3.21.

SZAKKEPZESI KERETTANTERV
az
55 541 02
CUKOR- ES EDESIPARI SZAKTECNIKUS
SZAKKEPESITES-RAEPULESHEZ

A szakképzés jogi hattere

A szakképzési kerettanterv

— anemzeti koznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. torvény,
—  aszakképzésrdl szol6 2011. évi CLXXXVIL. térvény,
valamint
— az Orszagos Képzési Jegyzékrdl és az Orszagos Képzési Jegyzék modositasanak
eljarasrendjérol szolo 150/2012. (VII. 6.) Korm. rendelet,
— az éllam A4ltal elismert szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl szolo
217/2012. (VI111. 9.) Korm. rendelet, és
— az 55 541 02 Cukor- és édesipari szaktechnikus szakképesités-raépiilés szakmai és
vizsgakovetelményeit tartalmazé rendelet
alapjan késziilt.

A szakképesités-raépiilés alapadatai
A szakképesités-raépiilés azonositd szama: 55 541 02
A szakképesités-raépiilés megnevezése: Cukor- és édesipari szaktechnikus
A szakmacsoport szama és megnevezése: 21 Elelmiszeripar
Agazati besorolas szdma és megnevezése: XXXVI Elelmiszeripar
Iskolai rendszerii szakképzésben a szakképzési évfolyamok szdma: 1
Elméleti képzési 1d6 aranya: 60%

Gyakorlati képzési id6 aranya: 40%

I11. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

Iskolai eléképzettség:
Bemeneti kompetenciak: -

Szakmai eléképzettség: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus



V.

Eldirt gyakorlat:-
Egészségligyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek
Palyaalkalmassagi kovetelmények: -

A szakképzés szervezésének feltételei

Személyi feltételek

A szakmai elméleti és gyakorlati képzésben a nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi
CXC. torvény ¢és a szakképzésrol szold 2011. évi CLXXXVIIL torvény eldirdsainak
megfeleld végzettséggel rendelkezd pedagdgus és egyéb szakember vehet részt.

Ezen tul az aldbbi tantargyak oktatdsara az alabbi végzettséggel rendelkezd szakember
alkalmazhato:

Tantargy Szakképesités/Szakképzettség

Targyi feltételek

A szakmai képzés lebonyolitasdhoz sziikséges eszkdzok és felszerelések felsoroldsat a
szakképesités szakmai és vizsgakdvetelménye (szvk) tartalmazza, melynek tovéabbi
részletei az alabbiak: nincs

Ajanlas a szakmai képzés lebonyolitisahoz sziikséges tovabbi eszkozokre és
felszerelésekre:
nincs

A szakképesités-raépiilés oraterve nappali rendszerii oktatasra

A szakgimnaziumi képzés Osszes szakmai oraszama 1 évfolyamos képzés esetén: 1085

ora (31 hét x 35 ora)

A szakgimnaziumi képzés Osszes szakmai oOraszama szabadsav nélkiil 1 évfolyam
os képzés esetén: 976 ora (31 hétx 31,5 6ra)



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

"Szakmffu . Elméleti Gyakorlati
kovetelmény- Tantargyak . . . .
heti 0raszam | heti 0raszam
modulok
Cukoripari
technologia 6
10909-12 Cukoripari
Cukoripari technoldgia és géptan
termékgyartas gyakorlat 6
Cukoripar gépek 3
Edesipari technologia
p g 6.5
Edesipari technoldgia
10908-12 Edesipari gyakorlat 5,5,
termékek gyartasa ,
Edesipari gépek
3,5
Géptani gyakorlat L
Osszes ora 19 12,5
Osszes ora 31,5

A 2. szamu tdblazat ,,A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak és témakorok
6raszama” megadja a fent meghatdrozott heti oraszamok alapjan a teljes képzési iddre
vonatkoz6 Oraszamokat az egyes tantdrgyak témakoreire vonatkozoan is (szabadsav nélkiili
szakmai 6raszamok).



2. szamu tablazat

A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak és témakorok oraszama

Szakmai
kovetelménymodul

Tantargyak/témakorok

Elméleti
orak szama

Gyakorlati
orak szama

10909-12 Cukoripari
termékgyartas

Cukoripari
technologia

186

A cukoripar anyagainak és
elokeszitésének ismerete

31

Répa feldolgozasa, lényerés,
létisztitas

31

A ligozott szelet
feldolgozadsa

31

Késztermék eléallitas,
beparlas

31

Kristalyositds

31

Finomitvanygyartas, cukor
kezelése, taroldsa, mindsegi
eloirasai

31

Cukoripari
technoldgiai és géptani
gyakorlat

186

Répamechanizacio,
répatisztitas és a kapcsolodo
berendezések

35

Lényerés, lugozott szelet
kezelése, letisztitas és a
kapcsolodo berendezések

52

Beparlas, kristalyositas,
centrifugalas és a
kapcsolodo berendezések

59

Finomitvanygyartas, a cukor
kezelése és tovabb
feldolgozdsa és a kapcsolodo
berendezések

40

Cukoripari gépek

93

Az elokészito miiveletek
gépei és berendezései

12

A lényerés és létisztitas gépei
és berendezései

25

A melegités és a beparlas
gépei és berendezései

15

A homokcukorgyartas gépei
és berendezései

24

A finomitvanygyartds és a
csomagolds gépei

17

10908-12 azonosito
szamu

Edesipari termékek
gyartasa

Edesipari technologia

201

Felkesz termékek
gyartastechnologidja

46

Csokoladé termékek
gyartastechnologidja

46

Cukorka termékek
gyartastechnologidja

46

Kavé és potkave
gyartastechnologidja

15




Tartossiitemények
gyartdstechnologidja

48

Edesipari technologia
gyakorlat

170

Félkész terméekek gyartasa

30

Csokolade termékek
gyartasa

46

Cukorka termékek
gyartdsa

39

Kavé és potkavé gyartdsa

Tartossiitemények
gyartdsa

48

Edesipari gépek

109

Félkész termék gyarto
gépek és berendezések

20

Csokoladé termék gyarto
gépek és berendezések

19

Cukorka termék gyarto
gépek és berendezések

31

Kavé és potkavé gyarto
gépek és berendezések

Tartossiitemény gyadrto
gépek és berendezések

32

Géptani gyakorlat

31

Félkész termék gyarto
gépek miikodtetése

Csokoladé termék gyarto
gépek miikodtetése

Cukorka termék gyarto
gépek miikodtetése

Kavé és potkavé gyarto
gépek miikodtetése

Tartossiitemény gyadrto
gépek miikodtetése

589

387

Osszes orak szama:

976

Elméleti/gyakorlati 6raszamok %-os aranya:

60,3

39,7

A szakképzésrdl szolo 2011. évi CLXXXVIIL torvény 8. § (5) bekezdésének megfelelden a
tablazatban a nappali rendszer(i oktatdsra meghatarozott tanul6i kotelezd szakmai elméleti és

gyakorlati 6raszam legalabb 90%-a felosztasra keriilt.

A szakmai ¢és vizsgakovetelményben a szakképesitésre meghatdrozott elmélet/gyakorlat

aranyanak a teljes képzési 1d0 soran kell teljestilnie.

A tantargyakra meghatarozott id6keret kotelezd érvényli, a témakordkre kialakitott oraszam

pedig ajanlas.




A
10909-12 azonosito szamu

Cukoripari termékgyartas
megnevezésu

szakmal kovetelménymodul

tantargyai, temakorei



A 10909-12 azonosito szamu, Cukoripari termékgyartis megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendo
kompetenciak

Cukoripari
Cukoripari technologia technolégiai és
géptani gyakorlat
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1. Cukoripari technolégia 186 ora

1.1. A tantargy tanitasanak célja

A cukoripari technologia tantargy oktatdsaval a cukoripari technikus cukorgyari
feladatainak ellatdsdhoz sziikséges elméleti felkésziiltséget kapjadk meg a tanulok.
Ismereteikkel fel tudjak ismerni az eléfordul6d rendellenségeket és azok megsziintetésének
lehetdségeit. Megismerik a technoldgia és a kornyezetvédelem kapcsolatat, a kornyezeti
karok megeldzésének, sziikség esetén megsziintetésének modszereit.

