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KISTERMELOI ELELMISZERELOALLITO
részszakképesités

Szakképzési Hidprogramban torténo oktatasahoz
a 34 541 08 Kistermeldi élelmiszerel6allitod, falusi vendéglatd szakképesités kerettanterve
alapjan
I. A szakképzés jogi hattere

A szakképzési kerettanterv

— anemzeti kdoznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. térvény,
— aszakképzésrdl sz616 2011. évi CLXXXVIL torvény,

valamint
— az Orszagos Képzési Jegyzeékrol és az Orszagos Képzési Jegyzék modositdsanak
eljarasrendjérdl szol6 25/2016. (1. 25.) Korm. rendelet,
— az allam altal elismert szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl sz6lo
217/2012. (VI11. 9.) Korm. rendelet, és
— a 31 541 18 Kistermeldi élelmiszereldallitd részszakképesités szakmai és
vizsgakdvetelményeit tartalmazo rendelet
alapjan késziilt.
II. A részszakképesités alapadatai
A részszakképesités azonositd szdma: 31 541 18
A részszakképesités megnevezése: Kistermeldi élelmiszereldallito
A szakmacsoport szama és megnevezése: 21. Elelmiszeripar
Agazati besorolas szama és megnevezése: XXXVI. Elelmiszeripar
Elméleti képzési 1d6 aranya: 40%
Gyakorlati képzési id6 aranya: 60%
I1I. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség vagy iskolai el6képzettség hidnyaban

Betoltott 15. életév



Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek
IV. A szakképzés szervezésének feltételei

Személyi feltételek

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

Ezen tal az aldbbi tantargyak oktatdsara az alabbi végzettséggel rendelkezd szakember
alkalmazhat6:

Tantargy Szakképesités/Szakképzettség

Targyi feltételek

A szakmai képzés lebonyolitdsdhoz sziikséges eszkozok és felszerelések felsorolasat a
részszakképesités szakmai és vizsgakovetelménye (szvk) tartalmazza, melynek tovabbi
részletei az alabbiak:

Konyhai berendezések, felszerelések és gépek

Takarit6 eszk6zok, gépek

SzabadtiizOn f6zés eszkdzei és berendezései

Kistermel6i zoldség- és gylimolcsfeldolgozas gépei, eszkozei

Kistermel6i husfeldolgozas gépei, eszkozei

Kistermeldi siitdipari termékeldallitas gépei, eszkozei

Kistermel6i cukrdsz-, édesipari termékeldallitas gépei, eszkozei

Kistermel6i erjedésipari termékeldallitas gépei, eszkozei

Kistermeldi tejtermék eldallitas gépei, eszkozei

Kistermel6i tartdsitashoz kapcsolodo eszk6zok, berendezések

Ajanlas a szakmai képzés lebonyolitasahoz sziikséges tovabbi eszkozokre és felszerelésekre
Nincs
V. A részszakképesités oraterve nappali rendszeri oktatasra

A képzés heti és ¢éves szakmai Oraszdmai hosszabb képzési idejli részszakképesités
oktatdsahoz:

SZH/1 SZH/1 SZH/2 évfolyam SZH/2 évfolyam

évfolyam évfolyam heti 6raszam éves Oraszam

éves oraszam (36

heti 6raszam héttel) (35 héttel)
Ko6zismeret 16,5 594 10 350
Szakmai elmélet és 15 540+105 215 752.5

gyakorlat egyiitt




Osszesen 31,5 1134+105 31,5 1102,5
8-10% szabad sav

2,5 90 1 35
(kozismereti rész)
8-10% szabad sav

1 36 2,5 87,5

(szakmai rész)
MindGsszesen

35 1260+105 35 1225
(teljes képzés ideje)

A részszakképesités oktatdsara fordithatd id6 1521 ora (540+105+752,5+36+87,5) nyari

Osszefiiggd gyakorlattal és szakmai szabadsavval egyiitt.




1. szamu tablazat

A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak heti 6raszama évfolyamonként

szabadsav nélkiil

Heti oraszam

Szakmai
kovetelmény- Tantargyak SZH/1 évfolyam SZH/2 évfolyam
modulok
elméleti | gyakorlati ogy elméleti | gyakorlati
11613-16 Aruismeret 1
Elelmiszeripari |\ o4io16gia 1
aruismeret
kistermelknek Taplalkozasélettan 1
11614-16 Tartositas 1
Kistermeldi
tartositasi modok | Tartositas gyakorlat 3
11615-16 Zoldsce-, ) 1
. e 11 . | gylimolesfeldolgozas
Kistermel6i z6ldség- F2=——
, Zoldség-,
e gylimdlcsfeldolgozas 2
gylimolcsfeldolgozas ayakorlat
11616-16 Husipar alapjai 1
Kistermel6i
husfeldolgozas Husipari gyakorlat 4
Stit6-, cukraszipar 2
11617-16 alapjai
Kistermeldi siito-, Edesipar alapiai 1
cukrasz- és édesipari P Pl
termékek eldallitasa | Siitd- cukrasz, édes 105 6
gyakorlat
11618-16 Sorkészités 1
Erjedésipari és — -
jOovedéki ismeretek G}Iu mo} CSP(,)I’ 1
. parlatkészités
alapjai Friedesinari
kistermel6knek fjedesipart 2,5
gyakorlat
Tejtermékek
eléallitasa 1
11619-16
Kistermel6i Sajt és turokészités 1
ftemekek & it (e,
eléallitasa 4 res
sajtkészités 3
gyakorlat
11620-16 Higiénia | Higiénia 1
és mindségbiztositas
kistermeléknek Mindségbiztositas 1
11034-16 - -
e . Uzemgazdasagi,
Uzemgazdasag, IR 1
Lo ugyviteli ismeretek
igyvitel
Osszes heti elméleti/gyakorlati draszam 6 9 10 11,5




Osszes heti/6gy 6raszam 15 105 21,5

A kerettanterv szakmai tartalma - a szakképzésrol szolo 2011. évi CLXXXVIL. térvény 8. §
(5) bekezdésének megfelelden - a nappali rendszerii oktatdsra meghatarozott tanuloi éves
kotelezd O0sszes draszam szakmai elméleti és gyakorlati képzésre rendelkezésre allo részének
legalabb 90%-at lefedi.

Az iddkeret fennmarad6 részének (szabadsav) szakmai tartalmarol a szakképzo iskola
szakmai programjaban kell rendelkezni.

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



2. szamu tablazat
A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak és témakorok 6raszama

évfolyamonként
Oraszam
Szakmai . L . . “
kvetelménymodul Tantargyak/témakorok SZH/1 évfolyam SZH/2 évfolyam Osszesen
elméleti gyakorlati | 6gy | elméleti | gyakorlati
Aruismeret 36 0 0 0 36
Novényi eredetli alapanyagok 16 16
Allati eredetii alapanyagok 12 12
Egyéb alkotok 8 8
Mikrobioldgia 36 0 0 0 36
A mikroorganizmusok 6 6
jellemzése
Mikroorganizmusok 8 8
11613-16 ¢lettevékenysége
Elelmiszeripari Karos és hasznos mikrobak 8 8
aruismeret
kistermeléknek Mikrobak elpusztitasanak 8 8
lehetGségei
Elelmiszerek romlasa 6 6
Taplalkozasélettan 0 0 35 0 35
Taplalkozas jelentdsége 9 9
Taplalék felvétele, emésztés, 105
18 18
anyagcsere folyamatok
Elelmiszerek taplalkozasélettani
Y 4 4
értékelése
Taplalkozasi szokasok, helyes
ey . 4 4
taplalkozas
Tartositas 36 0 0 0 36
Fizikai tartositas 20 20
Kémiai tartositas 5 5
Biologiai tartositas 7 7
11614-16 Kistermel6i ,
tartositasi modok Csomagolds 4 G
Tartositas gyakorlat 0 108 0 0 108
Fizikai tartositas 54 38
Kémiai tartositas 6 22

Vizsgalatok 20 20




Erzékszervi birdlat 8 8
Szakmai szamitas 20 20
Zildség-, gyiimolcsfeldolgozas 36 0 0 36
Zoldségfelek 3 3
Gyiimoélesok 3 3
Z6ldség-, gytimodlesfeldolgozas 6 6
miiveletei
Zo6ldség-, gytimdlesfeldolgozas
eszkozei, gépei, munkavédelmi 6 6
eloirdsai
11615-16 Kistermelgi | 201458~
i qes gyiimoleskészitmények 18 18
z01dség- és I
I .| technologiaja
gylmolcsfeldolgozas —— — -
Zoldség-, gyiimolcsfeldolgozas
0 72 0 72
gyakorlat
Z6ldségkészitmények 18 18
Gylimélcskészitmények 24 24
Savanytsagok 16 16
Hazi receptek, ujdonsagok 8 8
Szakmai szamitas 6 6
Husipar alapjai 36 0 0 36
Vagoallatok szervezeti felépitése 4 4
Vagoallat fajok, fajtak 2 2
Vagoilizem munkavédelmi és 4 4
balesetvédelmi eldirasai
Vagastechnologiak 10 10
) .| Vagasi 6 és melléktermékek 16 16
11616-16 Kistermel6i felhasznalhatésiga
husfeldolgozas
Husipari gyakorlat 0 144 0 144
Elsédleges feldolgozas 36 36
Masodlagos feldolgozas 44 44
Konyhatechnikai miiveletek 50 50
Hulladékkezelés 2 2
Szakmai szamitas, dokumentalas 12 12
11617-16 Kistermel6i | Siit6-, cukraszipar alapjai 0 0 70 70




siitd-, cukrasz- és

Siit6-, cukraszipar felhasznalt

édesipari termékek | anyagai 4 ;
cloallitisa Siitdipari mitveletek 24 24
Cukraszati miiveletek 24 24
Felhasznalt eszk6zok és gépek 16 16
Szaraztésztagyartas 2 2
Edesipar alapjai 35 0 35
Cukorka készités 10 10
qu’sqr)a}rl tartdssiitemények 20 20
eléallitasa
Kiilonleges termékek 5 5
Siit6- cukrasz, édes gyakorlat 0 210 210
Siitdipari termékek készitése 72 72
Cukraszipari termékek készitése 86 86
Edesipari termékek készitése 32 32
Szakmai szamitas 20 20
Sorkészités 35 0 35
Soripar alapanyagai 2 2
Malatagyartas 10 10
Sorkészités technologiaja 15 15
Sorkészités eszkozei, gépei 8 8
Gyiimoélcsbor-, parlatkészités 35 0 35
11618-16 Erjedésipari
és jovedéki ismeretek | Gylimolcsborok készitése 10 10
alapjai kistermel6knek
Gyilimoélesparlatok készitése 18 18
Egyéb alkoholos italok készitése 7 7
Erjedésipari gyakorlat 0 87,5 87,5
Kézmiives sorok készitése 38 38
Gytimblesbor-, parlat-, 375 375
likOrkészités
Szakmai szamitas 12 12
11619-16 Kistermeldi | Tejtermékek eléallitasa 35 0 35
tejtermékek és sajt
eléallitasa Tejipar alapanyagai 3 3




Tejtermékek készitése 25 25
Tejtermékek eldallitasanak 7 7
eszkozei, gépei
Sajt és turokészités 0 0 35 0 35
Sajtkészités technoldgiaja 20 20
Turokészités technologiaja 5 5
Sftjt és tardkészités eszkozei, 10 10
gépei
Tejtermékek, sajtkészités 0 0 0 105 105
gyakorlat
Tejkészitmények eldallitasa 45 45
SE%_V]t’, t,u¥o és készitményeik 50 50
eldallitasa
Szakmai szamitas 10 10
Higiénia 36 0 0 0 36
Személyi és kornyezeti higiénia 6 6
Tisztitas, fertotlenités 20 20
11620-16 Higiénia és Altalénos jogi szabalyozas 10 10
mindségbiztositas
kistermeléknek Mingségbiztositas 0 0 35 0 35
Elelmiszerek biztonsagat
L P 5 5
meghatarozo tényezok
E.lelmls’zerfeldolgozas o5 25
biztonsaga
Jogszabalyok alkalmazasa 5 5
_Uzemgazdasagl, lgyviteli 0 0 35 0 35
ismeretek
Uzemgazdasagi alapfogalmak 5 5
~ 11034-16 Vallalkozési alapismeretek 15 15
Uzemgazdasag,
iigyvitel Pénziigyi, ad6zasi alapismeretek 5 5
Ugyviteli ismeretek 5 5
Fogyasztovédelmi alapismeretek 5 5
Osszes éves elméleti/gyakorlati 6raszam: 216 324 350 402,5 1292,5
Osszes éves/dgy Oraszam: 540 105 752,5 1397,5
Elméleti 6raszamok/aranya 566/40,5 %
Gyakorlati 6raszamok/aranya 831,5/59,5 %

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




A szakképzésrol szolo 2011. évi CLXXXVIL. torvény 8. § (5) bekezdésének megfelelden a
tablazatban a nappali rendszerli oktatdsra meghatarozott tanuloi éves kdtelezd dsszes draszam
szakmai elméleti és gyakorlati képzésre rendelkezésre allo részének legalabb 90%-a
felosztasra kertilt.

