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SZAKKEPZESI KERETTANTERV
a(z)

XXXVI. ELELMISZERIPAR
agazathoz tartozo
54 541 02
ELELMISZERIPARI TECHNIKUS
SZAKKEPESITESHEZ

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 szo6lo 150/2012. (VIL. 6.) Korm. rendelet,

— az allam altal elismert szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl sz6lo

217/2012. (VIIL 9.) Korm. rendelet és

— az 54 541 02. szam(, Elelmiszeripari technikus megnevezésii szakképesités szakmai

és vizsgakovetelményeit tartalmazo rendelet alapjan késziilt.

Il. A szakképesités alapadatai

A szakképesités azonositod szama: 54 541 02

Szakképesités megnevezése: Elelmiszeripari technikus

A szakmacsoport szdma és megnevezése: 21. Elelmiszeripar

Agazati besorolas szama és megnevezése: XXXVI. Elelmiszeripar
Iskolai rendszerii szakképzésben a szakképzési évfolyamok szdma: 2 év
Elméleti képzési id6 aranya: 60%

Gyakorlati képzési id6 aranya: 40%

Az iskolai rendszerii képzésben az Osszefliggd szakmai gyakorlat id6tartama:

— 5 évfolyamos képzés esetén: a 11. évfolyamot kdvetden 70 ora;

— 2 évfolyamos képzés esetén: az elsd szakképzési évfolyamot kovetden 160 dra



ITI. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

Iskolai el6képzettség: érettségi végzettség

Bemeneti kompetencidk: —

Szakmai eléképzettség: —

Eldirt gyakorlat: —

Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek
Palyaalkalmassagi kovetelmények: nincsenek

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 €s egyéb szakember vehet részt.

Ezen til az aldbbi tantdrgyak oktatdsdra az aldbbi végzettséggel rendelkezd szakember
alkalmazhato:

Tantargy Szakképesités/Szakképzettség
laboratoriumi alapismeretek gyakorlat kémia szakos tanar is
alapmérések gyakorlat kémia szakos tanar is
Targyi feltételek

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

Ajéanlas a szakmai képzés lebonyolitdsdhoz sziikséges tovabbi eszkozokre és felszerelésekre:
Nincs.

V. A szakképesités oraterve nappali rendszeri oktatasra

A szakgimnaziumi képzésben a két évfolyamos képzés masodik évfolyamanak (2/14.)
szakmai tartalma, tantargyi rendszere, oOrakerete megegyezik a 4+1 évfolyamos képzés
érettségi utani évfolyamanak szakmai tartalmaval, tantargyi rendszerével, orakeretével. A két
évfolyamos képzés els6 szakképzési évfolyamanak (1/13.) dgazati szakgimnaziumi szakmai
tartalma, tantargyi rendszere, Gsszes oOrakerete megegyezik a 4+1 évfolyamos képzés 9-12.
kozépiskolai évfolyamokra jutd agazati szakgimnaziumi szakmai tantargyainak tartalmaval,
Osszes Oraszamaval.



Szakgimnaziumi képzés esetén a heti €s éves szakmai 6raszamok:

Evfolyam Heti 6raszam Eves Oraszam
9. évfolyam 11 ora/hét 396 ora/év
10. évfolyam 12 o6ra/hét 432 oOra/év
Ogy. -
11. évfolyam 10 o6ra/hét 360 ora/év
Ogy. 70 6ra
12. évfolyam 10 ora/hét 310 ora/év
5/13. évfolyam 31 ora/hét 961 ora/év
Osszesen: 2529 o6ra

Amennyiben a kerettantervek kiaddsdnak ¢és jovahagyasanak rendjérél szolo
rendeletben a szakgimnaziumok 9-12. évfolyama szamara kiadott kerettanterv oraterve
alapjan a kotelezéen valaszthatd tantargyak koziil a szakmai tantargyat valasztja a
szakképz6 iskola akkor a 11. évfolyamon 72 6ra és a 12. évfolyamon 62 o6ra idokeret
szakmai tartalmarol a szakképzd iskola szakmai programjaban kell rendelkezni.

Evfolyam Heti 6raszam Eves 6raszam
1/13. évfolyam 31 ora/hét 1116 ora/év
Ogy 160 ora
2/14. évfolyam 31 6ra/hét 961 ora/év
Osszesen: 2237 6ra

(A kizardlag 13-14. évfolyamon megszervezett képzésben, illetve a szakgimndzium 9-12., és
ezt kovetd 13. évfolyaman megszervezett képzésben az azonos tantargyakra meghatarozott
oraszamok kozotti csekély eltérés a szorgalmi iddszak heteinek eltérd szama, és az draszamok
oszthatosaga miatt keletkezik!)



1. szam1 tablazat
A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak heti éraszama évfolyamonként

9. 10. 11. 12. 5/13. 1/13. 2/14.
heti heti heti heti heti heti heti
oraszdm | Oraszam bgy oraszam bgy oraszam oraszam oraszam bgy oraszam
€ gy |¢e| gy e | gy € ay € gy | € gy € ay
Osszesen 7 4 71 5 6 4 6 4 19 [12 195 11,5 19 |12
szakmai képzés orakerete 0 70 160
Osszesen 11,0 12,0 10,0 10,0 31 31 31
11499-12 .
Foglalkoztatis I Foglalkoztatas II. 0,5 0,5
11498-12
Foglalkoztatas I. (érettségire | Foglalkoztatas 1. 2 2
épiil6 képzések esetén)
Elelmiszeripari miiveletek 8 8
10894-12 Elelmiszeripari | és gépek
miveletek és gépek Elelmiszeripari miiveletek 35 35
és technolégiak ' '
Elelmiszeripari 4 1 5
, anyagismeret
10895-12Altalanos Elelmi —
¢élelmiszeripari technologiak te:hl:;igzggll)(arl 1 1 3 4,5
Elelmiszerkémia 2 2 4
Elelmiszeripari 1 1
10890-16 Elelmiszeripari | vallalkozisok
vallalkozasok miikodtetése | A miikodtetés gyakorlati 1 1
feladatai




10903-12 Elelmiszeripari
alapmérések

Laboratériumi
alapismeretek

Laboratoriumi
alapgyakorlatok

10,5

Elelmiszeripari
alapmérések

Elelmiszeripari
alapmérések gyakorlatok

12

12

Mikrobiologiai és higiéniai
gyakorlat

Mindségbiztositasi
gyakorlat

10891-16 Mikrobiologia,
higiénia, mindségbiztositas

Mikrobiologia

Elelmiszerismeret

15

15

Biztonsagos munkavégzés

0,5

0,5

Mindéségbiztositas

Higiénia

Mindéségbiztositas az
iparban

A Kerettanterv szakmai tartalma - a szakképzésrol sz616 2011. évi CLXXXVIL. torvény 8.§ (5) bekezdésének megfelelden - a nappali rendszerii

oktatasra meghatarozott tanul6i éves kotelezd szakmai elméleti €s gyakorlati 6raszam legalabb 90%-4at lefedi.
Az id6keret fennmarado részének (szabadsav) szakmai tartalmarol a szakképzd iskola szakmai programjaban kell rendelkezni.

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




2. szamu tablazat

A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

£ £ £
9. 10. 11. 12. S |E¥E| 2¢ 5/13. £ 1/13. 2/14. £
SE | 5% 5 =) S
28 (2 38| £ 8 3 3
5 & gb:o 9 6 N B >
R 3 4 % 2 & 8 B B
g |2Na 2o 3 3
ER |Zo5| &3 N N
) ) EY T NIRE: 5 ) 5
€ gy e gy |ogy | € gy | ogy e Qy | €° |2 52| © 3 e ay = e gy [ogy | € gy 3
i < <
Osszesen 180 | 108 | 180 | 108 0 216 | 108 20 124 | 93 591 | 372 700 | 417 160 591 | 372
Osszesen 288 288 324 217 963 1117 963
A f6 Elméleti 6raszamok 5t évfolyamos képzés egészében: 1291 ora (54,7%) 1117 | 381 | 1117 2080 1291 6ra (57,6%) 2080
szakképe- (arany 6gy-vel)
sitésre . Gy?kor}atl Oraszdmok ot évfolyamos képzés egészében: 789 ora (45,3%) 789 o6ra (42,4%)
vonatkozo: | (ardny dgy-vel)
2 Foglalkoztatas II. 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 15 0 15 0 0 15 0 15
ﬁl £ Munkajogi alapismeretek 0 4 4 0 0 4 0 4
% é = | Munkaviszony létesitése 0 4 4 0 0 4 0 4
3 % Allaskeresés 0 4 4 0 0 4 0 4
= Munkanélkiiliség 0 3 3 0 0 3 0 3
= o %5 | Foglalkoztatas 1. 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 62 0 62 0 0 62 0 62
& S 5 € 2| Nyelvtani rendszerezés 1 0 8 8 o o g8 | o 8
5 N O . ;
§ g ;"3 ‘8" 2| Nyelvtani rendszerezés 2 0 8 8 0 0 8 0 8
3 .L:D \:‘*,: % ©| Nyelvi készségfejlesztés 0 23 23 0 0 23 0 23
© & | Munkavallaléi szokincs 0 23 23 0 0 23 0 23
o - TR 0 0
5,  |Elelmiszeripari miiveletek | 5 | o | o | g 0| o o o] o 248 0 | 248 | 0 | 0 248 | 0 | 248
=i és gépek
R Kozegaramlas torvényei és
= P 0 58 58 0 0 58 0 58
=5 gépei
‘E ) reox ’ " .
o S?etvalaszto miiveletek és 0 30 30 0 0 30 0 30
e gépek
X =
o) 17416 mi
8 g Hon}ogenlzalo miveletek 0 30 30 0 0 30 0 30
- és gépek




Miiveletek szemcsés

anyagokKal 20 20 20 20
Kalorikus miiveletek 60 60 60 60
Anyagatadasi miiveletek 50 50 50 50
l'Zlelmlszer’lp.a,rl miiveletek 108 108 108 108
és technologiak

Malom és

keveréktakarmany gyartas 7 7 7 7

miiveletei

Siitdipari és cukraszipari

termékek eldallitasanak 16 16 16 16
miiveletei

Tartésitoipar termékgyartas 14 14 14 14
miiveletei

Dohanyipar,

novényolajipar, 10 10 10 10
margaringyartas miiveletei

Tejipari termékgyartas 12 12 12 12
miiveletei

Bor és pezsgdgyartas

miiveletei 10 10 10 10
Cukorgyartas miiveletei 10 10 10 10
Erjedésipar miiveletei 14 14 14 14
Hus és baromfiipar 15 15 15 15

miiveletei




10895-12Altalanos élelmiszeripari technologiak

Elelmiszeripari

180

- 144 36 0 0 180 180 | 180 | O 0 0 180
anyagismeret
Elelmls_zerlpar fobb 4 4 4 4 0 0 0 4
agazatal
Novényi eredetii 68 68 68 68 0 0 0 68
nyersanyagok
Allati eredeti 50 50 50 | 50 | 0 0| 0| s0
nyersanyagok
Adalékanyagok 22 22 22 22 0 0 0 22
Elelmiszeripar kornyezete 36 36 36 36 0 0 0 36
" . . . 165
Elelmiszeripari 0 36 36 93 165 165 | 165 | 0 0| o | 165
technologiak
Malom és
keveréktakarmany gyartés 6 6 6 6 0 0 L 6
Siitdipar és cukraszipar 30 30 30 30 0 0 0 30
Tartdsitoipar 24 24 24 24 0 0 0 24
Dohany, novényolajipar, 12 12 122 |12 o0 oo | 12
margaringyartas
Tejipar 18 18 18 18 0 0 0 18
Bor és pezsgdgyartas 12 12 12 12 0 0 0 12
Cukorgyartas édesipar 17 17 17 17 0 0 0 17
Erjedésipar 20 20 20 20 0 0 0 20
Hus és baromfiipar 22 22 22 22 0 0 0 22
Elelmiszerek csomagolasa 4 4 4 4 0 0 0 4
Elelmiszerkémia 0 72 72 0 144 144 144 | 144 | O 0 0 144
Viz 8 8 8 8 0 0 0 8
Szénhidratok 25 25 25 25 0 0 0 25
Fehérjék 25 25 25 25 0 0 0 25
Lipide,k é§ ¢élelmiszeripari 14 14 14 14 0 0 0 14
valtozasaik
Vitaminok 20 20 20 20 0 0 0 20
Enzimek 12 12 12 12 0 0 0 12
Szinezékek, iz és 12 12 12 12 0 0 0 12
aromaanyagok
Elelr}nszertechnologlal 12 12 12 12 0 0 0 12
adalékok
Egyéb szerves vegyiiletek 16 16 16 16 0 0 0 16




7 o 31
Elelmiszeripari ol o] o] o 0] o0 31 |0 31 31 | 31| o0 oo | 3
» vallalkozasok
] , o 1. 7
@ Vallalkozasi formak és
3
E lehetéségek 3 3 3 3 0 0 0 3
g Vallalkozas létrehozasa 10 10 10 10 0 0 0 10
jg ° Vallalkozas miikodtetése 13 13 13 13 0 0 0 13
.g é Vallalkozas atalakitasa, 3 3 3 3 0 0 0 3
E, '§ megsziintetése
2 é Fogyasztovédelem 2 2 2 2 0 0 0 2
- yry. s r . 31
& A miodietes gyakorlah 1 9 1 0 | 0 | 0 o | o 0o |31 a1 31 | o | 31 oo | a
© eladatai
§ Dokumentacio 3| 3 3 0o | 3 0| o 3
8 Ertékesitési adminisztracio 10 10 10 0 10 0 0 10
- Adozasi adminisztracio 15 15 15 0 15 0 0 15
Nyilvantartasok vezetése 3 3 3 0 3 0 0 3
P 108
Laboratériumi 3| 0 |3 | 0 3% | 0 0 | o 108 108 | 108 | 0 0| o | 108
alapismeretek
Laboratoriumi
alapfogalmak 16 16 16 16 0 0 0 16
Tomeg, térfogat és siiriiség
. mérés 20 20 20 20 0 0 0 20
z H iz416, szétvalaszto
L omogenizalo,
e miiveletek 20 20 20 20 0 0 0 20
_§ E.rzékszervi, reologiai 16 16 16 16 0 0 0 16
g vizsgalatok
£ Gravimetria 16 16 16 16 0 0 0 16
.g Titrimetria 20 20 20 20 0 0 0 20
E PR 386
O] Laboratériumi 0 | 108| o | 108 0 | 108 0 |62 386 386 | 0 | 386 0| o | 3%
b alapgyakorlatok
ﬁl Méréstechnikai alapok 43 43 43 0 43 0 0 43
§ Tomeg, térfogat és siirliség 65 65 65 0 65 0 0 65
S mérés
Homogenizald, szétvalasztd 60 60 60 0 60 0 0 60
miiveletek
Erzékszervi, reologiai
vizsgalatok 48 48 48 0 48 0 0 48
Gravimetria 30 30 30 0 30 0 0 30




Titrimetria 78 78 78 0 78 0 0 78
Viszkozitas mérés 12 12 12 0 12 0 0 12
Adott ipardgak megfelels 50 | 50 50 | 0 | 50 0| 0| 50
laboratoriumi vizsgalatai
- P 0
Elelmiszeripari 0 0 0 o] o | o | 93 | 0] o0 93| o | 93
alapmérések
Elelmiszeripari
miiveletekhez kapcsolodo 0 28 28 0 0 28 0 28
mérések, vizsgalatok
I(_omplex laboratoriumi 0 65 65 0 0 65 0 65
vizsgalatok
- e 0
Elelmiszeripari 0 0 0 ol o 0 [372]| 32 | 0 | 0 0 |372]| 372
alapmérések gyakorlatok
Elelmiszeripari
miiveletekhez kapcsolodo 0 72 72 0 0 0 72 72
mérések, vizsgalatok
Komplex laboratoriumi 0 300 | 30 | 0 | O 0 | 300 300
vizsgalatok
- e . . 72
Mikrobiologiai 36 36 0 0| 72 olo| 72 |olo 0] o 0
higiéniai gyakorlat
LaboratGriumi 12 12 12 [ o] o oo | o
alapmiiveletek
Mikrobioldgiai vizsgalatok 12 12 12 0 0 0 0 0
Alapvetd mérések 12 12 12 0 0 0 0 0
Tisztitas, fertétlenités 10 10 10 0 0 0 0 0
gyakorlata
Nyilvantartasok vezetése 26 26 26 0 0 0 0 0
P 72
Mindseégbiztositsi 0 36 36 0| 72 olo| 72 oo olo| o
gyakorlat
Modszerek a
mikrobioldgiai mindség 36 36 36 0 0 0 0 0
megallapitdsara
Dokumentacio, 36 36 36 0 0 0 0 0

nyilvantartasok




10891-16 Mikrobiologia, higiénia, mindségbiztositas

Mikrobiologia 72 0 0 0 0 72 72 0 72 0 0
A mlquorgamzmusok 6 6 6 0 0
jellemzése
Mikroorganizmusok
¢letfeltételei 2 12 12 0 0
Mlkroorganlzmusok 10 10 10 0 0
¢életfolyamatai
Elelmiszerek romlasa 6 6 6 0 0
Elelmiszerek okozta
megbetegedések 8 8 8 0 0
Mikroorganizmusok
hasznositasa az 30 30 30 0 0
¢lelmiszeriparban
Elelmiszerismeret 0 0 54 0 | 0| 54 0 54 54 | 54 54
Taplalkozas jelentosége 6 6 6 6 6
Taplalék felvétele,
emésztés, anyagcesere 18 18 18 18 18
folyamatok
Elelmiszerek
taplalkozasélettani 18 18 18 18 18
értékelése
Téplélk(?zé§i szo}<ésok, 12 12 12 12 12
helyes taplalkozas

0 18
Biztonsagos munkavégzés | 0 0 18 0 0 18 18 18 18
Elelmiszeripari
munkavédelmi szabalyok 14 14 14 14 14
Természet és
kornyezetvédelem 4 4 4 4 4
Mindségbiztositas 0 36 0 62 | 31| 129 129 0 129 0 0
Elelmls'zerelf brlztons”égét 12 12 12 0 0
meghatarozo tényezok
E.lelmls’zerfeldolgozas 24 24 24 0 0
biztonsaga
Eljarasok a
mikrobaszaporodas 25 21 46 46 0 0

megallitasara




Eljarasok a

mikroorganizmusok 21 | 10 31 31 0 0 0 0 0

elpusztitasara

Jogszabalyok alkalmazasa 8 8 8 0 0 0 0 0

Mindségiranyitasi 8 8 8 0 0 0 0 0

rendszerek

Higiénia 36 0 0 36 36 0 36 0 0 0 0 0

Személyi higiénia 5 5 5 0 0 0 0 0

Uzemi higiénia 6 6 6 0 0 0 0 0

Altalanos jogi szabalyozas 15 15 15 0 0 0 0 0

Tisztitas, fertGtlenités 10 10 10 0 0 0 0 0
o 7 . rer 0

Mlnosegblztosnas az 0 0 0 0 62 62 0 0 62 0 62

iparban

Jo6 higiéniai gyakorlat 0 28 28 0 0 28 0 28

1SO 22000 HACCP 0 24 24 0 0 24 0 24

Mln(')'ség-blzto_sités 0 10 10 0 0 10 0 10

dokumentumai

Jelmagyarazat: e/elmélet; gy/gyakorlat; 6gy/0sszefiiggd szakmai gyakorlat

A szakképzésrdl szold 2011. évi CLXXXVIL torvény 8.§ (5) bekezdésének megfeleléen a tdblazatban a nappali rendszerli oktatasra
meghatarozott tanuldi éves kotelezd szakmai elméleti és gyakorlati 6raszdm legalabb 90%-a felosztasra kertilt.