1.2. Kapcsolodo6 szakmai tartalmak

A technoldgia miveleteinek alapjait a tanulok az élelmiszeripari mivelet tantargy
tanuldsa soran elsajatitottadk. Ebben a tantargyban konkretizéljak a cukoriparra a mar
megismert folyamatokat, kiegészitve az ipardg specializcioival. A tantargy szoros
kapcsolatban all a technologiai €és géptani gyakorlat tantarggyal. Az elméletben
elsajatitott ismereteket ott iiltetik at a gyakorlatba, illetve a mélyebb megértést segitik a
gyakorlatban elvégzett feladatok. Szintén nagyon szoros kapcsolat van a cukoripari gépek
tantargy ¢és a technologia tantargy kozott. A gépek megismerése ebben a tantargyban
torténik. A harom tantargy parhuzamosan tanithat6 legeredményesebben.

1.3. Témakorok

1.3.1. A cukoripar anyagainak és el6készitésének ismerete 31 dra

A szachar6z felépitése, tulajdonsidgai. A nadcukor és a répacukor torténete.
Cukortartalmu nyersanyagok. Edesitészerek.

A cukorrépa felépitése, Osszetétele. A cukorrépa termesztése, betakaritasa.

A cukorrépa atadas-atvétele. A cukorrépa tdrolasa, a tarolds kozben lejatszodo
folyamatok.

A cukorgyar és a cukorgyari folyamatok megismerése. A cukorgyari anyagok
technoldgiai jellemzoi.

A cukorrépa fogadasa, lizemen beliili mozgatdsa. A cukorrépa tisztitasa (széraz
tisztitas, nedves tisztitds). A ndvényi szennyezdanyagok eltavolitasa a répa koziil
(gazfogés). Egyéb idegen anyagok eltavolitasa (k6-homok eltavolitas).

Az Usztatas €s a mosas vizigénye.

A cukorrépa mosasa és fertdtlenitése a feldolgozas eldtt.

1.3.2. Répa feldolgozasa, 1ényerés, 1étisztitas 31 ora
A cukorrépa szeletelése. A kivant mindségii szelet eléallitaisanak modja.

A répa cukortartalmanak vizsgdlata. Az édesszelet mindségének vizsgalata
(szelethossz, tormelék, torékenység vizsgdlata, Szilin-, illetve Svéd-szam
meghatarozasa). A répaszelet mérése.

A lugozott répaszelet, préselt szelet €s a présviz cukortartalmanak vizsgalata.
Lényerés és a diffuzio.

Egyendramu lényerés. Ellendramu lényerés. Szakaszos és folytonos lényerés. A
lényerés technologiai mutatoi és kovetelményei.



A lényerés mikrobiologidja. A mikroorganizmusok szerepe a cukorgyartasban.
Védekezés a  mikroorganizmusok ellen. FertOtlenités (anyagai, fajtai,
hatasmechanizmusuk és felhasznalasi modjuk). Mikrobiologiai vizsgalatok.

A nyers 1¢ 0sszetételének (szarazanyag, cukortartalom, egyéb jellemzok) vizsgalata.
A nyersgyari folyamatok szamitésai.

A 1étisztitas célja, folyamatai. Optimalis mészadag eld-, és foderitésnél. Eldderités.
Foderités.

A mészszaharatok keletkezése ¢és elbomlasa a létisztitas kiillonb6zo fazisaiban.

A szénsavazas. Az 1. és a Il. szénsavazas folyamatai, technologiai jellemzoi.

A strités-szlirés. A sziirés sebességét befolyasold tényezok. Az iilepités sebességét
befolyasold tényezok.

Az iszaposlé-strités €s jellemzai.

A mésziszap dsszetétele, felhasznalasi lehetsége.

A mésztej €s a szénsavazogaz eldallitasa.

1.3.3. A lugozott szelet feldolgozasa 31 ora
A Tugozott szelet Osszetétele. A lagozott szelet felhasznalasi lehetdségei.
Szeletpréselés elve, modja. A préselt szelet jellemzdi. A préselt szelet tarolasa,
felhasznalasa.

A préselt szelet tartositdsa szaritassal. A szdritds célja. A szaritdsnal lejatsz6do
folyamatok. A szelet mindségét befolyasold tényezOk. A szaritott szelet tarolédsa,
felhasznalasa. A szaritott szelet pelletalasa, a pellet tarolasa.

A szelet Osszetételének meghatarozasa (szarazanyag-tartalom, cukortartalom).
Anyagmennyiségek meghatdrozdsa (préselt szelet, présviz, szaritott szelet,
szaritasnal elparolgott viz).

1.3.4. Késztermék eldallitas, beparlas 31 ora
A beparlas célja és feladata. A hdatbocsatas hatasfokat befolydsold tényezdk a
cukorgyari beparloknal, melegitoknél €s kristalyosito késziilékeknél.

Egyfokozatu, tobbfokozatl beparlas (anyagforgalom, gdézsziikséglet). Tobbfokozatu
gbzelvételes beparlas. A kondenzviz és a nem kondenzalodo gazok elvezetése.
Surtilé osszetétele, mindségi elbirasai. A 1€ szarazanyag-tartalma (S), cukortartalma
(P), tisztasagi héanyados (Q) szamitasa. pH, mészsd, invertcukor ¢és szin
meghatarozasa.

Technologiai szamitasok: strtilé mennyiség szamitasa, gozelvételek, elparlasok
szamitasa, tobbfokozati gbzelvételes beparloallomas anyagforgalméanak szamitasa.
A cukorgyartashoz sziikséges g0z- €s elektromos energia eldallitdsa. A helyes
energiagazdalkodas elvei. Az energia felhasznalds csokkentésének lehetdségei.
Cukorgyari paravizek, azok energidjanak hasznositasa.

1.3.5. Kristalyositas 31 ora

A szahardzkristaly.

A cukoroldat tulajdonsagai (oldhatdsagi, telitettségi, taltelitettségi szam).

A kristalyositas célja. A kristdlyképzOdés szakaszai. A gdzképzodés és
kristalynovekedés folyamata, sebességiiket befolyasold tényezok. A kristadlyméret
szabalyozéasa. A pép kristalytartalma. A péphozam fogalma, jelentdsége.

A cukorkristalyositds anyagforgalma. A cukorfézés miiveletei, az egyes miiveletek
végrehajtasanak modja, paraméterei, a felhasznalt anyagok, segédanyagok
jellemzdi.



14.

1.5.

Szakaszos ¢és folytonos cukorkristalyositas (cukorf6zés). A normal és magmas
cukorkristalyositas. A cukorkristalyositas automatizalasa.

Az elso termék pép fozése. A masodik termék pép fézése. A harmadik termék pép
fozése. Hutokristalyositas nem utotermék pép esetében. A pépkeverés és célja. Az
elso és kozéptermék pép keverése.

Az utotermékpép-kezelés célja. Az utokristalyositas fogalma.

Utotermék pép hiitésének modszerei (szakaszos hiités, telepszer hiités és folytonos
hiités). Az utotermék pép kezelése kozben lejatszodo folyamatok.

A centrifugalas célja, 1ényege. A centrifugalas technoldgiaja. A centrifuga és a pép
tulajdonsagainak hatdsa az elvalasztds mértékére. A szakaszos centrifugalas
miiveletei, paraméterei, anyagai.

Cukorkristalyositasi szamitasok (a pép kristalytartalmanak szamitasa, a péphozam
szamitds, a cukorf6zésnél elparolt viz szamitdsa, a higitoviz mennyiségének
szamitasa, a melaszcukor szamitasa).

1.3.6. Finomitvanygyartas, cukor kezelése, tarolasa, minéségi eldirasai

31 ora
A finomitas fogalma. A finomitvanygyartas anyagai és miiveletei.
A cukor oldasa. A cukoroldat sziirése és berendezései. A sziirési segédanyagok
fajtai és felhasznalasi modja.
A cukoroldat kezelése, szintelenitése.
A finomitvanypép f6zése. A pép kezelése centrifugalésa.
Darabos finomitvanyok gyartasa. Meleg, illetve hideg titon eléallitott kockacukor.
Préselt finomitvanyok.
Az alapanyag mindségének hatasa a termék tulajdonsagaira.
A cukorban 1év0 nedvesség fajtai (szabad, kotott és maradd nedvesség). A marado
nedvesség keletkezése, megeldzése €s eltavolitasa.
A cukor szdritdsdnak ¢és hiitésének célja, eldirdsai. A szaritdsnal lejatszodo
folyamatok. A cukorpor robbanas.
A cukor csomagoldsa, csomagoldsi modszerek (zsakos, fogyasztdi, gyljtd és
adagcsomagolas).
A csomagoloanyagok fajtdi és a velliik szemben tamasztott kovetelmények. A
csomagolas mindségi eldirasai.
A cukor raktdrozas miiveletei. A raktirozas célja, feladata. Raktarozasi modok.
Cukorsilok.
A homérséklet-valtozas ¢és a levegd nedvességtartalmanak hatdsa a cukor
mindségeére.
A Magyar Elelmiszerkonyv eléirasai a cukor mindségére. Cukorfajtak jellemzéi,
mindségi elbirasai.
A késztermék mindségének ellendrzése (cukorvizsgalatok: szinetelon, szin
oldatban, hamutartalom).