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

A tantargyakra meghatarozott idokeret kotelezd érvényli, a témakordkre kialakitott 6raszam
pedig ajanlas.



A
11613-16 azonosito szamu

Elelmiszeripari aruismeret kistermeloknek

megnevezeési
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11613-16 azonosité szamt Elelmiszeripari aruismeret kistermel6knek megnevezésii
szakmai kovetelménymodulhoz tartozo tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztend6
kompetenciak
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FELADATOK
Meghatarozza a kistermeldi élelmiszerek
eléallitasahoz sziikséges jO mindségii x x x
nyersanyagok jellemz0 tulajdonsagait (névényi
eredetli és allati eredetii nyersanyagok)
Felismeri az élelmiszerek fizikai, mikrobiologiai,
R . L. X X X
kémiai és biokémiai elvaltozasait
Tisztaban van az egészséges ¢élelmiszerek X

taplalkozas-¢lettani jelentdségével

Elelmiszer eldallitasa, étel készitése soran
alkalmazza az egészséges taplalkozasra X X
vonatkoz6 eljarasokat

Alkalmazza az élelmiszerek eldallitasara

vonatkoz6 jogszabalyokat X X X
SZAKMAI ISMERETEK
Gyimolesfélék, zoldségfélék, gabonafélék és X X

egyéb novényi eredetli nyersanyagok jellemzoi

Hus (nagy vagoallatok, vadak, valtozo
testhémérsékleti allatok és baromfifélék), tojas, X X
tej és tejbol késziilt élelmiszerek jellemzoi

Etkezési zsiradékok (allati és ndvényi eredetil)

. e X X
jellemzoi
Fiiszerek jellemzdi, hatasuk X X
Elelmiszerek fizikai elvaltozasainak hatésa, okai,
megel6zésiik (viztartalom és halmazallapot X X X
valtozasok)
Elelmiszerek mikrobiologiai elvaltozasainak

. . v g e X X X
hatasai, okai, megel6zésiik
Elelmiszerek kémiai és biokémiai

. L Lo . P X X
elvaltozasainak hatdsai, okai, megel6zésiik
Fehérjék fontosabb tulajdonsagai, gyakorlati x
jelentdsége, taplalkozas-élettani szerepiik
Szénhidratok fontosabb tulajdonsagai, gyakorlati X

jelentOsége, taplalkozas-élettani szerepiik




Zsirok fontosabb tulajdonsagai, gyakorlati
jelentdsége, taplalkozas-¢lettani szerepiik X
Vitaminok, 4svanyi anyagok ¢és a viz fontosabb
tulajdonsagai, gyakorlati jelentésége, X
taplalkozas-¢élettani szerepiik
A szervezet energia- és tapanyagsziikséglete X
Etrendtervezés, ételkészitési ajanlasok,
¢élelmiszerek dsszetételére, csomagolasara, X
jelolésére vonatkozd jogszabalyok
SZAKMAI KESZSEGEK

Szakmai nyelvii beszédészség X X X
Olvasott szakmai szoveg megértése X X X
Informaciéforrasok kezelése X X X
Komplex eszkdzhasznalati képesség X X

SZEMELYES KOMPETENCIAK
Alloképesség X
Felelésségtudat X
Kéziigyesség X X X

TARSAS KOMPETENCIAK
Segitokészség X X X
Hatarozottsag X X X
Motivalhatosag X X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Higiénias szemlélet X X X
Modszeres munkavégzés X X X
Gyakorlatias feladatértelmezés X X X
1. Aruismeret tantirgy 36

ora

1.1. A tantargy tanitasanak célja

Az aruismeret tantargy tanitdsdnak célja, hogy megismertesse az élelmiszeripar ndvényi
¢s allati eredetli alapanyagait ¢és egyéb alkotokat. Célja tovabba, hogy a tanuldk
megismerjék a szabad szemmel nem lathatd mikroorganizmusokat a mikrobak
tulajdonsagait a mikroba-ember, mikroba kdrnyezet kapcsolatot. Ismereteket szerezzenek,
azon mikroorganizmusokrol, melyek szerepet jatszanak az élelmiszerek eldallitasanal,
tartositdsanal, romlasanal. Fontos, hogy a tanulok megismerkedjenek a taplalkozas
jelentdségével, folyamataival, az élelmiszerek taplalkozasélettani szerepével, a helyes
taplalkozassal.

1.2. Kapcsolédo kozismereti, szakmai tartalmak
Kémia, bioldgia, mikrobiologia, higiénia

1.3. Témakérok
1.3.1. Novényi eredetii alapanyagok 16 ora
Gyilimolcsfélék csoportositasa, fobb jellemzoik, tulajdonsagaik
Zoldségfélék csoportositasa, fobb jellemzdik, tulajdonsagaik
Gabonafélék csoportositasa, fobb jellemzdik, tulajdonsagaik
Egyéb novényi eredetli nyersanyagok



1.3.2. Allati eredetii alapanyagok 12 ora
Vagoallatok fajtai, csoportositasuk, jellemzdi, tulajdonségaik
Hus szerkezete, tulajdonsagai, részei, felhasznalhatésaguk
Tojas felépitése, jelentdsége, taplalkozasban betdltott szerepe
Tej Osszetétele, jelentdsége, taplalkozasban betoltott szerepe

1.3.3. Egyéb alkotok 8 ora
Etkezési zsiradékok (allati és novényi eredetii) jellemzdi
Fiszerek jellemz0i, hatasaik, szerepiik
Adalékanyagok (tartositoszerek, szinezékek, aromak)
Természetes és mesterséges csomagoloanyagok

1.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

1.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos mddszerek, tanulo6i
tevékenységformak (ajanlas)

1.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek (ajanlas)

A tanuldi tevékenység szervezeti

Alkalmazott oktatasi Alkalmazando6 eszkozok és

Sorszim modszer neve kerete felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyarazat

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

1.5.2. A tantirgy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak
(ajanlas)

Tanuldi tevékenység
szervezési kerete

Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi modok) Alkalmazandé eszkzok 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

- vezetett feldolgozasa




13, leasott szoveg feldolgozésa X X
jegyzeteléssel

14 Hallott szoveg feldolgozasa X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett

1.5. . X X
feldolgozasa

1.6. Informacidk 6nallo rendszerezése X X

17 Informacm}( feladattal vezetett X X
rendszerezése

2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok

2.1, frasos elemzések készitése X X

2.2, Leiras készitése X X
Valaszolas irasban mondatszintii

23| kérdésekre X X

2.4, Tesztfeladat megoldésa X X

25 Szdveges eldadas egyéni X

o felkésziiléssel

Tapasztalatok utdlagos

2.6. . X . X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini

2.7. . . . X
ismertetése szoban

1.6. A tantargy értékelésének modja

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

Mikrobiolédgia tantargy

2.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok megismerjék a szabad szemmel nem lathato,
mikroszkopikus méretli mikroorganizmusokat, a mikrobak tulajdonsagait a mikroba-ember,
mikroba kdrnyezet kapcsolatot. Ismereteket szerezzenek, azon mikroorganizmusokrol, melyek
szerepet jatszanak az élelmiszerek eldallitdsanal, tartositdsanal, romlasandl. A tantargy
foglalkozik a hasznos mikroorganizmusok szaporitasaval, valamint a karosak elpusztitasanak

megismertetésével.

2.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Kémia, élelmiszer-kémia, fizika, bioldgia, matematika.

2.3. Témakorok
2.3.1. A mikroorganizmusok jellemzése
A mikrobioldgia torténete
A mikroorganizmusok elterjedése
Baktériumok jellemz6i
Gombak jellemz6i
Virusok jellemz6i

2.3.2. Mikroorganizmusok élettevékenysége
Viz szerepe
Tapanyagok szerepe
Oxigén szerepe

6 ora



Kémhatas jelentsége
A hémérséklet szerepe
Mikroorganizmusok szaporodasa, anyagcsere folyamatok

2.3.3. Kdros és hasznos mikrobdk 8 ora
Elelmiszeripar aganként a karos és hasznos mikrobak
Tevékenységiik jellemzése, felismerése
Megeldzésiik

2.3.4. Mikrobak elpusztitasinak lehetdségei 8 ora
A mikrobak szaporodasi fazisainak élelmiszerbiztonsagi jelentdsége
Mikrobék szaporoddsanak gatlasa (hiités, fagyasztas, szaritas, cukor-, sdtartalom valtoztatas)
Mikrobak elpusztitasanak modszerei (pasztérozés, sterilezés, steril sziirés, vegyi anyagok
sth.)

2.3.5. Elelmiszerek romldsa 6 ora
Elelmiszerek mindségét meghatrozé mikroorganizmusok
Romlasok okai, fajtai
Megeldzésiik

2.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

25. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)

2.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos médszerek (ajanlas)

. A tanuldi tevékenység szervezeti , o
, Alkalmazott oktatasi K Alkalmazando eszkozok és
Sorszdm . erete "
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyarazat

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

2.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak
(ajanlas)

Tanuloi tevékenység
szervezesi kerete
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi modok)
csoport- | osztaly-
bontas | keret

Alkalmazandoé eszkozok és
felszerelések

egyéni




1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg onallé X X X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X X
- 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
1.6. Informécidk 6nall6 rendszerezése X X X
Informaciok feladattal vezetett
1.7. . X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1 frasos elemzések készitése X X
2.2. Leiras készitése X X
23 Valaszolas irasban mondatszintii X X x
o kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldésa X X X
25 Szdveges eldadas egyéni X
~ felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos
2.6. . . , X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . . X
ismertetése szoban

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

Taplalkozasélettan tantargy 35 dra

3.1. A tantargy tanitasanak célja

A taplalkozasélettan tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanuldk megismerkedjenek a
taplalkozas jelentdségével, folyamataival, az élelmiszerek taplalkozasélettani szerepével,
a helyes taplalkozas fontossagaval.

Képesek legyenek a tanulok az elsajatitott kompetenciak birtokdban az elméletben tanult
eljarasokat alkalmazni majd a gyakorlati, munkahelyi feladatok megoldéasa soran.

3.2. Kapcsolodé kozismereti, szakmai tartalmak
Biologia, kémia

3.3. Témakorok
3.3.1L. Taplalkozas jelentésége 9 gra
Elelmiszerek alapveté alkotorészei
Fehérjek
Szénhidratok



Zsirok

Vitaminok, asvanyi anyagok
Viz

3.3.2.

Szénhidratok lebontésa és felszivodasa

Tapladlék felvétele, emésztés, anyagcsere folyamatok 18 ora
Taplalkozas folyamata, tapcsatorna felépitése, részei
Emésztés enzimei
Fehérjék lebontasa és felszivodasa

Zsirok lebontasa ¢és felszivodasa
Vitaminok és asvanyi anyagok felszivodasa
Sejtanyagcsere a szoveteken beliil

3.3.3.

3.3.4.