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

A tantargyakra meghatarozott idOkeret kotelez6 érvényti, a témakorokre kialakitott 6raszam pedig ajanlas.



A
11499-12 azonosito szamu

Foglalkoztatas II.

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11499-12 azonositd szamu Foglalkoztatas II. megnevezésii szakmai kovetelménymodulhoz
tartozo tantargyak €s témakorok oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

=
<
N
@]
=
<
b
]
S
FELADATOK
Munkaviszonyt 1étesit X
Alkalmazza a munkaerdpiaci technikakat X
Feltérképezi a karrierlehetdségeket X
Vallalkozast hoz 1étre és miikodtet X
Motivacids levelet és onéletrajzot készit X
Didkmunkat végez X
SZAKMAI ISMERETEK
Munkavallald jogai, munkavallalo X
kotelezettségei, munkavallalo feleldssége
Munkajogi alapok, foglalkoztatasi formak X
Specialis jogviszonyok (6nkéntes munka, x
diakmunka)
Allaskeresési modszerek X
Vallalkozasok 1étrehozasa és miikodtetése X
Munkaiigyi szervezetek X
Munkavallalashoz sziikséges iratok X
Munkaviszony létrejotte X
A munkaviszony ad6zasi, biztositasi, egészség- X
¢és nyugdijbiztositasi osszefliggései
A munkanélkiili (allaskeres6) jogai, X
kotelezettségei és lehetdségei
A munkaer6piac sajatossagai (allasborzék és X
palyavalasztasi tanacsadas)
SZAKMAI KESZSEGEK
Koznyelvi olvasott sz6veg megértése X
Koznyelvi szoveg fogalmazasa irasban X
Elemi szintli szamitdgép hasznalat X
Informaciéforrasok kezelése X
Koznyelvi beszédkészség X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onfejlesztés X
SzervezOkészség X
TARSAS KOMPETENCIAK
Kapcsolatteremt6 készség X
Hatérozottsag X
MODSZERKOMPETENCIAK
Logikus gondolkodas X
Informaciogyjtés X




1. Foglalkoztatas II. tantargy 15 ora/15 éra*

*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

1.1. A tantargy tanitasanak célja
A tanulo altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a
munkavallaldshoz, munkaviszony létesitésé¢hez szilikséges alapismeretek elsajatitasara.

1.2. Kapcsolodo6 kozismereti, szakmai tartalmak

1.3. Témakorok

1.3.1. Munkajogi alapismeretek 4 orall ora
Munkavallalo jogai (megfeleld korilmények kozotti foglalkoztatds, bérfizetés,
koltségtérités, munkaszerz0dés moddositas, szabadsag), kotelezettségei (megjelenés,
rendelkezésre allds, munkavégzés, magatartdsi szabalyok, egylittmikodes,
tajékoztatds), munkavallalo felelossége (vétkesen okozott karért vald feleldsség,
megorzési feleldsség, munkavallaloi biztositék).
Munkajogi alapok: felek a munkajogviszonyban, munkaviszony létesitése,
munkakor, munkaszerzédés moddositasa, megsziinése, megsziintetése, felmondas,
végkielégités, pihendiddk, szabadsag.
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi
jogviszony, kdzalkalmazotti jogviszony, kdzszolgalati jogviszony.
Specidlis jogviszonyok: egyszerisitett foglalkoztatas: fajtai: atipikus munkavégzési
formak az j munka térvénykodnyve szerint (tdvmunka, bedolgoz6i munkaviszony,
munkaerd-kolesonzés, rugalmas munkaidoben torténd foglalkoztatds, egyszerisitett
foglalkoztatds (mezOgazdasdgi, turisztikai idénymunka ¢és alkalmi munka),
onfoglalkoztatds, Ostermel6i jogviszony, haztartdsi munka, iskolaszovetkezet
keretében végzett didkmunka, onkéntes munka.

1.3.2. Munkaviszony létesitése 4 orald ora
Munkaviszony létrejotte, fajtai: munkaszerzddés, teljes- és részmunkaidd, hatarozott
¢s hatarozatlan munkaviszony, minimalbér és garantalt bérminimum, képviselet
szabalyai, elallas szabalyai, probaido.

Munkavallalashoz sziikséges iratok, munkaviszony megsziinésekor a munkaltato
altal kiadand6 dokumentumok.

Munkaviszony ado6zasi, biztositdsi, egészség- €s nyugdijbiztositasi Osszefiiggései:
munkaadd jarulékfizetési kotelezettségei, munkavallalo ado- és jarulékfizetési
kotelezettségei, biztositottként egészségbiztositasi ellatasok fajtai (pénzbeli és
természetbeli), nyugdij és munkaviszony.

133 Alldskeresés 4 6rald éra
Karrierlehetdségek  feltérképezése:  Onismeret, redlis  célkitlizések, helyi
munkaerdpiac ismerete, mobilitds szerepe, képzések szerepe, foglalkoztatasi
tdmogatasok ismerete.

Motivacios levél és onéletrajz készitése: fontossaga, formai €s tartalmi kritériumai,
szakmai Onéletrajz fajtai: hagyomanyos, Europass, amerikai tipusu, onéletrajzban
szerepld email cim és fénykép megvalasztasa, motivacios levél felépitése.

Allaskeresési médszerek: jsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak, személyes
kapcsolatok, kapcsolati halozat fontossaga, EURES (Eurdpai Foglalkoztatasi



Szolgélat az Eurdpai Unidban torténd allaskeresésben), munkaligyi szervezet
segitségével torténd allaskeresés, cégek adatbazisaba torténd jelentkezés, kozosségi
portalok szerepe.

Munkaerdpiaci technikak alkalmazasa: Foglalkozasi Informécidos Tanacsado (FIT),
Foglalkoztatasi Informaciés Pontok (FIP), Nemzeti Palyaorientacios Portal (NPP).
Allasinterju: felkésziilés, megjelenés, szereplés az allasinterjin, testbeszéd szerepe.

1.3.4. Munkanélkiiliség 3 oral3 ora
A munkanélkiili (allaskeresO) jogai, kotelezettségei és lehetoségei: allaskeresoként
torténd nyilvantartdsba vétel; a munkaiigyi szervezettel torténd egytittmukodési
kotelezettség fobb  kritériumai; egylittmiikodési  kotelezettség megszegésének
szankcidi; nyilvantartds sziinetelése, nyilvantartdsbol vald torlés; munkaiigyi
szervezet altal nyujtott szolgaltatasok, kiemelten a munkakozvetités.

Allaskeresési ellatasok (,,passziv eszkozok”): allaskeresési jaradék és nyugdij eldtti
allaskeresési segély. Utazasi koltségtérités.

Foglalkoztatast helyettesitd tamogatas.

Kozfoglalkoztatas:  kozfoglalkoztatds  célja, kozfoglalkozatds  célcsoportja,
kozfoglalkozatds fobb szabalyai

Munkaiigyi szervezet: Nemzeti Foglalkoztatdsi Szervezet (NFSZ) felépitése,
Nemzeti Munkaiigyi Hivatal, munkaiigyi kézpont, kirendeltség feladatai.

Az allaskeresok részére nyujtott tdmogatasok (,,aktiv eszkozok™): onfoglalkoztatas
tamogatasa, foglalkoztatast eldsegitd tdmogatasok (képzések, béralapu tamogatasok,
mobilitasi tamogatasok).

Villalkozasok létrehozasa ¢s milkddtetése: tarsas vallalkozasi formdak, egyéni
vallalkozas, mezOdgazdasagi Ostermeld, nyilvantartasba vétel, mikodés, vallalkozas
megsziinésének, megsziintetésének szabalyai.

A munkaerépiac sajatossadgai, NFSZ szolgaltatasai: palyavalasztasi tanadcsadas,
munka- és palyatanacsadas, allaskeresési tanacsadas, allaskeres6 klub, pszichologiai
tanacsadas.

1.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

1.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanulo6i

tevékenységformak (ajanlas)

1.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)

. A tanuloi tevékenység szervezeti
, Alkalmazott oktatasi S8 Alkalmazando eszkozok és
Sorszam \ kerete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. magyarazat X
2. megbeszélés X
3. vita X
4, szemléltetés X
5. szerepjaték X
6. hazi feladat X




1.5.2. A tantirgy 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
- vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
14. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X
feldolgozasa
Informacidk 6nalld
1.6. A X
rendszerezése
Informaciok feladattal vezetett
1.7. . X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1, Leiras készitése X
29 Valaszolas irasban mondatszint(i .
- kérdésekre
2.3 Tesztfeladat megoldasa X

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



A
11498-12 azonosito szamu

Foglalkoztatas I.
(érettségire épiilo képzések esetén)

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11498-12 azonositdé szamu Foglalkoztatds 1. (érettségire épiild képzések esetén)
megnevezési szakmai kovetelménymodulhoz tartozo tantargyak és témakorok oktatdsa soran
fejlesztend6 kompetenciak

2
<
s
N
o
=
=
an
o
=
FELADATOK
Idegen nyelven:

bemutatkozik (személyes és szakmai "

vonatkozassal)

alapadatokat tartalmaz6 formanyomtatvanyt X

kitolt
szakmai 6néletrajzot és motivacios levelet ir X

allasinterjin részt vesz X

munkakoriilményekrél, karrier

lehetségekrol tajékozodik X
idegen nyelvii szakmai irdnyitas, x
egyiittmitkodés melletti munkat végez
munkaval, szabadidével kapcsolatos x
kifejezések megértése, hasznalata
SZAKMAI ISMERETEK
Idegen nyelven:
szakmai 6néletrajz és motivacios levél x
tartalma, felépitése
egy szakmai allasinterju lehetséges
S hen: . . X
kérdései, illetve valaszai
kozvetlen szakmajara vonatkozd gyakran X
hasznalt egyszerii szavak, szokapcsolatok
a munkakor alapkifejezései X
SZAKMAI KESZSEGEK
Egyszerli formanyomtatvanyok kitdltése idegen X

nyelven

Szakmai allasinterjin elhangz6 idegen nyelven
feltett kérdések megértése, illetve azokra vald X
reagalas értelmez0, dsszetett mondatokban

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Fejloddképesség, onfejlesztés X
TARSAS KOMPETENCIAK

Nyelvi magabiztossag X

Kapcsolatteremt6 készség X
MODSZERKOMPETENCIAK

Informaciogyjtés X

Analitikus gondolkodas X

Deduktiv gondolkodas X




2. Foglalkoztatas I. tantargy 62 ora/62 ora*

*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

2.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitdsdnak célja, hogy a didkok alkalmasak legyenek egy idegen nyelvii
allasinterjun eredményesen ¢és hatékonyan részt venni.

Ehhez kapcsoléddan tudjanak idegen nyelven személyes és szakmai vonatkozést is
beleértve bemutatkozni, a munkavallalashoz kapcsoloddéan pedig egy egyszeri
formanyomtatvanyt kitdlteni.

Cél, hogy a rendelkezésre allo 64 tanora egység keretén beliil egyrészt egy nyelvtani
rendszerezés torténjen meg a legalapvetdbb igeiddk, segédigék, illetve az allasinterjuhoz
kapcsolddoan a legalapvetobb mondatszerkesztési eljarasok elsajatitasa révén. Majd erre
épitve torténjen meg az idegen nyelvi asszociativ memoriafejlesztés és az induktiv
nyelvtanulasi készségfejlesztés 6 alapvetd, a mindennapi €lethez kapcsolodod tarsalgasi
témakoron keresztiil. Végiil ezekre az ismertekre alapozva valdsuljon meg a szakmajahoz
kapcsolodo idegen nyelvi kompetenciafejlesztés.

2.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

2.3. Témakorok

2.3.1. Nyelvtani rendszerezés 1 8 oral8 ora
A 8 6ras nyelvtani rendszerezés alatt a tanuldk a legalapvet6bb igeidoket atismétlik,
illetve begyakoroljdk azokat, hogy munkavallalashoz kapcsoléddan, hogy az
allasinterji sordn ne okozzon gondot a multra, illetve a jovore vonatkozd kérdések
megértése, illetve az azokra adand6 valaszok megfogalmazasa. Tovabba alkalmas
lesz a tanuld arra, hogy egy szakmai allasinterjun elhangzott kérdésekre Osszetett
mondatokban legyen képes reagélni, helyesen hasznalva az igeidd egyeztetést.
Az 1igeiddk helyes begyakorldsa lehetové teszi szamdra, hogy mint leendd
munkavallaldo képes legyen arra, hogy a munkaszerzddésben megfogalmazott
tartalmakat helyesen értelmezze, illetve a jovobeli karrierlehetoségeket feltérképezze.
A célként megfogalmazott idegen nyelvi magbiztossdg csak az igeiddk helyes
hasznalata révén fog megvaldsulni.

2.3.2. Nyelvtani rendszerezés 2 8 oral8 ora
A 8 O6ras témakor sordn a didk a kérdésszerkesztés, a jelen, jovo és mult idejli
feltételes mod, illetve a modbeli segédigék (lehetdséget, kotelességet,
szlikségességet, tiltast kifejezd) hasznalatat eleveniti fel, amely révén idegen nyelven
sokkal egzaktabb modon tud bemutatkozni szakmai és személyes vonatkozasban
egyarant. A segédigék jelentéstartalménak preciz és pontos ismerete alapjan alkalmas
lesz arra, hogy tudjon t4jékozddni a munkahelyi és szabadidé lehetdségekrol.
Precizen meg tudja majd fogalmazni az allasinterjin idegen nyelven feltett
kérdésekre a valaszt kihasznéalva a segédigék altal biztositott nyelvi precizitas adta
kereteket. A kérdésfeltevés alapvetd szabalyainak elsajatitdsa révén alkalmassa valik
a didk arra, hogy egy munkahelyi allasinterjun megértse a feltett kérdéseket, illetve
esetlegesen 6 maga is tisztdzo kérdéseket tudjon feltenni a munkahelyi meghallgatas
soran. A szorend, a prepoziciok és a kotdszavak pontos hasznéalatanak elsajatitdsaval
olyan egyszerli mondatszerkesztési eljardsok birtokaba jut, amely altal alkalmassa



valik arra, hogy az allésinterjun elhangozott kérdésekre relevansan tudjon felelni,
illetve képes legyen tajékozddni a munkakoriilményekrol és lehetdségekrol.

2.3.3. Nyelvi készségfejlesztés 23 oral23 ora
(Az induktiv nyelvtanuldsi képesség ¢és az idegen nyelvi asszociativ memoria
fejlesztése fonetikai készségfejlesztéssel kiegészitve)

A 24 6ras nyelvi készségfejlesztd blokk soran a diak rendszerezi az idegen nyelvi
alapszokincshez kapcsolodd ismereteit. E szokincset alapul véve valdsul meg az
induktiv nyelvtanulasi képességfejlesztés ¢s az idegen nyelvi asszociativ
memoriafejlesztés 6 alapvetd tarsalgéasi témakor szavai, kifejezésein keresztiil. Az
induktiv nyelvtanulasi képesség altal egy adott idegen nyelv struktirajat
meghatdroz6 szabalyok kikovetkeztetésére lesz alkalmas a tanuld. Ahhoz, hogy a
diak koherensen lassa a nyelvet, és ennek szellemében tudjon idegen nyelven
reagalni, feltétleniil sziikséges ennek a képességnek a minél tudatosabb fejlesztése.
Ehhez szorosan kapcsolddik az idegen nyelvi asszociativ memoriafejlesztés, ami az
idegen nyelvii anyag megtanulasanak képessége: képesség arra, hogy 1étrej6jjon a
kapcsolat az ingerek (az anyanyelv szavai, kifejezése) és a vélaszok (a célnyelv
szavai ¢€s kifejezései) kozott. Mind a két fejlesztés hétkdznapi tarsalgasi témakorok
elsajatitasa sordn valosul meg.

Az elsajatitand6 témakorok:

- személyes bemutatkozas

- a munka vilaga

- napi tevékenységek, aktivités

- lakés, haz

- utazas,

- étkezés

Ezen a témakoron keresztiil valosul meg a fonetikai dekddolési képességfejlesztés is,
amely soran a célnyelv legfontosabb fonetikai szabalyaival ismerkedik meg a
nyelvtanul6.