A képzés javasolt helyszine (ajanlds)
Szaktanterem

Uzemi oktaté terem

A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajdatos modszerek, tanuloi
tevékenységformadk (ajanlds)

1.5.1. A tantargy elsajatitisa sordn alkalmazhato sajdatos modszerek (ajanlds)



L . A tanuloi tevékenysé
Sorszam AIkaIr’nazott oktatisi szervezeti keretye i Alkalmazando eszkoz
modszer neve Py .
egyéni csoport | osztaly
11 magyarazat X X X Szemléltetd eszkoz
1.2. kisel6adas X X Szakkonyv, internet
1.3. megbeszélés X
1.4. szemléltetés X X X Szemléltetd eszkoz
1.5. hazi feladat X
1.5.2. A tantargy elsajdtitisa sordn alkalmazhato tanuloi tevékenységformdak
(ajanlas)
Tanuloi tevékenység szervezési
kerete Alkalmazandé
(differencialasi médok) eszkozok és
Sor- Tanuléi tevékenységforma felszerelések
szam . (SZVK 6. pont
= C 2 2w lebontasa,
2 8 g £ pontositisa)
o0 o o 52
= 8 = o
1. Informaécio feldolgozo tevékenységek
1.1. Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa X
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2, ; X X
feldolgozasa
13 leasott §26veg feldolgozasa X x
jegyzeteléssel
1.4. Hallott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel X X
2 Ismeretalkalmazasi gyakorlé
' tevékenységek, feladatok
2.1. Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
2.2. Tapasztalatok utdlagos ismertetése szoban X X

1.6. A tantargy értékelésének médja
A nemzeti koznevelésrol szolo 2011. évi CXC. térvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel

2. Cukoripari technolégiai és géptani gyakorlat 186 ora

2.1. A tantargy tanitasanak célja

A gyakorlat soran a tanulok ismerjék meg a cukorgyartds minden szakteriiletét. A
munkafolyamatokat €s az adott teriilet iranyitasi feladatait. Szerezzenek jartassagot az
automatika elemek paramétereinek bedllitdsdban, ismerjék meg a kiilonbozd
mérdmiiszerek hasznalatat.

A géptani gyakorlat sordn szerezzenek jartassagot a cukorgyari gépek lizemeltetésében.
Légyenek képesek a hibak felismerésére, elhdritdsara és a hiba megeldzés, karbantartas
feladatainak ellatasara. Tudjdk megszervezni a karbantartd csoport munkéjat.

2.2. Kapcsolodo szakmai tartalmak

A cukoripari technologiai és géptani gyakorlat és a cukoripari technologia valamint a
cukoripari gépek tantargy kozott szoros a kapcsolat. Az elméleti tantargyakban elsajatitott
ismeretek a gyakorlat sordn lehet elmélyiilt tudassa alakitani, olyanna, amelyre a




cukoripari technikusnak sziiksége van ahhoz, hogy a mindennapi technikusi feladatat
megfeleld szinten el tudja latni. A tantargy természetesen ¢€pit a mar megtanult
¢lelmiszeripari miiveletekre is. Itt lathatjak az adott miiveletek konkrét megvalositasat.

2.3. Témakorok

2.3.1. Répamechanizacio, répatisztitas és a kapcsolodo berendezések

35 odra
Munkavédelmi, higiéniai, tizvédelmi, érintésvédelmi, kornyezetvédelmi eldirdsok.
A cukorrépa termesztése. Cukorrépa ¢érési kisérletek (varhatdé répatermés,
cukortartalom). A répa kiszedése, fejelése, kezelése az atadasig, atmeneti prizmak
készitése.
Répa atvétel a gyartelepen. Mintavétel, minta el6készitése, a vizsgalati adatok
értékelése. A kocsik iiritése (vasuti kocsik, gépkocsik). A répa szdraz tisztitasa.
Répa tarolasa, prizmaképzési modszerek. A répa szelloztetése.
A répatarolo liritése, a répa belsztatasa a gyarba.
A répa tisztitdsa slriségkiilonbség alapjan (gaz- és kofogd berendezés
iizemeltetése). A répamosogép lizemeltetése. Az usztatd- és mosovizek kezelése,
vizvisszaforgatés lehetdsége.
Répatoldzarak, répaemeldk, gazfogdk, koéfogok, vizlevalasztok, répamosdgép
karbantartésa.
A répa atvételének, eldkészitésének, valamint a hozza kapcsolodo gépek
karbantartdsanak szervezése, iranyitasa, ellendrzése.

2.3.2. Lényerés, lugozott szelet kezelése, létisztitas és a kapcsolodo
berendezések 52 ora

Edesszelet eldallitasa. A szeletminGség és mennyiség ellenérzése. A diffuzios

berendezés elokészitése lizembehelyezése, ilizemeltetése (homérsékletszabalyozas,

¢desszelet mennyiségének szabalyozasa, szelet-viz ardny, szelet eltavolitas, nyers 1¢

elvétel szabalyozasa). Diffuzios berendezés fertdtlenitése.

Lugozott szelet viztelenitése. Préselt szelet eldallitasa (szeletprés miikodtetése,

préselés hatasfokanak ellendrzése, présviz kezelés).

Szaritott szelet eldallitasa (dobszaritdé miikodtetése, szabalyozasa). Szaritott szelet

tarolasa. Szelet pelletalasa.

Mészkemence lizemeltetése. Mésztej eldallitasa.

A gyar létisztitdsi sémdja. Ellendramt eldderitd kezelése. Foderitd lizemeltetése.

Zagysuritd berendezés kezelése. Zagy szlirése szlirOpréssel. Zagy sziirése

dobsziirdvel. Mésziszap cukortartalmanak meghatérozésa.

Répavagd gépek karbantartisa (vagotarcsa, késszekrények karbantartasa, vagokések

élezése). Edesszelet-szallitd berendezés karbantartésa.

Diffuzdrok gépészeti ellendrzése.

Eloderito és foderito ellendrzése, karbantartasa.

Zagyszirdk, kamras szlir6prés, dobszlirdk ellendrzése, karbantartasa.

A lényerés, a létisztitds, a szelet kezelés és a hozzakapcsolddd gépek

karbantartdsanak szervezése, iranyitasa, ellendrzése.

2.3.3.  Beparlas, kristalyositas, centrifugalas és a kapcsol6do berendezések
59 ora



Az elémelegité berendezés kezelése. A beparlddllomds inditasa, lizemeltetése.
Késziilek kikapcsoldsa a  beparlodllomasbol. A késziilékkifozése, majd
visszakapcsoldsa. Gézelvételek hatasa.

Strilé, illetve 1¢ mintavétele, a mintak vizsgéalata. Kondenzviz cukortartalmanak
ellendrzése.

Striilé tarolas. A betarolt 1¢ ellendrzése. A stirtilé ismételt feldolgozasa.

Hdenergia biztositésa.

Cukorkristalyosité késziilék ¢és szerelvényeinek a megismerése, kezelése. A
fozdautomata kezelése. Fozokésziilékek elokészitése, kezelése. Behuzas 1., 11., III.
¢s finomitvany terméknél. Szorpok eldkészitése.

Bestirités, a kivant tultelitettség beallitasa.

Szemképzés. A kristalyok szamanak, egyenletességének ellendrzése. A kristalyok
novelése szorpathuzassal. A kristalyositds soran eléforduld hibak, és azok
korrigalasa.

Pépek mintavétele, szarazanyag-tartalom, cukortartalom, pH, szinérték vizsgalata,
tisztasagi hanyados szdmitasa.

Utotermékpép kezelése. Szakaszos és folyamatos pépkezelés. Tultelitettség
szabalyozasa. Pép visszamelegitése centrifugalas elott.

Centrifugak miikodése, biztonsagi berendezései.

Automata centrifugak kezelése kézi ¢és automata ilizemmodban. Folyamatos
centrifugdk kezelése. El6fordulo zavarok és elharitasi modjuk.

Szorpok mintavétele, cukortartalom, szarazanyag-tartalom, pH meghatirozasa,
tisztasagi hanyados szdmitasa.

Nyerscukor bekeverése, magma készitése.

