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CSOKOLADETERMEK-GYARTO
részszakképesités

Szakképzési Hidprogramban torténo oktatasahoz

a 34 541 01 Edesipari termékgyarto szakképesités kerettanterve alapjan

I. A szakképzés jogi hattere
A szakképzési kerettanterv

— anemzeti koznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. torvény,
— aszakképzésrol szol6 2011. évi CLXXXVIL. térvény,

valamint
— az Orszagos Képzési Jegyzékrdl és az Orszagos Képzési Jegyzék moddositasanak
eljarasrend;jérol szolo 150/2012. (V1. 6.) Korm. rendelet,
— az allam altal elismert szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl szo6l6d
217/2012. (VI111. 9.) Korm. rendelet, és
— a 31541 13 szam, Csokoladétermék-gyartd megnevezésii részszakképesités szakmai
¢s vizsgakovetelményeit tartalmazo rendelet
alapjan késziilt.

I1. A részszakképesités alapadatai

A szakképesités azonositd szama: 31 541 13
Szakképesités megnevezése: Csokoladétermék-gyartd
A szakmacsoport szama és megnevezése: 21. Elelmiszeripar

Agazati besorolas szdma és megnevezése: XXXVI. Elelmiszeripar

Elméleti képzési 1d6 aranya: 30%

Gyakorlati képzési 1d6 aranya: 70%

ITI. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

Iskolai eldképzettség: hat altalanos iskolai évfolyam elvégzése
betoltott 15. életév

Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek



IV. A szakképzés szervezésének feltételei

Személyi feltételek

A szakmai elméleti és gyakorlati képzésben a nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi CXC.
torvény ¢és a szakképzésrdl szolo 2011. évi CLXXXVIL torvény eldirdsainak megfeleld
végzettséggel rendelkezd pedagogus és egyéb szakember vehet részt.

Ezen tal az aldbbi tantargyak oktatasira az aldbbi végzettséggel rendelkezd szakember
alkalmazhato:

Tantargy Szakképesités/Szakképzettség

Targyi feltételek

A szakmai képzés lebonyolitasahoz sziikséges eszkozok ¢€s felszerelések felsorolasat a
szakképesités szakmai és vizsgakdvetelménye (szvk) tartalmazza, melynek tovabbi részletei
az alabbiak: Nincs.

Ajanlés a szakmai képzés lebonyolitdsdhoz sziikséges tovabbi eszkdzokre és felszerelésekre:
Nincs.

V. A részszakképesités oraterve nappali rendszeri oktatasra

A képzés heti és éves szakmai Oraszamai hosszabb képzési idejli részszakképesités
oktatasahoz:

SZH/1 SZH/1 . SZH/2 . SZHI2
évfolyam évfolyam
évfolyam évfolyam heti 6raszam | éves 6raszam
heti éves oOraszam (36 .
braszém héttel) (35 héttel)
Kozismeret 16,5 594 10 350
Szakmai elmclet és 15 540+105 215 752,5
gyakorlat egyiitt
Osszesen 31,5 1134+105 31,5 1102,5
8-10% szabad sav
2,5 90 1 35
(kozismereti rész)
8-10% szabad sav
1 36 2,5 87,5
(szakmai rész)
Minddsszesen
35 1260+105 35 1225
(teljes képzés ideje)




A részszakképesités oktatdsara fordithatdé id6 1521 o6ra (540+105+752,5+36+87,5) nyari
Osszefliggd gyakorlattal és szakmai szabadsavval egyiitt.



1. szamu tablazat
A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak heti 6raszama évfolyamonként szabadsav nélkiil

Szakmai kovetelmény-modulok

Tantargyak

Heti 6raszam

SZH/1 évfolyam

SZH/2 évfolyam

elméleti

gyakorlati

ogy

elméleti

gyakorlati

11917-16 Csokoladé és
csokoladétermék gyartas

Edesipari
technologia

1,5

Szakmai gépek

Szakmai gyakorlat

10,5

11919-16 Elelmiszerel6allitasi
alapismeretek

Munka- és
kornyezetvédelem

Mikrobiologia és
higiénia

Mindségiranyitas

Mindség-
ellendrzés
gyakorlat

Gazdasagi és
fogyasztovédelmi
ismeretek

Osszes heti elméleti/gyakorlati 6raszam

4,5

10,5

105

2,5

10,5

7,5

13,5

Osszes heti/6gy 6raszam

15

105

21




A kerettanterv szakmai tartalma - a szakképzésrol sz616 2011. évi CLXXXVII. térvény 8. § (5) bekezdésének megfelelden - a nappali rendszerti
oktatdsra meghatarozott tanuldi éves kotelez0 6sszes O6raszam szakmai elméleti €s gyakorlati képzésre rendelkezésre allo részének legalabb 90%-
at lefedi.

Az id6keret fennmaradé részének (szabadsav) szakmai tartalmarol a szakképzo iskola szakmai programjaban kell rendelkezni.

A szakmai ¢és vizsgakdvetelményben a szakképesitésre meghatarozott elmélet/gyakorlat aranyanak a teljes képzési id6 soran kell teljesiilni.