2.34. Munkavallaléi szokincs 23 6ral23 ora
A 24 o6ras szakmai nyelvi készségfejlesztés csak a 40 6rds 3 alapoz6d témakor
elsajatitasa utan lehetséges. Cél, hogy a témakor végére a diak folyékonyan tudjon
bemutatkozni kifejezetten szakmai vonatkozassal. Képes lesz a munkalehetdségeket
feltérképezni a célnyelvi orszagban. Begyakorolja az alapadatokat tartalmazo
formanyomtatvany kitoltését, illetve a szakmai Onéletrajz és a motivacios levél
megirasahoz sziikséges rutint megszerzi. Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset,
ami alkalmassd teszi arra, hogy a munkalehetdségekrdl, munkakoriilményekrol
tajékozodjon. A témakdr tanulasa soran kozvetleniil a szakméajara vonatkozo gyakran
hasznalt kifejezéseket sajatitia el. A munkaszerzodések kulcskifejezéseinek
elsajatitasa és forditasa révén alkalmas lesz arra, hogy a leendd sajat
munkaszerzddését, illetve munkakori leirasat leforditsa és értelmezze.

2.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

Az ordk kb. 50%-a egyszerli tanteremben torténjen, egy masik fele pedig szamitogépes
tanterem, hiszen az oktatds egy jelentds részben digitalis tananyag 4altal tamogatott
formaban zajlik.



2.5. A tantiargy elsajatitisa sorian alkalmazhaté sajatos

tevékenységformak (ajanlas)

modszerek, tanuloi

A tananyag kb. fele digitalis tartalmu oktatdsi anyag, igy specialisak mind a modszerek,
mind pedig a tanuloi tevékenységformdk.

2.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek (ajanlas)

, Alkalmazott oktatdsi A tanuloi tevékenység szervezeti Alkalmazandé eszkdzok és
Sorszam \ kerete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyarazat X

2. kiseléadas X

3. megbeszélés X

4, vita X

5. szemléltetés X

6. projekt X

7. kooperativ tanulas X

8. szerepjaték X

9. hazi feladat X

digitalis alapt
10. feﬁldatmeg(f)ldés X

2.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkozok &
Sorszam Tanuléi tevékenységforma (differencidlasi modok) AMazando eszkozok €3
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | Keret
1. Informéci6 feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nalld
1.1. . X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X
o vezetett feldolgozasa
Hallott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.4. . X X
feldolgozasa
Informacidk 6nalld
1.5. . X
rendszerezése
Informéciok feladattal vezetett
1.6. . X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1, Levéliras X
29 Valaszolas irasban mondatszint{i X
o kérdésekre
23 Szoveges eldadas egyéni X

felkésziiléssel




3. Komplex informacidk kérében
Elemzés készitése
3.1. , X
tapasztalatokrol
4. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
4.1. o . X
szovegfeldolgozas
492 Informaciok rendszerezése X
- mozaikfeladattal
4.3. Csoportos helyzetgyakorlat X

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



A
10894-12 azonosito szamu

Elelmiszeripari miiveletek és gépek

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 10894-12 azonositd szamu Elelmiszeripari miiveletek és gépek megnevezésii szakmai

kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak ¢és
kompetenciak

témakorok oktatdsa soran fejlesztendd

i
el =
25| §og
25| 237
EB | Ez=s
22| ZE8
=
FELADATOK
Kozegaramlassal kapcsolatos miiveletet végez X X
ellendriz
Vizel6készitést végez, ellendriz X X
Tisztitomiiveletet végez ellendriz X X
Ulepitést végez, ellendriz X X
Sziirést végez, ellendriz X X
Szitalast végez, ellendriz X X
Szeparalast végez, ellendriz X X
Osztalyozast végez, ellendriz X X
Valogatast végez, ellendriz X X
Sajtolast, préselést végez, ellendriz X X
Aprité miiveletet végez, ellendriz (kézzel X x
és/vagy géppel)
Homogenizalast végez, ellendriz X x
(oldas, keverés, egynemiisités, passzirozas
Hitést, fagyasztast végez, ellendriz X X
Elofozést, f6zést végez, ellendriz X X
Stitést végez, ellendriz X X
Porkolést végez, ellendriz X X
PasztOrozést, sterilezést, végez, ellendriz X X
Szaritast végez, ellendriz X X
Kristalyositast, extrakciot végez ellendriz X X
Bestiritést, beparlast végez, ellendriz X X
Fermentalast végez, ellendriz X X
Desztillalast, leparlast végez, ellendriz X X
Szaturalast végez, ellendriz X X
Erlelést végez, ellendriz X X
SZAKMAI ISMERETEK
Kozegaramlassal kapcsolatos miiveletek, X X
szamitasok, gépek
Tisztitomiveletek, és gépei X X
Szétvalasztd miiveletek torvényszeriiségei, X X
jellemz6i, gépei
Homogenizalé miveletek torvényszertiségei, X X
jellemzdi, gépei
Kalorikus muveletek torvényszertiségei, X X
jellemz6i, gépei
Anyagatadasi miiveletek torvényszeriiségei, X X
jellemz6i, gépei
El6készitd miiveletek jellemzoi, gépei X X




Fluidizalas, pneumatikus és hidraulikus

szallitas jellemzoi X X
Desztillalas, lepetlrllés, fermeizntailés3 szaturalas és X X
érlelés miveletei, jellemzdi, gépei
SZAKMAI KESZSEGEK
Szakmai nyelvili beszédkészség X X
Gépelemek-rajz olvasasa, értelmezése X X
Folyamatabrak olvasasa, értelmezése X X
Matematikai készségek X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Pontossag X X
Szervezkészség X X
Dont6képesség X X
TARSAS KOMPETENCIAK

Iranyitasi készség X X
Hatarozottsag X X

MODSZERKOMPETENCIAK
Logikus gondolkodas X X
Kovetkeztetési képesség X X
Helyzetfelismerés X




3. Elelmiszeripari miiveletek és gépek tantargy 248 6ra/248 éra*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

3.1. A tantargy tanitasanak célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy tovabbfejlessze €s erdsitse a tanulok eddig megszerzett

képességeit, készségeit, bovitse, rendszerezze ¢s mélyitse el a kdzismereti tantargyak
keretében tanultakat.

Alakitsa ki az élelmiszeripari szemléletet, fejlessze a tanulok kreativitasat, logikus
gondolkodésat, célirdinyos miiszaki feladatmegold6 képességét.

Az ¢élelmiszeripar gyakorlatias, sokszindl, tartalmas, aktiv tanul6éi magatartast és tanulasi
¢lményeket is eredményez6 bemutatasaval keltse fel és folyamatosan tartsa fel a tanulok
érdeklodését a szakmacsoport irant, bizonyitsa be szamunkra annak gazdasagi
jelentdségét, fejlodési tendenciait.

Ismertesse meg a tanulokkal az élelmiszeripari miiveleteket, az azokat elvégzd termeld
berendezéseket, az élelmiszeripar hazai és vilaggazdasagi jelentdségét, miikdodésének
gazdasagi elemeit és kdrnyezetét.

3.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Kémia, ¢élelmiszer-kémia, fizika, biologia, mikrobioloégia, matematika, szakmai
technologia, anyagismeret

3.3. Témakorok

3.3.1. Kozegdaramlas torvényei és gépei 58 ora/58 ora
Kozegek fogalma, felosztéasa, jellemzoi
Aramlé kozeg jellemzéi, dramlas jellege, hatarréteg, atlagos aramlasi sebesség, Re
szam, térfogataram, tdmegaram
Csovezetékek jellemzdi
Folytonossagi torvény
Bernoulli egyenlet (ideéli és valos aramlasra)
Folyadéekok ¢és gazok szallitasa, szivattytk, 1éggépek

3.3.2. Szétvialaszto miiveletek és gépek 30 6ra/30 ora
Heterogén diszperz rendszer fogalma, tipusai
Szétvalasztdé milvelet fogalma, alkalmazasa az élelmiszeriparban
Gravitacios tilepités fogalma, sebessége, befolydsold tényezdi, alkalmazisa az
¢lelmiszer-iparban, berendezései
Centrifugalis ilepités fogalma, torvényei, alkalmazasa az ¢élelmiszer-iparban,
berendezései
Szlirés fogalma, sebessége, befolyasold tényezoi, alkalmazasa, berendezései
Préselés fogalma, befolyasold tényezdi, berendezései
Passzirozas fogalma, alkalmazasa, berendezései



3.3.3. Homogenizalo miiveletek és gépek 30 6ra/30 ora
A Homogén anyag fogalma, eléallitasanak modjai
Keverés célja, fogalma, térvénye, befolyasold tényez6i, alkalmazésa, berendezései
Emulgealas célja, fogalma, alkalmazasa, befolyasold tényezoi, berendezései
Apritas miivelete és berendezései
3.3.4. Miiveletek szemcsés anyagokkal 20 o6ra/20 ora
Szemcsés anyag fogalma, jellemzoi
Szemcsés anyagok osztalyozasa, szétvalasztasa, szitalas, osztalyozas
Szemcsés halmaz fogalma, jellemzoi
Nyugvé halmaz
Fluidizalés
Pneumatikus szallitas
Usztatéas
3.3.5. Kalorikus miiveletek és gépek 60 6ra/60 ora
Hotani alapfogalmak
Héterjedési modok, vezetés, aramlas, sugarzas, hdatadas, hdatbocsatas
Hdocserélés
Sterilezés, pasztérozés
Beparlas
Hokezelés
El6f6zés, f6zés
Siités, porkolés
Hités, fagyasztas

3.3.6. Anyagataddsi miiveletek 50 ora/50 ora
Diffuzi6 torvényei, molekuléris és dramlasos diffizid, allandosult és nem allanddsult
anyagatadas
Ozmdzis, 0zmozisnyomas
Fazisok és fazistorvény, viz fazisdiagramja
Kristalyositas
Szaritas, kondicionalas
Ioncserélés
Diffuzios 1ényerés
Hidrolizis
Fermentalas
Lepérlas miiveletei

modszerek, tanuloi

3.4. A tantiargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos

tevékenységformak (ajanlas)

3.4.1. A tantargy elsajatitiasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek (ajanlas)

. A tanuldi tevékenység szervezeti i e
, Alkalmazott oktatasi ySeg Alkalmazando eszk6zok és
Sorszam , kerete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. magyarazat X X X
2. elbeszélés X X X
3. megbeszélés X X X




4, vita X X X
5. szemléltetés X X X
6. projekt X X X
7. kooperativ tanulas X X X
8. szimulacio X X X
9. hazi feladat X X X

3.4.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete , w at
Sorszam Tanuléi tevékenységforma (differencialasi modok) Alkalmfae leggglzssiiOZOk e
covéni csoport- | osztaly-
24 bontas | Keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szdveg 6nallé X X x
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X x
o vezetett feldolgozasa
13, leasott szoveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa x x x
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X X X
feldolgozasa
Informacidk 6nalld
1.6. . X X X
rendszerezése
Informéaciok feladattal vezetett
1.7. . X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1. [rasos elemzések készitése X X X
2.2. Leiras készitése X X X
23 Valaszolas irasban mondatszintii X X X
e kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X X X
25 Szoveges eldadas egyéni X
o felkésziiléssel
Tapasztalatok utolagos
2.6. . , , X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . , X
ismertetése szoban
3. Képi informaciok korében
3.1. rajz értelmezése | X | X | X |
4. Komplex informaciok kérében
4.1. | Utolagos szobeli beszamolo | x| | |
5. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
5.1. N . X X
szovegfeldolgozas
Kiscsoportos szakmai
5.2. PR X X
munkavégzés iranyitassal
6. Gyakorlati munkavégzés korében
6.1. Miveletek gyakorlasa | X | X | X |




Munkamegfigyelés adott
6.2. . X X
szempontok alapjan
7. Uzemeltetési tevékenységek korében
Géprendszer megfigyelése adott
7.1. . X
szempontok alapjan

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

Elelmiszeripari miiveletek és technologiak tantargy 108 6ra/108 éra*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

4.1. A tantargy tanitasanak célja
A tantargy tanitds célja az eddig megszerzett ismeretek integralasa, tovabbfejlessze és

erésitse a tanulok eddig megszerzett képességeit, készségeit, bovitse, rendszerezze és
mélyitse el a miiveletek és technoldgidk ismeretét. Ismerjék meg a technoldgiai
folyamatéabrak készitését és értelmezését.

Alakitson ki az élelmiszeripari szemléletet, fejlessze a tanuldk kreativitasat, logikus
gondolkodasat, céliranyos miiszaki feladatmegold6 képességét. Készitse fel a tanuldkat a
zard-dolgozat elkészitésére.

4.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Altalanos élelmiszeripari  technologidk, élelmiszeripari miiveletek és  gépek,
¢lelmiszerkémia, mikrobioldgia.

4.3. Témakorok

4.3.1. Malom- és keveréktakarmany gydrtds miiveletei 7 orall ora

Gabonatarolas, gabonaszaritas miiveletei

Gabona malmi tisztitasa, elokészitése Orlésre, Orlés

Takarmanykeverd lizem technolédgiai folyamatabraja

Technoldgidhoz kapcsolodd munka-, tiiz- és kornyezetvédelem

4.3.2. Siitdipari és cukrdszipari termékek eliadllitisanak miiveletei 16 ora/l6 éra
Stitdipar:

Siitdipari nyersanyagok eldkészitésének miiveletei

Kenyérfélék eldallitasanak technologiai miiveletei

Pékstitemények, finompékaruk eléallitasdnak miiveletei
Cukrészipar:

Cukrasztechnoldgiai alapmiiveletek

Cukraszati félkész termékek eldallitasanak miiveletel

4.3.3. Tartositoipari termékgydrtds miiveletei 14 orall4 ora
Zoldség- ¢s fozelékkészitmények: hokezeléssel tartositott, hdelvonassal tartositott,
z0ldségpiirék, - krémek, - levek, savanytsagok, salatak, ételizesitOk gyartasanak
miiveletei



Gytlimoélcskészitmények: befottek, gyorsfagyasztott gylimdlcskészitmények,
gyimolcsitalok, - levek, - szorpok, lekvarféleségek, szaritott gyiimolcsok,
félkésztermékek, kiilonleges gyiimdlcskészitmények gyartdsanak miiveletei

434, Dohanyipar, novényolajipar, margaringydrtds miiveletei 10 ora/10 ora
Dohéany feldolgozas miiveletei

Novényolajipar, margaringyartas miiveletei

Sajtolast elokészitd technologiai miiveletei: tisztitas, hiités, tarolas, hajalas, apritas,
porkolés

Sajtolas, extrakcio

Oldoszerek, miscella

Ulepités, sziirés, kozombosités, emulgealds, szuszpendalas, desztillalas, adszorpcio és
polirozas miiveletei

Margaringyartas alapanyagai, taplalkozastani szerepe

Margarinemulzi6 eléallitas

4.3.5. Tejipari termékgyadrtdas miiveletei 12 orall2 ora
Alapanyagok elsddleges kezelésének miiveletei
Friss fogyasztoi tej eldallitdsanak folyamata
Natuar, izesitett termékek eldallitasanak miiveletei
Vaj, tiro, sajt gyartds miiveletei
Savanyitott termékek eldallitasanak miiveletei

4.3.6. Bor- és pezsgogyartdas miiveletei 10 6ra/10 ora
Sz6l6feldolgozas, mustkezelés miiveletei
Erjesztés
Tisztitd, stabilizal6 eljarasok
Fehér, rozé, siller-és vorosbor készitési eljarasok
Pezsgd alapbor kezelése
Pezsg0 sziirése, degorzsalas

4.3.7. Cukorgyadrtds, édesipar miiveletei 10 6ra/10 ora
Lényerés
Létisztitas
Bestirités
Kristalyositas
Porkolés
Temperalas
Forméazas

4.3.8. Erjedésipar miiveletei 14 ¢rall4 ora
Sorgyartas miiveletei
Gytimoélcspalinka, likdripar, viztelenszesz gyartas miiveletei
Uditéital-, szikvizgyartas miiveletei
Eleszté és ecetgyartas miiveletei
Keményitd és keményitd hidrolizatum gyartas miiveletei

4.3.9. Husipar és baromfiipar miiveletei 15 ora/l5 ora



Elsddleges feldolgozas: vagohidi munkdk, darabolas, csontozas: husrészek,
osztalyozas, csomagolas

Masodlagos feldolgozas: hiiskészitmények gyartasanak miiveletei

Hutés, fagyasztas, s6zas, pacolas, hokezelési eljarasok, flistolés

Etkezési szalonna, sertészsir, tepertd eldallitas miiveletei

4.4. A tantargy elsajatitaisa soran alkalmazhato sajatos modszerek, tanuldi

tevékenységformak (ajanlas)

4.4.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)

Sorszém Alkalmazott oktatasi A tanuldi tevilzgi;seg szervezetl Alkalmazando e,szkézék és
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. magyarazat X X X
2. elbeszélés X X X
3. megbeszélés X X X
4, vita X X X
5. szemléltetés X X X
6. projekt X X X
7. kooperativ tanulas X X X
8. szimulacio X X X
9. hézi feladat X X X

4.4.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanul6i tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkizik &
Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differencialasi modok) alinazando cSZLozZok €5
p felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | Kkeret
1. Informécié feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nalld X X x
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X X
- vezetett feldolgozasa
13, leasott szdveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
14, Hallott szoveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X X X
feldolgozasa
Informaciok 6nalld
1.6. . X X X
rendszerezése
Informéaciok feladattal vezetett
1.7. . X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1. frasos elemzések készitése X X X
2.2. Leirés készitése X X X
23 Valaszolas irasban mondatszint{i X X X
o kérdésekre




2.4, Tesztfeladat megoldasa X X X
25 Szoveges eldadas egyéni X
~ felkésziiléssel
Tapasztalatok utélagos
2.6. . , , X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . ; . X
ismertetése szoban
3. Képi informaciok korében
3.1. rajz értelmezése X X X
3.2 rajz készitése leirasbol X X X
4. Komplex informaciok kérében
4.1. Esetleiras készitése X
42 Elemzés készitése X
o tapasztalatokrol
Jegyzetkészités eseményrol
4.3. s - X
kérdéssor alapjan
6. Gyakorlati munkavégzés korében
Arutermeld szakmai
6.1. , . X
munkatevékenység
6.2. Miveletek gyakorlasa X
Munkamegfigyelés adott
6.3. - X
szempontok alapjan

4.5. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésrol szolo 2011.