Melasz kezelése, szivattyizasa, betarolasa, kiszallitasa a gyarbol.

Csokoteges €s lemezes hdcseréldk felépitése, szerelvényeik, karbantartasuk.

Stirtilé tarolas berendezéseinek a karbantartasa.

Beépitett és befliggesztett fiitdteril, keverds cukorf6zdok és karbantartasuk.
Kondenzatorok, hiitétorony karbantartasa. HiitOkavarok, folytonos utokristalyositok
karbantartasa.

Automata, folytonos, kettds centrifugdk karbantartasa. Pép- és szOrpszivattyuk
karbantartasa.

Bekeverok, oldok karbantartasa.

A Dbeparlas, kristalyositds, centrifugdldas és a hozzakapcsolodd gépek
karbantartdsanak szervezése, iranyitasa, ellendrzése.

2.3.4.  Finomitvanygyartas, a cukor kezelése és tovabb feldolgozasa és a
kapcsolodo berendezések 40 ora

A nyerscukor oldasa centrifugaban vagy oldoban. Cukoroldat szarazanyag-

tartalmanak, szinének meghatarozasa.

Az oldat sziirése. Felrétegzd szlird iizemeltetése. Sziirési segédanyagok. Sziirési

hatasfok ellendrzése.

Kockagyartas. Az alapanyag elokészitése, préselése, szaritasa, csomagolasa.

Cukorszarité és hiitéberendezés lizemeltetése.

Cukor osztalyozasa.

Cukorcsomagolésa (50 kg-os és kisegységli csomagolas).

Porcukor gyartasa, csomagoldsa. Porrobbanas veszély.

Cukor raktarozasa hagyomanyos modon, illetve siloban.

Késztermék mindségének ellenérzése (szin, hamutartalom, szemcsenagysag,

nedvességtartalom, tomeg, csomagolas).



Cukorszaritd,  dobszaritd,  cukorosztdlyozd6  berendezések  karbantartdsa.
Porlevalaszto ciklonok karbantartéasa.

Csomagold gépek (zsaktoltd, folids toltd, papirzacskos) karbantartasa. Palettazo gép
karbantartésa.

Cukorsilok karbantartasa.

Kockagyartas berendezéseinek (préseld berendezések, dobozhajtogatd gép)
karbantartasa.

Porcukorgyartas gépeinek karbantartasa.

A finomitvany gyartas, a kockagyartds, a porcukor gyartds €s a hozzdkapcsolodo
gépek karbantartasanak szervezése, irdnyitasa, ellendrzése.

2.4. A képzés javasolt helyszine
2.5. A tantdrgy elsajatitisa soran alkalmazhato sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)
25.1. A tantdrgy elsajdtitisa sordn alkalmazhato sajatos modszerek (ajdanlds)
‘o A tanul6i tevékenysé
Sorszam Alkah’nazott oktatasi szervezeti keret); i Alkalmazandé eszkoz
modszer neve P .
egyéni csoport | osztaly
11 magyarazat X X
1.2. megbeszélés X
1.3. szemléltetés X
2.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato tanuloi tevékenységformak
(ajdanlas)
Tanuloi tevékenység szervezési
kerete Alkalmazandé
(differencialasi médok) eszkozok és
Sor- Tanuloi tevékenységforma felszerelések
szam . (SZVK 6. pont
= T 2 _'>> - lebontasa,
@ (o] w 2 oz
% 2= S E pontositasa)
= 8 = =)
1. Informaécio feldolgozo tevékenységek
1.1. Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa X X
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X
feldolgozasa
2 Ismeretalkalmazasi gyakorlé
) tevékenységek, feladatok
2.1. Leiras készitése X
2.2. Tapasztalatok utdlagos ismertetése szoban X
23 Tapasztalatok helyszini ismertetése
3. ; X
szoban
3. Képi informaciék korében
3.1. Folyamat abrak értelmezése
4, Komplex informaciok korében
4.1. Utélagos szobeli beszamolo X
B Csoportos munkaformak korében
51 Kiscsoportos szakmai munkavégzés X
o irdnyitassal
6. Gyakorlati munkavégzés korében




6.1.

Arutermel6 szakmai munkatevékenység

6.2. Miveletek gyakorlasa
6.3 Munkamegfigyelés adott szempontok
o alapjan
7. Uzemeltetési tevékenységek korében
71 Géprendszer megfigyelése adott
o szempontok alapjan
79 Uzemelési hibak szimulalasa és
o megfigyelése
7.3. Adatgytijtés géprendszer iizemelésérdl
8. Vizsgilati tevékenységek korében
8.1. Technolégiai probak végzése
8.2. Vegyészeti laboratoriumi alapmérések
8.3. Anyagmintak azonositasa

2.6. A tantargy értékelésének modja
»A nemzeti koznevelésrdl szold 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.”



3. Cukoripari gépek 93 ora

3.1. A tantargy tanitiasanak célja

A tantargy tanuldsa soran a képzésben résztvevok ismerjék meg a cukoriparban hasznalt
gépek, berendezések szerkezetét, miikodését, szabalyozasi lehetdségeit, karbantartasi
igényeit, biztonsagi berendezéseit, tovabba a kezelési és munkavédelmi eldirasokat.

3.2. Kapcsolédo szakmai tartalmak

A tantargy szorosan kapcsolddik a technologiai és géptani gyakorlat tantdrgyhoz. Az
ebben a tantargyban megtanult ismereteket a gyakorlat soran tudjak a technikus jeldltek
begyakorolni, ott ismerkedhetnek meg a pontos beallitasokkal, ott tapasztaljak meg, hogy
az egyes eldirasok be nem tartasa milyen kovetkezményekkel jar. A cukoripari
technologia tantarggyal is szoros kapcsolatban van a géptan tantdrgy. Itt ismerkednek
meg azokkal a gépekkel, berendezésekkel, amelyekben a technologiai folyamatok
lejatszodnak.

3.3. Témakorok

3.3.1L Az elokészito miiveletek gépei és berendezései 12 ora

A cukoriparban haszndlatos szivattyuk (dugattyus, centrifugélis, fogaskerék, csavar,
Rota, 1égsiiritok, ventillatorok)

Répafelrakd gépek. Répalerako gépek (szaraz, nedves).

Répatarolok (felszin alatti, fold feletti, kozépkocsis, bakdarus).

Gaz- és kéfogo berendezések. A répa mennyiségi szabalyozasanak gépei.
Répaemeld berendezések.

Répamosdgépek. A répa viztelenitésének berendezései.

Répamérlegek.

3.3.2. A lényerés és 1étisztitas gépei és berendezései 25 ora
Répavago gépek (tarcsas, dob, centrifugalis). Répavago kések és élezésiik.
Edesszelet-szallitas gépei.

A DC diffuzér, az RT diffuzor és a toronydiffuzérok felépitése, szabalyozasa.
Szeletkefogd. Lugozottszelet-eltavolitd ¢€s viztelenitd berendezés felépitése,
mitkodése.

All6 és fekvo elrendezésii szeletprések. Ivszita.

Szeletszarito berendezések. A szarazszelet szallitasanak gépei, berendezései.
Szeletbrikettalas gépei.

A mészkd eldkészitésének gépei. Mészkemencék. Mészoltodob. A mésztej tisztitas
gépei.

All6 és fekvd rendszerli eldderitdk. Mésztej adagolok. Foderitdk. Szénsavazd
késziilékek.

Keretes és gyertyas zagysiritok.

Keretes, automatikus iizeml szlrdprések. Egyéb iszaposlésziirok. Rekeszes ¢és
rekesz nélkiili dobsziir6k. Tarcsas sziirok. Utosziirok.

3.3.3. A melegités és a beparlas gépei és berendezései 15 ora
Csoves elomelegitok. Laplemezes és spirallemezes eldmelegitok.

Természetes 1émozgasu beparlok. Kényszermozgasu beparlok. Cseppfogdk. A
beparl6 szerelvényei, beparlévédelem. Kondenzviz elvezetd berendezések.
Tobbfokozati elvételes beparldallomas. Kondenz-viz elvezetés a tobbfokozat



beparloallomasnal. Hészivattyus beparld. A tobbfokozati  beparloallomas
fokozatainak fiitéfeliilete.

3.3.4. A homokcukorgyartas gépei és berendezései 24 ora
A cukorf6z6 késziilékek kialakitasi szempontjai.

befiiggesztett futdterti késziilékek. Keverdvel ellatott késziilékek.

Automatizalt és folytonos cukorf6zés, folytonos cukorf6zo késziilékek.
F6zballomas kapacitasanak szamolasa.