2. szamu tablazat
A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

Oraszam
Szakmai kovetelménymodul | Tantargyak/témakorok SZH/1 évfolyam SZH/2 évfolyam Osszesen
elméleti gyakorlati ogy elméleti gyakorlati

Edesipari technolégia 54 0 87 0 141
Félkésztermék gyartasa 10 10
Anyagismeret 15 15 30
Technoldgia miiveletei 16 30 46
Szakmai szamitasok 13 22 35
Kavétermék gyartas 20 20

11917-16 Csokoladé és 105

csokoladétermék gyartas
Szakmai gépek 36 0 70 0 106
F?lkc?sztermek gyartas 28 28
gépei
C@kpladetermek gyartas 8 46 54
gépei
K’ave.termek gyartas 24 24
gépei
Szakmai gyakorlat 0 378 0 368 746




Félkésztermék gyartasa 144
Cs?k(?ladetermek 144
gyartasa
Kavétermék gyartasa 90
N'Ill.(,ro.blologla és 36 0
higiénia
Mikrobiologia és
. 26

higiénia
Higiénia 10
Munka és
kornyezetvédelem &2 g
Munkavédelem 26

11919-16 Elf:lmlszereloalhtam Kémyezetvédelem 10

alapismeretek

Mindéségiranyitas 0 0
Mindségiranyitas
Mindség-ellendrzés 0 0

gyakorlat

Laboratoriumi alapok

Tomegmeéréses
alapvizsgalatok

144 288
144 288
80 170
0 0 36
26
10
0 0 36
26
10
35 0 35
35 35
0 105 105
6 6
12 12




Térfogatméréses

alapvizsgalatok 12 12
Szakmaspecifikus
titrimetrias vizsgalatok 5 L
Erzékszervi vizsgalatok 9 9
Uzemi 15 15
mindségellendrzés
Technolégiai
tulajdonsagok vizsgalata 27 el
Szarazanyag,
koncentracid, strliség 9 9
vizsgalatai
Gazdasagi és
fogyasztovédelmi 0 0 70 0 70
ismeretek
Gazdasagi alapok 38 38
Vallalkozasi alapok 16 16
Marketing 14 14
Fogyasztovédelem 2 2
Osszes éves elméleti/gyakorlati 6raszam: 162 378 262 473 1345
Osszes éves/dgy Oraszam: 540 105 735 1380
Elméleti 6raszamok/aranya 424/30,7%
Gyakorlati 6raszamok/aranya 851./69,3%




Jelmagyarazat: e/elmélet, gy/gyakorlat, 6gy/6sszefiiggd szakmai gyakorlat
A szakmai ¢és vizsgakovetelményben a szakképesitésre meghatarozott elmélet/gyakorlat aranyanak a teljes képzési id6 soran kell teljesiilnie.

A tantargyakra meghatarozott idokeret kotelezo érvényli, a témakérékre kialakitott oraszam pedig ajanlas.



A
11917-16 azonositéo szamu

Csokoladé és csokoladétermék gyartas

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11917-16 azonositdé szamu Csokoladé és csokoladétermék gyartds megnevezésli szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak ¢és

kompetenciak

témakorok oktatdsa soran fejlesztendd

g =
== = >
3 = ‘B
2 12183
FELADATOK
Szaritja, porkoli a tisztitott anyagokat X X X
Apritja a porkolt magokat X X X
Osszeméri, adagolja az anyagokat X X X
Csokoladémasszat, nugdtmasszat elokészit X X X
Krémtolteléket készit X X X
Masszaval martja a korpuszt X X X
SZAKMAI ISMERETEK
A munkavégzéshez sziikséges alap-, segéd-,
jarulékos- és adalékanyagok X X
Gyartastechnologia X X
Szakmai szamitasok X X
Sziikséges gépek, berendezések, eszk6zok, kezelése X
Receptura 6sszeallitas X X
Technoldgiai paraméterek X X X
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott és hallott szakmai szoveg « « «
megértése
Informaciéforrasok kezelése X X X
Komplex eszk6zhasznalati képesség X X
Elemi szamolasi készség X X
Mennyiségérzék X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Alloképesség X X
Monotoénia tiirés X X
[zérzékelés X
TARSAS KOMPETENCIAK
Iranyithatosag X X X
Segitokészség X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Modszeres munkavégzés X
Emlékezoképesség X X X
Kornyezet tisztantartasa X X




1. Edesipari technolégia II tantargy 141 éra

1.1. A tantargy tanitasanak célja
Az édesipari termékgyartd szakmunkas ismerje meg az édesipari félkésztermékek
készitésének elvi folyamatait, miiveleteit, ezek technoldgiai sorrend;jét, a
csokoladétermékek készitésének elvi folyamatait, miiveleteit, ezek technologiai
sorrendjét. A felhasznalt anyagok jellemzdit, az alkalmazott gépek és eszkdzok
szerepét. A termékek kiszerelését, a csomagolasanak modjait

1.2. Témakorok
1.2.1. Félkésztermék gydrtisa 10 ora

A sziikséges alap-, segéd-, jarulékos- és adalékanyagok jellemzdi
A kakadbab jellemzése, csoportositasa
Kakadbab elsddleges feldolgozasa
Az anyagkivalasztas hatasa a késztermékek mindségére
A fékésztermékek meghatirozéasa
A kakadmassza, kakaopor, kakaovaj, csokoladémassza, technoldgiai folyamata
A miiveletek soran alkalmazott technologiai paraméterek megvalasztasa,
A folyamat soran lejatsz6do valtozasok
A gyartas soran el6forduld hibak és javitasi modjaik
A félkésztermékek tovabbi feldolgozasi lehetdségei