Idések helyes taplalkozésa

Elelmiszerek tapldalkozdsélettani értékelése
Novényi eredeti €lelmiszerek: zoldségek, gylimolesok, gabonak (ipari ndvények),
olajos tartalmi magvak
Allati eredeti élelmiszerek: hiisok és huskészitmények, tojas, tej és tejtermékek
Adalékanyagok: csoportositasuk, hatasaik, felhasznalhatésaguk

Taplalkozasi szokdsok, helyes taplalkozds
Gyermekek helyes taplalkozasa
Felndttek helyes taplalkozasa

Fizikai erdnlét és a taplalkozas Osszefiiggései
Testedzés jelentOsége
Az alkohol élettani hatasa, alkoholizmus és kdvetkezményei

Alternativ taplalkozasi moédok (vegetarianus, makrobiotikus stb.)
Az elhizas okai, kdvetkezményei
Elelmiszerallergidk
Egészséges életmod kialakitasa

3.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

3.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté

tevékenységformak (ajanlas)

4 ora

sajatos modszerek, tanuloi

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

Alkalmazott oktatasi

A tanuldi tevékenység szervezeti

Alkalmazando6 eszkdzok és

Sorszdm modszer neve kerete 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

8. szimulacio

9. hazi feladat

3.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Allcal 6 eszkizik &
Sorszam Tanuléi tevékenységforma (differencialasi modok) aimazando csziozok es
p felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
£y bontas | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg onalld X X X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X x
- 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
1.6. Informaciok 6nallo rendszerezése X X X
Informaciok feladattal vezetett
1.7. . X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1 frasos elemzések készitése X X
2.2. Leiras készitése X X
23 Valaszolas irasban mondatszintii X X X
o kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldésa X X X
25 Szoveges eldadas egyéni X
o felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos
2.6. . . , X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . . X
ismertetése szoban

3.6. A tantargy értékelésének méodja
A nemzeti koznevelésrol szo16 2011. évi CXC. térvény. 54. § (2) a) pontja szerinti értékeléssel.
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A 11614-16 azonositd szdmu Kistermeldi tartositdsi modok megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendd
kompetenciak
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FELADATOK
Meghatarozza a termék eléallitdsanak
nyersanyag, segédanyag, adalékanyag X X
sziikségletét
Ellen6rzi a munkavégzés feltételeit X X
Hokozléssel tartositott termékeket készit X X
Hoelvonassal tartositott termékeket allit eld X X
Biologiai uton torténd tartdsitast végez X X
Kémiai iiton torténd tartositast végez X X
Elvégzi a kistermeldi élelmiszerek csomagolasat X X
Vizsgalja az elkésziilt élelmiszereket X X
Dokumental, biztositja a nyomon kovethetséget X X
SZAKMAI ISMERETEK
Novényi eredetli alapanyagok tulajdonsagainak x x
ismerete
Allati eredetii alapanyagok tulajdonsagainak x x
ismerete
Segéd-¢s adalékanyagok fajtai, jellemzdi, X X
alkalmazasuk feltételei
Szaritas, aszalas, besurités miiveletei, elméleti X X
alapjai, kistermel6i alkalmazasanak lehetdségei
Hiités, fagyasztas miiveletei, elméleti alapjai,
. ;ox P X X
kistermel6i alkalmazasanak lehetdségei
Siités, f6zés, parolas, porkolés miveletei,
elméleti alapjai, kistermeldi alkalmazasanak X X
lehetéségei
S6zas, pacolas, flistolés miiveletei, elméleti
N ;. v X X
alapjai, kistermel6i alkalmazasanak lehetdségei
Tejsavas, ecetsavas, alkoholos és egyéb
biokémiai tartositasi modok és kistermeldi X X
alkalmazasuk lehetdségei
Hasznos ¢és karos mikroorganizmusok X X
¢letfeltételei, €lelmiszerre gyakorolt hatasaik
Csomagoloanyagok ¢€s a kiilonb6z6 csomagolasi
; ; . . X X
moddok hatésa a késztermékre
Erzékszervi birdlat menete X X




SZAKMAI KESZSEGEK

Szakmai nyelvii beszédészség X X
Olvasott szakmai szoveg megértése X X
Informacioforrasok kezelése X X
Komplex eszkozhasznalati képesség X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Alloképesség X X
Felel6sségtudat X X
Kéziigyesség X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Segitokészség X X
Hatarozottsag X X
Motivalhatosag X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Higiénias szemlélet X X
Modszeres munkavégzés X X
Gyakorlatias feladatértelmezés X X




4. Tartositas tantargy 36 ora

4.1. A tantargy tanitasanak célja

A tartdsitas tantargy tanitasanak célja, hogy megismertesse a tanuldt az élelmiszerek
tartositdsanak jelentdségével, tisztdban legyenek a fizikai, kémiai és bioldgiai tartositasi
modok alapelveivel, kivitelezésével, melyet munkdja soran kell6 biztonsaggal tud

alkalmazni.

4.2. Kapcsolodé kozismereti, szakmai tartalmak
Biologia, kémia, fizika, matematika, higiénia, mikrobioldgia

4.3. Témakorok

4.3.1.

Fizikai tartositas 20 ora

Hokozlés, hdelvonas alapfogalmai

Hiuités miivelete, hiités folyaman lejatszodo folyamatok
Fagyasztas folyamata, fagyasztas sordn lejatsz6do folyamatok
Vizelvonas mddjai, miiveletei, menete, hatasa az élelmiszerre:

besrités,

aszalas,
szaritas

Hokozlés muveletei, hatasai, az élelmiszerben torténd valtozasok

4.3.2.

el6fozés
f6zés
parolas
stités
porkolés
pasztérozes
sterilezés

Keémiai tartositas 5ora

Kémiai tartositashoz felhasznalhat6 anyagok, eszk6zok
Sézas miivelete, élelmiszerre gyakorolt hatasa

Péacoléas miivelete, €lelmiszerre gyakorolt hatasa
Fiistolés miivelete, élelmiszerre gyakorolt hatdsa

4.3.3. Biologiai tartositis 7 ora
Tejsavas erjedés jelentdsége, alkalmazasa, menete, €¢lelmiszerre gyakorolt hatésa,
felhasznalasa
Ecetsavas erjedés jelentdsége, alkalmazasa, menete, ¢élelmiszerre gyakorolt hatasa,
felhasznalasa
Alkoholos erjedés jelentOsége, alkalmazasa, menete, élelmiszerre gyakorolt hatésa,
felhasznalasa

Karos mikrobdk okozta folyamatok, felismerésiik

4.34.

Csomagolas 4 ora

Csomagolas alapfogalmai
Csomagol6 anyagok csoportositasa, jellemz6 tulajdonsagaik
Csomagolas feladatai, jelentdsége



Ujrahasznositas, szelektiv hulladékgyiijtés
Természetvédelem

4.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

45. A tantargy elsajatitasa
tevékenységformak (ajanlas)

soran alkalmazhato

sajatos

modszerek, tanuloi

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

Sorszam Alkalrynazott oktatasi A tanulol tevel:(keigéseg szervezetl Alkalmazand6 e’szkézék és
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyarazat 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

45.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Allcal d6 eszkizik &
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencidlasi modok) aimazando eszxozok es
. felszerelések
cavéni csoport- | osztaly-
&y bontas | Keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nalld 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
1.6. Informacidk 6nall6 rendszerezése X X X
17 Informamo}( feladattal vezetett X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok




2.1. frasos elemzések készitése
2.2. Leiras készitése
Valaszolas irasban mondatszintii
2.3. Yy X X X
kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldésa X X X
Szoveges eldadas egyéni
2.5. L e, X
felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos
2.6. . \ , X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . , X
ismertetése szoban

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

Tartositas gyakorlat tantargy 108 ora

5.1. A tantargy tanitasanak célja

A tartositds tantargy tanitdsanak célja, hogy megismertesse a tanulot az élelmiszerek
tartositasanak jelentdségével, tisztaban legyenek a fizikai, kémiai és bioldgiai tartdsitasi
modok alapelveivel, kivitelezésével, melyet munkéja sordn kell6 biztonsaggal tud
alkalmazni.

5.2. Kapcsolédoé kozismereti, szakmai tartalmak
Biologia, kémia, fizika, matematika, higiénia, mikrobiolégia.

5.3. Témakorok
5.3.1. Fizikai tartositds 54 ora
Anyagok, eszkozok elokészitése
Munkavédelmi eldirasok betartasa
Hiités, fagyasztas, beslirités, aszalas, szaritds miiveleteinek végrehajtasa
El6f6zés, f0z¢€s, parolés, porkolés miiveleteinek végrehajtasa

5.3.2. Kémiai tartositds 6 ora
Anyagok, eszkozok elokészitése
Munkavédelmi el6irdsok betartasa
So6zas, pacolas, fiistolés miiveleteinek végrehajtasa

5.3.3. Vizsgalatok 20 ora
Egyszer(i laboratdriumi vizsgélatok: pl. savfok, sotartalom, pH mérés,
szérazanyagtartalom meghatarozas kézi refraktométerrel, alkoholtartalom mérés,
stirliségmérés, maghdmérséklet mérés, térfogatmérés stb.

5.3.4. Erzékszervi birdlat 8 ora
Erzékszervi biralat menete

Alapanyagok, félkész- és késztermékek érzékszervi mindsitése

5.3.5. Szakmai szamitas 20 ora



Nyersanyagsziikséglet meghatarozésa

Adalékanyag sziikséglet meghatarozasa

Oldatkészités kiszamitasa

Tomegszazalék, térfogatszazalék, vegyes szazalék szamitdsok
Atvaltasok, mértékegységek, szazalékszamitas

5.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
5.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos moédszerek, tanuléi

tevékenységformak (ajanlas)

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

Sorszam Alkalr’nazott oktatasi A tanul6i tevekkeerzi/es cg szervezeti Alkalmazandé e’szkézék és
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyarazat

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

5.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Allcal 46 eszkiizik &
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi modok) aimazando eszkozok es
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | Keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek

11 Olvasott s’zi')veg 6nallo X X X

feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X X

- 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
1.6. Informaciok 6nallo rendszerezése X X X




Informaciok feladattal vezetett

1.7. , X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlé tevékenységek, feladatok
2.1. [rasos elemzések készitése X X
2.2. Leiras készitése X X
Valaszolas irasban mondatszinti
2.3. ‘1z X X X
kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldésa X X X
25 Szoveges eléadas egyéni X
~ felkésziiléssel
Tapasztalatok utélagos
2.6. . \ , X
ismertetése szoban
27 Tapasztalatok helyszini X

ismertetése szoban

5.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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A 11615 azonosité szdmu Kistermeldi zoldség- és gyiimolcsfeldolgozas megnevezési
szakmai kovetelménymodulhoz tartozo tantargyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendo
kompetenciak
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FELADATOK
Meghatarozza a termék eldallitdsanak
nyersanyag, segédanyag, adalékanyag X X
sziikségletét
Ellen6rzi a munkavégzés feltételeit X X
Paradicsomos készitményeket allit eld X
Gyiimolesbefotteket készit X
Leveket, szorpoket allit eld X X
Lekvarféléket készit X X
Gyiimodlcs-, zoldségszaritmanyokat allit eld X
Cukrozott, kandirozott gyliimolcsoket készit X
Piiréket-, krémeket készit X X
Savanyusagokat készit X
Készterméket csomagol X
A keletkez6 hulladékot megfeleléen kezeli X X
Dokumental, biztositja a nyomon kovethetoséget X X
SZAKMAI ISMERETEK
Zoldségfélek, gytimolesok jellemzoi, fajtai
1 . - o X X
taplalkozas-¢€lettani jelentdsége
A nyersanyagok atmeneti tarolasa, elokészitd X X
miiveletei
Jellegformald miiveletek X X
Dusit6é miiveletek X X
Befejez6 miiveletek X X
Tartosité mitveletek X X
SZAKMAI KESZSEGEK
Szakmai nyelvii beszédészség X X
Olvasott szakmai szoveg megértése X X
Informacioforrasok kezelése X X
Komplex eszkdzhasznalati képesség X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Alloképesség X X
Felel6sségtudat X X
Kéziigyesség X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Segitokészség X X




Hatarozottsag

Motivalhatosag

MODSZERKOMPETENCIAK

Higiénias szemlélet

Mobdszeres munkavégzés

Gyakorlatias feladatértelmezés




6. Zoldség-, gyiimolcsfeldolgozas tantargy 36 ora

6.1. A tantargy tanitasanak célja

A zoldség-, ¢és gylimolcsfeldolgozas tantargy tanitdsanak célja, a zoOldségek ¢és
gylimolcsok megismerésén keresztiil eljutni a feldolgozasuk alkalméaval hasznalt
eszk6zok, gépek, technologidk ismeretéig, ami végiil kiillonbozo termékekben egyesiil.

