lezarasaként
0sszegzést ir

Ismeri a portf6lié
Osszegzésének
tartalmi elemeit

Instrukci6  alapjan
részben onalloan

Digitalis eszkdzok
segitségével
dokumentalas,
beszamolo,
0sszegzés készitése
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A Portfoliokészités témakorei

A portfoliokeszités alapjai
A portfolio értelmezése, célja, funkcidja
A portf6lio tartalmi elemei
A portfolio formaja, formai kovetelményei
A portfolio készitésének menete
A portfolio értékelésének szempontjai

Bemutatkozas, célkitiizés
Az irasban torténd bemutatkozas szabalyai, dokumentumai
Bemutatkoz6 kartya, levél, onéletrajz, motivacios levél irdsa.

Dokumentumgytijtés
A dokumentumok lehetséges kore
A portfolio  készitésének 1épései: a dokumentumgytijtés
dokumentumkészités, szerkesztés, reflexio.

Osszegzés, reflexio

Az 6sszegzés tartalmi elemei
Osszegzés (reflexid) irasa.
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Projektfeladat tervezése

Projektszint: osztalyszint(i 0 évfolyamszintii 0 csoportszinti O

Osztaly: 9. évfolyam

Agazat/szakma: élelmiszer / pék-cukrasz

Projekt témaja: Kenyér

Résztvevok feladata:

A tanulok megismerik a kenyér szerepét a taplalkozasban, a vendéglatas szempontjabol kialakult szerepét.

A feldolgoz6 iparon beliil a kenyérgyartads megvalositasat. Az ipari feldolgozason feliil az otthoni elkészités lehetdségeket.

Ezen feliil az el6adas keretén beliil a kenyér torténetének a megismerése €s ismertetése.

Plakatkészités témakorben az eldéllitashoz felhasznalhatd nyersanyagok bemutatisa feladat. A témahét feladatdnak végrehajtasahoz
gyljtémunkat végeznek.

Az otthoni siitéshez sziiloktdl, nagysziiloktdl, szakemberektdl kapott segitséget. A tapasztalatok feldolgozasaval szereznek kelld
ismereteket a tanulok.

A siités, eldadas és plakat készitésének bemutatasaval megismerni és megismertetni a tanulokkal a kenyér szerepét a vilagban.

A tandr vazolja a dél-alfoldi régio torténetét, egy adott milvelddéstorténeti korszakban, fobb hagyomdanyait, valamint a siitéipar
kialakulasat, ételkészitési szokasaink fejlodését. Esetleg témdkat javasol (telepiilésre, korszakra, hagyomanyra, szokasokra
vonatkozoan).

A tanuldcsoport egyediil dolgozik:

Gyljtémunkat végez, tarsaival, sziileivel, ismerdseivel konzultal.

Manudlis képességeinek és kreativitdsanak megfeleléen elkésziti a produktumot (a valasztott hagyomanyos kenyeret) valamint a
prezentacié anyagat- digitalisan.

Szoveget alkot, eldadast tart (kb. 5-10 perc), prezentdcids anyagot allit Ossze (termék eldallitasahoz sziikséges anyagok, eszkozok,
késztermék-eldre elkészitett, a bemutatd irasos anyaga, régi fotok, stb).

Ko6zonség eldtt 6sszefiiggden beszél.
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Munkamédszer: csoportos/egyéni

Végeredmény értékelési modja: Az értékelés szoban és irdsban szoveges formaban torténik a sajat vélemény, a tarsak és oktatdi értékelés

Osszesitése alapjan.

Csoport létszama:

Csoportok szama:

A projekt felelose/-i: képzésben résztvevo oktatok

Projekt részfeladat Készségek, képességek Ismeretek Elvart Onallosag és felel6sség
viselkedésmodok, mértéke
attitidok
Csoportokba rendezi az | Alap szinten ismeri az
Nyersanyagok ¢lelmiszeripari élelmiszeripar ndvényi
megismerése nyersanyagokat és allati eredetll
nyersanyagait.
Berendezések Munkajat a munka-, | Alap szinten ismeri a ., L.
w1t e e ., e, Y ., ., . Iranyitds mellett végzi
elékészitése tizvédelmi és higiéniai | munka-, tiizvédelmi ¢és | A munkavégzése soran
, . e , .. . ) munk4jat.
szabalyok betartdsaval | higiéniai szabalyokat. torekszik a pontossagra, i , .,
L . Feleldsséget vallal sajat
veégzi. szakszerliségre. s
p . - - - munkdjaért
Nyersanyagok Az ¢lelmiszeripari | Alapszinten ismeri a
elokészitése termékek eldallitdsahoz | termékek eldallitasdhoz
sziilkséges  eszkozoket, | sziikséges — anyagokat,
anyagokat  kivalasztja, | eszkozoket.
elokésziti.
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Meérés, gyuras, alakitas,
siités

Elelmiszeripari
alapmiiveleteket végez.

Alap szinten ismeri a
tisztitas, apritas, keverés,
osztalyozas, csomagolas,
hokezelés miiveleteit.

Betartja az alapvetd
higiéniai szabalyokat

Munkaja soran
alkalmazza a siitd ¢és
cukrészipar jo higiéniai
gyakorlatat.

Ismeri a suto- és a
cukraszipar jo higiéniai

gyakorlatat.

Belatja ~a  higiéniai
szabalyok Dbetartdsanak
fontossagat.

Masokkal
egyiittmikodve feliigyeli
a termékgyartas
higiéniajat.

Projekt értékelése

A projekt kapcsolata a kozismerettel:

képességek fejlesztése

Projekt részfeladat Készségek, képességek Ismeretek Elvart Onallosag és felelsség
viselkedésmodok, mértéke
attitlidok
matematika: szamolasi készség, | aranypar, egylttmiikodeés, aktivitas | oktatdi segitséggel
a szakma sajatossagainak | problémamegoldo mértekegységek,
megfelelé  készségek, | képesség, mérés szazalékszamitas

testnevelés:

a szakma sajatossagainak
megfeleld  készségek,
képességek fejlesztése

alloképesség fejlesztése,
prevencio

erd, tdpanyag, kaloria,
a szénhidrat felhasznalas
¢és a mozgas kapcsolata

eronlét, kitartas

szakmai  elvarasoknak

megfelelés
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idegen nyelv: olvasott szovegeértési | lexikali ismeretek: | koncentracid Osszefiiggések
kenyérfajtak készségek kenyérfajtak és felismerése onalléan
megnevezese elkészitési modok

kommunikacié- lényegkiemelés szovegkohézio koncentracio Osszefliggések
magyar: elemeinek felismerése felismerése onalloan
kenyér-receptek

szovegertése

torténelem: tajékozodas térben ¢és | gabonanemiiek ismerete | informdacidszerzeés, hivatastudat erdsitése
a  kenyér torténete, | idOben lényegkiemelés

kultaraban elfoglalt

helye

természetismeret: onallé  ismeretszerzés, | kenyérgabondk fajtainak | 6nallo ismeretszerzés Osszefliggések

a kenyérgabonak | gyljtémunka, megismerése (online, interjukészités | felismerése onalldan
termesztése, eldallitasa lényegkiemelés soran)
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