értékeléssel.

évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti



A
10895-12 azonosito szamu

Altalanos élelmiszeripari technologiak

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 10895-12 azonosité szamu Altalanos élelmiszeripari technologiak megnevezésii szakmai

kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak ¢és témakorok oktatasa

kompetenciak

soran fejlesztendd
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FELADATOK
Alkalmazza az élelmiszer eldallitas anyagait:
alapanyagokat, segédanyagokat és X X X
adalékanyagokat
Alkalmazza a boraszati technologidk alapjait és
s . X X X
legfobb jellemzdit
Alkalmazza a pezsgOgyartas alapveto 1épéseit
. " . X X X
és legfobb jellemzoit
Alkalmazza a cukoripari termékgyartas f6 X X X
folyamatait és legfébb jellemzbit
Alkalmazza az édesipari technologiak alapjait
. " . X X X
és legfobb jellemzoit
Alkalmazza az erjedésipari technologiak x x x
alapjait és legfobb jellemzdit
Alkalmazza az tiditdital-gyartas alapvetd X X X
1épéseit és legfobb jellemzait
Alkalmazza a husipari technologiak alapjait és
s . X X X
legfobb jellemzdit
Alkalmazza a baromfiipari technologia alapjait
. " . X X X
és legfobb jellemzoit
Alkalmazza a malom- és keveréktakarmany-
gyartas technologia 1épéseit és legfobb X X X
jellemzdit
Alkalmazza a siitGipar f6 technologiai 1épéseit
; " . X X X
és legfobb jellemzoit
Alkalmazza a cukraszipari technologiak X X X
alapjait és legfobb jellemzdit
Alkalmazza a tartésitoipari termékgyartas X X X
technologidinak alapjait és legfébb jellemzbit
Alkalmazza a tejipari termékgyartas X X X
technologidinak alapjait és legfobb jellemzait
Alkalmazza a dohanyipari termékgyartas X X X
technologidinak alapjait és legfobb jellemzoit
Alkalmazza a ndvényolajipari termékgyartas X X X
technologidinak alapjait és legfobb jellemzoit
Alkalmazza valamennyi élelmiszeripari
termékgyartashoz sziikséges alapvetd munka-, X X
tliz- és kornyezetvédelmi eldirast
SZAKMAI ISMERETEK
Elelmiszer el6allitis anyagai: alap-, segéd-,
. X X X
adalékanyagok
Borészati technoldgia X X X
Pezsgdgyartas elméleti alapjai X X X




Cukoripari technoldgia X X X
Edesipari termékgyartas elméleti alapjai X X X
Erjedésipari technologiak X X X
Uditdital-gyartas elméleti alapjai X X X
Husipari technologiak X X X
Baromfiipari termékgyartas elméleti alapjai X X X
Malpm— ¢és keveréktakarmany-gyartas elméleti X X X
alapjai

Siitéipari technologiak X X X
Cukraszipari termékgyartas elméleti alapjai X X X
Tartositoipari technoldgidk X X X
Tejipari termékgyartas elméleti alapjai X X X
Novényolajipari termékgyartas elméleti alapjai X X X
Munkavédelem X X
Tlizvédelem alapjai X X
Kornyezetvédelem X X X

SZAKMAI KESZSEGEK
Szakmai olvasott sz6veg megértése X X X
Szakmai nyelvii beszédkészség X X X
Informaciéforrasok kezelése X X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Felel6sségtudat X X X
Dontésképesség X X X
Onallésag X X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Fogalmazokészség X X X
Kozérthet6ség X X X
MODSZERKOMPETENCIAK

Lényegfelismerés (1ényeglatas) X X X
Logikus gondolkodas X X X
Attekint6 képesség X X X




5. Elelmiszeripari anyagismeret tantargy 180 6ra/180 éra*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

5.1. A tantargy tanitasanak célja

Az ¢lelmiszeripari anyagismeret tantargy tanitasanak célja, hogy felkészitésen az
¢lelmiszeripar barmely agazataban a differencialt szintli szakmavalasztasra. Megalapozza
az ¢élelmiszerdgazatra vonatkozo szakmai miiveltséget, rendszerezze az élelmiszeriparban
hasznalt nyersanyagokat és az azokat feldolgozé iparagakat. Megismertesse a tanulokat az
¢lelmiszeripar kornyezetét befolyasolo tényezdkkel. Alakitsa ki a mindségi munkavégzés
igényeit, neveljen az ¢élelmiszeripari tevékenységekkel kapcsolatos tudatos,
felelosségteljes magatartasra, tudatositsa az €lelmiszeripari termelés természeti feltételeit
¢s a kornyezeti, taplalkozas-¢lettani hatasait.

5.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Kémia, biologia

5.3. Témakorok
5.3.1. Elelmiszeripar f6bb dgazatai 4 gral4 ora
Az élelmiszeripar agazatai
Az agazatok csoportositasa a feldolgozott nyersanyagok eredete szerint
Elelmiszerel$allitas nyersanyagainak csoportositasa

5.3.2. Novényi eredetii nyersanyagok 68 ora/68 ora
Zoldségfélék jellemzdi és élelmiszeripari feldolgozasuk
e kaposztafélék
gyokérzoldségek
hagymafélék
levelzoldségek
hiivelyesek
kabakosok
burgonyafélek
e cgyeb zoldségek
Zoldségfélék feldolgozasabol szarmazo élelmiszerek
Gyiimolesok jellemzdi és élelmiszeripari feldolgozasuk
e almatermésiiek
e csonthéjas magviiak
e bogyods-termésii gylimdlcsok
e h¢jas termésiick
o déli gylimdlesok
Gyiimolcsok feldolgozasabdl szarmazo élelmiszerek
Gabonafélék és feldolgozasukbol szarmazoé élelmiszerek

e bulza

® [0ZS

e arpa

e zab

e kukorica



koles

Ipari novények jellemzése az élelmiszeripari feldolgozas szempontjabol:

5.3.3.

cukorrépa és mas cukorforrasok
ndvényi zsirforrasok
dohéany

Allati eredetii nyersanyagok

Nagy vagoallatok:

sertes
marha
juh

Kis vagoallatok:
Baromfifélék, viziszarnyasok, nyul

Halak:

csirke
pulyka
liba
kacsa
strucc

nyul

édesvizi
sOsvizi

Vadak:

vaddiszno
Szarvas

0z

mezei nyul
facan
vadkacsa

Tojas €s termékei
Tej és termékei

5.3.4.

5.3.5.

Adalékanyagok
élelmiszer-szinezékek
antioxidansok, antioxidans szinergistak
tartositoszerek
allomanyjavitok
savak €s sok
aromaanyagok, izfokozok
édesitdszerek
csomosodas ¢és tapadasgatlok
oldoszerek
egyeb élelmiszeradalékok

Elelmiszeripar kirnyezete

Okologiai alapismeretek
Kornyezeti karok, globalis problémak.
Kornyezetszennyezés, kdrnyezetpusztitas

50 6ra/50 dra

22 oral22 ora

36 6ra/36 dra



Kornyezet védelme
Természeti er6forrasok

Egyes kornyezeti elemek szennyezései

Viz- és szennyviztisztitas

Leveg6-, levegbtisztasag-védelmi eljarasok

Hulladékgazdalkodas
Termelési hulladékok

Hulladékkezelési eljarasok

5.4. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhato
tevékenységformak (ajanlas)

sajatos

modszerek, tanuloi

5.4.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)

Sorszém Alkalmazott oktatasi A tanuldi tevilzirég/:eg szervezell Alkalmazando e’szkézék és
mobdszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. magyarazat X X X
2. elbeszélés X X X
3. megbeszélés X X X
4, vita X X X
5. szemléltetés X X X
6. projekt X X X
7. kooperativ tanulas X X X
8. szimulacio X X X
9. hazi feladat X X X

5.4.2. A tantargy elsajatitisa sorian alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkizik &
Sorszam Tanuléi tevékenységforma (differencialasi modok) almazando eszeozok €8
. felszerelések
cavéni csoport- | osztaly-
&y bontas | Keret
1. Informéci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nallé X X X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X x x
o vezetett feldolgozasa
13, leasott szbveg feldolgozasa X " "
jegyzeteléssel
14 Hallott szdveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X X X
feldolgozasa
Informacidk 6nalld
1.6. . X X X
rendszerezése
Informéciok feladattal vezetett
1.7. . X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1, Irasos elemzések készitése X | X | X




2.2. Leiras készitése X X X

Valaszolas irasban mondatszintii

23, kérdésekre X X X
24. Tesztfeladat megoldasa X X X
25 Szoveges eldadas egyéni X

e felkésziiléssel

Tapasztalatok utolagos

2.6. . ; ,
ismertetése szoban

Tapasztalatok helyszini

2.7. . i .
ismertetése szoban

5.5. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kéznevelésr6l szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

Elelmiszeripari technolégiak tantargy 165 ora/165 ora*

*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

6.1. A tantargy tanitasanak célja

Az Elelmiszeripari technologiak elmélete tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok
megismerkedjenek valamennyi ¢lelmiszeripari technologia alapjaival.
A technoldgiai 1épések elsajatitdsa soran, megismerve a miiveleteket és a miiveletekhez
kapcsolodd gépeket, berendezéseket. Megtanuljdk ezen ismereteiket egyiittesen
alkalmazni.

Képesek legyenek a tanuldk az elsajatitott kompetencidk birtokdban az elméletben
megtanult eljarasokat alkalmazni majd a gyakorlati munkahelyi feladatok megoldasa
soran.

Keltse fel az érdeklddést a szakma elméleti alapjai irant is, mutassa be a technologiai
fejlodést és a termelés valtozasat.

Teremtsen alkalmat, feladathelyzeteket a szakmai tantargyak elsajatitasahoz, a
szakmacsoport szakképesitései munkakoreinek ellatdsdhoz sziikséges magatartas
kialakulasdhoz, a tanulasi €s szakmai motivacio fejlesztéséhez, megerdsitéséhez.

Mutassa be a szakmacsoport szakképesitéseiben dolgozok tevékenységét, az
¢lelmiszeripari palyak sajatossagait, tavlatait. Segitse a tanulok leendd szakmai szerepiik
kivalasztasaban, megfogalmazasaban, egyéni életpalyajuk realis megtervezésében.

6.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Kémia, bioldgia, élelmiszeripari anyagismeretek

6.3. Témakorok
6.3.1. Malom- és keveréktakarmany gyadrtds 6 oral6 ora
Gabonatarolas, gabonaszaritas
Gabona malmi tisztitasa, el0készitése Orlésre, Orlés
Takarméanykeverd tizem gépi berendezései
Vezérlo-, szabalyozo- és mérdberendezések
Technoldgidhoz kapcsolodd munka-, tiiz- és kornyezetvédelem



6.3.2. Siitdipar, cukrdszipar 30 ora/30 ora
Siitdipar:

Siitéipari nyersanyagok eldkészitése

Kenyérfélék eldallitasa

Péksiitemények, finompékaruk eléallitasa

Siitdipari toltelékek

Siitéipari termékek fagyasztasa, kelesztés késleltetés
Zsemlemorzsa el6allitasa

Diétas ¢és kiilonleges taplalkozasi igényii termékek
Termékmindsités

Technoldgidhoz kapcsolodd munka-, tiiz- €s kornyezetvédelem
Cukraszipar:

Cukrasztechnoldgiai alapmiiveletek

Cukraszati félkész termekek

Cukraszati késztermékek

Cukraszati toltelékek, krémek

Cukorkészitmények

Fagylaltok, parfék, poharkrémek

Technolodgiahoz kapcsolodé munka-, tiiz- és kdrnyezetvédelem

6.3.3. Tartositoipar 24 oral24 ora
Zoldség- és fozelékkészitmények: hdokezeléssel tartositott, hdelvonassal tartositott,
z0ldségpiirék, - krémek, - levek, savanytsagok, salatak, ételizesitok
Gytimolcskészitmények: befdttek, gyorsfagyasztott  gyiimdlcskészitmények,
gyimolcsitalok, - levek, - szorpok, lekvarféleségek, szaritott gylimolesok,
félkésztermékek, kiilonleges gytimdlcskészitmények
Allati eredeti termékek: alapanyagok, anyagok elékészitése, htskonzervek,
huskrémek, pastétomok, ételkészitmények, halfeldolgozas, reformételek,
bébikonzervek, félkész- és konyhakész ételek
Technoldgidhoz kapcsolodd munka-, tliz- és kornyezetvédelem
Szaraztésztagyartas:

Alapanyagok

Tésztakészités

Tészta formazasa, szaritasa

Technolodgidhoz kapcsolodé munka-, tiiz- és kornyezetvédelem

6.3.4. Tejipar 18 ora/18 ora
Alapanyagok elsdleges kezelése
Friss fogyasztoi tejtermékek
Natur termékek
[zesitett termékek
Vaj, taro, sajt
Savanyitott termékek
Tartds és tartositott termékek
Technologidhoz kapcsolodd munka-, tliz- és kornyezetvédelem

6.3.5. Dohdanyipar, névényolajipar, margaringydrtds 12 ora/l12 ora
Dohanyipar:
Dohanyndvény altalanos jellemzdi
Dohanytermesztés



Dohanyfermentalas

Dohanyfogyasztas egészségiigyi kockazata, fogyasztoi, tarsadalmi hatdsa
Technoldgidhoz kapcsolodd munka-, tiiz- és kornyezetvédelem

Novényolajipar, margaringyartas:

Olajos magvak jellemzoi

Sajtolast elokészitd technologiai 1€pések: tisztitas, hiités, tarolds, hajalés, apritas,
porkolés

Sajtolas, extraakcid

Oldoszerek, miscella

Ulepités, sziirés, kozombosités, emulgealds, szuszpendalas, desztillalas, adszorpcid és
polirozas miiveletei

Margaringyartas alapanyagai, taplalkozastani szerepe

Margarinemulzi6 eldallitas

Zsiradékbontas

Technoldgidhoz kapcsolodd munka-, tiiz- és kornyezetvédelem

6.3.6. Bor- és pezsgogyadrtas 12 ora/l12 ora
Sz6l6fajtak
Sz6l6termesztés

Szdl6feldolgozas, mustkezelés

Fajélesztok, erjesztés

Tisztitd, stabilizal6 eljarasok

Borok javitasa, hazasitas

Fehér, rozé, siller-és vorosbor készitési eljarasok
Palackozas

Borbetegségek, borhibak

Tokaji borkiilonlegességek készitését

Pezsgo alapbor kezelése

Pezsg0 sziirése, degorzsalas

Pezsgd palackozas

Technologidhoz kapcsolodd munka-, tiiz- és kornyezetvédelem

6.3.7. Cukorgyadrtds, édesipar 17 ora/l7 ora
Cukorgyartas:
Lényerés
Létisztitas
Bestirités
Kristalyositas
Mészégetés
Technoldgidhoz kapcsolodd munka-, tliz- és kornyezetvédelem
Edesipar:
Porkolés
Masszafiomitas
izesités
Temperalas
Formazas
Bevonatkészités
Technoldgidhoz kapcsolodd munka-, tliz- és kornyezetvédelem

6.3.8. Erjedésipar 20 6ra/20 ora



Malata és sorgyartas:

Arpa aztatasa

Csiratlanitas

Aszalas

Malata csiratlanitasa, tarolas
Sorfozoviz eldallitas
F6z0hazi miveletek

Sorl¢é kezelés

Szintenyészet eldallitas
Sorlé erjesztés

Sorsziirés

Kiszerelés, tarolas
Technoldgidhoz kapcsolodd munka-, tiiz- és kornyezetvédelem

Gytimoélcespalinka, likdripar, viztelenszesz gyartas:
Alapanyagok

Gyiimolcsok elokészitése

Cefrézés, gyiimolcscefre erjesztése

Cefre leparlas, finomitas

Palinka hidegkezelése, szlirés, érlelés

Szesztokbeallitas, kiszerelés

Palinkahibdk, vizsgalatok

Novényi drogok, fliszerek

Féltermék eldallitas: vizlagyitas, cukorszirup készités, kivonat készités, leparlas
Késztermék Osszeallitas

Likéripari termékek

Viztelenszesz gyartas

Jovedéki eldirasok

Melléktermékek

Technoldgidhoz kapcsolodd munka-, tliz- és kornyezetvédelem

Uditéital-, szikvizgyartés:

Vizkezelés

Cukoroldas

Csendesital gyartas

Szaturalas

Szikvizgyartas

Palackozas

Technologidhoz kapcsolodd munka-, tiiz- és kornyezetvédelem

Eleszté és ecetgyartas:
Eleszt szintenyészet
Uzemi szaporitas
Elesztécefre feldolgozas
Eleszté csomagolas, tarolas
Ecetgyartas alapanyagai
Denaturalas

Ecetcefre készités
Fermentacio, derités, sziirés
Palackozas, tarolas



Technoldgidhoz kapcsolodd munka-, tiiz- és kornyezetvédelem

Keményitd és keményitd hidrolizatum gyartas:

Alapanyagok elokészitése

Keményit6 kimosas

Keményitbtej tisztitas, viztelenités

Nedves keményitd szaritas, csomagolas, tarolas

Nedves sikér feldolgozas

Savas hidrolizis

Enzimes hidrolizis

Izocukor gyartas

Technologidhoz kapcsolddd munka-, tliz- €s kornyezetvédelem

6.3.9. Husipar és baromfiipar 22 oral22 ora
Allatfajtak fobb jellemzdi
Viégohidi munkak: éldallat atvétel, elokészités vagasra, kabitds, szurds, véreztetés,
testtisztitas, bontas, zsigerelés, hasitas, el6hlités
Darabolas, csontozas: huisrészek, osztalyozas, csomagolas
Masodlagos feldolgozas: huskészitmények gyartasa, hiités, fagyasztas, s6zas, pacolas,
hoékezelési eljarasok, flistolés
Etkezési szalonna, sertészsir, tepertd eldallitas
Technologidhoz kapcsolodd munka-, tiiz- és kornyezetvédelem

6.3.10. Elelmiszerek csomagoldsa 4 gral4 ora
Csomagolas szerepe, funkcioi
Egyszer(i, impregnalt, tarsitott csomagoldanyagok
Burkolbanyagok
Csomagoloanyagok véddképessége, tarolasa
Kapcsolodd munka-, tiiz- és kornyezetvédelem

6.4. A tantargy elsajatitaisa soran alkalmazhat6 sajatos médszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

6.4.1. A tantargy elsajatitiasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek (ajanlas)

Sorszém Alkalrpazott oktatasi A tanuldi teviiigﬁeg szervezetl Alkalmazando e’szkézék és
mobdszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. magyarazat X X X
2. elbeszélés X X X
3. megbeszélés X X X
4, vita X X X
5. szemléltetés X X X
6. projekt X X X
7. kooperativ tanulas X X X
8. szimulacio X X X
9. hazi feladat X X X




6.4.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)

Tanuldi tevékenység
szervezési kerete

Alkalmazando6 eszkozok és

Sorszam Tanuléi tevékenységforma (differencialasi modok) .
p felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
£y bontas | Keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nallo X X X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X X
- vezetett feldolgozasa
13, leasott szdveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
14, Hallott szoveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X X X
feldolgozasa
Informacidk 6nalld
1.6. A X X X
rendszerezése
Informaciok feladattal vezetett
1.7. . X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1, [rasos elemzések készitése X X X
2.2. Leiras készitése X X X
23 Valaszolas irasban mondatszintii X X x
o kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X X
25 Szoveges eldadas egyéni X

felkésziiléssel

6.5. A tantargy értékelésének médja
A nemzeti kéznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény

értékeléssel.