6.2. Kapcsol6do kozismereti, szakmai tartalmak
Biologia, kémia, fizika, miiveletek, technologia, mikrobioldgia, higiénia

6.3. Témakorok
6.3.1. Zoldségfélék 3 ora
Csoportositasuk, fajtaismeret
Zoldségfélék jellemzése, beltartalmi 0sszetételiik
Taplalkozésélettani jelentdséglik

6.3.2. Gyiimolcsok 3 ora
Csoportositasuk, fajtaismeret
Gyiimolcsok jellemzése, beltartalmi 6sszetételiik
Taplalkozésélettani jelentdségilik

6.3.3. Zoldség-, gyiimolcsfeldolgozds miiveletei 6 ora
Tarolas, elokészités (valogatds, mosas, szar-, kocsany-, mageltavolitds, hamozas)
miuveletei

Apritas, passzirozas, homogenizalas, keverés miiveletei
Elof6zés, f0z¢€s, siités, parolas miiveletei
Csomagolas, zaras, tarolas miiveletei

6.3.4. Zoldségfeldolgozas eszkozei, gépei, munkavédelmi eldirasai 6 ora
Mosas, valogatés, osztalyozas miiveletei, eszkozei, munkavédelmi eldirdsai
Szar, kocsany, mag eltavolitasdnak miiveletei, eszkdzei, munkavédelmi eldirdsai
Apritas, passzirozas, homogenizalas

6.3.5. Zoldség-, gyiimolcskészitmények technologidja 18 ora
Felontdlevek készitése (cukros, ecetes, sos)
Paradicsomos készitmények
Zoldségpiirek-, krémek, zoldséglevek
Etelizesitok
Savanytsagok
Befottek
Gyitimolcslevek
Lekvarfélék
Egyéb készitmények (kandirozott gylimolcsok, aszalvanyok stb.)

6.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

6.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanulo6i
tevékenységformak (ajanlas)



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

A tanuldi tevékenység szervezeti

Alkalmazott oktatasi Alkalmazand6 eszkozok és

Sorszim modszer neve kerete felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyarazat

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

6.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal [P
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi modok) alhazando EszROZOK €5
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
gy bontas | keret
1. Informacié feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nalld 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
1.6. Informacidk 6nallo rendszerezése X X X
Informaciok feladattal vezetett
1.7. , X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1, frasos elemzések készitése X X
2.2. Leiras készitése X X
Valaszolés irdsban mondatszintii
2.3. 12 X X X
kérdésekre
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

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

Z0ldség-, gyiimolcsfeldolgozas gyakorlat tantargy 72 ora

7.1. A tantargy tanitasanak célja
A z6ldség- és gylimolesfeldolgozas gyakorlati tantargy tanitdsdnak célja, az elméletben
megismert zoldség- és gyiimolesfeldolgozas miiveleteinek, technoldgiainak kiprobalasa a
gyakorlatban, mely soran lehetdsége nyilik a tanulonak mar megismert receptek mellett
sajat recept kidolgozésara és a termék elkészitésére, mellyel eldsegithetd a kreativitas €s
novelhet6 a kotodés a szakmahoz.

7.2. Kapcsolédo kozismereti, szakmai tartalmak
Biologia, kémia, fizika, miiveletek, technologia, mikrobioldgia, higiénia

7.3. Témakorok
7.3.1. Zoldségkészitmények 18 ora
Zoldségpiiréek
Krémek
Levek
Befottek
Szaritmanyok

7.3.2. Gyiimolcskészitmények 24 ora
Lekvarok
Befottek
Levek
Piirék
fzek
Pulpok
Szaritmanyok
Aszalvanyok
Kandirozott termékek

7.3.3. Savanyusdagok 16 ora
Hokezeléssel tartositott termékek
Mesterséges savanyitassal eléallitott termékek
Bioldgiai savanyitassal eléallitott termékek

7.3.4. Hazi receptek, ujdonsdagok 8 gra
Hagyomanyos receptek
Receptek csaladi gytijteménybdl



Ujdonsagok, tjitasok
Sajat elképzelések szerint pl. tarsitott alapanyagokbdl készitett készitmények

7.3.5. Szakmai szamitds 6 dra
Nyersanyagsziikséglet meghatarozasa
Adalékanyag sziikséglet meghatarozasa
Oldatkészités kiszamitasa
Tomegszazalék, térfogatszazalék, vegyes szazalék szamitasok
Atvaltasok, mértékegységek, szazalékszamitas

7.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

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

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

SorszAm Alkah’nazott oktatasi A tanul6i tevelt(lzg%;seg szervezetl Alkalmazando e’szkézék és
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyarazat

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

7.5.2. A tantargy elsajatitisa sorian alkalmazhaté tanuldéi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Allcal d6 eszkizik &
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencidlasi modok) aimazando eszxozok es
. felszerelések
cavéni csoport- | osztaly-
&y bontas | Keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg onallo X X X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X X
- vezetett feldolgozasa
13, leasott szoveg feldolgozésa X X X
jegyzeteléssel




14 Hallott szbveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X X X
feldolgozasa
1.6. Informaciok 6nallo rendszerezése X X X
Informaciok 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
23 Valaszolas irasban mondatszintii X X X
h kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldésa X X X
25 Szdveges eldadas egyéni X
o felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos
2.6. . X , X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . . X
ismertetése szoban

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




A
11616-16 azonosito szamu

Kistermeloi husfeldolgozas
megnevezeési

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11616-16 azonositd szamu Kistermeldi husfeldolgozas megnevezési szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendd
kompetenciak

Husipar alapjai
Husipari gyakorlat

FELADATOK

Kistermel6i allomanybol szarmazo allat vagasat
végzi el falusi vendégasztal vagy rendezvény X X
keretében torténo ételkészités céljabol

Ellen6rzi a munkavégzés feltételeit X X

Elvégzi az éllatok elsédleges feldolgozasat
(kabitas, szuras, elvéreztetés, szortelenités,

perzselését, borfejtés, bontas, hasitas, X X
husvizsgalatot végeztet, hiiti a hust és a

belsGségeket)

A keletkez6 hulladékot megfelelden kezeli X X

Huskészitményeket allit el6 (sonkak, szalamik,
érlelt kolbaszok, felvagottak, belsdségbdl

készitett huskészitmények, étkezési szalonnak, X X
pastétomok)
Zsirt olvaszt, toportylit készit X X
Tarolja, csomagolja a készterméket X X
Elvégzi a sziikséges konyhatechnikai
miveleteket, (darabolas, csontozas, formazas, X X
kivagas, siités, f0z¢s, stb.) az elkészitett ételt
felkinalja helyben fogyasztasra
Dokumental, biztositja a nyomon kovethetséget X X
SZAKMAI ISMERETEK

Vagoallatok szervei, testtajai X X
Vagoallatok kiilso és bels tulajdonsagainak

y . X X
fobb jellemzoi
Vagoallat fajok csoportjai, fontosabb X X
allatbetegségei
Vagoallatok elsddleges feldolgozasa kistermel6i X X
kortilmények kozott, sziikséges eszkdzok
Masodlagos feldolgozashoz sziikséges anyagok, X X

jellemzoi, hatasai a késztermékre

Huskészitmények csoportjai, jellemzdi,
gyartasuk muveleti 1épései, sziikséges eszk6zok, X X
berendezések




SZAKMAI KESZSEGEK
Szakmai nyelvii beszédészség X X
Olvasott szakmai szoveg megértése X X
Informaciéforrasok kezelése X X
Komplex eszk6zhasznalati képesség X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Alloképesség X X
Felel6sségtudat X X
Megbizhatosag X X
Kéziigyesség X X
Mennyiségérzék X X
TARSAS KOMPETENCIAK

Segitokészség X X
Hatarozottsag

Motivalhatosag X X

MODSZERKOMPETENCIAK

Higiénias, kdrnyezet-és mindségtudatos X X
szemlélet

Modszeres munkavégzés X X
Gyakorlatias feladatértelmezés X X

8. Husipar alapjai tantargy 36

ora

8.1. A tantargy tanitasanak célja

A husipar alapjai tantargy tanitdsdnak célja, hogy megismertesse a tanul6t a vagdallatok
tulajdonsagaival, fajtaival, testtajaival. Tisztaban legyenek az elsddleges és masodlagos
feldolgozasaval, konyhatechnikai készitési modokkal, mindezt az élelmiszerbiztonsagi és
munkavédelmi eldirasok betartasa mellett és megfeleld higiéniai szemlélet kialakitasaval
sajatitsak el.

8.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Bioldgia, kémia, matematika, higiénia, technoldgia, mikrobiologia, munkavédelem,
miiveletek

8.3. Témakorok
8.3.1. Vagodllatok szervezeti felépitése 4 gra
Allati test szervei és szervrendszerei (bdr, koponyaiiregi szervek, melliiregi és
hastiregi szervek)
Vagoallatok testtdjai
Allati test szovetei

8.3.2. Vagodllat fajok, fajtak 2 ora
Kiils6 tulajdonsagok
Belso tulajdonsagok
Szarvasmarha, sertés, juh és 16 fajtak
Baromfi €s viziszarnyas fajtak
Kis- és nagyvadak



8.3.3. Vagoiizem munkavédelmi és balesetvédelmi eloirdsai

Vagolizemek, vagopontok kialakitasa
Eszko6zok, gépek, berendezések
Eszkozok, gépek, berendezések munkavédelmi eldirasai

8.3.4. Vagastechnologiak

8.

8.4.

8.5.

El6készité miiveletek
Kabitas

Szuras, véreztetés
Szortelenités
Testmosas, forrazas
Lelangolas, perzselés
Borfejtés

Bontas

Husvizsgalat

Hiutés

Elsddleges feldolgozas termékei

3.5. Vagasi fo és melléktermékek felhasznalhatosdaga
Hus Osszetétele, jellemzése
Husrészek konyhatechnikai csoportositasa
Burkoloanyagok (természetes, mesterséges)
Huskészitmények eldallitasa
Zsirsiités, toportytikészités

A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos
tevékenységformak (ajanlas)

modszerek,

10 ora

16 ora

tanuloi

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

Sorszdm kerete

L. A tanuldi tevékenység szervezeti
Alkalmazott oktatasi

modszer neve

egyéni csoport osztaly

Alkalmazand6 eszkozok és
felszerelések

1. magyarazat

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




8.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 6 esrkizik &
Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differencialasi modok) almazando eszrozok €
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nalld 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 X
feldolgozasa
1.6. Informacidk 6nallé rendszerezése X X X
Informaciok feladattal vezetett
1.7. . X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1. frasos elemzések készitése X X
2.2. Leiras készitése X X
Valaszolas irasban mondatszintii
2.3. Ay X X X
kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldésa X X X
25 Szoveges eldadas egyéni X
e felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos
2.6. . . . X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . . X
ismertetése szoban

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

9. Husipari gyakorlat tantargy

9.1. A tantargy tanitasanak célja
A husipari gyakorlat tantdrgy tanitdsanak célja, hogy az elméletben megtanultakra
tamaszkodva a tanul6 elvégezze a vagodallatok elsédleges €s masodlagos feldolgozasat,
alkalmazza a konyhatechnikai elkészitési modokat, mindezt az €lelmiszerbiztonsagi €s
munkavédelmi eldirdsok betartasa mellett.

9.2. Kapcsolédo kozismereti, szakmai tartalmak

144 ora



Biologia, kémia, matematika, higiénia, technologia, mikrobioldgia, munkavédelem,
miiveletek

9.3. Témakorok
9.3.1. Elsodleges feldolgozas 36 ora

Elokészito miveletek
Szuras, véreztetés
Szoértelenités
Testmosas, forrazas
Lelangolés, perzselés
Borfejtés
Bontas
Hutés

9.3.2. Masodlagos feldolgozas 44 ¢ra
Fiistolt-fott kolbaszféléek
Bels6ségbol késziilt huiskészitmények: hurkafélék, sajtfélék, kenhetd termékek
Nyers, érlelt kolbaszok
Hagyomanyos szaritasos érleléssel késziilt kolbaszok
Szalamiféléek
Pécolt-fiistolt termékek
Etkezési szalonnafélék
Egyéb készitmények (pastétomok, étkezési tepertd stb.)