1.2.2. Anyagismeret 30 ora
A csokoladétermék alap-, segéd-, jarulékos- és adalékanyainak ismerete
A csokoladégyartashoz hasznalhato anyagok tarolésa, el6készitése
Az anyagtulajdonsagok szerepe a késztermékek mindségére
Anyaghibak, anyagromlas
Az anyagok helyettesithetdsége
Receptlra osszeallitasa

1.2.3. Technologiai miiveletek 46 ora
A csokoladétermékek meghatarozasa
A termékek csoportositasa
Tomor csokoladék, dusitott tomor csokoladék
Miartott, vagott desszertek, pralinék, darabaruk, tablas csokoladék
Kézi desszertgyartas
Ureges csokoladék
Nugatok, zsirmasszak
A korpuszok jellemzdi, csoportositasuk, eloallitasuk
A miiveletek sordn alkalmazhat6 paraméterek
A temperalas soran alkalmazhat6é paraméterek
Hibalehetdségek és javitasuk
A folyamatok és miiveletek szervezése, irdnyitasa

1.2.4. Szakmai szamitdsok 35 ora
A csokoladétermék anyagosszetétele, miiveletek anyaghdnyada
Gyartasi kapacitas, anyagmérleg szamitas
Bevonati hanyad szamitasa



Toltelékarany meghatdrozasa
Termelési nyilvantartasok

1.2.5. Kavétermékek gydrtasa 20 ora
A kavé termék alap-, segéd-, jarulékos- és adalékanyagainak ismerete, mindsitése
A nyersanyagok jellemzése, csoportositasa, kivalasztasanak szempontjai

A kave elsodleges feldolgozasa

A nyersanyagok tarolasa, el6készitése

Az anyagok helyettesithetdsége

A kavé élettani szerepe

A kavétermékek meghatarozasa

Technologiai folyamatok, muveleti 1épések, alkalmazhatd paraméterek

Porkolt szemes kavé gyartasa

Porkolt orolt kaveé gyartasa

Nescafé gyartasa

Potkavék gyartasa

Kiilonb6z6 csomagolasi médok, aromavédelem

1.3. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

szaktanterem

14. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato

tevékenységformak (ajanlas)

sajatos modszerek, tanuloi

1.41. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos médszerek (ajanlas)
L. A tanuldi tevékenység szervezeti i o
, Alkalmazott oktatasi Alkalmazandé eszkdzok és
Sorszam ; kerete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. Mennyiségérzék X
2. magyarazat X X X
3. gyakoroltatas X X
4, megbeszélés X X
5. feladatmegoldas X X X
6. hazi feladat X




1.4.2. A tantargy elsajiatitisa soran alkalmazhaté tanul6i tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkizik &
Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differencialasi modok) a m?e lege;;lzsszekozo e
covéni csoport- | osztaly-
£y bontas | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. . X
feldolgozasa
12 Hallott szoveg feladattal vezetett X X
feldolgozasa
Informaciok feladattal vezetett
1.3. . X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1 Tesztfeladat megoldasa | X | X | |
3. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
3.1. o . X
szovegfeldolgozas
3.2. Csoportos versenyjaték X

1.5. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel.

Szakmai gépek II. tantargy 106 ora

2.1. A tantargy tanitasanak célja

A félkésztermék gyartasban alkalmazott berendezések gépészeti, technoldgiai
jellemzdinek megismerése: a kakadmassza gyartds gépeinek, berendezéseinek a
kakaopor, kakaovaj készitésének berendezéseinek a csokolddémassza gyartds gépeinek
megismerése, kezelése.

Szakaszos ¢és folyamatos termékgyartas gépeinek ismertetése kezelése.

A szakaszos ¢€s folyamatos csokoladégyartas gépeinek, berendezéseinek kezelése.

2.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

2.3. Témakorok
2.3.1. Félkésztermék gyartas gépei 28 ora
A gépek feladata a technoldgiai folyamatban, a technoldgiai sorban valo
elhelyezkedéstik.
A tisztitd berendezések alkalmazasa kiillonb6zd nyersanyagok esetében.
A magféleségek szarito €és porkold berendezései, ezekhez sziikséges
kisegitd és szallitd gépek, eszkozok kezelése.
A hantolds apritds elvi megvalositasanak mechanikus kialakitdsai, kakadmassza és

"o

egyéb masszaféleségek eldallitasa.



A kakaodpor és kakadvaj készités fazisai- feltaras, préselés, poritas, desodoralas.
Csokoladémassza féleségek, nugatmasszak, krémek készitésének gépei,
tarolas, kiszerelés, szallitasi modszerek.

2.3.2.

A massza temperalas gépeinek kezelése.

Csokoladétermék gyartas gépei
A gépek feladata a technoldgiai folyamatban, a technologiai sorban valo
elhelyezkedéstik.
A csokolddémassza, nugatmassza, krémmassza tarold, elokészitd gépek
jellemzoik, kezelésiik.