Az egyen- és ellenaramu barometrikus kondenzatorok.

Ejtéviz ¢és az ejtdviz hiitésének berendezései. A nem kondenzalodod gazok
szivattyizasa.

Nyitott és zart fekv rendszerii hiitékavarok. Allo rendszerii hiitékavarok.

A centrifugalis szétvalasztas jellemzdi, centrifugélasi jelzészam.

Fliggo fels6hajtasu félautomata és automata centrifugak. Folytonos miikodésu egy-
¢és kétkupos centrifugak. Tolocentrifugdk. Centrifugdk meghajtasa. Centrifugak
segédberendezései.

Bekeverdk és oldok.

Pép- és szorpszivattyuk.

Cukorszarito- és hiitdberendezések (dob, torony, talcas).

A cukorszaritok kiegészitdé berendezései (léghevitd, porlevalaszté ciklonok,
porszirok).

Cukorosztalyozok, razok.

3.3.5. A finomitvanygyartas és a csomagolas gépei 17 ora
Ioncserélds szintelenités (Zsigmond-féle oszlop).

Finomitodi levek sziirésére alkalmazott sziirdberendezések.

Finomitvanyfézéshez alkalmazott f6z0késziilékek.

Szemenként préseld gépek szerkezete, miitkodése.

Préseltcukor szarit6- és hilitdberendezései.

Kockacukor csomagolasanak gépei.

A cukormalom felépitésének elvi vazlata. Cukordrld berendezések.

A porcukor szitalasanak gépei.

A porcukor csomagolasanak gépei.

A cukorraktarak és cukorsilok felépitése, szerkezete.

Zsaktolto és mérlegeld automatdk. Kisegységli térfogatra és tomegre tolté gépek.
Melasztartaly szerkezete, felépitése, flitési rendszere.

3.4. A képzés javasolt helyszine
Szaktanterem
Uzemi oktatoterem
3.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhato sajdatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlds)
3.5.1. A tantdrgy elsajdtitisa sordn alkalmazhato sajatos modszerek (ajdanlds)
. . A tanuldi tevékenység
Sorszam Alkah,namtt oktatasi szervezeti kerete Alkalmazandé eszkoz
modszer neve P -
egyéni csoport | osztaly
1.1 magyarazat X X X Szemléltetd eszkdz
1.2. kiseldadas X Szakmai konyv, internet




1.3. megbeszélés X X
1.4. szemléltetés X X Gép modell
1.5. hazi feladat X
3.5.2. A tantargy elsajatitasa sordan alkalmazhato tanuloi tevékenységformak
(ajanlas)
Tanuléi tevékenység szervezési
kerete Alkalmazandé
(differencialasi médok) eszkozok és
Sor- Tanuldi tevékenységforma felszerelések
szam . (SZVK 6. pont
= T 9 2 lebontasa,
5 o & =2 ‘er
% g = IS ki pontositasa)
= 8 = =)
1. Informacio feldolgozé tevékenységek
1.1. Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozasa X X
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. ; X X
feldolgozasa
13, leasott §26veg feldolgozasa X x x
jegyzeteléssel
1.4. Hallott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel X X
2 Ismeretalkalmazasi gyakorlé
' tevékenységek, feladatok
2.1. | Irésos elemzések készitése X
2.2. Leiras készitése X
2.3. Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
3. Képi informéciok kdrében
3.1. Miiszaki rajz értelmezése X X
3.2. Miiszaki rajz készités targyrol X
3.3. Miiszaki rajz kiegészités X
3.4. Miiszaki rajz elemzés, hibakeresés X X X
4. Komplex informaciok korében
Esemény helyszini értékelése szoban
4.1 e, X
felkésziilés utan
4.2. Utolagos szobeli beszamold X
5. Csoportos munkaformak korében
51 Kiscsoportos szakmai munkavégzés X
o iranyitassal
6. Uzemeltetési tevékenységek korében
6.1 Géprendszer megﬁgyelése adott X X X
szempontok alapjan
6.2X. | Adatgyiijtés géprendszer lizemelésérdl X X

3.6. A tantargy értékelésének médja
A nemzeti koznevelésrol szolo 2011. évi CXC. térvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel




A
10908-12 azonosito szamu

Edesipari termékek gyartasa
megnevezésu

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, temakorei



A 10908-12 azonosité szami, Edesipari termékek gyartiasa megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendo
kompetenciak

s L Edesipari technologia
Edesipari technologia P &
gyakorlat
A4 A4
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FELADATOK
Tisztitja, kbteleniti a nyersanyagot X X X X
Szaritja, porkoli a tisztitott anyagokat X X X
Osszeméri, adagolja az anyagokat X X X X X X X X X X
Begyurja, homogenizalja az anyagokat X X X X X X
Oldatot készit X X X X X X
Kondicionald hiitést végez X X X X X X X X X X
Emulziot készit X X X X X X X X
Tésztat, szuszpenzidt készit X X
Formazza a terméket X X X X X X
Siiti a megformazott terméket X X
Tolti a terméket X X X X X X
Feliileti bevonatot készit X X X X X X
Kiszereli, csomagolja a terméket X X X X X X X X
Bedllitja az eldirt paramétereket X X X X X X X X X X
SZAKMAI ISMERETEK
A’ mlfnkave’gzeshe’z sziikséges alap-, segéd-, X X X X X X X % | x X
jarulékos- és adalékanyagok
Anyagkivalasztas hatasa a késztermékre X X X X X X X X X X
Felhasznalas soran bekovetkezd valtozasok X X X X X X X X | X X
Gyartastechnoldgia X X X X X X X X X X
Technoldgiai paraméterek X X X X X X X X X X
Lejatszodo folyamatok X X X X X X X X X | X
Receptura osszeallitas X X X X X X X X | X X
Elelmiszertérvény, élelmiszerkonyv X X X X X X X X X X
Higiéniai el6irasok X X X X X X X X X X
Szakmai szamitasok X X X X X X X X X X
liksé épek, berendezések, eszkdzok
Sz”uk“seg’ges gepek, berendezések, eszk6zo X X X X X X X X X X
miikddése, kezelése
B}ztonsago§ munka fezltfztelel, munka-, tiiz-, X X X X X X X X X X
kdrnyezetvédelmi eldirasok
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése X X X X X X X X X | X
Folyamatabrak olvasasa X X X X X X X X | X
Informaciodforras kezelése X X X X X X X X X
LabOI'fltOI‘luml vizsgalathoz sziikséges eszkdzok X X X X X X X X X X
hasznalata




SZEMELYES KOMPETENCIAK

Onallosag X | x| X X
Dontésképesség X X X X
Szervezokészség X X X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatérozottsag X X X X
Kapcsolatteremtd képesség X X X X
Kozérthet6ség X X X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Logikus gondolkodas X X X X
Kovetkeztetési képesség X X X X
Problémaelemzés,-feltaras X X X X




Szakmai gépek Géptani gyakorlat
e . o E i) E A
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FELADATOK
Tisztitja, kbteleniti a nyersanyagot X X X X
Szaritja, porkoli a tisztitott anyagokat X X X X
Osszeméri, adagolja az anyagokat X X X X
Begyurja, homogenizalja az anyagokat X X X X X X
Oldatot készit X X X X X
Kondicionald hiitést végez X X X X X X X X
Emulziot készit X X X X X X
Tésztat, szuszpenzidt készit X X
Formazza a terméket X X X X X X
Siiti a megformazott terméket X X
Tolti a terméket X X X X X X
Feliileti bevonatot készit X X X X X X
Kiszereli, csomagolja a terméket X X X X X X X X
Bedllitja az eldirt paramétereket X X X X X X X X X X
SZAKMAI ISMERETEK
A munkavégzéshez sziikséges alap-, segéd-,
jarulékos- és adalékanyagok X X X X
Anyagkivalasztas hatasa a késztermékre X X X X
Felhasznalas soran bekovetkezd valtozasok X X X X
Gyartastechnoldgia X X X X X X X X X X
Technoldgiai paraméterek X X X X X X X X X X
Lejatszodo folyamatok X
Receptura osszeallitas X
Elelmiszertérvény, Elelmiszerkényv X X X X X
Higiéniai el6irasok X X X X X X X X X X
Szakmai szamitasok X
Sziikséges gépek, berendezések, eszkdzok
mﬁkédegse, z(lie[;elése X X X X X X X X X X
Biztonsagos munka feltételei, munka-, tiiz-,
kémyeze%védelmi el6irasok X i X ] X X X X X X X X
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése X X X X X X X
Folyamatabrak olvasasa X X X X X X X X | X X
Informacioéforras kezelése X X X X X X
Laboratoriumi vizsgalathoz sziikséges eszkdzok
hasznalata X X X X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onallosag X X | x X X X X | x | x| x
Dontésképesség X X X X X X X X X X