9.3.3. Konyhatechnikai miiveletek 50 ora
Rantani val6 husok
Siitni valé husok
Kocsonya htsok
Pecsenye husok
Leves huisok
Gulyas és porkolt husok
Szelet husok

9.3.4. Hulladékkezelés 2 gra
Keletkez6 hulladekok fajtai
Veszélyes hulladékok kezelése
Szelektivhulladék kezelés

9.3.5. Szakmai szamitds, dokumentdlds 12 ora
Nyersanyagsziikséglet meghatarozésa
Adalékanyag sziikséglet meghatarozasa
Oldatkészités kiszamitasa
Tomegszazalék, térfogatszazalék, vegyes szazalék szamitdsok
Atvaltasok, mértékegységek, szazalékszamitas
Nyilvantartasok vezetése

9.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)



9.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanulo6i
tevékenységformak (ajanlas)

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

Sorszam Alkalrynazott oktatasi A tanulol teveklzgéseg szervezetl Alkalmazand6 e’szké')zék és
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyarazat 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

90.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Allcal d6 eszkizik &
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencidlasi modok) aimazando eszXozok s
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
4 bontas | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nalld 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 X
feldolgozasa
1.6. Informacidk 6nallo rendszerezése X X X
Informaciok feladattal vezetett
1.7. . X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1, frasos elemzések készitése X X
2.2. Leiras készitése X X
Vélaszolés irdsban mondatszintii
2.3. 12 X X X
kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X X X




Szoveges eldadas egyéni

2.5. L s X
felkésziiléssel
Tapasztalatok utolagos

2.6. . , , X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini

2.7. . . . X
ismertetése szoban

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



A
11617-16 azonosito szamu

Kistermeldi siito-, cukrasz- és édesipari termékek
eloallitasa
megnevezeési

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



s

A 11617-16 azonosito szamu Kistermeldi siit6-, cukrasz- és édesipari termékek eldallitasa
megnevezeési szakmai kovetelménymodulhoz tartozoé tantargyak és témakorok oktatasa soran
fejlesztendd kompetencidk
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FELADATOK

Meghatarozza a termék eléallitdsanak

nyersanyag, segédanyag, adalékanyag X X X

sziikségletét

El6késziti a nyersanyagokat, tésztat készit,

tésztat érlel, pihentet, kisiit és kezeli a X X X

készterméket

Megkiilonboztetett mindségi jeloléssel ellatott x X X

eljarassal késziilt siitdipari termékeket allit eld

Kistermeldi cukraszati termékeket készit
(cukraszati félkész-termékek, X X
uzsonnasiitemények, tortak, szeletek, tekercsek)

Tart6s édesipari lisztes készitményeket allit elé
(teasiitemények, kréker, linzer, keksz, mézes és

mézes jellegii készitmények, bonbonok, X X
nyalokak)
Szaraztésztat készit X
Kiilonleges, egyedi dsszetételii készitményeket
i 1z X X X
allit el6

SZAKMAI ISMERETEK
Kenyerek, péksiitemények osztalyozasa,
. . 12 iy . % X X X
jellemzése, taplalkozas-€lettani jelentdsége
Technoldgiai miveletek 1épései, eszkozei, x x x

tésztacsoportok €s termékeik jellemzoi

Egyedi eljarassal késziilt siitdipari termékek
jellemzdi (perecek, langosok, fank, pizza X X X
alaptészta, kiirtéskalacs stb.)

F6bb cukraszati termékek jellemz6i, készitésitk

S, . X X

menete, befejezd és kikészitd miiveleteik
A cukraszati és édesipari termékekhez hasznalt

- X X X
eszkozok
A tartos édesipari készitmények eléallitasanak X X X
1épései, eszkozei
A széraztésztagyartds miveletei

SZAKMAI KESZSEGEK

Szakmai nyelvii beszédészség X X X

Olvasott szakmai szoveg megértése X X X




Informaciéforrasok kezelése X X X
Komplex eszkozhasznalati képesség X X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK

Alloképesség X X X

[zérzékelés X X X

Kéziigyesség X X X
TARSAS KOMPETENCIAK

Segitokészség X X X

Hatarozottsag X X X

Motivalhatosag X X X
MODSZERKOMPETENCIAK

Higiénias szemlélet X X X

Modszeres munkavégzés X X X

Gyakorlatias feladatértelmezés X X X

10. Siit6-, cukraszipar alapjai tantargy 70 éra
10.1. A tantargy tanitasanak célja

A siité-, cukraszipar alapjai tantargy tanitdsanak célja, hogy megismertesse a tanulot a
siitdipar és cukraszat alapanyagain keresztiil, az alapvetd feldolgozas, termékkészités
technikdival valamint a hozzajuk sziikséges eszkozokkel, gépekkel, mindezt sajatitsak el
az ¢lelmiszerbiztonsdgi ¢és munkavédelmi eldirdsok betartdsa mellett és megfeleld
higiéniai szemlélet kialakitasaval.

10.2. Kapcsolédo kozismereti, szakmai tartalmak
Biologia, kémia, matematika, higiénia, technoldgia, mikrobiologia, munkavédelem,
miveletek

10.3. Témakorok
10.3.1. Siito-, cukraszipar felhasznalt anyagai 4 gra

Lisztfajtak, liszttipusok
Dusitdéanyagok
[zesitdanyagok
Toltelekek
Edesitészerek (cukor, méz)
Zsiradékok
Olajos magvak
Tojas, tejtermékek
Gyilimolcsok
Flszerek

10.3.2. Siitoipari miiveletek 24 ora
Nyersanyagok elokészitése
Kovaszkészités,
Tésztakészités
Tésztafeldolgozas
Kelesztés
Stités
Késztermékek kezelése



10.3.3. Cukraszati miiveletek 24 ora
Elokészito muveletek
Cukraszati félkésztermékek (toltelékek)
Tésztakészités (élesztds, omlds, felvert, vajas, mézes)
Befejezo, kikészitd miveletek

10.3.4. Felhasznalt eszkozok és gépek 16 ora
Siitéipari eszk6zok, gépek
Sititdipari eszkozok, gépek munkavédelmi eldirasai
Cukraszati eszk6zok, gépek
Cukraszati eszk6zok, gépek munkavédelmi eldirasai

10.3.5. Szdraztésztagyartds 2 ora
Szaraztésztagyartashoz felhasznalt anyagok
Széaraztésztagyartas miiveletei, technologidja
Szaraztésztagyartas eszkozei, gépei, munkavédelmi eldirdsai
10.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

10.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuléi
tevékenységformak (ajanlas)

10.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek (ajanlas)

A tanuldi tevékenység szervezeti

Alkalmazott oktatasi Alkalmazando6 eszkdzok és

Sorszdm modszer neve kerete felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyarazat

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

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

Tanuldi tevékenység
szervezési kerete
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi modok)
csoport- | osztaly-
bontas | Keret

Alkalmazando eszkozok és
felszerelések

egyéni

1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek




Olvasott szoveg 6nallo
1.1 . X X X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X X
- vezetett feldolgozasa
13, leasott §zéveg feldolgozasa X X "
jegyzeteléssel
14, Hallott szréveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X X X
feldolgozasa
1.6. Informacidk 6nallo rendszerezése X X X
Informaciodk 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
Valaszolas irasban mondatszintii
2.3. 14 X X X
kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldésa X X X
25 Szdveges eldadas egyéni X
o felkésziiléssel
Tapasztalatok utolagos
2.6. . X . X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . . X
ismertetése szoban
10.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésr6l szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja Szerinti
értekeléssel.
11. Edesipar alapjai tantirgy 35 ora
11.1. A tantargy tanitasanak célja

Az édesipar alapjai tantargy tanitisanak célja, hogy megismertesse néhany édesipari
termék készitésével, a termékek miiveleti 1épéseivel, eszkozeivel, gépeivel, mindezt
sajatitsak el az élelmiszerbiztonsagi ¢s munkavédelmi eldirdsok betartdsa mellett €s
megfeleld higiéniai szemlélet kialakitasaval.

11.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Biologia, kémia, matematika, higiénia, technoldgia, mikrobioldgia, munkavédelem,
miveletek
11.3. Témakorok
11.3.1. Cukorkakészités 10 ora

Cukorkakészités folyamatai
Cukorkakeészités miiveletei
Cukorkakészités eszkozei, gépei és munkavédelmi eldirasai



11.3.2. Edesipari tartéssiitemények eléillitdsa 20 ora
Kekszek, krékerek eldallitasa, miiveletei és gépei
Mézes slitemények eldallitasa, miveletei és gépei
Ostyak eldallitasa, miiveletei és gépei
Teasiitemények eldallitasa, miiveletei €s gépei

11.3.3. Kiilonleges termékek 5 ora
Kavé fajtai, feldolgozasa

Snacktermékek eldallitasa
Fondant készitmények

11.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

11.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

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

SorszAm Alkah’nazott oktatasi A tanul6i tevilzire}%;seg szervezell Alkalmazando e’szkézék és
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyarazat

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

11.5.2. A tantirgy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak
(ajanlas)

Tanuldi tevékenység
szervezési kerete

Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencidlasi modok)

csoport- | osztaly-

Alkalmazando eszkozok és
felszerelések

CBYEM | bontas | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szdveg 6nallo X X X
feldolgozasa
12, Olvasott szoveg feladattal X X X

vezetett feldolgozasa




13, leasott szoveg feldolgozasa X X
jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X X
feldolgozasa
1.6. Informaciok 6nallo rendszerezése X X
Informaciodk feladattal vezetett
1.7. . X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1, frasos elemzések készitése X X
2.2, Leiras készitése X X
23 Valaszolas irasban mondatszintii X X
- kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldésa X X
25 Szdveges eldadas egyéni X
o felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos
2.6. . X , X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . . X
ismertetése szoban
11.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésr6l szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja Szerinti
értékeléssel.

12. Siit6- cukrasz, édes gyakorlat tantargy

ora

12.1.

A tantargy tanitasanak célja

210

A siit6-, cukrasz, édes gyakorlat 6sszegzi mindazt a tudast, ismeretet, melyet a tanulok
elméletben elsajatitottak, a tantargy tanitdsanak célja, hogy siitdipari, cukraszati és
édesipari termékeket készitsenek az élelmiszerbiztonsagi, munkavédelmi és higiéniai
eldirasok betartasaval.

12.2.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Bioldgia, kémia, matematika, higiénia, technologia, mikrobiologia, munkavédelem,
miiveletek

12.3.

12.

12.

Témakorok
3.1. Siitdipari termékek készitése
Kenyerek
Péksiitemények
Hagyomanydrz6 termékek
Kiilonleges siitdipari termékek

3.2 Cukraszipari termékek készitése

72 ora

86 ora



Cukraszati félkész termékek

Uzsonnasiitemények

Tortak
Tekercsek
Szeletek

12.3.3. Edesipari termékek készitése

Teasiitemények
Linzerek
Kekszek

Mézes jellegti készitmények

12.3.4. Szakmai szamitds
Nyersanyagsziikséglet meghatarozasa
Adalékanyag sziikséglet meghatarozasa

Oldatkészités kiszamitasa

32 ora

20 ora

Tomegszazalék, térfogatszazalék, vegyes szazalék szamitasok
Atvaltasok, mértékegységek, szazalékszamitas

Nyilvéantartasok vezetése

12.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

12.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuléi
tevékenységformak (ajanlas)

12.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek (ajanlas)

Sorszam Alkalmazott oktatasi A tanulol tevil;?eliseg szervezeti Alkalmazandé erszkézék és
mobdszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyarazat

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

12.5.2. A tantirgy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
. e . Tanuléi teyc;kenyseg Alkalmazand6 eszk6zok és
Sorszam Tanuloi tevékenységforma szervezesi kerete ,
. S felszerelések
(differencialasi médok)




covéni csoport- | osztaly-
£y bontas | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg onallé X X X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X X
- 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
1.6. Informaciok 6nallo rendszerezése X X X
Informaciok feladattal vezetett
1.7. . X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1 frasos elemzések készitése X X X
2.2. Leiras készitése X X
23 Valaszolas irasban mondatszintii X X X
o kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldésa X X X
25 Szdveges eldadas egyéni X
o felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos
2.6. . . , X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . . X
ismertetése szoban
12.6. A tantargy értékelésének modja

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



A
11618-16 azonosito szamu

Erjedésipari és jovedéki ismeretek alapjai kistermeloknek
megnevezesu

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11618-16 azonositd szamu Erjedésipari €s jovedéki ismeretek alapjai kistermeldknek
megnevezeési szakmai kovetelménymodulhoz tartozoé tantargyak és témakorok oktatasa soran
fejlesztendd kompetencidk

©n I’a— ~8 =
g | 28|88
- EE | 3
223 |5°
oa |
FELADATOK
Meghatarozza a termék eléallitdsanak
nyersanyag, segédanyag, adalékanyag X X X
sziikségletét
Kézmiives sort készit X X
Gyiimo6lesbort készit X X
Gyiimoélesparlatot készit X X
Egyéb alkoholos terméket allit eld X X
Alkalmazza a jovedéki eldirasokat, szabalyokat X X X
Vizkezelést, vizvizsgalatot végez X X X
Uveget, palackot, csomagoléanyagot elokészit X X X
Termékjelolést végez X X X
Betartja a tliz-, kdrnyezetvédelmi és higiéniai
; X X X
szabalyokat

SZAKMAI ISMERETEK

Erjedésipari termékek eléallitasahoz sziikséges
kiilonleges anyagok jellemz6i (pl. malata, komlo, X X X
enzimkészitmények, drogok, élesztd stb.)