Csokoladé drazsé korpusz eldallitasa.
Tablas csokoladé, szeletes aru, praliné formazas berendezései és kisegitd
gépeinek kezelése.
Martas, drazsirozas elvi megoldasai, gépeinek kezelése
Csomagol6 gépek, sorok kezelése.

2.3.3.

A nyersanyagok tisztitd gépei és segéd berendezései kezelése.

Kavétermékgyadrtdas gépei
A gépek feladata a technologiai folyamatban, a technologiai sorban valo
elhelyezkedéstik.

54 ora

24 ora

Szaritas és porkolés, hiités elvi megoldasai, berendezései kezelése.
Az aprito gépek kezelése.

2.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

szaktanterem, tanlizem.

25. A tantargy elsajatitaisa soran alkalmazhat6

tevékenységformak (ajanlas)

sajatos modszerek, tanuléi

25.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)
L. A tanuldi tevékenység szervezeti i o
, Alkalmazott oktatasi Alkalmazando6 eszkdzok és
Sorszam \ kerete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. Szemléltetés X X X
2. gyakoroltatas X X X
3. megbeszélés X X X
4. magyarazat X X X
5. feladatmegoldas X X X
6. hazi feladat X




2.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkizik &
Sorszam Tanuléi tevékenységforma (differencialasi modok) amazando eszkozok €3
P felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
£y bontas | Keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nallo X X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X
- vezetett feldolgozasa
2. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
2.1. o . X
szovegfeldolgozas
2.2, Csoportos versenyjaték X
3. Uzemeltetési tevékenységek korében
Géprendszer megfigyelése adott
3.1. . X
szempontok alapjan
Feladattal vezetett
3.2. . X
szerkezetelemzés

2.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel.

Szakmai gyakorlat I1. tantargy 746 ora

3.1. A tantargy tanitasanak célja

A félkésztermékek eldallitasanak gyakorlati ismeretei. A félkésztermék gyartas
el6készitése, a paraméterek bedllitdsa, a miiveletek végrehajtdsa. Az {lizemeltetés
jellemzdinek megfigyelése, hibdk felismerése kikiiszobolése. A mindségbiztositas és
ellendrzés fazisainak gyakorlasa, mintavétel, anyag €s termék vizsgalatok, laboratdériumi
munkak

3.2. Témakorok
3.2.1. Félkésztermék gyartas 288 ora
Az anyagok kimérése, oldasa, keverése
A hasznalatos eszk6zok, gépek, berendezések higiénidjanak ellendrzése.
A gépek, berendezések eldkészitése hasznalatra (5sszeszerelés, siiték
eldmelegitése, gépek megfeleld sorrendbe allitasa)
Miiveletek végzése a berendezéseken
A folyamatok, miiveletek paramétereinek beallitasa, ellendrzése
A termék gyartask6zi mindségellendrzése



3.2.2. Csokoladétermék gyadrtds 288 ora
A csokoladétermék-gyartas elokészitése:
az anyagok kimérése, homogenizaldsa, temperaldsa, hoémérsékletének beallitasa,
korpuszok elkészitése, hiitése, pihentetése, formak eldmelegitése, gépek, berendezések
beallitasa
Formazasi muveletek végzése
Hiités, pihentetés, toltés
Martas: részleges, teljes
Tarolas, csomagolési miiveletek végzése
Folyamatok, miiveletek paramétereinek beallitasa, ellenérzése
A csokoladétermék-gyartaskozi ellendrzése, dokumentéldsa, az eredmények kiértékelése

3.2.3. Kavétermék gyartds 170 ora
A gyartas elokészitése: az anyagok mérése, keverése
A technologiai folyamatok, miiveletek paramétereinek bedllitasa, ellendrzése. Anyagok
helyettesithetdsége

3.3. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
tanmiihely, tanlizem, iizem

3.4. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6 sajatos médszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

3.4.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato6 sajatos modszerek (ajanlas)

. A tanul6i tevék : ti
, Alkalmazott oktatasi anuior tevekenyseg szervezetl Alkalmazando eszkozok és
Sorszam \ kerete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. Szemléltetés X X X
2. magyarazat X X X
3. gyakorolotatas X X
4, hazi feladat X
5. 6nall6 munka X
6. feladat megoldas X




3.4.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete . o
Sorszam Tanuléi tevékenységforma (differencilasi modok) | Alkalmazando eszkbzok &
P felszerelések
egyéni csopo’rt- osztaly-
bontas | Keret
1. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
Tapasztalatok helyszini
1.2. . . , X
ismertetése szoban
2. Komplex informaciok kérében
21 Esemény helyszini értékelése X X
szdban felkésziilés utdn
2.2. Utodlagos szobeli beszamold X X
3. Csoportos munkaformék korében
3.1 Csoportos helyzetgyakorlat X
3.2, Csoportos versenyjaték X
4. Gyakorlati munkavégzés korében
41 Arutermeld szakmai X
munkatevékenység
4.2. Miveletek gyakorlasa X X
Munkamegfigyelés adott
4.3. szempontok alapjan X
5. Uzemeltetési tevékenységek korében
51 Géprendszer megﬁgyelése adott X
szempontok alapjan
6. Vizsgalati tevékenységek korében
6.1. Technoldgiai probak végzése X X
6.2. Technologiai mintak elemzése X X
6.3. Anyagmintdk azonositasa X X
6.4. Targymintak azonositasa X
7. Szolgaltatasi tevékenységek korében
71 Onallé szakmai munkavégzés X
feliigyelet mellett
Onallo szakmai munkavégzés
1.2 kozvetlen iranyitassal X

3.5. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrdl szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel.