Szervezdkészség ‘ X ‘ X ‘ X ‘ X ‘ X ‘ X ‘ X ‘ X ‘ X ‘ X
TARSAS KOMPETENCIAK

Hatarozottsag X X X X X X X X X X

Kapcsolatteremtd képesség X X X X

Kozérthetség X X X X X X X X X X
MODSZERKOMPETENCIAK

Logikus gondolkodas X X X X X X X X X X

Kovetkeztetési képesség X X X X

Problémaelemzés-, feltaras X X X X X X X X X X

1. Edesipari technolégia 201

2.

ora

1.1. A tantargy tanitasanak célja

Az édesipari technologia tantargy oktatasaval az édesipari technikus tanulok az
édesipari lizem feladatainak ellatdsahoz sziikséges elméleti felkésziiltséget kapjak
meg. Megismerik a kiillonboz6 termékféleséghez sziikséges anyagok tulajdonsagait, a
helyettesithetdségeket, hatasukat a késztermékek tulajdonsédgaira, a gyartastechnologia
miveleti 1épéseit, a technoldgiai paramétereket. Szakmai szamitasokat végezve
képesek lesznek receptirdk Osszedllitasara, a gyartashoz sziikséges anyagmennyiség
meghatérozasara, az Elelmiszertorvény és élelmiszerkonyv elSirasait betartva a
termékek mindségét ellendrizni.

1.2. Kapcsolédo szakmai tartalmak

A technologia miiveleteinek alapjait a tanuldk az élelmiszeripari miiveletek tantargy
tanulasa sordn elsajatitottak. Ebben a tantargyban konkretizaljdk az édesiparra a mar
megismert folyamatokat, kiegészitve az iparag specializacioival. A tantargy szoros
kapcsolatban 4all a technologiai gyakorlat tantarggyal. Az elméletben elsajatitott
ismereteket ott iiltetik at a gyakorlatba, illetve a mélyebb megértést segitik a
gyakorlatban elvégzett feladatok. Nagyon szoros kapcsolat van az édesipari gépek,
géptani gyakorlat tantargyak €s a technoldgia tantargy kozott. A négy tantargy
parhuzamosan tanithat6 legeredményesebben.

1.3. Témakorok

1.3.1. Félkész termékek gyartastechnologiaja 46

ora
A kakadbab jellemzése, részei, kémiai Osszetétele, csoportositasa, elsddleges
feldolgozasa, kivalasztdsanak szempontjai.
A kakadomassza gyartastechnologidjanak ismertetése, folyamatabra, miveleti
1épések, paraméterek.
A kakaopor ¢és kakaova] gyartadstechnologidjanak ismertetése, folyamatébra,
miiveleti 1épések, paraméterek.
A csokoladémassza gyartastechnoldgidjanak ismertetése, folyamatabra, miveleti
1épések, paraméterek. Et-, tejcsokoladé-massza jellemzdi.
A folyamatok soran lejatszodo valtozasok.
Bevonomasszak, zsirmasszak, nugatok jellemzdi.
A szénhidratok altalanos jellemzése. mono-, oligo-, poliszacharidok ismertetése.
Cukorgyartas Magyarorszagon.



Az édesiparban hasznalatos szénhidratok tulajdonsagai.

Keményitdszorp, invertcukor, étkezési savak, szinezd anyagok jellemzése, szerepe.
Oldatkészités, bestrités.

Fondant félkész termék gyartasa. Folyamatabra, miiveleti 1épések, technologiai
paraméterek ismertetése. A kristalyosito hiités ,,tablirozas” soran végbemend
valtozasok. Hibalehetdségek, elkeriilési modok.

Kiilonboz6 toménységli oldatok szamitasa.

A termékek mindségi, higiéniai, csomagolasi eldirdsai.

A félkész termékek tovabbi felhasznalasi lehetoségei.

1.3.2. Csokoladétermékek gyartastechnologiaja 46
ora

A csokolddémasszabol késziild termékek (tomor, dusitott tomor, lireges csokoladék,
folyamatébra, muveleti 1épések, paraméterek.

Szakaszos, folyamatos gyartas.

A folyamat soran lejatszodo valtozasok.

A gyartas soran el6fordulo hibak, megeldzésiik.

A kiszurkiilés, kivorosodés oka.

A korpuszok csoportositasa, osszetételiik, eloallitasuk.

A termékek mindségi, higiéniai, csomagolasi eldirasai.

Jelolési eldirasok.

Bevonati hanyad szamitasa.

1.3.3. Cukorkatermékek gyartastechnolégiaja 46 ora
Cukorkakészitmények  (amorf, kristdlyos szerkezeti cukorkdk, fondant
folyamatéabra, miiveleti 1épések, paraméterek.

A jellegzetes cukorka-szerkezetek kialakitasi modok.

A folyamatok soran végbemend valtozasok.

Toltott, toltetlen cukorkak eldallitasa.

Szaloncukorgyartas.

Ontéses formazas.

A zsiradékok és tej jellemzése, szerepiik a karamellak szerkezetének kialakitasaban.
Karamellizacio, Maillard reakcio.

Zseliroz6 anyagok jellemzése (agar-agar, pektin, zselatin), szerepiik a zselék
szerkezetének kialakitasaban.

Feliileti védoréteg kialakitasi modok a cukorkdk gyartasanal.

Hibalehetdségek a cukorkak gyartasanal, megeldzésiik.

Hideg-, meleguton készitett drazsék.

A termékek mindségi, higiéniai, csomagolasi eldirdsai.

Toltelékarany szdmitasok.

1.3.4. Kavé és potkavé gyartastechnologiaja 15

ora

folyamatabra, muiveleti 1épések, paraméterek.

A kévébab jellemzése, részei, kémiai Osszetétele, csoportositdsa, elsddleges
feldolgozasa, kivalasztasanak szempontjai.

Porkolt, porkolt-Orolt kave, kavékészitmények (Nescafé) jellemzése.



A potkavé gyartasdhoz felhasznalt nyersanyagok jellemzése, kivéalasztasa.
A gyartas soran végbemend valtozasok.

Hibalehetdségek ¢s megeldzésiik.

A termékek mindségi, higiéniai, csomagolasi eldirdsai.

A tarolotér homérsékletének, paratartalmanak fontossaga az édesiparban.
Szaritasi veszteségszamitas.

1.3.5. Tartoéssiitemények gyartastechnologiaja 48 ora
Edesipari tartossiitemények (kekszek, teasiitemények, mézes siitemények, ostyak,
krékerek) gyartastechnologidjanak ismertetése, folyamatdbra, muveleti 1épések,
paraméterek.

Kiilonbozo tésztaszerkezet kialakitasi modok: omlods, leveles, kevert, felvert tésztak
Kiilonboz6 lazitasi modok: fizikai, kémiai, biologiai.

A tészta kialakuldsanak elmélete. Enzimes, kolloid, mikrobiologiai folyamatok.
Tartosslitemények formazasi modjai.

A siil6 tészta belsejében lejatszodo folyamatok.

A liszt jellemzése, Osszetétele, jelolése, mindségi mutatoi.

Az ¢€lesztd, tojas jellemzése, technologiai szerepiik.

A termékek mindségi, higiéniai, csomagolasi eldirasai.

Anyagnorma szamitasi feladatok.

1.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Szaktanterem
Uzemi oktato terem

1.5.4 tantdrgy elsajatitasa sordn alkalmazhato sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformadk (ajdanldas)

1.5.1. A tantdrgy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajdatos modszerek

(ajanlds)
. . A tanuléi tevékenység
Sorszam Alkah’nazott oktatasi szervezeti kerete Alkalmazandé eszkoz
modszer neve P P
egyéni csoport | osztaly
1.1 magyarazat X X X Szemléltetd eszkoz
1.2. kiseléadas X X Szakkonyv, internet
1.3. megbeszélés X
1.4. szemléltetés X X X Szemléltetd eszkoz
1.5. hazi feladat X
15.2. A tantargy elsajdtitisa soran alkalmazhato tanuloi
tevékenységformadk (ajanlds)
Tanuloi tevékenység szervezési
kerete Alkalmazandé
(differencialasi médok) eszkozok és
Sor- Tanuléi tevékenységforma felszerelések
szam . (SZVK 6. pont
= £ 2 2 lebontssa,
s S =R .
; g = s 3 pontositasa)
= 8 = o)
1. Informacio feldolgozo tevékenységek




1.1 Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa X
Olvasott szoveg feladattal vezetett

1.2, . X X
feldolgozasa

13 leasott szoveg feldolgozasa X X
jegyzeteléssel

1.4. Hallott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel X X

2 Ismeretalkalmazasi gyakorlé
' tevékenységek, feladatok
2.1. Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
2.2. Tapasztalatok utdlagos ismertetése szoban X X

1.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol sz616 2011. évi CXC. térvény 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel

3.