Sorléeloallitas miiveleti, eszk6zei X X X
Gyiimél.csborkészités technologiai 1épései, X X X
eszkozei

Cefrekészités, leparlas miiveletei, eszkozei X X
Szeszesitalkészités menete, miveletei

Jovedéki szabalyozas alapjai X X X

SZAKMAI KESZSEGEK

Szakmai nyelvii beszédészség X X X
Olvasott szakmai szoveg megértése X X X
Informaciéforrasok kezelése X X X
Komplex eszkdzhasznalati képesség X X

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Felelosségtudat X

[zérzékelés X

Dontésképesség X X X
TARSAS KOMPETENCIAK

Segitokészség X X X

Hatarozottsag X X X




Motivalhatosag | X |
MODSZERKOMPETENCIAK
Higiénias szemlélet X
Mobdszeres munkavégzés X
Gyakorlatias feladatértelmezés X




13. Sorkészités tantargy 35 ora

13.1. A tantargy tanitasanak célja

A sorkészités tantargy tanitasanak célja, hogy megismertesse a tanuldt a sorgyartas
alapanyagaival, a kézmiives sorkészités 1épéseivel, miveleteivel, eszkozeivel, gépeivel,
mindezt a tanulok sajatitsdk el az élelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi eldirdsok
betartdsa mellett és megfeleld higiéniai szemlélet kialakitasaval.

13.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Biolodgia, kémia, matematika, higiénia, technologia, mikrobiologia, munkavédelem,
miveletek
13.3. Témakorok
13.3.1. Soripar alapanyagai 2 ora

Arpa, malata tulajdonsagai, szerepe a sorkészitésben

Eleszté tulajdonsagai, szerepe a sorkészitésben

Komlo, komlokészitmények tulajdonsagai, szerepe a sorkészitésben
Viz szerepe a sorkészitésben

Kész sor jellemzoi

13.3.2. Malatagydrtds 10 ora
Arpa tisztitasa, osztalyozasa
Arpa tarolasa aztatasa
Csiraztatas, aszalas
Sormalatak jellemzoi

13.3.3. Sorkészités technologidja 15 ora
Sorlé eloallitasa
Cefrézés, cefreszrés
Komlo6fozés, komlosziirés
Sorle iilepitése, hiitése, levegdztetése
Erjesztés, utderjesztés, szlirés, stabilizalas

13.3.4. Sorkészités eszkozei, gépei 8 ora
Malatagyartas gépei ¢és munkavédelmi eldirasai
Kézmiives sorkészités eszkozei, gépei és munkavédelmi eldirdsai

13.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

13.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhato sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

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

Alkalmazott oktatasi A tanul6i tevékenység szervezeti | Alkalmazando eszkozok és

Sorszam , *
modszer neve kerete felszerelések




egyéni csoport osztaly

1. magyarazat

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

13.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Allcal 6 eszkizik &
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencidlasi modok) aimazando eszxozok es
- felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
£y bontas | Keret
1. Informacié feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nalld X X x
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X x
- 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
1.6. Informaciok 6nallo rendszerezése X X X
Informaciok feladattal vezetett
1.7. . X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1 frasos elemzések készitése X X
2.2. Leiras készitése X X X
23 Valaszolas irasban mondatszintii X X X
e kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldésa X X X
Szoveges eldadas egyéni
2:5. felkésziiléssel X X X
26. ffapasztailatok ptolagos X X X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . . X
ismertetése szoban

13.6. A tantargy értékelésének modja



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

14. Gyiimélcsbor-, parlatkészités tantargy 35
ora

14.1. A tantargy tanitasanak célja

A gyiimélcsbor-, parlatkészités tantargy tanitasanak célja, hogy megismertesse a tanulot a
gylimolcsborok és gylimolcs parlatok alapanyagaival, készitésiik 1épéseivel,
miveleteivel, eszkozeivel, gépeivel, mindezt a tanulok sajatitsdk el az
¢lelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi eldirasok betartdsa mellett és megfeleld higiéniai
szemlélet kialakitasaval.

14.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Biologia, kémia, matematika, higiénia, technol6gia, mikrobioldgia, munkavédelem,
miuveletek
14.3. Témakorok
14.3.1. Gyiimolcsborok készitése 10 ora

Borészati alapanyagok és jellemzoik

Gytimoélesbor készitésének miiveletei, [épése

Gytimolcsbor készitéséhez felhasznalt eszk6zok, gépek és munkavédelmi eldirasai
Kész gylimolcsbor jellemzoi, tarolésa, jelolése

Alapveto jovedéki ismeretek, bortorvény

14.3.2. Gyiimolcsparlatok készitése 18 ora
Gytimoélcsparlatok alapanyagai és jellemzdik
Cefrekészités miiveletei, 1épései, eszkozei
Leparlas miivelete, 1épései, eszkdzei, berendezései
Finomitas miivelete, l1épései, eszkozei, berendezései
Erlelés miivelete, eszkozei
Kész gytimolcsparlat jellemzdi, tarolasa, jelolése
Alapvetd jovedéki ismeretek, palinkatorvény

14.3.3. Egyéb alkoholos italok készitése 7 ora
Hideg tton készitett szeszes italok tipusai, eléallitisuk menete

Likdripari termékek tipusai, készitésiik
Kiilonleges parlatok, érdekesseégek

14.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

14.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)

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



Sorszam Alkal@azott oktatési A tanul6i teviﬁgi}: cg szervezetl Alkalmazandé e’szkézék és
mobdszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyarazat

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

14.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6é tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Allcal 6 eszkizik &
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencidlasi modok) aimazando eszxozok es
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
4 bontas | Keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg onalld X X x
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X x
- 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
1.6. Informacidk 6nallo rendszerezése X X X
Informaciok feladattal vezetett
1.7. , X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1 frasos elemzések készitése X X
2.2. Leiras készitése 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




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

15. Erjedésipari gyakorlat tantargy 87,5
ora

15.1. A tantargy tanitasanak célja

Az erjedésipari gyakorlat Osszegzi mindazt a tudést, ismeretet, melyet a tanulok
elméletben elsajatitottak, a tantargy tanitdsanak célja, hogy erjedésipari termékeket
készitsenek az élelmiszerbiztonsagi, munkavédelmi €s higiéniai eldirasok betartasaval.

15.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Biologia, kémia, matematika, higiénia, technol6gia, mikrobioldgia, munkavédelem,
miuveletek
15.3. Témakorok
15.3.1. Kézmiives sorok készitése 38 ora

El6készité miiveletek
Kézmives sorkészités 1épései
Befejezd miiveletek

15.3.2. Gyiimolcsbor-, parlat-, likorkészités 37,5 ora
Elokészito muveletek
Italkészités 1épései
Befejezd miiveletek

15.3.3. Szakmai szdamitds 12 ora
Nyersanyagsziikséglet meghatarozésa
Adalékanyag sziikséglet meghatarozasa
Oldatkészités kiszamitasa
Tomegszazalék, térfogatszazalék, vegyes szdzalék szamitasok
Atvaltasok, mértékegységek, szazalékszamitas
Nyilvantartasok vezetése

15.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

15.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

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

. A tanuloi tevékenység szervezeti , o
, Alkalmazott oktatasi K Alkalmazando eszk6zok és
Sorszam erete

modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly




15.

magyarazat

elbeszélés

megbeszélés

vita

szemléltetés

projekt

kooperativ tanulas

szimulacio

OO N ok w N

XI|IX[|X[|X|X|X|X]|X]|X

hazi feladat

XI|IX[|X[|X|X|X|X]|X]|X

XXX |X | X |X|X]|X]|X

5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato tanuldi tevékenységformak (ajanlas)

Tanuloi tevékenység
szervezési kerete

Alkalmazando eszkozok és

Sorszam Tanuléi tevékenységforma (differencialasi modok) .
, felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
gy bontas | Kkeret
1. Informacié feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg onalld X X x
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X x
- 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
1.6. Informaciok 6nallo rendszerezése X X X
Informaciok feladattal vezetett
1.7. . X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1 frasos elemzések készitése X X
2.2. Leiras készitése X X
23 Valaszolas irasban mondatszintii X X X
e kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldésa X X X
25 Szoveges eldadas egyéni X
o felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos
2.6. . . , X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . , . X
ismertetése szoban
3. Csoportos munkaformak korében
Kiscsoportos szakmai
3.1 P X X
munkavégzes iranyitassal
4, Gyakorlati munkavégzés korében
4.1. Miveletek gyakorlasa ‘ X X ‘ X




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



A
11619-16 azonosito szamu

Kistermeloi tejtermékek és sajt eloallitasa
megnevezesu

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, tétmakorei



"o

A 11619-16. azonositd szamu Kistermeldi tejtermékek €s sajt eldallitdsa megnevezési
szakmai kovetelménymodulhoz tartozo tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztend6

kompetenciak
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FELADATOK
Meghatarozza a termék eléallitdsdnak
nyersanyag, segédanyag, adalékanyag X X X
sziikségletét
Ellendrzi a munkavégzés feltételeit X X X
El6késziti a nyersanyagokat (elvégzi a nyerstej
tisztitasat, folozését, zsirtartalmanak beallitasat, X X X
homogénezését, paszttérozését, hlitését)
Kiilonbozo tipusu kulturakat, oltdkat és egyéb
(L A T ro R X X X
adalék- és izesité anyagokat alkalmaz
Kiilonleges, egyedi Osszetételll
tejkészitményeket, vajat, vajkészitményeket allit X X
elé
Natur €s izesitett friss sajtokat, érlelt sajtokat,
sajtkészitményeket, tarot, tirokészitményeket X X
allit el6 kiilonbo6zo allatfajok tejének
felhasznalasaval
A keletkez6 hulladékot megfelelden kezeli X X X
Dokumental, biztositja a nyomon kovethetdséget X X X
SZAKMAI ISMERETEK
Tej fogalma, 6sszetétele, tulajdonsagai, X X X
taplalkozas-élettani jelentdsége
Technologiai miiveletek 1épései, eszkozei
(tisztitas, f6lozés, zsirtartalom beallitas, X X X
homogénezés, pasztérozés, hiités, savanyitas,
alvasztas, alvadék kidolgozas)
Tejtermékek csoportositasa, jellemzoi X
Sajtok csoportositasa, jellemzoi X X
SZAKMAI KESZSEGEK
Szakmai nyelvi beszédészség X X X
Olvasott szakmai szoveg megeértése X X X
Informéacioforrasok kezelése X X X
Komplex eszkozhasznalati képesség X X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Alloképesség X X
[zérzékelés X X




Kéziigyesség X X X

Mennyiségi érzék X X X
TARSAS KOMPETENCIAK

Segitokészség X X X

Hatarozottsag X X X

Motivalhatosag X X X
MODSZERKOMPETENCIAK

Higiénias, kdrnyezet-és mindségtudatos,

szemlélet X X X

Moddszeres munkavégzés X X X

Gyakorlatias feladatértelmezés X X X

16. Tejtermékek eléallitasa tantargy 35 ora
16.1. A tantargy tanitasanak célja

A tejtermékek eldallitasa tantargy tanitdsanak célja, hogy megismertesse a tanuldkat a
tejtermékgyartas alapanyagaival, a kistermeldi tejkészitmények és vajkészitmények
Iépéseivel, miiveleteivel, eszkozeivel, gépeivel, mindezt a tanulok sajatitsdk el az
¢lelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi eldirasok betartdsa mellett és megfeleld higiéniai
szemlélet kialakitasaval.