Elelmiszerkémia tantargy
* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

7.1. A tantargy tanitasanak célja
A tantargy tanitdsdnak célja, hogy az eddig tanult kémiai ismereteikre tdmaszkodva
részben kiegészitve azokat megismertesse az élelmiszerek finomabb kémiai Osszetételét, a
biokémiai, kémiai, fizikai-kémiai elvaltozasokat, melyek a nyersanyag leszedésétdl, az
allatok levagasatol kezdve a tarolas, elokészités és feldolgozas soran lejatszodnak.

7.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Kémia, fizika, biologia, mikrobioldgia, anyagismeret, élelmiszeripari technologia.

7.3. Témakorok

7.3.1.

A viz szerepe az emberi szervezetben

Viz

. 54. § (2) a) pontja szerinti

144 6ra/144 ora*

8 ora/8 dra



A viz fizikai kémiai tulajdonsagai
A természetes vizek Osszetétele
Az élelmiszerek viztartalma

7.3.2. Szénhidrdatok 25 oral25 ora
Szénhidratok fogalma, csoportositasuk, fizikai, kémiai tulajdonsagaik.
Monoszacharidok: laktolgytiriis szerkezet, glikozidos hidroxilcsoport, gliikoz, fruktdz,
galaktdz, ribdz, dezoxi-ribdzok.

Diszacharidok: laktoz, maltoz, szacharoz, cellobioz.

Oligoszacharidok.

Poliszacharidok: keményitd, celluloz és észterei, glikogén.

Karamellizacio, invertalas.

Keményitd oldhatdsaga; bioldgiai, élelmiszer-ipari jelentsége.

Szénhidratfogyasztas taplalkozas-¢€lettani szerepe, a tulzott fogyasztas hatasai.
Szénhidratok keletkezése. Fotoszintézis.

Lebontasi folyamatok fogalma, szerepe, csoportositasa.

Energiatarolas, -felszabaditas lehetdsége, megvalositasa, acrob és anaerob folyamatok
Osszehasonlitasa.

7.3.3. Fehérjék 25 oral25 ora
Csoportositas, homoldg sorok altalanos fizikai, kémiai jellemzése.
A fehérjék felépitése. Az aminosavak, peptidek, amid- és peptidktések
Koaguléci6, denaturdci6. Az esszencidlis aminosav fogalma. Egyszerti fehérjék,
Osszetett fehérjék
Glicerin, alanin, lizin, aszparaginsav, glutamin, a dipeptidek kialakulasa, az
aminosavak amfoter tulajdonsagai, ikerionos szerkezete és az izoelektromos pont
ismeretének jelentosége
Fehérjék az élelmiszeripari technoldgidkban, a ndvényi és az allati eredetli fehérjek
Fehérjék taplalkozas-€lettani jelentdsége

7.3.4. Lipidek és élelmiszeripari valtozasaik 14 ¢ra/l4 ora
Lipidek fogalma, jelentsége, csoportositasuk, kémiai, fizikai tulajdonsagaik, a
zsiradékok kémiai valtozasai

Lipoidok, mono- és digliceridek, foszfatidok, szterinek

Lipoidok és zsiradékok kozotti kiilonbség

Novényi olajok keményitésének élelmiszeripari jelentdsége

7.3.5. Vitaminok 20 ora/20 ora
A vitaminok altalanos jellemzése, ¢élettani hatdsa, felosztasa

Zsirban o0ldo6dé vitaminok

Vizoldhat6 vitaminok

Provitaminok

7.3.6. Enzimek 12 ¢ra/12 ora
Biokatalizatorok fogalma, az enzimmiikdés mechanizmusa.
Enzimek szerkezete, tulajdonsagai, az ¢lelmiszeriparban fontos enzimek
Enzimek miikodésének optimalis feltételei, az enzimaktivitast meghatarozé tényezok

7.3.7. Szinezékek, iz és aroma anyagok 12 ora/l12 ora
Természetes eredetli szinezékek



Mesterséges szinezékek
Edes, s0s, keserti, savanyu izii adalékok
Fuszerek

7.3.8. Elelmiszertechnologiai adalékok
Szervetlen és szerves tartdsitoszerek
Alloményjavitok, gélképzék, emulgeatorok
Természetes és mesterséges anzioxidansok
Tapérték ndveld adalékok

7.3.9.
Alkoholok,
Fenolok
Oxovegyiiletek,

Szerves savak és szarmazékaik
l6olajok, alkaloidok

Egyéb szerves vegyiiletek

7.4. A tantargy elsajatitaisa soran alkalmazhat6

tevékenységformak (ajanlas)

sajatos

12 ora/l2 ora

16 ora/l6 ora

modszerek,

7.4.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)

Sorszim Alkah”nazott oktatasi A tanuldi tevilzerrééseg szervezetl Alkalmazandé e’szkézék és
mobdszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. magyarazat X X X
2. elbeszélés X X X
3. megbeszélés X X X
4, vita X X X
5. szemléltetés X X X
6. projekt X X X
7. kooperativ tanulas X X X
8. szimulacio X X X
9. hézi feladat X X X

7.4.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkozok &
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi modok) aimazando cszrozok es
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
gy keret
1. Informacio feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nallo X X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X
o vezetett feldolgozasa
13, leasott szoveg feldolgozasa X X
jegyzeteléssel

tanuloi




14 Hallott szdveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X X X
feldolgozasa
Informéciok 6nallo
1.6. . X X X
rendszerezése
Informéciok feladattal vezetett
1.7. . X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1, Irasos elemzések készitése X X X
2.2, Leirés készitése X X X
23 Vilaszolas irasban mondatszintli X X X
- kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X X X
25 SZO\’/eg_E.:sreloadas egyéni X X
felkésziiléssel
26. ffapaszt'%latok ,utolagos X X
ismertetése szoban
27 Tapaszta}latok ,helyszml x x
ismertetése szoban
3. Vizsgalati tevékenységek korében
31 Vegye§Zf:t1 laboratériumi X X
alapmérések

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



A
10890-16 azonosito szamu

Elelmiszeripari vallalkozasok miikédtetése

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 10890-16 azonosité szamu Elelmiszeripari véllalkozasok miikodtetése megnevezésii
szakmai kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakordk oktatdsa soran fejlesztendo
kompetenciak

Elelmiszeripari

vallalkozasok

A miikddtetés
gyakorlati feladatai

FELADATOK
Tervezett vallalkozasi tevékenységéhez felméri
a piaci viszonyokat, tdjékozddik a X X
versenytarsakrol
Elkésziti/elkészitteti az lizleti tervet X X

Felméri a sajat erd kiegészitéséhez sziikséges

forrasokat (hitelek, palyazati lehetéségek) X X
Megismeri az engedélyezési eljarast,
informalddik az engedélyeket kiado X X
szakhatosagoknal
Az informaciok birtokaban kivalasztja a

Py fo . X
megfeleld vallalkozasi format
Egyéni vagy tarsas vallalkozast hoz létre X
Megtervezi/megtervezteti az élelmiszer-
eloallito egység kialakitasat, atalakitasat
Kivitelezteti a terveket, beszerzi/beszerezteti a "
gépeket, berendezéseket
Munkaerd-gazdalkodasi tervet készit,
meghatarozza a foglalkoztatottak szamat és X X
szakképzettségét
Beszerzi a mitkodtetéshez sziikséges X X

engedélyeket

Gazdalkodik a rendelkezésre allo
er6forrasokkal, miikodteti a vallalkozast, X X
szabalyosan kezeli a dokumentaciot

Figyelemmel kiséri a vallalkozas miikddésével
kapcsolatos jogszabalyvaltozasokat és palyazati X

lehet6ségeket
Aruforgalmi tevékenységet folytat, értékesitést «
végez
Sziikség szerint gondoskodik vallalkozasanak X X
atszervezésérol, megsziintetésérol
Ismeri és alkalmazza a vallalkozas jogkovetd
miikddése érdekében a fogyasztovédelmi X X
eléirasokat
SZAKMAI ISMERETEK
Az ¢élelmiszergyartas teriiletén alkalmazhato
vallalkozasi formak és azok jellemz6i
A piackutatds modszerei X X
Az iizleti terv sziikségességessége, tartalma, X X

felépitése




A vallalkozas engedélyeztetéséhez és a
folyamatos mitkodés fenntartasahoz sziikséges
eléirasok

A vallalkozas 1étrehozéasanak gyakorlati
feladatai

A bels6 és kiils6 forrasok biztositasanak
lehet6ségei

A telephely kivalasztdsdnak szempontjai

A tevékenységhez sziikséges targyi feltételek
biztositasa

A sziikséges 1étszam és munkakorok
megallapitasa

Palyazatokon val6 részvétel alapjai

A humaner6forras-gazdalkodas szerepe,
feladatai

A munkafolyamatok meghatarozasa, az azokért
felel6s munkatarsak kivalasztasanak
szempontjai

A munkaszerzédések megkotése, felbontasa, a
szerzOdés tartalmi elemei

A munkatarsak kivalasztasanak folyamata, a
béralku lefolytatasa

Bizonylati elv és fegyelem, bizonylatok
kitoltése

A szerz6déskotés alapelvei

Pénziigyi, szamviteli alapfogalmak

A koltségekkel kapcsolatos altalanos fogalmak
és csoportositasuk

Vagyon fogalma, tagolasa és a mérleg
szerkezete, leltar

A vagyonmérleg és az eredmény-kimutatas
adatainak értelmezése, felhasznalasa a
dontésekben

Vezetési modszerek, a vezet6i munka szakaszai

Az lizleti targyalas megtervezésének 1épései, a
lebonyolitas szabalyai

Az lizleti levelezés és az lizleti élet
protokollszabalyai

A kommunikacié modszerei, eszkozei

A vallalkozas atszervezésének,
megsziintetésének modja, gyakorlati teend6i

Az élelmiszer-értékesités szabalyai,
dokumentumai, bizonylatai

A fogyasztoi arak megallapitasanak szabalyai,
arformak

A képzéshez illeszked6 hazai és eurdpai unios
fogyasztovédelmi eldirasok

SZAKMAI KESZSEGEK

Szakmai olvasott szoveg megértése

Szakmai nyelvii beszédkészség




Informaci6forrasok kezelése |

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Megbizhatosag

Feleldsségtudat

Dontésképesség

TARSAS KOMPETENCIAK

Hatarozottsag

Tomor fogalmazas készsége

Kapcsolatteremt6 készség

MODSZERKOMPETENCIAK

Logikus gondolkodas

Lényegfelismerés (1ényeglatas)

Ismeretek helyénval6 alkalmazasa




8. Elelmiszeripari vallalkozasok tantargy 31 ora/31 ora*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

8.1. A tantargy tanitasanak célja

A gazdasag alapfogalmainak, szervezeti kereteinek és a gazdalkodasi tevékenység
megjelenési formainak megismerése. A munkaviszony létesitésével és megsziintetésével
kapcsolatos ismeretek megszerzése. Az élelmiszeriparban leggyakrabban eléforduld
vallalkozasi formék megismerése, 1étrehozasaval, miikkddtetésével feladatok elsajatitasa.
Az ¢élelmiszeriparra jellemzé munkaerd-gazdalkodasi feladatok meghatarozéasa. Alapvetd
adozéasi, adminisztracios ¢és  értékesitési ismeretek valamint fogyasztovédelmi
alapismeretek elsajatitasa

8.2. Témakorok
8.2.1. Villalkozdsi formak és lehetoségek 3 oral3 ora
Vallalkozéssal kapcsolatos alapfogalmak
Villalkozési formak jellemz6i
Az egyes vallalkozasi formak eldnyei, hatranyai
Alkalmazhatosaguk az élelmiszeriparban

8.2.2. Villalkozas létrehozdsa 10 6ra/10 ora
A lehet6ségek felmérése, piackutatas

Uzleti terv fogalma, jelentsége, készitéséhez sziikséges alapismeretek

Eréforrasok felmérése, palyazati lehetségek

Telephely

Eszkoz- és munkaerdigény

Villalkozés inditasahoz sziikséges engedélyek, az inditast engedélyezd

Hatosagok, sziikséges iratok, dokumentumok

8.2.3. Villalkozds miikodtetése 13 6ra/l13 ora
Gazdalkodasi, pénziigyi, tarsadalombiztositasi, ado6zési, leltarozasi, munkajogi
alapismeretek

Leltarozasi, arképzési, bizonylatolasi alapismeretek

Szerzddés fogalma, formai, a szerz6déskotés alapvetd szabalyai

Szamlakiallitas és szamlakiegyenlités alapvetd szabalyai

Fontosabb bizonylatok kitoltésének szabalyai

Kereskedelmi tevékenység folytatasanak alapszabalyai

8.2.4. Villalkozas dtalakitisa, megsziintetése 3 oral3 ora
Villalkozas atalakitasanak okai, sziikségessége, lehetdségei
Villalkozéas megsziintetésének okai, szlikségessége, lehetdségei

8.2.5. Fogyasztovédelem 2 oral2 ora
Fogyasztovédelmi alapismeretek

Alapfogalmak

Ar feltiintetése

A gyerek ¢és fiatalkortiak védelmét szolgalo eldirdsok

Panaszkezelés, ligyfélszolgalat

Békeélteto testiilet

Fogyasztoi érdekek képviseletét ellato egyesiiletek



Piacfeliigyeleti alapfogalmak
Kereskedelmi torvény fogyasztévédelmi rendelkezései
Szavatossagra és jotallasra vonatkoz6 tudnivalok

8.3. A tantiargy elsajatitisa soran alkalmazhato

tevékenységformak (ajanlas)

sajatos

modszerek, tanuloi

8.3.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek (ajanlas)

Sorszam

Alkalmazott oktatasi
modszer neve

A tanul6i tevékenység szervezeti

kerete

egyéni

csoport osztaly

Alkalmazand6 eszkozok és
felszerelések

magyarazat

elbeszélés

kiselbadas

megbeszélés

vita

szemléltetés

projekt

kooperativ tanulas

© o N g~®IN|IE

X [ X | X | X [X|X|X[X

szimulacio

X [ X | X | X [X|X|X[X
X [ X | X | X [X|X|X[X

8.3.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkizik &
Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differencialasi modok) alinazando LSZroZOk €5
p felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | keret
1. Informéci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nalld X x x
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X X
- vezetett feldolgozasa
13, leasott szoveg feldolgozésa X x x
jegyzeteléssel
14, Hallott szoveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X X X
feldolgozasa
Informéaciok 6nallo
1.6. . X X X
rendszerezése
Informéaciok feladattal vezetett
1.7. . X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1. frasos elemzések készitése X X X
2.2. Leirés készitése X X X
23 Valaszolas irasban mondatszint{i X X X
o kérdésekre
24. Tesztfeladat megoldasa X X X




25 SZO\’/eg?sreloadas egyéni . x .
felkésziiléssel

26. Tapaszta}latok }ltolagos X X X
ismertetése szoban

27 Tapaszta}latok ’helyszml X X X
ismertetése szoban

8.4. A tantargy értékelésének médja
A nemzeti kéznevelésr6l szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

A miikodtetés gyakorlati feladatai tantargy 31 ora/31 ora*

*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

9.1. A tantargy tanitasanak célja

Elsésorban az élelmiszeripari kisvallalkozasok alapvetd, napi adminisztrativ feladatainak
megoldasa, az alapbizonylatok szabalyos kitoltése, AFA kiszamitasa, adobevallasok
elkészitésének alapjai.