Edesipari technolégia gyakorlat 170 ora

2.1. A tantargy tanitasanak célja

A technoldgia gyakorlat soran a tanulok megismerkednek az elméleti oktatdson tanultak
gyakorlati részével. Megismerik a kiilonb6zd technoldgiai folyamatok miveleti 1épéseit
szakaszos ¢s folyamatos lizemmenet mellett. A nyersanyag eldkészitéstdl a késztermék
csomagolas-tarolasaig végigkovetik a termékek eldallitasat. Szakaszos technologia esetén
kistizemi koriilmények kozott/ tanmithelyben elsajatitjdk a szakmai fogasokat.
Megismerik a ,kézmiives” édesség-eldallitas fortélyait. Folyamatos technoldgia esetén
gyarban/nagylizemben ellendrzik a miiveletek paramétereit. Jartassagot szereznek a
folyamatok szabdlyozdsaban, a mérémiszerek alkalmazasaban, a mindség
ellendrzésében.

2.2. Kapcsol6do6 szakmai tartalmak

A technoldgia gyakorlat tantargy az édesipari technoldgia elméleti részét helyezi at a
gyakorlatba, melynek sordn elmélyiilt tudast szerezhetnek a tanulok. A kézzel foghatod
gyakorlatok végzésével, valamint a megfigyeléssel olyan tapasztalatokat szereznek,
amelyek sziikségesek a technikusi munkahoz. A technoldgia gyakorlat szoros
kapcsolatban all az édesipari technologia elmélettel, a szakmai gépek és géptani gyakorlat
tantargyakkal.

2.3. Témakorok

2.3.1. Félkész termékek gyartasa 30 ora
A higiéniai szabalyok megismerése, betartasa.
A kakaobab kivalasztasa kiilonboz6 kakadalapt termékhez.

srer
crer

crer

A paraméterek beallitasa, szabalyozasa ét- és tejcsokoladé-massza gyartasa esetén.
Bevonomasszak, zsirmasszak, nugatok készitése. Megfigyelés, adatrogzités, kiértékelés:
Osszetétel, paraméterek.

Oldatkészités, bestirités miivelete. Megfigyelés, adatrogzités, kiértékelés: osszetétel,
paraméterek.

kozott. A paraméterek beallitdsa, szabalyozasa.

A félkész termékek mindsitése.




2.3.2. Csokoladé termékek gyartasa 46 ora

A témakor részletes kifejtése
A higiéniai szabalyok megismerése, betartasa.
A csokoladémasszabodl késziilo termékek (tomor, dusitott tomor, lireges csokoladék,
toltott, vagott, martott darabaruk, desszertek) gyartastechnologidjanak megismerése
nagylizemi ¢€s kistizemi/tanmiihelyi koriilmények kozott.
Szakaszos gyartas: csokoladémasszabol (ét, tej) kézzel termékek készitése.
Kiilonb6z6 halmazallapoti korpuszok készitése kézzel. A martas gyakorlasa.
Folyamatos gyartas: a csokolddétermékek nagyilizemi gyartasdnak megismerése, a
paraméterek beallitasa, szabalyozasa.
A termékek mindsitése.

2.3.3. Cukorka termékek gyartasa 39 ora

A higiéniai szabalyok megismerése, betartasa.

Cukorkakészitmények  (amorf, kristdlyos  szerkezeti  cukorkdk, fondant
készitmények, karamellak, zselék, drazsék) gyartastechnologidjanak megismerése, a
paraméterek beallitasa, szabalyozasa nagyilizemi koriilmények kozott.

Kézi cukorka, szaloncukor, karamella, zselé eloallitasa.

A termékek mindsitése.

2.3.4. Kavé és potkavé gyartasa 7 ora

A higiéniai szabalyok megismerése, betartasa.

Az anyagok kivalasztasdnak szempontjai.

Porkolt kave, kavékészitmények és potkavé gyartastechnoldgiajanak megismerése.
A paraméterek szabalyozasa.

A termékek mindsitése.

2.3.5. Tartossiitemények gyartasa 48 ora

A higiéniai szabalyok megismerése, betartasa.

Edesipari tartossiitemények (kekszek, teasiitemények, mézes siitemények, ostyak,
krékerek) gyartastechnologiajanak megismerése, a paraméterek beallitasa,
szabalyozasa nagyiizemi koriilmények kozott.

Kézi tésztakészitési modok: omlos, leveles, kevert, felvert tésztak.

Tartosslitemények formazasanak gyakorlésa.

Kiilonbozd siitési modok gyakorlasa.

Toltés, szeletelés, feliiletdiszités, csomagolas.

A termékek mindsitése.

2.4.4 képzés javasolt helyszine
Tanmiihely, édességgyartd nagyilizem/kistizem

2.5.4 tantargy elsajdtitasa sordn alkalmazhato sajdtos modszerek, tanuloi
tevékenységformadk (ajdanldas)

2.5.1. A tantargy elsajatitdisa sordn alkalmazhato sajdtos modszerek
(ajanlads)

Alkalmazott oktatasi A tanuléi tevékenység

Sorszam , szervezeti kerete Alkalmazandé eszkoz
maddszer neve P P
egyéni csoport | osztaly
11 magyarazat X X




1.2. megbeszélés X X
13. | szemléltetés X a fogdsok bemutatasa,
videofilm
252. A tantargy elsajdtitisa  soran  alkalmazhato tanuloéi
tevékenységformadk (ajanlds)
Tanuléi tevékenység szervezési
kerete Alkalmazando
(differencialasi médok) eszkozok és
Sor- Tanuléi tevékenységforma felszerelések
szam . (SZVK 6. pont
= T 3 o lebontasa,
S o 8 S o .
% g5 *5 ki pontositiasa)
= 8 = o)
1. Informaécio feldolgozoé tevékenységek
1.1. Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa X X
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. \ X
feldolgozasa
2 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
' tevékenységek, feladatok
2.1. Leiras készitése X
2.2. Tapasztalatok utolagos ismertetése szoban X
23 Tapasztalatok helyszini ismertetése
3. X X
szoban
3. Képi informéciok kdrében
3.1. Folyamat abrak értelmezése
4, Komplex informaciok korében
4.1. Utolagos szobeli beszamolo X
5, Csoportos munkaformak korében
51 Kiscsoportos szakmai munkavégzés X
o iranyitassal
6. Gyakorlati munkavégzés korében
6.1. Arutermeld szakmai munkatevékenység X X
6.2. Miveletek gyakorlasa X X
Munkamegfigyelés adott szempontok
6.3. - X X
alapjan
2.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti kdznevelésrol sz6lo 2011. évi CXC. térvény 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel

4. Edesipari gépek

3.1.

A tantargy tanitasanak célja

109 ora

A tantargy tanulasa soran a tanulok ismerjék meg az édesipari termékgyartas gépeit,
berendezéseit szakaszos €s folyamatos gyartas esetén. Ismerjék meg a gépek,
berendezések feladatat, szerkezetét, miikodését, szabalyozasi, karbantartasi igényeit,
biztonsagi berendezéseit, a kezelési, munkavédelmi és kornyezetvédelmi eldirdsokat.
Az édesipari technologia tantargy tanuldsa soran megismert termékeket a rendelkezésre
allo gépekkel, berendezésekkel a legoptimalisabb modon és mindségben lehessen

oy

eloallitani.

3.2.

Kapcsolodo szakmai tartalmak




A tantargy szoros kapcsolatban all a technoldgia elmélet és gyakorlat tantargyakkal,
valamint géptani gyakorlattal. Az édesipari technologia soran megismert termékek
paramétereit, a szabalyozasi lehetéségeket a szakmai gépek tantargy keretén beliil ismerik
meg. Technologia és géptani gyakorlaton miikddtetik a gépeket, berendezéseket, amely
elmélyiilt tudast tesz lehetdvé.

3.3.

Témakorok

3.3.1. Félkész termék-gyarto gépek és berendezések
20 ora

ey ey

crer

cres

ismertetése.

Oldatkészitd, bestiritdé berendezések.