A

11919-16 azonosito szamu

Elelmiszerel6allitasi alapismeretek

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11919-16 azonosito szamu Elelmiszereléallitasi alapismeretek. megnevezésti szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd
kompetenciak
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FELADATOK
Betartja és betartatja a munkahelyekkel X
kapcsolatos munkavédelmi kovetelményeket
Tudatosan alkalmazza az élelmiszer-ipari X
mikroorganizmusait
Nyersanyagot, készterméket vizsgal X
Betartja és betartatja az ¢lelmiszer-eldallitasra
vonatkoz6 higiéniai eléirasokat és HACCP X
szabalyokat
Vallalkozasi és kereskedelmi tevékenységet
X
folytat
Ismeri és alkalmazza a vallalkozas jogkovetd
mikodése érdekében a fogyasztovédelmi X
eldirasokat
SZAKMAI ISMERETEK
Munkahelyi egészség és biztonsag mint érték X
Laboratoriumi alapmérések, alapmiiveletek X
Mikrobiologiai alapok X
Alapanyag mindsités, késztermék mindsités, X
gyartaskozi ellenérzések alapelvei
Kereskedelmi és marketing alapok X
A képzéshez illeszked haza és eurdpai unios X
fogyasztovédelmi eldirasok
SZAKMAI KESZSEGEK
Szakmai nyelvii beszédkészség X X X X X
Jogszabalyok ismerete X X
labortechnikai eszk6zok hasznalata X
Informacioforrasok kezelése X X X X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onallésag X X
Megbizhatosag X
Elhivatottsag, elkotelezettség X X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Kapcsolatteremt6 készség X X X X X
Kapcsolatfenntartd készség X X X X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Helyzetfelismerés X X
Numerikus gondolkodas, matematikai készség X X
Koriiltekintés, eldvigyazatossag X X X




4, Munka -

és kornyezetvédelem tantargy 36 ora

4.1. A tantargy tanitasanak célja
A biztonsagos ¢€s egészséges munkavégzés szabalyainak tudatos alkalmazasa. A
munkavédelem készség szintli alkalmazasa. Balesetvédelmi eldirdsok alkalmazésa.
Elsésegélynyujtas alapszintii elsajatitasa

4.2. Témakorok

4.2.1.

Munkavédelem 26 ora

Munkavédelem célja, szabalyozasa, feladata, teriiletei.
Munkavédelmi feladatok a munkaado és a munkavallalo részérol.
Munkavédelmi jogok ¢€s kotelességek.

Munkavédelmi eszk6zok, véd6ruha és munkaruha.

Baleset megel6zés feladatai.

Munkaegészségiligyi eldirasok az élelmiszeriparban,

¢s szakma specifikusan.

Ergonomia.

HOmunka.

Munkavégzés hatdsa az emberi szervezetre. Munkalélektan.
Munkavédelmi kockazatértékelés készitésének kotelezettségei.
Erintésvédelem fajtéi, ellendrzése. Villamos berendezések munkavédelme.
Tiz elleni védekezés, teendOk tiiz esetén.

Elsdsegélynyujtas alapjai

4.2.2.

Kornyezetvédelem 10 ora

Kornyezetvédelem célja, teriiletei.
Szakmaspecifikus kornyezetvédelmi szabalyok.
Hulladékkezelés elbirasai.

Veszélyes hulladékok kezelése.

Fiistgaz kibocsatasra vonatkozo szabalyok

4.3. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

tanterem

44. A tantargy elsajatitaisa soran alkalmazhaté sajatos

modszerek, tanuloi

tevékenységformak (ajanlas)

44.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)
At 161 tevék & ti
. Alkalmazott oktatasi AMUIOL teveetlyseg Szetvezetl Alkalmazando eszkozok és
Sorszam \ kerete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. Beszélgetés X X
2. Bemutatas X X X
3. Szemléltetés X X
4, Eldadéas X X
5. Megbeszélés X X X




44.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkizik &
Sorszam Tanuléi tevékenységforma (differencialasi modok) amazando eszkozok €3
p felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
£y bontas | Keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. . X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X X
- vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
14. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X
feldolgozasa
Informéciok 6nallo
1.6. A X
rendszerezése
Informéciok feladattal vezetett
1.7. . X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1 Irasos elemzések készitése X X
2.2, Leiras készitése X X
23 Vilaszolas irasban mondatszint(i X
o kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X X
25 Szoveges eldadas egyéni X
~ felkésziiléssel
26. Tfapasztarlatok Ptolagos X X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . , X
ismertetése szoban
4. Komplex informaciok korében
4.1. Esetleiras készitése X X
492 Elemzés készitése X X
- tapasztalatokrol
Jegyzetkészités eseményrol
4.3. ey e X
kérdéssor alapjan
44 Esemény helyszini értékelése X
m szoban felkésziilés utan
45. Utolagos szobeli beszamold X

4.5. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel.