16.2. Kapcsol6do6 kozismereti, szakmai tartalmak
Biologia, kémia, matematika, higiénia, technoldgia, mikrobiologia, munkavédelem,
miiveletek
16.3. Témakorok
16.3.1. Tejipar alapanyagai 3 ora

Tej Osszetétele, tulajdonsagai, jellemzdi, felhasznalhatosaga

Tejtermékek készitésénél hasznalt kultarak és oltok tulajdonsagai, jellemzdi,
felhasznalasuk

Tejtermékek készitésénél hasznalt egyeb adalékanyagok, izesité anyagok
tulajdonsagai, jellemzoi, felhasznalasuk

16.3.2. Tejtermékek készitése 25 ora
Tejtermékek, tejkészitmények csoportositasa
Elékészité miiveletek 1épései, eszkozei, gépei €s munkavédelmi eldirasai
Tejkészitmények kistermeldi eldallitasa, miiveletek 1épései
Vajkészitmények kistermeldi eldallitasa, miiveletek 1épései
Késztermeékek tarolésa, jelolése, kiszerelése

16.3.3. Tejtermékek eloallitasanak eszkozei, gépei 7 ora
Elékészité miiveletek eszkozei, gépei és munkavédelmi elbirasai
Tejkészitmények kistermeldi eldallitdsanak eszkozei, gépei €s munkaveédelmi
el6irasai
Vajkészitmények kistermeldi eldallitasanak eszkozei, gépei és munkavédelmi
el6irasai

16.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)



16.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

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

A tanuldi tevékenység szervezeti

Alkalmazott oktatasi Alkalmazand6 eszkozok és

Sorszim modszer neve kerete felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyarazat

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

16.5.2. A tantargy elsajatitisa sorian alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Allcal d6 eszkizik &
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencidlasi modok) aimazando eszXozok es
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
gy bontas | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nalld X X x
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X x
o vezetett 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. Informacidk 6nallo rendszerezése X X X
Informaciok feladattal vezetett
1.7. . X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1, frasos elemzések készitése X X
2.2. Leiras készitése X X
Vélaszolés irdsban mondatszintii
2.3. 1z X X X
kérdésekre




2.4, Tesztfeladat megoldésa X X X
25 Szoveges eldadas egyéni X
" felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos
2.6. . . . X
ismertetése szOban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . . X
ismertetése szoban
16.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel.
17. Sajt és turokészités tantargy 35 ora
17.1. A tantargy tanitasanak célja

A sajt és tirokészités tantargy tanitdsanak célja, hogy megismertesse a tanulokat a
sajtkészités alapanyagaival, a kistermeldi sajtok, sajtkészitmények, tar6 és
turokészitmények 1épéseivel, miiveleteivel, eszkdzeivel, gépeivel, mindezt a tanulok
sajatitsak el az élelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi eldirdsok betartasa mellett és
megfeleld higiéniai szemlélet kialakitdsaval.

17.2. Kapcsol6do6 kozismereti, szakmai tartalmak
Biologia, kémia, matematika, higiénia, technologia, mikrobioldgia, munkavédelem,
miiveletek
17.3. Témakorok
17.3.1. Sajtkészités technoldgidgja 20 ora

Sajtok alapanyagai, csoportositasuk

Natur és izesitett friss sajtok kistermel6i eldallitasa, miiveletek 1épései
Erlelt sajtok kistermeldi eléallitasa, miiveletek 1épései
Sajtkészitmeények kistermeldi eldallitasa, miiveletek 1épései

17.3.2. Turokészités technologidaja 5 ora
Tuarokeészitéshez felhasznalt anyagok
Taro kistermel6i eléallitasa, miiveletek 1€péset
Tuarokészitmények kistermeldi eldallitasa, miiveletek 1épései

17.3.3. Sajt és turokészités eszkozei, gépei 10 ora
Eldkeszitd miiveletek eszkozei, gépei €s munkavédelmi eldirasai
Sajtok kistermeldi eldallitdsanak eszkozei, gépei és munkavédelmi eldirdsai
Sajtkészitmények kistermeldi eldallitasanak eszkozei, gépei és munkavédelmi
eldirdsai
Tuard kistermeldi eldallitasanak eszkozei, gépei és munkavédelmi eldirdsai

Tarokészitmények kistermel6di eldallitasdnak eszkozei, gépei és munkavédelmi
el6irasai

17.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)



17.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos moddszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)

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

A tanuldi tevékenység szervezeti

Alkalmazott oktatasi Alkalmazando6 eszkozok és

Sorszdm mobdszer neve kerete felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyarazat

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

17.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alal 16 esrkizik &
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi modok) almazando eszrozok €s
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | Keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg onallo X X X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X X
- 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
1.6. Informaciok 6nallo rendszerezése X X X
Informaciok feladattal vezetett
1.7. . X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1 frasos elemzések készitése X X
2.2. Leiras készitése X X
23 Valaszolas irasban mondatszintii X X X
- kérdésekre
24. 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

17.6. A tantargy értékelésének modja

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

18. Tejtermékek, sajtkészités gyakorlat tantargy

18.1.

A tantargy tanitasanak célja

105 ora

A tejtermékek, sajtkészités gyakorlat 6sszegzi mindazt a tudast, ismeretet, melyet a tanulok
elméletben elsajatitottak, a tantargy tanitdsanak célja, hogy kistermeldi tejkészitményeket,
sajtot, turot készitsenek az élelmiszerbiztonsagi, munkavédelmi és higiéniai eldirasok

betartasaval.
18.2. Kapcsol6do6 kozismereti, szakmai tartalmak
Biologia, kémia, matematika, higiénia, technologia, mikrobioldgia, munkavédelem,
miiveletek
18.3. Témakorok
18.3.1. Tejkészitmények eldallitdasa

18.

18.

18.4.

Elokészitd miveletek

Tejkészitmények kistermel6i eldallitdsa

Vaj és vajkészitmények kistermel6i eldallitasa
Befejez6 miveletek

Tarolas, jelolés, kiszerelés

3.2. Sajt, turo és készitményeik elodllitdsa
Eldkészité miiveletek

Sajt és sajtkészitmények kistermeldi eldallitasa
Tar6 és turokeészitmények kistermeldi eldallitasa
Befejezd miiveletek

Tarolas, jelolés, kiszerelés

3.3. Szakmai szdamitds

Nyersanyagsziikséglet meghatarozésa

Adalékanyag sziikséglet meghatarozasa

Oldatkészités kiszamitasa

Tomegszazalék, térfogatszazalék, vegyes szazalék szamitdsok
Atvaltasok, mértékegységek, szazalékszamitas
Nyilvantartasok vezetése

A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

45 ora

50 ora

10 ora



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

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

A tanuldi tevékenység szervezeti

Alkalmazott oktatasi Alkalmazando6 eszkozok és

Sorszdm mobdszer neve kerete felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyarazat

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

18.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alal 16 esrkizik &
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi modok) almazando eszrozok €s
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | Keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg onallo X X X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X X
- vezetett feldolgozasa
13 leasott szoveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
14 Hallott szveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X X X
feldolgozasa
1.6. Informaciok 6nallo rendszerezése X X X
Informaciok feladattal vezetett
1.7. . X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1 frasos elemzések készitése X X
2.2. Leiras készitése X X
23 Valaszolas irasban mondatszintii X X X
- kérdésekre
24. 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

18.6. A tantargy értékelésének modja

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




A
11620-16 azonosito szamu

Higiénia és mindségbiztositas kistermeloknek
megnevezesu

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, tétmakorei



A 11620-16 azonositd szamu Higiénia és mindségbiztositas kistermeldknek megnevezésii
szakmai kovetelménymodulhoz tartozo tantargyak ¢és témakorok oktatdsa soran fejlesztendo

kompetenciak
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FELADATOK
Betartja és alkalmazza az élelmiszer-
eléallitashoz sziikséges alapvetd higiéniai és X X
mindségbiztositasi eldirasokat
Alkalmazza a karos mikrobak elpusztitasanak x x
modszereit
Betartja a kistermel6kre vonatkozé élelmiszer-
AT ; X X
higiéniai kdvetelményeket
Betartja a személyi és kornyezeti higiéniara
. yRrn X X
vonatkoz6 eldirasokat
Takaritast, tisztitast, fert6tlenitést végez X X
SZAKMAI ISMERETEK
Higiénidhoz, minéségbiztositashoz kapcsolodod
. . X X
rendeletek, jogszabalyok
Tisztito-, ferttlenitészerek jellemz6i, hatasuk,
.o X X
alkalmazhatosaguk
Elelmiszerek utjan terjedd megbetegedések, X X
ételmérgezések jelentésége
J6 higiéniai gyakorlat elemei X X
SZAKMAI KESZSEGEK
Munkateriilet jellemzdi, higiéniai kovetelmények X X
Tisztitd- és fertStlenitdszerek X X
Takaritasi, tisztitasi, fertGtlenitési moédok X X
Informaciéforrasok kezelése X X
Komplex eszkdzhasznalati képesség
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Dontésképesség X X
Fele6sségtudat X X
Pontossag X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Segitokészség X X
Hatarozottsag X X
Motivalhatosag X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Higiénias szemlélet X X
Modszeres munkavégzés X X
Gyakorlatias feladatértelmezés




19. Higiénia tantargy 36
ora

19.1. A tantargy tanitasanak célja

A higiénia tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanuldkat felkészitése az igényes
munkavégzésre. Megalapozza az ¢élelmiszerekkel foglalkozé kistermeld higiéniai
szemléletét. Megismertesse a tanulokat az élelmiszer eldallitds kornyezetét befolyasolo
tényezokkel. Alakitsa ki a mindségi munkavégzés igényeit, neveljen az élelmiszeripari
tevékenységekkel kapcsolatos tudatos, felelésségteljes magatartasra.

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

19.3. Témakorok
19.3.1. Személyi és kiornyezeti higiénia 6 ora
Munkaruha, egyéni védofelszerelés viselésének szabalyai
Kistermel6vel szemben elvart higiéniai eldirasok
Kistermeldi ¢lelmiszer eldallitas szlikebb kornyezetének kialakitasa, higiéniai

el6irasai
Kistermeldi ¢lelmiszer eldallitas tagabb kornyezetének kialakitasa, higiéniai el6irdsai
Hiutolanc jelentdsége

19.3.2. Tisztitds, fertotlenités 20 ora

Takaritas, fertotlenités jelentdsége

Takaritas, tisztitas, fertétlenités folyamatai, eszkozei
Tisztito-, fertotlenitoszerekkel szemben tamasztott elvarasok
Feliileti fesziiltség, nedvesités, diszpergalas, emulgealas

19.3.3. Altaldnos jogi szabdlyozds 10 ora
Higiéniai eldirasok
Kistermel6kre vonatkozo jogszabalyok

Termékeldallitasra, forgalmazasra vonatkozo jogi szabalyozas, rendeletek
Kotelez6 nyilvantartasok

19.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

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

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

. A tanuldi tevékenység szervezeti ) o
, Alkalmazott oktatasi K Alkalmazand6 eszkdzok és
Sorszam erete

modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyarazat X X X




kooperativ tanulas

szimulacio

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. X X X
8. X X X
9. X X X

hazi feladat

19.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 6 esrkizik &
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi modok) almazando eszrozok €
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | Keret
1. Informacié feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg onalld X X x
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X x
- 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
1.6. Informaciok 6nallo rendszerezése X X X
Informaciok feladattal vezetett
1.7. . X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1 frasos elemzések készitése X X
2.2. Leiras készitése X X
23 Valaszolas irasban mondatszintii X X X
h kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X X X
25 Szoveges eldadas egyéni X
e felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos
2.6. . . , X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . . X
ismertetése szoban
19.6. A tantargy értékelésének modja

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



20. Mindségbiztositas tantargy 35 ora

20.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok megismerjék az élelmiszer biztonsagat érintd
valamennyi veszélyt, a megeldzésiik, kikiiszobolésiik lehetdségeit, tisztaban legyenek a
mindségbiztositds dokumentacidival, képesek legyenek nyilvantartdsok vezetésére,
ellendrzésére.