9.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Elelmiszeripari vallalkozasok

9.3. Témakorok
9.3.1 Dokumentdcio 3 oral3 ora
Engedélykérelmek, engedélyek kitoltése
Uzleti terv felépitése
Pélyazatok formai, tartalmi, alaki elvarasok

9.3.2. Ertékesitési adminisztricio 10 6ra/10 ora
Nyomtatvanyok  felismerése, kitdltése, alkalmazasa, tartalmdnak ismerete
(készpénzfizetési szamla, nyugta,

Atutalasi szamla, szallitolevél, bevételezési-kiadasi bizonylat)

AFA (nett6, bruttd szamlaérték) szamolasa

9.3.3. Adozasi adminisztracio 15 ¢ral/15 ora
Adonyomtatvanyok felismerése, kitoltése

9.3.4. Nyilvantartasok vezetése 3 oral3 ora
Készlet- és munkaerd-gazdalkodassal kapcsolatos nyilvantartasok vezetése

Leltarivek tatalma, kitoltése

Jelenléti iv felépitése, vezetése

9.4. A tantiargy elsajatitisa sorian alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

9.4.1. A tantargy elsajatitiasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)



, Alkalmazott oktatasi A tanul6i tevekenység szervezeti Alkalmazando eszkdzok és
Sorszam \ kerete .
mobdszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. magyarazat X X X
2. elbeszélés X X X
3. megbeszélés X X X
4, vita X X X
5. szemléltetés X X X
6. projekt X X X
7. kooperativ tanulas X X X
8. szimulacio X X X
9. hazi feladat X X X

9.4.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete , o
Sorszam Tanuléi tevékenységforma (differencidldsi modok) | Alkalmazands eszkozok és
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
4 bontas | Keret
1. Informécié feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szdveg 6nallé X X x
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X x
o vezetett feldolgozasa
13, leasott szoveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa X X x
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. , X X X
feldolgozasa
Informacidk 6nallo
1.6. . X X X
rendszerezése
Informaciok feladattal vezetett
1.7. A X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1. [rasos elemzések készitése X X X
2.2. Leiras készitése X X X
23 Valaszolas irasban mondatszintii X x x
e kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X X X
Szoveges eldadas egyéni
2:5. felkésziiléssel X X X
26. jl"apaszta}latok Ptolagos X X X
ismertetése szOban
27 Tfapasztarlatok ’helyszml X X
ismertetése szoban

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



A
10903-12 azonosito szamu

Elelmiszeripari alapmérések

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 10903-12 azonosité szamu Elelmiszeripari alapmérések megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd
kompetenciak
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FELADATOK
Laboratoriumi eszkdzoket és muszereket kezel, kalibral X X X X X X
Alkalmazza az altalanos laboratoriumi ismereteket X X X X X X
Fizikai mennyiségek laboratoriumi mérését végezi, kiértékeli
. X X X X X X
a kapott eredményt
Laboratoriumi alapmiiveleteket: mintavételezést, oldatok
készitését, beparlast, kristalyositast, extrahalast,
X X X X X X

atkristalyositast, anyagtisztitast, lecsapast, szirést,
centrifugalast, dekantalast, desztillalast végez

Suly szerinti elemzést végez (gravimetria): ho- és
oldhatosagon alapuld modszerekkel, csapadék 1étesitésén X X X X X X
(lecsapason) alapuld modszerekkel

Térfogatos elemzést végez (titrimetria) X X X X X X
Miiszeres vizsgalatokat végez: optikai, elektrokémiai,
L X X X X X

kromatografias
Viszkozitas mérést végez X X X X
Elelmiszerek fehérjetartalmat és cukor-, keményitdtartalmat x X X X
hatarozza meg
Erzékszervi vizsgalatokat, minSsitést végez X X X X
Allomanymérést végez X X X X
Alkalmazza a sziikséges szamitogépes szoftvereket és

a1 . X X X X X X
kiértékeli a kapott eredményeket
Ellendrzi a mérési eredményeket és jelzi az eltéréseket X X X X X

SZAKMAI ISMERETEK

Altalanos laboratoriumi ismeretek, munkaszabalyok, baleset-

y_ g otz ” . . X X X X X X
megeldzés, baleset-elharitas, elsdsegélynyujtas
Legfontosabb laboratoriumi eszkdzok X X X X X X
Alapvetd laboratériumi miiveletek
Fizikai mennyiségek laboratoriumi mérése, tomegmérés,
X X X X X X

térfogatmérés, homérsékletmérés, siriségmérés

Laboratoriumi alapmiiveletek: oldatok készitése,
kristalyositas, atkristalyositas, anyagtisztitas lecsapas, szlirés, X X X X X X
desztillalas, dekantalas, centrifugalas

Mintavételi modszerek, mintavételezés X X X X X X




Gravimetrias elemzés: nedvesség- és szarazanyagtartalom,
hamutartalom, homoktartalom, extrakttartalom, zsiradékok X
mennyiségének meghatarozasa

Titrimetrias elemzés: pH, szerves savak, észterek

; ; X
meghatarozasa
Optikai mérémodszerek jellemzdi, alkalmazésa: fotometria,
polarimetria, refraktometria
Elektrokémiai mérdmodszerek jellemzdi
alkalmazasa: polarometria, konduktometria, pH
meérés
Kromatografias mérémodszerek jellemzoi
Elelmiszerek nyersfehérje, cukor és keményitStartalmanak
meghatarozasa
Erzékszervi vizsgalatok, érzékszervi mindsités X
Zsengeségméres X
Viszkozitasmérés X

SZAKMAI KESZSEGEK

Laboratoriumi vizsgalathoz sziikséges eszk6zok hasznalata X
Laboratoriumi munka védéeszkozeinek hasznalata X
Laboratoriumi miiveleti rajzok olvasésa, értelmezése X
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése X
Szamitasi feladatok megoldasa X

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Pontossag X
Precizitas X
Kéziigyesség X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatérozottsag X
Tomor fogalmazas készsége X
MODSZERKOMPETENCIAK
Logikus gondolkodas

Kovetkeztetési képesség




10. Laboratoriumi alapismeretek tantargy 108 6ra/108 éra*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

10.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitdsanak célja, hogy az élelmiszeripar teriiletén nagyon fontos mérések
végzéséhez megfeleld elméleti €s gyakorlati ismeretet nyujtson a tanuldknak a mérések
végzéséhez sziikséges alapvetd eszkozok megismerése utan, a legalapvetobb miveletek
végzését sajatitjak el a tanuldk, melyek a bonyolultabb Gsszetettebb vizsgalatok alapjait
fogjak képezni. A tudatosan megtervezett, megszervezett és megfelelden kialakitott
idobeosztassal végzett mérések és vizsgalatok eredményeinek kiértékelése, a megfeleld
kovetkeztetések levonasa is a gyakorlatok része.

A kiilonbozo ¢€lelmiszerek vizsgalataval segiti az anyagismereti technologiai ismereteik
elmélyitését

10.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Kémia, ¢lelmiszer-kémia, bioldgia, mikrobioldgia, ¢élelmiszeripari miiveletek,
anyagismeret és ¢lelmiszeripari technologia

10.3. Témakorok
10.3.1. Laboratoriumi alapfogalmak 16 ora/16 ora
A laboratériumban hasznalt anyagok, eszk6zok
SI mértékegységek, SI mértékegységeken kiviili mértékegységek, atvaltasok,
alkalmazasi teriiletiik

10.3.2. Tomeg-, térfogat-, siiriiségmérés 20 6ral20 ora
Mérlegek tipusai (tara mérleg, analitikai mérleg, stb.)
M¢érés menete

Mérés hibai

Lemérés, bemérés, visszaméreés

Térfogatmérés elvi alapjai

Térfogatmérést befolyasolo tényezok

Térfogatmérd eszkozok

Stirtiségmeérés elvi alapjai

Stirtiségmérést befolyasold tényezdk

Stirtiségmérd eszkzok

10.3.3. Homogenizald, szétvalaszto miiveletek 20 6ra/20 dra
Oldatok, olddszerek, oldhatosag

Oldatkészités elmélete, szamitasa

Extrahalas elvi alapjai

Extrakcid menete, extrahalo szerek

Kristalyositas elvi alapjai

Lecsapasi miivelet célja, menete

Ulepités, dekantalas centrifugalas végrehajtasanak menete

Leparlas — desztillalas folyamata



10.3.4. Erzékszervi, reolégiai vizsgdlatok 16 ora/16 ora
Biralatot végzokkel szemben tamasztott kovetelmények (iz, szin, illat vizsgalata)
Erzékszervi biralat menete, koriilményei

Biralati modszerek, rendszerek, értékelés

Reoldgia elméleti alapjai

Viszkozitas mérése, viszkoziméterek

Elaszticitas, plaszticitds mérése, mérOmiiszerei

Meérések hibai, alkalmazhatosagi teriiletiik

10.3.5. Gravimetria 16 6ra/16 ora
Szérazanyag tartalom meghatdrozadsanak menete

Hamutartalom meghatarozasanak menete

Homoktartalom meghatdrozdsanak menete

Extrakttartalom meghatarozasanak menete

10.3.6. Titrimetria alapjai 20 ora/20 ora
Faktor fogalma, faktorozas menete

Sav mérdoldatok, lug mérdoldatok

Lugtartalom, savtartalom meghatdrozasanak menete

10.4. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

10.4.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)

SorszAm Alkalmazott oktatasi A tanuldi tevilziléi;seg szervezetl Alkalmazand6 e,szkézék és
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. magyarazat X X X
2. elbeszélés X X X
3. megbeszélés X X X
4, vita X X X
5. szemléltetés X X X
6. projekt X X X
7. kooperativ tanulas X X X
8. szimulacio X X X
9. hazi feladat X X X

10.4.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak
(ajanlas)

Tanuldi tevékenység
szervezési kerete

Sorszam Tanul6i tevékenységforma (differencialasi modok) Alkalmazands eszk6zok és

. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
24 bontas | Keret

1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek

11 Olvasott szoveg onallo X X X
feldolgozasa

12 Olvasott szoveg feladattal X X X

o vezetett feldolgozasa




Olvasott szoveg feldolgozasa

13 jegyzeteléssel X x
14 Hallott szoveg feldolgozasa X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X X
feldolgozasa
Informaciok 6nalld
1.6. . X X
rendszerezése
Informéaciok feladattal vezetett
1.7. . X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1, Irasos elemzések készitése X X
2.2, Leiras készitése X X
23 Valaszolas irasban mondatszint{i X X
e kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X X
Szoveges eldadas egyéni
23| felkésziiléssel X X
26. ffapaszt'%latok ,utolagos X X
ismertetése szoban
27 fl"apasztz}latok ’helyszml X X
ismertetése szoban
3. Képi informaciok korében
3.1 rajz értelmezése X X
3.3. rajz készités targyrol X X
8. Vizsgalati tevékenységek korében
8.4 Vegye§2f3t1 laboratoriumi X X
alapmérések
8.5. Anyagmintak azonositasa X X
8.6. Targymintak azonositasa X X
10.5. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti kéznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény

értékeléssel.

. 54. § (2) a) pontja szerinti



11. Laboratériumi alapgyakorlatok tantargy 386 6ra/386 éra*

*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

11.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitasdnak célja, hogy az élelmiszeripar teriiletén nagyon fontos mérések
végzéséhez megfeleld elméleti és gyakorlati ismeretet nydjtson a tanuldoknak. a mérések
végzéséhez sziikséges alapvetd eszkdzok megismerése utan, a legalapvetobb miuveletek
végzesét sajatitjak el a tanulok, melyek a bonyolultabb Gsszetettebb vizsgalatok alapjait
fogjak képezni. A tudatosan megtervezett, megszervezett ¢s megfelelden kialakitott
idébeosztassal végzett mérések és vizsgalatok eredményeinek kiértékelése, a megfeleld
kovetkeztetések levonasa is a gyakorlatok része.

A kiilonbo6zd élelmiszerek vizsgdlataval segiti az anyagismereti technoldgiai ismereteik
elmélyitését

11.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Kémia, <¢lelmiszer-kémia, bioldgia, mikrobioldgia, élelmiszeripari miiveletek,
anyagismeret €s ¢lelmiszeripari technologia

11.3. Témakorok
11.3.1. Meéréstechnikai alapok 43 6ral43 ora
Baleset megel6zés, elharitas, munkaszabalyok
Tlizvédelem
Kornyezetvédelem
Laboratériumban hasznaltanyagok eszk6zok
Jegyz6konyv vezetése

11.3.2. Laboratoriumi alapmérések 65 6ra/65 ora
Hosszusag, teriilet mérése
1d6

Tomeg mérése

Mérlegek hasznélata (tara mérleg, analitikai mérleg, stb.)
Lemérés, bemérés, visszamérés

Eredmények értekelése

Homérséklet

Térfogat

Térfogatmérd eszkdzok hasznalata, kalibralasa
Eredmények értekelése

Stirliségmérés areométerrel, piknométerrel

Eredmények értékelése

11.3.3. Homogenizalo, szétvialaszto miiveletek 60 ¢ra/60 dra
Oldatkészités

Extrahalas

Kristalyositas

Lecsapas

Ulepités, dekantélas centrifugalas
Leparlas — desztillalas
Eredmények értékelése



11.3.4. Erzékszervi, reoldgiai vizsgdlatok
Alap izek felismerése (izkiiszobérték vizsgalat)
Szagfelismerd probak, szagloképesség vizsgalata
Szinmegallapitd képesség vizsgalata

Differencia probak, rangsorolasos birdlatok
Eredmények értékelése

11.3.5. Gravimetria
Szarazanyag tartalom meghatarozas
Hamutartalom meghatarozas
Homoktartalom meghatarozas
Extrakttartalom meghatarozas
Eredmények értékelése

11.3.6. Titrimetria

Titrimetria alapjai

Sav mérooldat készitése, faktorozasa, indikatorok
Lugtartalom meghatarozas

Viz lugossagi fokanak meghatarozasa

Lug mérdoldat készitése, faktorozasa
Savtartalom meghatarozas

Eredmények értékelése

Acidi-alkalimetria (sav-bazis titralas)
Elelmiszerek savtartalmanak meghatérozasa
Savfok meghatarozasa

Ivoviz lugossagi foka

Zsirok vizsgélata

Eredmények értekelése

Argentometria (csapadékos titralas)
Soétartalom meghatarozasa
Eredmények értekelése

Permanganometria
Viz oxigénfogyasztdsanak meghatarozasa

Redukalo6 cukortartalom meghatarozas Bertrand modszerrel

Eredmények értékelése

Jodometria
Rézion tartalom meghatérozasa

Redukal6 cukortartalom meghatarozas Schoorl-moédszerrel

Eredmények értékelése

Komplexometria
Viz keménységének meghatarozasa

Viz kalcium- és magnéziumion tartalmanak meghatarozas

Eredmények értékelése

48 ¢oral48 ora

30 6ra/30 dra

78 oral78 ora



11.3.7.

Viszkozitas mérése

Viszkozitas mérés Engler-féle viszkoziméterrel
Viszkozitas mérés Hoppler-féle viszkoziméterrel
Eredmények értékelése

11.3.8.

Adott iparagnak megfeleld laboratoriumi vizsgalatok

Mintavételezés

Alapanyag vizsgalatok

Félkész / késztermék vizsgalatok
Eredmények értékelése

11.4.

12 ora/l2 ora

50 6ra/50 dra

A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

11.4.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)

SorszAm Alkah”nazott oktatasi A tanuldi tevilzerrééseg szervezetl Alkalmazandé e’szkézék és
mobdszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyarazat X X X
2. elbeszélés X X X
3. megbeszélés X X X
4, vita

5. szemléltetés X X X
6. projekt X X X
7. kooperativ tanulas X X X
8. szimulacio X X X
9. hazi feladat X X X
10. mérés X X X

11.4.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkiszik &
Sorszam Tanuléi tevékenységforma (differencialasi modok) almazando eszrozoxk €s
. felszerelések
cavéni csoport- | osztaly-
&y bontas | Keret
1. Informécié feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nallé X X X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X x
o vezetett feldolgozasa
13 leasott szoveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
14 Hallott szdveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X X
feldolgozasa
Informacidk 6nalld
1.6. . X X X
rendszerezése




Informaciok feladattal vezetett

1.7. . X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. [rasos elemzések készitése X X X
2.2, Leiras készitése X X X
23 Valaszolas irasban mondatszintii X X
kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X X X
3. Képi informaciok korében
3.1. rajz értelmezése | X | X | X |
4. Gyakorlati munkavégzés korében
4.1, Miveletek gyakorlasa | X | X | X |
5. Vizsgalati tevékenységek korében
Vegyészeti laboratoriumi
51 alaﬁi]nérések X X X
5.2. Anyagmintak azonositasa X X X
11.5. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésrol szolo 2011. évi CXC. torvény
értékeléssel.

. 54. § (2) a) pontja szerinti



12. Elelmiszeripari alapmérések tantirgy 93 6ra/93 ora*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

12.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitasdnak célja az élelmiszeriparban alkalmazott miiveletekhez kapcsolodd
mérések, valamint a nyersanyagok és az élelmiszeripar altal eldallitott élelmiszerek
komplex vizsgalatanak végzéséhez sziikséges elméleti alapok elsajatitdsa Zard-dolgozat
készités¢hez sziikséges ismeretek.