5. Mikrobioldgia és higiénia tantargy 36 ora

5.1. A tantargy tanitasanak célja

Az ¢lelmiszeriparban el6forduld hasznos ¢és karos mikroorganizmusok tudatos
alkalmazasa illetve védekezés ellenik a mikroorganizmusok életfeltételeinek
befolyasolasaval. Az élelmiszer-higiéniai szabalyainak megismertetése, a biztonsadgos
¢lelmiszer eldallitas eldirasainak alkalmazasa

5.2. Témakorok
5.2.1. Mikrobiologia

Mikrobioldgia targya.
Mikroorganizmusok csoportositasa.
Mikroorganizmusok életfeltételei.
Eletfeltételek szabalyozasa.
Mikroorganizmusok anyagcseréje, anyagcsere termékei.
Mikroorganizmusok szaporodasa, szaporodas szabalyozasa.
Mikroorganizmusok élelmiszer-ipari szerepe.
Szakma specifikus mikroorganizmusok szerepe az adott élelmiszeripari ag
technologidjaban.
Védekezés a karos mikroorganizmusok ellen.
Elelmiszer fertézés és mérgezés

26 ora

5.2.2. Elelmiszeripari higiénia 10 ora
Elelmiszeripari altalanos higiéniai elirasai.

Uzemi higiénia: raktarozas, feldolgozas, késztermék tarolas és szallitas higiénidja.
Gépek higiénigja.

Személyi higiénia.

Tisztalkodas.

Munkaruha higiéniaja

5.3. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
tanterem
tanuloi

5.4. A tantiargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos modszerek,

tevékenységformak (ajanlas)

5.4.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)
L. A tanuldi tevékenység szervezeti , s
, Alkalmazott oktatasi Alkalmazando eszkozok és
Sorszam , kerete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. El6adas X X
2. magyaraszat X X
3. Onallé munka X
4, feladat megoldas X
5. megbeszélés X X




5.4.2. A tantargy elsajatitisa sorian alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkizik &
Sorszam Tanuléi tevékenységforma (differencialasi modok) amazando eszkozok €3
p felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
£y bontas | Keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. \ X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X x
- vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
14. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X
feldolgozasa
Informéciok feladattal vezetett
1.6. . X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1 [rasos elemzések készitése X
2.2, Leiras készitése X
23 Vilaszolas irasban mondatszintli X X
o kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X X X
Szoveges eldadas egyéni
2.5. felkésziiléssel X X
Tapasztalatok utélagos
2.6. . , , X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . , X
ismertetése szoban
3. Komplex informaciok kérében
Jegyzetkészités eseményrol
3.1. s -, X
kérdéssor alapjan
39 Esemény helyszini értékelése X X
- szoban felkésziilés utan
3.3. Utolagos szobeli beszamold X
4. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
4.1. o . X
szovegfeldolgozas
492 Informaciok rendszerezése X
- mozaikfeladattal
Kiscsoportos szakmai
4.3. e X
munkavégzEs iranyitassal
4.4. Csoportos helyzetgyakorlat X
4.5. Csoportos versenyjaték X

5.5. A tantargy értékelésének mddja
A nemzeti koznevelésr6l szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.



6. Mindségiranyitas tantargy 35 ora

6.1. A tantargy tanitasanak célja

Az ¢lelmiszeripari termékek felelosségteljes eldallitasdnak elvei. A  tanuldk
felelosségérzetének fejlesztése. A fogyasztok egészségi €s gazdasagi érdekei tiszteletének
fejlesztése. A hatdsagi eljarasrend megismerése

6.2. Témakorok

6.2.1. Mindségirdanyitds 35 ora
Mindség fogalma.
Elelmiszermindség elemei példakkal.
Elelmiszerbiztonsagi veszélyek. Veszélyek megelézése. Veszélyek azonositasa.
Mindség iranyitas jogi szabalyozasa.
Mindségiranyitdsi  rendszerek az  élelmiszeriparban  (kotelezd, véalasztott).
Mindségiranyitds dokumentumai, dokumentacid vezetése.

6.3. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
szaktanterem, tanterem

6.4. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6 sajatos moédszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

6.4.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos médszerek (ajanlas)

A tanuldi tevékenység szervezeti

Alkalmazott oktatasi Alkalmazand6 eszkozok és

Sorszdm modszer neve kerete felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. eldadas X X
2. magyarazat X X X
3. megbeszélés X X X
4, gyakorlotatas X X
5. szemléltetés X