20.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Kémia, ¢lelmiszer-kémia, biologia, anyagismeret, ¢lelmiszeripari technoldgia

20.3. Témakorok
20.3.1. Elelmiszerek biztonsdgdt meghatdrozo tényezék 5 ora
Mikrobiologiai, kémiai, fizikai és bioldgiai tényezdk (veszélyek)
Leggyakoribb kérokozé €s toxintermeld mikroorganizmusok
Meérgezd gombak
A megbetegedések tiinetei

20.3.2. Elelmiszerfeldolgozds biztonsiga 25 ora
Noveényi nyersanyagok feldolgozasa (veszélyes pontok kiemelése, szabalyozasuk,
megeldzésiik)

Allati eredetii nyersanyagok feldolgozasa (veszélyes pontok kiemelése,
szabalyozasuk, megel6zésiik

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

Szallitas folyamata, veszélyek, megeldzésiik

Térolas, raktarozas folyamata, veszélyek, megel6zésiik

Kereskedelem folyamata, veszélyek, megeldzésiik

Vendéglatas folyamata, veszélyek, megeldzésiik

Hazi eldallitas folyamata, veszélyek, megeldzésiik

20.3.3. Jogszabadlyok alkalmazdsa 5 ora
Elelmiszerfeldolgozashoz és forgalmazashoz kapcsolodo hazai és Unids
jogszabalyok, rendeletek
Jeloléshez kapcsolodo jogszabalyok
Mindségbiztositashoz, mindségiranyitashoz kapcsolddo szabvanyok, eléirasok

20.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

20.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

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

. A tanuloi tevékenység szervezeti , o
, Alkalmazott oktatasi K Alkalmazando eszk6zok és
Sorszam erete

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. szimulacid X X X
9. hazi feladat X X X

20.5.2. A tantargy elsajatitisa sorian alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal [P
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi modok) amazando eszrozok €s
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
4 bontas | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nalld 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
1.6. Informaciok 6nallé rendszerezése X X X
Informaciok feladattal vezetett
1.7. . X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1. frasos elemzések készitése X X
2.2. Leiras készitése X X
23 Valaszolas irasban mondatszintii X X X
e kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldésa X X X
25 Szoveges eldadas egyéni X
e felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos
2.6. . . . X
ismertetése széban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . . X
ismertetése széban
20.6. A tantargy értékelésének modja

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



A
11034-16 azonosito szamu

Uzemgazdasag, iigyvitel
megnevezesu

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, tétmakorei



A 11034-16 azonosité szami Uzemgazdasag, ligyvitel megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendd
kompetenciak
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FELADATOK

Felméri a vallalkozés beinditasdnak lehetdségeit,

beszerzi a miikodéshez sziikséges engedélyeket

Megteremti a vallalkozas miikodéséhez X

sziikséges er6forrasokat

Hatalyos gazdasagi és jogi szabalyoknak
megfelelden inditja, mikodteti a X
vallalkozast/gazdasagot

Ismeri és alkalmazza a pénziigyi és munkajogi

s X
eléirasokat
Fejleszti vallalkozasat, figyeli és késziti X
/készitteti a palyazatokat, tamogatast igényel
Tervdokumentaciokat, tanulmanyokat, lizleti X
tervet készit/ készittet
Kereskedelmi iigyleteket szervez, arajanlatokat X
készit, szolgaltatast, arut értékesit
Arajanlatokat kér, rut rendel, vasérol, egyeztet a

. r” 4 r X
kiilsdszolgaltatokkal
Szerzddést kot szoban €s irasban X
Alapvet6 pénziigyi, szamviteli mtiveleteket X
végez
Gazdasagi szamitasokat, értékelést végez,
adatokat gyijt és nyilvantart, adatszolgaltatast X
végez
Piackutatast, marketing, reklam-tevékenységet
bonyolit, kapcsolatot tart az ligyfelekkel, mas X
turisztikai szolgaltatokkal, szakmai
szervezetekkel
Kezeli a reklamaciot X
Informacioécsere érdekében idegen nyelven X
alapfokon kommunikal
Intézi a tevékenységhez kapcsolodod X
adminisztracids feladatokat
Nyilvantartasokat vezet, bizonylatot allit ki, X

szamlat ad




Levelezést folytat beszallitokkal, vevokkel,
szakhatosagokkal, szakmai szervezetekkel postai
uton/e-mailben

Hazipénztart kezel, banki, postai tranzakciokat
végez

Szamitogépet hasznal a nyilvantartasok
vezetésére €s egyéb szakmai feladatoknal

Telefont, fénymasoldt, audiovizudlis eszkozoket,
pénztargépet és egyeb ligyvitel technikai
eszkozoket hasznal

Ismeri és alkalmazza a vallalkozas jogkovetd
miikddése érdekében a fogyasztévédelmi
eléirasokat

SZAKMAI ISMERETEK

Piaci alapismeretek (a piac funkcioi, szerepléi,
tipusai), piacbefolyasold tényezok
(eladas/vasarlas, reklam, eladas, imazs stb.)

Pénz szerepe a piacgazdasagban: pénziigyi,
pénzintézeti rendszer, pénziigyi szolgaltatasok,
értékpapirok, t6zsde, a vallalkozas pénziigyei

Egyéni és tarsas vallalkozasi formak, adofizetési
kotelezettségek

Termé6foldre vonatkozé jogszabalyok

A munkavallal6 és munkaltato jogai,
kotelezettségei, a munkavégzés szabalyai

Vallalkozas létesitése, a vallalkozas inditdsanak
és miikodtetésének alapvetdjogi, adminisztrativ
szabalyai, gyakorlati 1épései, a forrasok
biztositasa, sziikséges targyi és személyi
(munkaerd) feltételek kialakitasa, atalakitasanak
és megsziintetésének formai

Az lizleti terv felépitése, tartalma, a tervezés
mddszerei, palyazatkészités, a timogatasok
igénybevételének szabalyai

Szamviteli, pénziigyi alapmiiveletek

Onkoltségszamitas, bevétel és
koltségnyilvantartas, arajanlat készités

Bizonylati elv és fegyelem, az agraragazati és a
turizmussal kapcsolatos tevékenység soran
hasznalhat6 f6bb bizonylatok, alkalmazott
dokumentumok, bizonylatok kit6ltése,
nyilvantartasok vezetése

Pénziigyi tranzakciok

Szerzédések: a megallapodasok megkotésére,
felbontasara vonatkozoé eléirasok, szabalyok, a
beszerzés/vasarlas folyamata, befolyasolo
tényezoi, mezogazdasagi termékeértékesitési
szerzOdések, értékesitési modok, befolyasolo
tényezok

Kommunikacios modszerek, eszk6zok




Piackutatasi alapelvek X
Marketing tevékenység X
Levelezés, iizleti levelezés szabalyai X
Eszkozkezelés X
Szamitogépes adatnyilvantartas, szamitogépes X
programok hasznalata
Fogyasztovédelmi intézményrendszer, fogyasztoi X
jogorvoslati lehetdségek
Szavatossag ¢és jotallas, a fogyasztoi reklamaciok X
intézésének modja
Vasarlok Konyve hasznalatanak és az abban X
tortént bejegyzések elintézésének szabalyai
A képzéshez illeszkedd hazai és eurdpai unios
fogyasztovédelmi eléirasok X
SZAKMAI KESZSEGEK
Szakmai nyelvezeti iras-, fogalmazaskészség X
Mennyiségérzék X
Szamolasi készség X
Idegen nyelvil beszédkészség X
Elemi szintli szamitégép hasznalat X
(szovegszerkesztés, tablazatkezelés)

SZEMELYES KOMPETENCIAK
Dontésképesség X
Onallosag X
Kiilsémegjelenés X

TARSAS KOMPETENCIAK
Meggy6z0készség X
Udvariassag X
Kommunikacios rugalmassag X
MODSZERKOMPETENCIAK

RendszerezOképesség X
Lényegfelismerés

Eredményorientaltsag X

21. Uzemgazdasagi, iligyviteli ismeretek tantargy 35 ora
21.1. A tantargy tanitasanak célja

Gazdasagi alapfogalmak, gazdasag- tevékenységi keretek megismerése. Felkésziteni a
kistermel6i tevékenységekkel kapcsolatos gazdalkoddsi formak pénziigyi, adozasi
szabalyozéasanak alkalmazdsara, a sziikséges adminisztracids kotelezettségek elvégzésére.
A viallalkozds eredményes miikodtetése megkdveteli az aruértékesités legfontosabb
1épéseinek, az tizleti levelezés, az ajanlatkérés ¢és készités, a szerzddéskotésekkel
kapcsolatos alapelvek és a pénziigyi tranzakciok szabalyainak elsajatitasat.

21.2. Kapcsolodo6 kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika, foglalkoztatas I., II.

21.3. Témakorok



21.3.1. Uzemgazdasdgi alapfogalmak 5 ora
Termelés fogalma, célja, folyamata
Piac fogalma, csoportositasa, szerepldi, alapelemei (kereslet- kindlat- ar),
piacbefolyasolo tényezok
Termelési er6forrasok: természeti eréforrasok, eszkdzok, munkaerd
Termelési koltség (koltségfajtak)
Termelési érték €s az arbevétel
Jovedelem, a jovedelmezdséget befolyasolo tényezok
Kereskedelmi és marketing tevékenység fogalma, célja, sszefiiggése

21.3.2. Villalkozasi alapismeretek 15 ora
Villalkozas fogalma, célja
Vallalkozasi formék alaptipusainak altalanos jellemzoi
Villalkozésok inditasa
Egyéni- és csaladi vallalkozas Iétrehozasa, nyilvantartasba-vétele, miikodtetése,
megsziintetése
Mezb6gazdasagi termeld-szolgaltatd tevékenység gyakorlasa Ostermeldként vagy
kistermelSként
Vallalkozésfejlesztés
Uzleti terv célja
Kolcsondk, hitelek, palyazati timogatasok
Pélyazatok készitésének célja, a tamogatasok igénylésének lehetdségei, feltételei

21.3.3. Pénziigyi, adozdsi alapismeretek 5 ora
Pénz szerepe a piacgazdasagban
Pénziigyi tranzakcidk, pénzkezelési szabalyok: folydszdmla, bankkértya, készpénz,
Hitelek, kolcsonok
Adofajtak (bevallds, az adozas mértéke, adokulcsok, adofizetési hataridok)
Mezdgazdasagi dstermeldk és kistermelOk addzasa
Munkaerd gazdéalkodasédnak jellemz6i: munkakordk, iddbeosztds, idénymunka,
szabadsag, anyagi felel0sség

21.3.4. Ugyviteli ismeretek 5 ora
Bizonylatok kitoltése (szdmla, nyugta, utalvany, készpénzfizetés, 4tutalas,
szallitolevel, egyéb bizonylatok)

Szerzddéskotés

Levelezés (szabalyai, formai), a kapcsolattartés

Arajénlatkérés,- értékelés, arurendelés aruszallitas, aruatvétel adminisztracidja
Arajénlat, arkalkulacio készitése, értékesitési modok, szolgaltatasok, aru értékesitése,
marketing tevékenység

Reklaméciok kezelése

21.3.5. Fogyasztovédelmi alapismeretek 5 ora
Alapfogalmak (tudatos fogyaszto, vallalkozés, forgalmazo, termék és szolgaltatas,
eladasi ar és egységar, online adasvételi €s szolgaltatasi szerzodés)

Az ar feltiintetése (feltlintetés modja, tobb ar feltiintetése)
Csomagolas (alapvet6 eldirasok)

Fogyasztoi érdekek képviseletét ellatd egyesiiletek

A hatosagi ellendrzés



Szavatossagra ¢s jotallasra vonatkozé tudnivalok

21.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

21.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos moddszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)

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

Sorszam Alkal@azott oktatési A tanul6i teviﬁgi}: cg szervezetl Alkalmazandé e’szkézék és
mobdszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyarazat

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. szimulacid X X X
9. hazi feladat X X X

21.5.2. A tantargy elsajatitisa sorian alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Allcal 46 eszkiizik &
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi modok) aimazando eszkozok es
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | Keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nalld 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
1.6. Informacidk 6nallo rendszerezése X X X
Informaciok feladattal vezetett
1.7. . X X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok




2.1. Irasos elemzések készitése

2.2. Leiras készitése
23 Valaszolas irasban mondatszintii X X X
" kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldésa X X X
25 Szoveges eldadas egyéni X
- felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos
2.6. . \ , X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . , X
ismertetése szoban
21.6. A tantargy értékelésének modja

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



OSSZEFUGGO SZAKMAI GYAKORLAT
SZH/1 évfolyamot kovetden 105 ora

Az 0Osszefliggd nyari gyakorlat egészére vonatkozik a meghatarozott 6raszam, amelynek
keretében az Gsszes felsorolt elemet kotelezden oktatni kell az déraszamok részletezése nélkiil,
a tanulok egyéni kompetenciafejlesztése érdekében.

A SZH/1. évfolyamot kovetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
A szakmai tartalom részletes kifejtése

7061dség-, gyiimolcsfeldolgozas gyakorlat
Zoldségkészitmények eldallitasa
Gyilimolcskészitmények eldallitasa
Savanyusagok készitése

Tejtermékek, sajtkészités gyakorlat
Tejkészitmények eldallitasa
Sajt- és tarokészitmények eldallitasa

Husipari gyakorlat
Elsddleges feldolgozas
Masodlagos feldolgozas
Konyhatechnikai miiveletek végzése

Siit6- cukrasz, édes gyakorlat
Siitdipari termékek készitése
Cukrésztermékek készitése
Edesipari termékek készitése

Erjedésipari gyakorlat
Gyiimolcsborok készitése
Gytlimoélcsparlatok készitése