12.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Laboratoriumi  alapmérések elmélete ¢és gyakorlata, ¢lelmiszeripari miiveletek,
anyagismeret, ¢lelmiszeripari technologia

12.3. Témakorok
12.3.1. Elelmiszeripari miiveltekhez kapcsolodé mérések, vizsgdlatok28 6ra/28 ora
Oldatok készitése, beparlas, kristalyositas, extrahdlds, atkristalyositds, anyagtisztitas,
Lecsapas, szlirés, centrifugalas, dekantalés, desztillalas
Sziirés
Préselés, passzirozas, szitalas
Hutokeverék készitése
Szamitasi feladatok

12.3.2. Komplex laboratoriumi vizsgdlatok 65 ora/65 ora
Mintavételezés

Erzékszervi vizsgalatok

Alapmeérések (gravimetria, titrimetria)

Miiszeres vizsgalatok

Eredmények értékelése, jegyzOkonyvek készitése

12.4. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

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

Sorszém Alkalmazott oktatasi A tanuldi tevikeerlelifeseg szervezetl Alkalmazando e’szkézék és
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. magyarazat X X X
2. elbeszélés X X X
3. megbeszélés X X X
4, vita X X X
5. szemléltetés X X X
6. projekt X X X
7. kooperativ tanulas X X X
8. szimulacio X X X
9. hazi feladat X X X
10. mérés X X X




12.4.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkizik &
Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differencialasi modok) a m;; leger(;leésszkozo e
covéni csoport- | osztaly-
£y bontas | Keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nallo X X X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X X
- vezetett feldolgozasa
13, leasott szdveg feldolgozésa X X X
jegyzeteléssel
14, Hallott szoveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X X X
feldolgozasa
Informéciok 6nallo
1.6. A X X X
rendszerezése
Informéciok feladattal vezetett
1.7. . X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1 [rasos elemzések készitése X X X
2.2, Leiras készitése X X X
23 Vilaszolas irasban mondatszint(i X X x
o kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X X X
3. Vizsgalati tevékenységek korében
3.1 Technolédgiai mintak elemzése X X X
32 Vegye’szretl laboratoriumi X X X
alapmérések
3.3. Anyagmintak azonositasa X X X
12.5. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koéznevelésr6l szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel.
13. Elelmiszeripari alapmérések gyakorlatok tantargy 372 6ra/372 éra*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
13.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitdsanak célja az élelmiszeriparban alkalmazott miiveletekhez kapcsolddo
mérések, valamint a nyersanyagok és az élelmiszeripar altal eldallitott élelmiszerek
komplex vizsgalatanak végzése. a zaro-dolgozathoz sziikséges mérések elvégzése

13.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Laboratoriumi  alapmérések elmélete ¢és gyakorlata, ¢élelmiszeripari miiveletek,
anyagismeret, élelmiszeripari technologia



13.3. Témakorok
13.3.1. Elelmiszeripari miiveltekhez kapcsolédé mérések, vizsgdlatok 72 érala éra
Oldatok készitése, beparlas, kristalyositds, extrahalas, atkristalyositds, anyagtisztitas,
Lecsapas, szlirés, centrifugalas, dekantalés, desztillalas
Sziirés
Préselés, passzirozas, szitalas
Hutokeverék készitése
Szamitasi feladatok

13.3.2. Komplex laboratoriumi vizsgdlatok 300 6ra/300 ora
Mintavételezés

Erzékszervi vizsgalatok

Alapmérések (gravimetria, titrimetria)

Miiszeres vizsgalatok

Eredmények értékelése, jegyzokonyvek készitése

13.4. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuléi
tevékenységformak (ajanlas)

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

Sorszim Alkah”nazott oktatasi A tanuldi tevilzerrééseg szervezetl Alkalmazandé e’szkézék és
mobdszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. magyarazat X X X
2. elbeszélés X X X
3. megbeszélés X X X
4, vita X X X
5. szemléltetés X X X
6. projekt X X X
7. kooperativ tanulas X X X
8. szimulacio X X X
9. hézi feladat X X X
10. mérés X X X

13.4.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkizik &
Sorszam Tanuléi tevékenységforma (differencialasi modok) almazando eszeozok €8
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
gy bontas | Keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nallo X X X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X X
- vezetett feldolgozasa
13 leasott szoveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel




14 Hallott szdveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
1 Hallott szoveg feladattal vezetett
5. . X X X
feldolgozasa
Informéciok 6nallo
1.6. . X X X
rendszerezése
Informéciok feladattal vezetett
1.7. . X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1, frasos elemzések készitése X X X
2.2, Leirés készitése X X X
23 Valaszolés irasban mondatszintti X X X
- kérdésekre
24. Tesztfeladat megoldasa X X X
25 SZO\’/eg_c.asreloadas egyéni X X "
felkésziiléssel
26. Tfapasztarlatok Ptolagos X X x
ismertetése szoban
3. Gyakorlati munkavégzés korében
3.1. Miveletek gyakorlasa | X | X | X |
4. Vizsgalati tevékenységek korében
41 Vegye’szretl laboratériumi X X X
alapmérések
4.2. Anyagmintak azonositasa X X X
13.5. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
14. Mikrobiolégiai és higiéniai gyakorlat gyakorlatok tantargy 72 ora/ ora*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
14.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok megismerjék a szabad szemmel nem lathato,
mikroszkopikus méretli, &ltaldban egysejtli olykor kis halmazokban csoportosult
élolényeket, mikroorganizmusokat a mikrobdk tulajdonsagait a mikroba-ember, mikroba
kornyezet kapcsolatot. Ismereteket szerezzenek, azon mikroorganizmusokrol, melyek
szerepet jatszanak az élelmiszerek eldallitasanal, tartositasanal, romlasanal. Foglalkozik a
hasznos mikroorganizmusok szaporitasaval, valamint a kérosak elpusztitdsanak
megismertetésével.

A higiénia tantdrgy tanitdsanak célja, hogy felkészitésen az élelmiszeripar barmely
agazataban valo helytallasra, igényes munkavégzésre. Megalapozza az élelmiszeragazatra
vonatkoz6 higiéniai szemléletet. Megismertesse a tanuldkat az élelmiszeripar kdrnyezetét
befolyasold tényezdkkel. Alakitsa ki a mindségi munkavégzés igényeit, neveljen az
¢lelmiszeripari tevékenységekkel kapcsolatos tudatos, feleldsségteljes magatartisra,
tudatositsa az élelmiszeripari termelés természeti feltételeit és a kornyezeti, taplalkozas-
¢lettani hatasait.



14.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Kémia, ¢lelmiszer-kémia, fizika, bioldgia,
anyagismeret, mikrobioldgia, higiénia

14.3. Témakorok
14.3.1. Mikrobiologiai vizsgdlatok gyakorlat
Laboratériumi rend
A laboratérium biztonsadgos miikodtetése
Alapvetd laboratoriumi eszk6zok és hasznalatuk
Higitasi sor
Mikroszkop felépitése, hasznalata

14.3.2. Alapveto mérések gyakorlat
Tomegméreés
Térfogatmérés
HOmérséklet mérése
Strliségméres

14.3.3. Laboratériumi alapmiiveletek gyakorlat
Mintavétel
Oldatkészités
pH-mérés
Szirés
Szaritas
Erzékszervi vizsgalatok
14.3.4. Tisztitdas, fertétlenités gyakorlata

Takaritas, fertdtlenités jelentosége
Takaritas, tisztitas, fertétlenités folyamatai

matematika,

szakmai

Tisztito-, fertotlenitoszerekkel szemben tamasztott elvarasok

Feliileti fesziiltség, nedvesités, diszpergalas, emulgealas

14.3.5. Nyilvantartasok vezetése
Jegyz6konyvek formai kovetelményei
Higiénidhoz kapcsolodo nyilvantartasok

"o

Elelmiszer el6allitashoz kapcsolodé dokumentacio vezetése

Minta, ellenmita feliratai
Cimkek, jelolések kotelezd elemet
Cimke tervezése

144,
tevékenységformak (ajanlas)

technolodgia,

12 ora/ ora

12 ora/ ora

10 ora/ ora

26 ora/ ora

A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi

14.4.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)

. A tanuldi tevékenység szervezeti i e
, Alkalmazott oktatasi ySeg Alkalmazando eszk6zok és
Sorszam , kerete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. magyarazat X X X




2. elbeszélés X X X
3. megbeszélés X X X
4, vita X X X
5. szemléltetés X X X
6. projekt X X X
7. kooperativ tanulas X X X
8. szimulacio X X X
9. hazi feladat X X X

14.4.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanul6i tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkizok &
Sorszam Tanuléi tevékenységforma (differencialasi modok) a m;; zlé;;le;leéssze:kozo e
covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | Kkeret
1. Informéci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nallo X X x
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X x
- vezetett feldolgozasa
13, leasott szdveg feldolgozasa X X x
jegyzeteléssel
14, Hallott szoveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5 . X X X
feldolgozasa
Informéciok 6nallo
1.6. . X X X
rendszerezése
Informéaciok feladattal vezetett
1.7. . X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1 frasos elemzések készitése X X X
2.2, Leiras készitése X X X
23 Valaszolas irasban mondatszint{i X X X
o kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X X X
25 Szoveges eldadas egyéni X
e felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos
2.6. . . , X
ismertetése szoban
27 Tapasztalatok helyszini
7. . . , X
ismertetése szoban
3. Képi informaciok korében
3.1. rajz értelmezése | X | X | X |
4. Komplex informaciok kdrében
4.1, Esetleiras készitése X
4.2. Utolagos szobeli beszamolo X
5. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
5.1. o . X X
szovegfeldolgozas




Kiscsoportos szakmai
5.2. e X X
munkavégzes iranyitassal
6. Gyakorlati munkavégzés korében
6.1. Miiveletek gyakorlasa X X X
6.2. Munkamegﬁgyel.e’s adott X X
szempontok alapjan
7. Vizsgalati tevékenységek korében
71 Vegye§z:st1 laboratoriumi X X X
alapmérések
14.5. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel.
15. Minéségbiztositasi gyakorlat tantargy 72 6ra/ éra*
*09-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
15.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitasdnak célja, hogy a tanulok megismerjék az élelmiszer biztonsagat érintd
valamennyi veszélyt, a megeldzésiik, kikiiszobolésiik lehetdségeit, tisztaban legyenek a
mindségbiztositasi, mindségiranyitasi rendszerek felépitésével, dokumentéciodival,
képesek legyenek nyilvantartasok vezetésére, ellendrzésére.

15.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Kémia, ¢élelmiszer-kémia, bioldgia, anyagismeret, élelmiszeripari technoldgia

15.3. Témakorok
15.3.1. Moddszerek a mikrobioldgiai mindség megallapitasdara 36 ora/ ora
Laboratorium berendezése, eszkozei
Laboratériumi rend szabalyai
Higitasok készitése
Téptalaj készitése
Minta el0készitése
Mikroszkopos vizsgélatok

Gyorsmodszerek

15.3.2. Dokumentumok, nyilvdantartisok 36 ora/ ora
HACCP-hez, mindségiranyitasi rendszerekhez kapcsolodd dokumenticio ismerete,
kezelése

Nyilvantartasok vezetése

Ellen6rzd lapok létrehozéasa

JegyzOkonyvek készitése

Gyartmanylap ismerete, elemei, készitése

Uj élelmiszer engedélyeztetésének folyamata

15.4. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6 sajitos modszerek, tanuléi
tevékenységformak (ajanlas)

15.4.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)



Sorszém Alkalmazott oktatasi A tanuldi tevilzgifeseg szervezetl Alkalmazando e,szkézék és
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. magyarazat X X X
2. elbeszélés X X X
3. megbeszélés X X X
4, vita X X X
5. szemléltetés X X X
6. projekt X X X
7. kooperativ tanulas X X X
8. szimulacio X X X
9. héazi feladat X X X

15.4.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanul6i tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység szervezési ,
, o kerete (differencilasi modok) | Alkalmazandd
Sorszam Tanuloi tevékenységforma p eszkozok és
egyéni csoport- | - osztaly- felszerelések
&y bontas keret
1. Informécié feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nallo X x X
feldolgozasa
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. \ X X X
feldolgozasa
13, leasott szoveg feldolgozasa X x X
jegyzeteléssel
14, Hallott szGveg feldolgozasa X " X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X X X
feldolgozasa
1.6. Informéaciok 6nallo rendszerezése X X X
Informaciok feladattal vezetett
1.7. A X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1. [rasos elemzések készitése X X X
2.2, Leiras készitése X X X
23 Valaszolas irasban mondatszintii X X X
e kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X X X
Szoveges eldadas egyéni
2:5. felkésziiléssel X X
26. TaPasztalatok utdlagos ismertetése X X
szoban
27 jl"apaszta}latok helysmm X X
ismertetése szoban
15.5. A tantargy értékelésének modja

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



A
10891-16 azonosito szamu

Mikrobioldgia, higiénia, mindségbiztositas

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 10891-16 azonositd szamui Mikrobiologia, higiénia, mindségbiztositds megnevezésii
szakmai kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendd
kompetenciak

Mikrobiologia
Elelmiszerismeret
Biztonsagos
munkavégzés
Mindségbiztositas
Higiénia
MinGségbiztositas az
iparban

FELADATOK

Betartja az 0j élelmiszerekhez sziikséges
engedélyezési eljarasokat

Alkalmazza az élelmiszer-higiénias és
¢lelmiszer-biztonsagi eldirasokat (torvény, X X X X
rendelet, mindségiigyi kézikonyv)
Alkalmazza a Jo Higiéniai Gyakorlatot (GHP) X X

Hasznalja a mikrobak elpusztitasanak
modszereit

Mikrobak szaporodasanak gatlasat végzi X X
Betartja a HACCP rendszer eldirasait X X X X
Betartja a személyi és kornyezeti higiéniara
vonatkozo el6irasokat

Takaritast, tisztitast, fertotlenitést végez X X

Elelmiszerek gyartasa soran kritikus higiéniai
pontokat ellendriz

1SO 22000, HACCP rendszerek alapelveit
ismeri, betartja

Elelmiszer-biztonsagi rendszerek (IFS, BRC),
nyomonkovetés alapelveit ismeri, alkalmazza

Jegyz6konyveket, mindségbiztositasi
dokumentacidkat vezet

Mikrobiologiai alapismereteit hasznalja X X

A hasznos és karos mikroorganizmusok
jellemzdit, szaporodasuk és elpusztitasuknak X
lehet6ségeit alkalmazza

SZAKMAI ISMERETEK

Higiénidhoz, mindségbiztositashoz kapcsolodo
rendeletek, jogszabalyok

Tisztito-, ferttlenitészerek jellemz6i, hatasuk,
alkalmazhatdsaguk

J6 higiéniai gyakorlat elemei X X
Alapveté mindségbiztositasi dokumentumok X X X X X X

Mikrobiologiai ismeretek: élelmiszeriparban
leggyakrabban el6forduld karos és hasznos X X
mikroorganizmusok, életfeltételei, jellemzoi

Elelmiszerek utjan terjed megbetegedések,
ételmérgezések jelentsége

A mikroorganizmusok szerepe a természetben
(hasznos, karos)




Virusok, baktériumok, ¢lesztdk, penészek,
¢élelmiszer-ipari szempontbol fontos
mikroorganizmusok alaktana, felépitése, X X X
anyagcseréje, telepképzése, eléfordulasi
valdsziniisége
Az ¢élelmiszer-ipari és egészségligyi
. . . X X X X X X
szempontbo6l fontos mikroorganizmusok
Az ¢élelmiszer-romlas, a leggyakrabban
eléfordulo élelmiszer-mérgezések, élelmiszer-
Py L, X X X
fert6zések tiinetei és az ezzel kapcsolatos
higiénés kdvetelmények
Az ¢élelmiszertermelés alapvetd egészségligyi X X X
kovetelményei
Az életfeltételek és a mikroorganizmusok
. D s . X X X X X
szaporodasa, anyagcseréje kozotti sszefliggés
Az endosporaképzés és a vegetativ sejtté X x
alakulas feltételei
A mikroorganizmusok anyagcseréjének
jelentésége az élelmiszeriparban és egyéb X
terlileteken (gyodgyszer, mezdgazdasag, az
ember anyagcseréjében)
Az élelmiszeripar szempontjabol karosnak itélt
. . . e X X
mikroorganizmusok elleni védekezés modjai
SZAKMAI KESZSEGEK
Szakmai nyelvii beszédkészség X X X X X X
Szakmai nyelvii iraskészség X X X X X X
Szakmai olvasott sz6veg megértése X X X X X X
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése X X X X X X
Informaciéforrasok kezelése X X X X X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Felel6sségtudat X X X X X
Dontésképesség X X X X X
Precizitas X X X X X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Kapcsolatteremtd készség X X X X X X
Hatérozottsag X X X X X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Higiénias szemlélet X X X X X X
Logikus gondolkodas X X X X X X




16. Mikrobiologia tantargy 72 oral0 ora*

*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

16.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitdsadnak célja, hogy a tanulok megismerjék a szabad szemmel nem lathato,
mikroszkopikus méretli, altalaban egysejti olykor kis halmazokban csoportosult
¢élélényeket, mikroorganizmusokat a mikrobak tulajdonsagait a mikroba-ember, mikroba
kornyezet kapcsolatot. Ismereteket szerezzenek, azon mikroorganizmusokrol, melyek
szerepet jatszanak az €lelmiszerek eldallitasanal, tartositasanal, romlasanal. Foglalkozik a
hasznos mikroorganizmusok szaporitdsaval, valamint a karosak -elpusztitasanak
megismertetésével.

16.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Kémia, ¢élelmiszer-kémia, fizika, bioldgia, matematika, szakmai technologia, anyagismeret

16.3. Témakorok
16.3.1. Mikroorganizmusok jellemzése 1 6 ora/0 ora
A mikrobiolégia torténete
A mikroorganizmusok elterjedése
Baktériumok jellemz6i
Gombak jellemzdi
Virusok jellemzdi

16.3.2. Mikroorganizmusok életfeltételei 12 oral0 ora
Viz szerepe

Tapanyagok szerepe

Oxigén szerepe

Kémhatas jelentdsége

A hémérséklet szerepe

16.3.3. Mikroorganizmusok életfolyamatai 10 6ral0 ora
Anyagcsere folyamatai

Szénhidratok lebontésa

Fehérjék lebontasa

Zsirok lebontasa

Raktarozas, kivalasztas

Mikroorganizmusok szaporodasa

16.3.4. Elelmiszerek romlisa 6 ora/6 ora
Elelmiszerek mindségét meghatarozé mikroorganizmusok

Romlasok okai, fajtai

Megel6zésiik

16.3.5. Elelmiszerek okozta megbetegedések 8 ora/... ora
Elelmiszerfertézések
Elelmiszermérgezések
Indikator mikroorganizmusok



17.

16.3.6. Mikroorganizmusok hasznositdsa az élelmiszeriparban 30 ora/... ora
Boriparban
Sorgyartasban
Elesztégyartasban
Szeszgyartasban
Ecetgyartasban
Tejiparban
Konzerviparban
Husiparban
Siitéiparban
Edesiparban

16.4. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)

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

, Alkalmazott oktatasi A tanuldi tevekenység szervezeti Alkalmazandé eszk6zok és
Sorszam \ kerete .
mobdszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. magyarazat X X X
2. elbeszélés X X X
3. megbeszélés X X X
4, vita X X X
5. szemléltetés X X X
6. projekt X X X
7. kooperativ tanulas X X X
8. szimulacio X X X
9. hazi feladat X X X
16.5. A tantargy értékelésének modja

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

Elelmiszerismeret tantargy 54 6ra/54 ora*
* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
17.1. A tantargy tanitasanak célja

Az Elelmiszerismeret tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulék megismerkedjenek a
taplalkozas jelentdségével, folyamataival, az élelmiszerek taplalkozasélettani szerepével,a
helyes taplalkozas fontossagaval.