Fondant félkész termék gyartasdhoz sziikséges gépek, berendezések ismertetése.

A gépek, berendezések feladata, szerkezete, miikkddése, szabalyozasa, karbantartasa,
biztonsagtechnikai berendezései, kezelési, munkavédelmi és kornyezetvédelmi
eloirasok.

3.3.2. Csokoladé termék gyarté gépek és berendezések

19 ora

A csokoladémasszabol késziild termékek gyartasahoz sziikséges gépek, berendezések
ismertetése.

Szakaszos, folyamatos berendezések.

A gépek, berendezések feladata, szerkezete, miikkddése, szabalyozasa, karbantartasa,
biztonsagtechnikai berendezései, kezelési, munka- és kornyezetvédelmi eldirdsok.

3.3.3. Cukorka termékgyarté gépek és berendezések
31 ora
Cukorkak, fondant készitmények, karamellak, zselék, drazsék

cres

Szakaszos, folyamatos berendezések.

Ontd-formazoberendezések.

A gépek, berendezések feladata, szerkezete, miikddése, szabalyozasa, karbantartasa,
biztonsagtechnikai berendezései, kezelési, munka- €s kdrnyezetvédelmi eldirasok.

3.3.4. Kavé és potkavé gyarto gépek és berendezések

7 ora
gépek, berendezések ismertetése.
A gépek, berendezések feladata, szerkezete, miikddése, szabalyozasa, karbantartésa,
biztonsagtechnikai berendezései, kezelési, munkavédelmi ¢és kornyezetvédelmi
eldirasok.

3.3.5. Tartdssiitemény gyarto gépek és berendezések
32 ora
Edesipari tartdssiitemények (kekszek, teasiitemények, mézes siitemények, ostyak,

crer



Tésztaformazo berendezések.
Kemence tipusok.

Szakaszos, folyamatos berendezések.
A gépek, berendezések feladata, szerkezete, miikkodése, szabalyozasa, karbantartasa,
biztonsagtechnikai berendezései, kezelési, munkavédelmi és kornyezetvédelmi

eloirasok.

3.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Szaktanterem, lizemi oktatoterem

3.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek, tanuloi

tevékenységformak (ajanlas)

3.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajdtos modszerek

(ajanlds)

Alkalmazott oktatasi

A tanuléi tevékenység

Sorszam S szervezeti kerete Alkalmazand6 eszkoz
modszer neve P P
egyéni csoport | osztaly
1.1 magyarazat X X X Szemléltetd eszkdz
1.2. kisel6adas X Szakmai konyv, internet
1.3. megbeszélés X X
1.4. szemléltetés X X Gép modell
1.5. hazi feladat X
35.2. A tantargy elsajdtitisa  sordn  alkalmazhato tanuloi
tevékenységformadk (ajanldas)
Tanuléi tevékenység szervezési
kerete Alkalmazandé
(differencialasi médok) eszkozok és
Sor- Tanuléi tevékenységforma felszerelések
szam . (SZVK 6. pont
‘= T 3 = lebontasa,
3 o & =R e
% S = s g pontositasa)
= 8 = o)
1. Informacio feldolgozo tevékenységek
1.1. Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa X X
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. . X X
feldolgozasa
13 leasott §Z6V6g feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
1.4. Hallott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel X X
2 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
' tevékenységek, feladatok
2.1. | Irasos elemzések készitése X
2.2. Leiras készitése X
2.3. Szoveges el6adas egyéni felkésziiléssel X
3. Képi informaciok korében
3.1. Miiszaki rajz értelmezése X X
3.2. Miiszaki rajz készités targyrol X
3.3. Miiszaki rajz kiegészités X
3.4. Miiszaki rajz elemzés, hibakeresés X X X




4.

Komplex informaciok korében

Esemény helyszini értékelése szoban

41| Relkesziilés utén X
4.2. Utolagos szobeli beszamold X
Bl Csoportos munkaformék korében
51 Kiscsoportos szakmai munkavégzés X
o iranyitassal
6. Uzemeltetési tevékenységek korében
6.1 Géprendszer megﬁgyelése adott X X X
szempontok alapjan
6.2. Adatgytijtés géprendszer iizemelésérdl X X

5.

3.6. A tantargy értékelésének méodja
A nemzeti kdznevelésrol szold 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel

Géptani gyakorlat 31 ora

4.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanuldsa soran a tanulok ismerjék meg az édesipari termékgyartas gépeinek,
berendezéseinek miikodését hasznalat kozben szakaszos és folyamatos gyartas esetén.
Képesek legyenek 6nallo szabalyozasok elvégzésre a folyamatos berendezéseken.

4.2. Kapcsol6do6 szakmai tartalmak

A tantdrgy szoros kapcsolatban all a szakmai gépek, édesipari technoldgia és technologia
gyakorlat tantargyakkal. A szakmai gépek tantargy tanuldsa soran elsajatitott tudast a
gépek mukodtetése kozben mélyitik el a technikus tanulok.

4.3. Témakorok

4.3.1. Félkész termékek gyarto gépek miikodtetése
7 ora
A kakadmassza, kakadpor, kakadvaj, csokolddémassza, fondant félkész termék
gyartastechnologidja soran alkalmazott paraméterek szabéalyozasa.
Oldatkészitd, bestiritd berendezések mitkodtetése.

4.3.2. Csokoladé termék gyarto gépek miikodtetése
7 ora
A csokoladémasszabol késziilo termékek gyartastechnologidja soran alkalmazott
paraméterek szabalyozasa folyamatos berendezéseken.
Szakaszos csokoladétermék-gyartd berendezések miikodtetése.

4.3.3. Cukorka termék gyarto gépek miikodtetése

7 ora
Cukorkak, fondant készitmények, karamelldk, zselék, drazsék gyartastechnologiaja
soran alkalmazott paraméterek szabalyozasa folyamatos berendezéseken.
Onté-formazoberendezések miikddtetése.
Szakaszos cukorkatermék-gyart6 berendezések mukodtetése.




4.3.4. Kavé és potkavé gyarto gépek miikodtetése

4 ora
Porkolt kave, kavékészitmények és potkdvé gyartastechnologidja sordn alkalmazott
paraméterek szabalyozasa folyamatos berendezéseken.

4.3.5. Tartossiitemény gyarté gépek miikodtetése géptani gyakorlat

6 ora
Edesipari tartossiitemények (kekszek, teasiitemények, mézes siitemények, ostyék,
krékerek) gyartastechnologidjahoz sziikséges gépek, berendezések miikddtetése.
Tésztaformazo berendezések miikodtetése.
Kemencék hasznélata.
Szakaszos, folyamatos berendezések szabalyozasa.

4.4. A képzés javasolt helyszine
Tanmtihely, kislizem, nagylizem.

4.5. A tantdrgy elsajdtitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformadk (ajdanlds)

45.1. A tantdrgy elsajdtitasa sordn alkalmazhato sajdtos modszerek (ajanlds)

. A tanuléi tevékenység
Sorszam Alkah’nazott oktatisi szervezeti kerete Alkalmazandé eszkoz
modszer neve P .
egyéni csoport | osztaly
1.1 magyarazat X X X Szemléltetd eszkodz
1.2. kisel6adas X Szakmai konyv, internet
1.3. megbeszélés X X
1.4. szemléltetés X X Gép modell
1.5. hazi feladat X
4.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato tanuloi tevékenységformdak
(ajdanlas)
Tanuléi tevékenység szervezési
kerete Alkalmazandé
(differencialasi médok) eszkozok és
Sor- Tanuléi tevékenységforma felszerelések
szdm yseg . . (SZVK 6. pont
= T 2 2 lebontasa,
) O = w L vy r
% S = <l pontositasa)
a 2 £ X
= é = o)

Ismeretalkalmazasi gyakorlo

2 tevékenységek, feladatok
2.1. | Irasos elemzések készitése X
2.2. Leiras készitése X
2.3. Szoveges el6adas egyéni felkésziiléssel X
3. Képi informaciok korében
3.1. Miiszaki rajz értelmezése X X
4, Komplex informaciok korében
Esemény helyszini értékelése szoban
4.1 o s X
felkésziilés utan
4.2. Utolagos szobeli beszamold X
5. Csoportos munkaformak korében
5.1. Kiscsoportos szakmai munkavégzés X




irdnyitassal

6. Uzemeltetési tevékenységek korében

6.1 Géprendszer megfigyelése adott
o szempontok alapjan

6.2. Adatgytijtés géprendszer iizemelésérdl X X

4.6. A tantargy értékelésének modja

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