6.4.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkizik &
Sorszam Tanuléi tevékenységforma (differencialasi modok) amazando eszkozok €3
p felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
gy bontas | Keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nalld
1. ; X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X X
- vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
14, Hallott szoveg feldolgozasa X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X X
feldolgozasa
Informéciok 6nallo
1.6. A X
rendszerezése
Informéciok feladattal vezetett
1.7. . X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1 Irasos elemzések készitése X
2.2, Leiras készitése X X
23 Vilaszolas irasban mondatszint(i X
o kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X X X
25 Szoveges eldadas egyéni X
~ felkésziiléssel
26. Tfapasztarlatok Ptolagos X X
ismertetése szoban
27 Tfapasztarlatok ’helyszml X X
ismertetése szoban
4. Komplex informaciok korében
4.1. Esetleiras készitése X X
492 Elemzés készitése X X
- tapasztalatokrol
Jegyzetkészités eseményrol
4.3. ey e X
kérdéssor alapjan
44 Esemény helyszini értékelése X
o szoban felkésziilés utan
45. Utolagos szobeli beszamold X X
5. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
5.1. o . X
szovegfeldolgozas
59 Informéciok rendszerezése X
- mozaikfeladattal
Kiscsoportos szakmai
5.3. i o X
munkavégzes iranyitassal
5.4. Csoportos helyzetgyakorlat X X
5.5. Csoportos versenyjaték X X




6. Vizsgalati tevékenységek korében
6.1. | Technologiai probik végzése | x| | |

6.5. A tantargy értékelésének médja
A nemzeti koznevelésrol szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

7. Minoség-ellendrzés gyakorlat tantargy 105 ora

7.1. A tantargy tanitasanak célja

A nyersanyagok, félkész ¢és késztermékek mindségi eldirdsainak ellendrzésével
kialakitani a felelosségtudatot az  élelmiszerek  eldallitdsandl. Az  iizemi
mindségellendrzéssel segiteni az attekintOképesség, a precizitas, pontossag kialakitasat.

7.2. Témakorok
7.2.1. Laboratoriumi alapok 6 ora
Laboratériumi rendszabalyok ismertetése.
Vegyszerek, kezelése, felhasznalasuk szabdalyai.
Eszk6z0Ok ismertetése, szakszerti hasznalata.
Laboratoriumi mérések jegyzokonyvezésének szabalyai

7.2.2. Tomegméréses alapvizsgdlatok 12 ora
Tomegmérés eszkdzei, mértékegységei.
Erzékenység, terhelhetdség fogalma.
Tomegmérés szabalyai.
Meérés fogalma, mennyiség jelentése.
Tomegmérési feladatok.
Lemérés, bemérés.
Szabalyos mintavétel.
Szakmara jellemzd tomegmérési vizsgalatok.
Nyersanyag, félkész és késztermék tomegének méreése.
Termék valamely fizikai alkotdjanak mérése (toltelék, bevonat).
Nedvességtartalom mérés.

7.2.3. Térfogatmérése alapvizsgalatot 12 ora
Térfogatmérd eszkozok ismertetése.
Térfogatmérési feladatok.
Jelre allitas, hitelesités.
Szakmara jellemzd térfogatmérések

7.24. Szakmaspecifikus titrimetrids vizsgalatok 15 ora
Titrimetrids vizsgalatok célja.
Indikatorok szerepe.
Térfogatos elemzés 1ényege.
Savak, lugok titralasa.
Szakmadra jellemzd nyersanyagok vagy késztermékek titralasos vizsgélata



7.2.5. Erzékszervi vizsgdlatok 9 ora
Nyersanyagok, késztermékek érzékszervi tulajdonsagainak vizsgalata, szabvany
szerinti mindsitése.

Erzékszervi vizsgalatok értékelése

7.2.6. Uzemi mindségellenérzés 15 ora
Gyartéaskozi ellenérzések elvégzése.
Nyersanyagok vizsgalata, technologiai paraméterek ellendrzése, dokumentalasa,
kiértékelése.
Késztermékek vizsgalata

71.2.7. Technologiai tulajdonsadg vizsgdlata 27 ora

Szakmara jellemzd nyersanyag, félkész vagy késztermék vizsgalatok vonatkozo
szabvanyok alapjan

7.2.8. Szdrazanyag, koncentrdcio, siiriiség vizsgalata 9 ora
Refraktometrias vizsgalatok.
Striségmeéres.
Kiilonb6z6 koncentracioji oldatok készitése, meghatarozasa
7.3. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
laboratérium, tanlizem, lizem
7.4. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6 sajatos mdédszerek, tanuloi

tevékenységformak (ajanlas)

7.4.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)
L. A tanuldi tevékenység szervezeti , s
. Alkalmazott oktatasi Alkalmazando eszkozok és
Sorszam \ kerete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. szemléltetés X X X
2. bemutatas X X X
3. gyakoroltatas X
4, 6nallé feladatmegoldas X
5. magyarazat X X X
6. megbeszélés X X




7.4.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkizik &
Sorszam Tanuléi tevékenységforma (differencialasi modok) amazando eszkozok €3
p felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
£y bontas | Keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. . X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X X
- vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
14, Hallott szoveg feldolgozasa X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X X
feldolgozasa
Informéciok 6nallo
1.6. A X
rendszerezése
Informéciok feladattal vezetett
1.7. . X X X
rendszerezése
2. Csoportos munkaformak korében
2 Feladattal vezetett kiscsoportos
A, o . X
szovegfeldolgozas
29 Informéaciok rendszerezése X
- mozaikfeladattal
Kiscsoportos szakmai
2.3. PR X
munkavégzés iranyitassal
2.4, Csoportos helyzetgyakorlat X
2.5. Csoportos versenyjaték X
3. Vizsgalati tevékenységek korében
3.1 Technoldgiai probak végzése X X
3.2 Technologiai mintak elemzése X X
3.3. Geometriai mérési gyakorlat
34 Vegye’sz'etl laboratoriumi X X
alapmérések
3.5. Anyagmintdk azonositasa X
3.6. Targymintak azonositasa X X
4. Szolgaltatasi tevékenységek korében
a1 Onall szakmai munkavégzés «
- feliigyelet mellett
Onallé szakmai munkavégzés
4.2. .. P X
kozvetlen iranyitassal

7.5. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel.