Képesek legyenek a tanuldk az elsajatitott kompetencidk birtokdban az elméletben
megtanult eljardsokat alkalmazni majd a gyakorlati munkahelyi feladatok megoldasa
soran.

Teremtsen alkalmat, feladathelyzeteket a szakmai tantargyak elsajatitasahoz, a
szakmacsoport szakképesitései munkakoreinek ellatdsdhoz sziikséges magatartas
kialakulasdhoz, a tanulasi €s szakmai motivacio fejlesztéséhez, megerdsitéséhez.



Mutassa be a szakmacsoport szakképesitéseiben dolgozok tevékenységét, az
¢lelmiszeripari palyak sajatossagait, tavlatait. Segitse a tanuldk leendd szakmai szerepiik
kivélasztasaban, megfogalmazasaban, egyéni €letpalydjuk realis megtervezésében.

17.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Kémia, bioldgia, élelmiszeripari anyagismeret, mikrobiologia, higiénia

17.3. Témakorok
17.3.1. Taplalkozds jelentdsége 6 oral6 ora
Elelmiszerek alapvetd alkotorészei
Fehérjék
Szénhidratok
Zsirok
Vitaminok, 4svanyi anyagok
Viz
17.3.2. Tapladlék felvétele, emésztés, anyagcsere folyamatok 18 6ra/l18 ora

Téplalkozas folyamata, tapcsatorna felépitése, részei
Emésztés enzimei

Fehérjék lebontasa és felszivodasa

Szénhidratok lebontasa és felszivodasa

Zsirok lebontésa ¢és felszivodasa

Vitaminok és 4svanyi anyagok felszivodasa
Sejtanyagcsere a szoveteken beliil

17.3.3. Elelmiszerek tiplalkozdsélettani értékelése 18 ora/18 dra
Novényi eredetli élelmiszerek: zoldségek, gylimolcsdk, gabondk (ipari ndvények),
olajos tartalmi magvak

Allati eredetii élelmiszerek: hiisok és huskészitmények, tojas, tej és tejtermékek
Adalékanyagok: csoportositasuk, hatasaik, felhasznalhatosaguk

17.3.4. Tapladlkozasi szokdsok, helyes taplalkozds 12 ora/l12 ora
Gyermekek helyes taplalkozasa
Felnéttek helyes taplalkozasa
Idések helyes taplalkozésa
Fizikai erOnlét €s a taplalkozas Gsszefliggései
Testedzés jelentdsége
Az alkohol élettani hatdsa, alkoholizmus €s kovetkezményei
Alternativ taplalkozasi modok (vegetarianus, makrobiotikus stb.)
Az elhizas okai, kovetkezményei
Elelmiszerallergiak
Egészséges ¢letmadd kialakitasa

17.4. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)



17.4.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)

, Alkalmazott oktatasi A tanuloi tevekenyseg szervezeti Alkalmazando eszkdzok és
Sorszam \ kerete .
mobdszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. magyarazat X X X
2. elbeszélés X X X
3. megbeszélés X X X
4, vita X X X
5. szemléltetés X X X
6. projekt X X X
7. kooperativ tanulas X X X
8. szimulacio X X X
9. hazi feladat X X X

17.4.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkizik &
Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differencialasi modok) alnazando LSZroZOK €5
p felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | keret
1. Informécié feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nallo X X x
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X x
- vezetett feldolgozasa
13, leasott szdveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
14, Hallott szoveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X X X
feldolgozasa
Informéaciok 6nallo
1.6. . X X X
rendszerezése
Informéaciok feladattal vezetett
1.7. . X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1 frasos elemzések készitése X X X
2.2. Leiras készitése X X X
23 Valaszolas irasban mondatszint{i X X X
o kérdésekre
24. Tesztfeladat megoldasa X X
Szoveges eldadas egyéni
2.5. et £ X
felkésziiléssel
17.5. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésrol szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.



18. Biztonsagos munkavégzés tantargy

18.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitasdnak célja, hogy a tanulok megismerjék a az élelmiszeripar legfontosabb
munkavédelmi szabdlyait, a kdzvetlen kornyezetiik és a tdgabb kornyezet aspektusabol is.
Felelosségteljes és kornyezettudatos szemléletet kapjanak, melyet késébbi munkajuk

soran ¢s az ¢letben is hasznositani tudjanak.

18.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Miuveletek, kémia, fizika.

18.3. Témakorok

18 6ra/18 ora*

*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

18.3.1. Elelmiszeripari munkavédelmi szabdlyok
Altalanos munkavédelmi kdvetelmények az élelmiszeriparban
Moso-, tisztitd-, toltd- és csomagoldgépek biztonsagtechnikaja

Hiit6-, nyomastarold- és hokezelogépek biztonsagtechnikéja
Kémiai biztonsag, veszélyes anyagok kezelése

18.3.2. Természet és kornyezetvédelem
Természetvédelem feladata, alapelvei

14 ¢ral/l4 ora

4 ¢rald ora

Kornyezetvédelem feladata, modszerei, eszkdzei

18.4. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek, tanuléi

tevékenységformak (ajanlas)

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

SorszAm Alkaltynazott oktatasi A tanuloi tevilzerléi;seg szervezetl Alkalmazandé gszkézék és
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. magyarazat X X X
2. elbeszélés X X X
3. megbeszélés X X X
4, vita X X X
5. szemléltetés X X X
6. projekt X X X
7. kooperativ tanulas X X X
8. szimulacio X X X
9. hazi feladat X X X

18.4.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkézok &
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi modok) almazando eszxozok €3
- felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
gy bontas | keret

1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek




19.

Olvasott szoveg 6nallo
1.1. . X X X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X X
- vezetett feldolgozasa
13, leasott szdveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
14, Hallott szoveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X X X
feldolgozasa
Informéciok 6nallo
1.6. . X X X
rendszerezése
Informéciok feladattal vezetett
1.7. . X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1, frasos elemzések készitése X X X
2.2. Leiras készitése X X X
23 Valaszolas irasban mondatszintii X X x
o kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X X X
25 SZO\’/eg?sreloadas egyéni X X x
felkésziiléssel
26. Tfapasztarlatok Ptolagos X X
ismertetése szoban
27 ffapaszt;ilatok ,helyszml X X
ismertetése szoban
18.5. A tantargy értékelésének modja

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

Higiénia tantargy 36 6ra/ éra*
*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés
19.1. A tantargy tanitasanak célja

A higiénia tantargy tanitasanak célja, hogy felkészitésen az ¢lelmiszeripar barmely
agazataban valo helytallasra, igényes munkavégzésre. Megalapozza az élelmiszeragazatra
vonatkozé higiéniai szemléletet. Megismertesse a tanulokat az €lelmiszeripar kornyezetét
befolyasold tényezdkkel. Alakitsa ki a mindségi munkavégzés igényeit, neveljen az
¢lelmiszeripari tevékenységekkel kapcsolatos tudatos, feleldsségteljes magatartasra,
tudatositsa az élelmiszeripari termelés természeti feltételeit és a kornyezeti, taplalkozas-
¢lettani hatasait.

19.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Kémia, bioldgia, mikrobiologia.

19.3. Témakorok
19.3.1. Személyi higiénia 5 oral ora



Védoruha, munkaruha
Dolgoz6i magatartas
Oktatas jelentOsége, témai

19.3.2. Uzemi higiénia 6 oral ora
Epiiletek, helyiségek kialakitasa

Feliiletek, padozat

Nyilaszarok

Vilagitas

Szelldztetés

Hulladéktarolas, hulladékok fajtai

Szocialis helyiségek

Szennyvizelvezetés

Berendezésekre, munkafeliiletekre vonatkozo kovetelmények
Hitolanc jelentdsége

19.3.3. Altalanos jogi szabalyozas 15 oral ora
Eurdpai unios és hazai rendeletek

Elelmiszer el6allitas, forgalmazas vonatkozé jogszabalyai

Kételezd nyilvantartasok témakdr részletes kifejtése

19.3.4. Tisztitas, fertotlenités 10 éra/ ora
Takaritas, fertotlenités jelentosége

Takaritas, tisztitas, fertétlenités folyamatai

Tisztito-, fertotlenitoszerekkel szemben tamasztott elvarasok

Feliileti fesziiltség, nedvesités, diszpergdlds, emulgealas

19.4. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)

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

SorszAm Alkal@azott oktatasi A tanuldi tevel:(lzerrgeseg szervezetl Alkalmazandé e’szkézék és
mobdszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. magyarazat X X X
2. elbeszélés X X X
3. megbeszélés X X X
4, vita X X X
5. szemléltetés X X X
6. projekt X X X
7. kooperativ tanulas X X X
8. szimulacio X X X
9. hazi feladat X X X

19.4.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak
(ajanlas)

Tanuldi tevékenység Alkalmazand6 eszk6zok és

Sorszam Tanuloi tevékenységforma . i
yseg szervezési kerete felszerelések




(differencialasi modok)
covéni csoport- | osztaly-
24 bontas | Keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szdveg 6nallo X X X
feldolgozasa
Olvasott szoveg feladattal
12, vezetett feldolgozasa X X X
13, leasott szoveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
15, Hallott szoveg feladattal vezetett X X X
feldolgozasa
16, Informacm}( 6nalld X X X
rendszerezése
Informéciok feladattal vezetett
1.7. A X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1 Irasos elemzések készitése X X X
2.2, Leiras készitése X X X
Vilaszolas irasban mondatszint(i
2.3. kérdésekre X X X
2.4, Tesztfeladat megoldasa X X X
25 Szoveges eldadas egyéni X
e felkésziiléssel
Tapasztalatok utolagos
2.6. . , . X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . , X
ismertetése szoban
19.5. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésrdl szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
20. Minéségbiztositas tantargy

* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

20.1.

20.2.

20.3.
20.3.1.

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok megismerjék az élelmiszer biztonsagat érintd
valamennyi vesz€lyt, a megeldzésiik, kikiiszobolésiik lehetdségeit, tisztadban legyenek a
mindségbiztositasi, mindségiranyitasi rendszerek felépitésével, dokumentacidival, képesek
legyenek nyilvantartasok vezetésére, ellendrzésére.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Kémia, élelmiszer-kémia, biologia, anyagismeret, élelmiszeripari technoldgia

Témakorok

Elelmiszerek biztonsdgdt meghatdrozo tényezék
Mikrobiologiai, kémiai, fizikai és biologiai tényezdk (veszélyek)

129 éra/ ora*

12 éral ora

Leggyakoribb korokozd és toxintermeld mikroorganizmusok (Salmonella, E. coli,
Clostridium torzsek, Staphylococcus, Bacillus cereus stb.)
Mérgezd gombak



A megbetegedések tiinetei

20.3.2. Elelmiszerfeldolgozds biztonsdgai 25 oral ora
Novényi nyersanyagok feldolgozasa (veszélyes pontok kiemelése, szabalyozasuk,
megeldzésiik)
Allati eredetii nyersanyagok feldolgozasa (veszélyes pontok kiemelése, szabalyozasuk,
megeldzésiik

Hulladékkezelés (veszélyes, szelektiv, ujrahasznositasuk, kezelésiik)
Csomagolas folyamata, veszélyek, megeldzésiik

Szallitas folyamata, veszélyek, megel6zésiik

Térolas, raktarozas folyamata, veszélyek, megel6zésiik
Kereskedelem folyamata, veszélyek, megel6zésiik

Vendéglatas folyamata, veszélyek, megel6zésiik

Hézi eléallitas folyamata, veszélyek, megeldzésiik

20.3.3. Eljardasok a mikrobaszaporodds megallitisdra 25 oral ora
A mikrobak szaporodasi fazisainak élelmiszerbiztonsagi jelentosége
Hiités folyamata, hatasa

Fagyasztas folyamata, hatasa

Szaritas folyamata hatasa

Cukor- , sotartalom vizaktivitas szerepe, hatasa

Gaz fazis megvaltoztatasa

Korszert tartositasi modszerek, eljarasok

20.3.4. Eljarasok a mikroorganizmusok elpusztitisdara 21 oral ora
Mikroorganizmusok hé okozta pusztitasa (pasztorozés, sterilezés)

Besugarzas

Vegyi anyagok alkalmazéasa

Sziirés (pl. steril szlirés)

Kombinalt modszerek

20.3.5. Jogszabalyok alkalmazdsa 8 oral ora
Elelmiszerfeldolgozashoz és forgalmazashoz kapcsoloédd hazai és Unids jogszabalyok,
rendeletek

Jeloléshez kapcsolodo jogszabalyok

Mindségbiztositashoz, mindségiranyitdshoz kapcsolodo szabvanyok, eldirasok

20.3.6. Mindségirdanyitdsi rendszerek6 8 oral ora
GMP, GHP, HACCP, ISO 22000 alapfogalmai, szerepiik, jelentdségiik

20.4. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

20.4.1. A tantargy elsajatitiasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek (ajanlas)

. A tanuloi tevékenység szervezeti
, Alkalmazott oktatasi ySeg Alkalmazand6 eszkdzok és
Sorszam , kerete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. magyarazat X X X
2. elbeszélés X X X




megbeszélés

vita

szemléltetés
projekt
kooperativ tanulas

szimulacio
hazi feladat

@ No |0~ w
XXX [x X [x|x
XXX [x X [x|x
XXX [x X [x]|x

20.4.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkizik &
Sorszam Tanuléi tevékenységforma (differencialasi modok) amazando eszkozok €3
p felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
24 bontas | Keret
1. Informéci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nallo X X x
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X x
o vezetett feldolgozasa
13, leasott szdveg feldolgozasa X X x
jegyzeteléssel
14, Hallott szoveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X X X
feldolgozasa
Informacidk 6nalld
1.6. . X X X
rendszerezése
Informaciok feladattal vezetett
1.7. . X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1, [rasos elemzések készitése X X X
2.2. Leiras készitése X X X
23 Valaszolas irasban mondatszintii X X X
o kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X X X
Szoveges eldadas egyéni
2.5. felkésziiléssel X X
Tapasztalatok utolagos
2.6. . , . X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . , X
ismertetése szoban
20.5. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésr6l szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
21. Minéségbiztositas az iparban tantargy 62 6ra/62 ora*

* 9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés



21.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok megismerjék a hibak bekovetkezésének
megeldzésére, ismételt eléforduldsuk kikiiszobolésére koncentrdld rendszer elemeit,
dokumentumait, melyet a gyartd annak biztositasara alkalmaz, hogy termékeivel a vevok
mindségi elvarasait folyamatosan kielégitse.

21.2. Kapcsolodo kozismereti, Szakmai tartalmak
Elelmiszeripari folyamatok, élelmiszeripari alapmérések.

21.3. Témakorok
21.3.1. Jo higiéniai gyakorlat 28 oral28 ora
Fogalma
Tartalma
Egyes iparagakhoz tartoz6 GHP-k

21.3.2. 1SO 22000, HACCP 24 oral24 ora
Az ISO 22000 ¢lelmiszeriranyitasi rendszer felépitése, tartalménak lényegi elemei,
elényei
HACCP rendszer Iényege, alapelvei, alkalmazési teriiletei
Kritikus pontok jelentdsége (iparaganként), szabalyozasi lehetdségek
Nyomonkovetés jelentdsége
EFSIS, BRC szabvany jellemzdi
21.3.3. 10 o6ra/10 ora
Mindségbiztositas dokumentumai
Mindségiranyitasi kézikonyv (szabvany kovetelményei)
Mindéségiranyitasi eljarasok (folyamatleirasok ,,ki-mit-mikor’)
Munkautasitasok (részletes szakmai leirasok ,,hogyan™)
Feljegyzések, ellendrzd lapok (tevékenységek végrehajtasanak igazolasa)

21.4. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

21.4.1. A tantargy elsajatitiasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek (ajanlas)

SorszAm Alkaltynazott oktatasi A tanuloi tevilzerléi;seg szervezetl Alkalmazand6 e’szkézék és
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. magyarazat X X X
2. elbeszélés X X X
3. megbeszélés X X X
4, vita X X X
5. szemléltetés X X X
6. projekt X X X
7. kooperativ tanulas X X X
8. szimulacio X X X
9. hazi feladat X X X

21.4.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak
(ajanlas)



Tanuldi tevékenység
szervezési kerete

Alkalmazando6 eszkozok és

Sorszam Tanuléi tevékenységforma (differencialdsi modok) .
p felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
£y bontas | Keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nallo X X X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X X
o vezetett feldolgozasa
13, leasott szdveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X X X
feldolgozasa
Informacidk 6nalld
1.6. A X X X
rendszerezése
Informaciok feladattal vezetett
1.7. . X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1, [rasos elemzések készitése X X X
2.2. Leiras készitése X X X
23 Valaszolas irasban mondatszintii X X x
o kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X X X
25 SZO\’/eg?sreloadaS egyéni X X x
felkésziiléssel
Tapasztalatok utélagos
2.6. . , . X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . , X
ismertetése szoban
21.5. A tantargy értékelésének modja

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



OSSZEFUGGO SZAKMAI GYAKORLAT

I. Ot évfolyamos oktatas kozismereti képzéssel
11. évfolyamot kovetden 70 ora

Az 0Osszefiiggd nyari gyakorlat egészére vonatkozik a meghatarozott oraszdm, amelynek
keretében az Osszes felsorolt elemet kotelezden oktatni kell az éraszamok részletezése nélkiil,
a tanulok egyéni kompetenciafejlesztése érdekében.

A 11. évfolyamot kovetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
Laboratoriumi alapgyakorlatok
Mikrobioldgiai és higiéniai gyakorlat
Mindségbiztositasi gyakorlat

I1. Két évfolyamos oktatas kozismereti képzés nélkiil
1. évfolyamot kovetéen 160 ora

Az 1. évfolyamot kdvetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
Laboratériumi alapismeretek gyakorlat
Villalkozasok miikodtetésének gyakorlata
Elelmiszeripari technologiai gyakorlat”