8. Gazdasagi és fogyasztovédelmi ismeretek tantargy 70 ora
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

8.1. A tantargy tanitasanak célja

A gazdasagi folyamatok, Osszefiiggések megismertetése. A vallalkozasok inditdsanak,
mikddtetésének feladatainak megismerése, alkalmazasa, ezzel a gazdasag alapelemének
szamito értékteremtd tevékenységek elsajatitasa

8.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

8.3. Témakorok
8.3.1. Gazdasagi alapok 38 ora

Gazdasag mukodése, korfolyamata.
Gazdasagi rendszerek.
Piacgazdasag muikodése.
Sziikségletek, hierarchidja.
Igények és javak.
Piac miikodése, szerepldi, elemei.
Piac szabalyozasa.
Pénziigyi szervezetek, szerepiik, mitkodésiik.
Hitel fogalma, fajtai.
Pénzforgalom szabalyai.
Adozési alapfogalmak.
Kereskedelem fajtai, szerepldi, szerepe a gazdasagban

8.3.2. Villalkozdsi ismeretek 16 ora
Villalkozasok szerepe a gazdasadgban.
Vallalkozéasok tipusai.
Villalkozéasok alapitdsa, inditasa, miikddtetése, megsziintetése

8.3.3. Marketing 14 ora
Marketing fogalma.
Marketing mix elemei.
Termékeéletpalya.
Reklam szerepe.
Reklam jellemzdi, tipusai A témakor részletes kifejtése

8.3.4. Fogyasztovédelem 2 ora
Alapfogalmak (tudatos fogyaszto, vallalkozas, forgalmazo, termék és szolgaltatas,
eladasi ar és egységar, online adasvételi és szolgaltatasi szerzddeés)

Az ar feltiintetése (feltlintetés modja, tobb ar feltlintetése)

Csomagolas (alapvetd eldirasok) Panaszkezelés, tligyfélszolgalat (panasztételi
lehetdségek, szobeli, irasbeli panasz, jegyzOkonyv felvétele, valaszadds modja és
ideje). Fogyasztoi érdekek képviseletét ellato egyesiiletek

A fogyasztokkal szembeni tisztességtelen kereskedelmi gyakorlatok

Piacfeliigyeleti alapfogalmak A hatosagi ellenérzés

Kereskedelmi torvény fogyasztovédelmi rendelkezései (méret, suly, hasznalhatosag
ellendrzése, vasarlok konyvének vezetése, lizlet nyitva tartasardl szolo tajékoztatas,
e-kereskedelemhez kapcsolddo fogyasztovédelmi eldirdsok)

Szavatossagra és jotallasra vonatkozé tudnivalok



8.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
tanterem, szaktanterem, tanbolt

8.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhato

tevékenységformak (ajanlas)

sajatos

modszerek, tanuloi

8.5.1. A tantargy elsajatitasa sorian alkalmazhaté sajatos médszerek (ajanlas)
L A tanuléi tevékenység szervezeti , ey
. Alkalmazott oktatasi Alkalmazando eszkozok és
Sorszam \ kerete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. eléadas X X
2. szemléltetés X X
3. megbeszélés X X X
4. magyarazat X X X
5. egyéni munka X
6. gyakoroltatas X
8.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6é tanuléi tevékenységformak
(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkdzik &
Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differencialasi modok) alnazando LSZroZOK €5
p felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | keret
1. Informécié feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg feladattal X X x
" vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.2. . . X
jegyzeteléssel
13, Hallott szoveg feldolgozasa X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
14. , X
feldolgozasa
Informéaciok feladattal vezetett
1.5. A X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1, Leiras készitése X X
29 Valaszolas irasban mondatszintii X X
o kérdésekre
2.3. Tesztfeladat megoldasa X X X
24 Szoveges eldadas egyéni X
o felkésziiléssel
3. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
3.1 o . X
szovegfeldolgozas
3.2. Csoportos versenyjaték X

8.6. A tantargy értékelésének mddja
A nemzeti koznevelésrdl szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.



OSSZEFUGGO SZAKMAI GYAKORLAT

SZH/1 évfolyamot kdvetden 105 ora
Az SZH/1. évfolyamot kovetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
A csokoladétermék-gyartas elokészitése: az anyagok kimérése, homogenizalasa,
temperalasa, homérsékletének bedllitdsa, korpuszok elkészitése, hiitése, pihentetése,
formak elémelegitése, gépek, berendezések beallitasa
Formazasi muiveletek végzése
Hités, pihentetés, toltés
Martas: részleges, teljes
Tarolas, csomagoléasi miiveletek végzése

Folyamatok, miiveletek paramétereinek beallitasa, ellendrzése

A csokoladétermék-gyartaskozi ellendrzése, dokumentélédsa, az eredmények kiértékelése



