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I. A szakképzés jogi hattere

A szakképzési kerettanterv
— anemzeti koznevelésrol sz616 2011. évi CXC. torvény,
— aszakképzésrdl szol6 2011. évi CLXXXVII. térvény,

valamint
— az Orszagos Képzési Jegyzékrdl és az Orszagos Képzési Jegyzék modositasanak
eljarasrend;jérdl szold 150/2012. (VIL. 6.) Korm. rendelet,
— az allam altal elismert szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl sz6lo
217/2012. (VIIL. 9.) Korm. rendelet ¢s
— a 34 541 05 szamu, Pék megnevezésl szakképesités szakmai €s vizsgakdvetelményeit
tartalmaz6 rendelet
alapjan késziilt.

I1. A szakképesités alapadatai

A szakképesités azonositd szama: 34 541 05
Szakképesités megnevezése: Pék
A szakmacsoport szama és megnevezése: 21. Elelmiszeripar
Agazati besorolas szdma és megnevezése: XXXVI. Elelmiszeripar
Iskolai rendszerti szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: 3 év
Elméleti képzési id6 aranya: 40%
Gyakorlati képzési 1d6 aranya: 60%
Az iskolai rendszerii képzésben az 9sszefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama:
— 3 évfolyamos képzés esetén: a 9. évfolyamot kdvetden 140 ora, a 10. évfolyamot
k6vetben 140 ora;
— 2 évfolyamos képzés esetén: az elsd szakképzési évfolyamot kovetden 160 6ra

III. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

Iskolai eldképzettség: alapfoku iskolai végzettség
vagy iskolai végzettség hianyaban:
Bemeneti kompetencidk: a képzés megkezdhetdé a szakképesités szakmai és
vizsgakovetelményeit kiadé rendelet 3. szami mellékletében az ¢élelmiszeripar
szakmacsoportra meghatarozott kompetenciak birtokaban.
Szakmai eloképzettség: —
Eloirt gyakorlat: —
Egészségligyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek



Pélyaalkalmassagi kovetelmények: -
IV. A szakképzés szervezésének feltételei

Személyi feltételek

A szakmai elméleti és gyakorlati képzésben a nemzeti koznevelésrdl szolo 2011. évi CXC.
torvény ¢€s a szakképzésrol szolo 2011. évi CLXXXVIL. torvény eldirasainak megfeleld
végzettséggel rendelkezd pedagdgus és egyéb szakember vehet részt.

Ezen til az alabbi tantdrgyak oktatdsara az alabbi végzettséggel rendelkezd szakember
alkalmazhat6:

Tantargy Szakképesités/Szakképzettség

Targyi feltételek

A szakmai képzés lebonyolitdsahoz sziikséges eszkozok és felszerelések felsorolasat a
szakképesités szakmai és vizsgakovetelménye (SZVK) tartalmazza, melynek tovabbi részletei
az alabbiak: Nincs.

Ajanléas a szakmai képzés lebonyolitasdhoz sziikséges tovabbi eszkozokre €s felszerelésekre:
Nincs.

V. A szakképesités oraterve nappali rendszeril oktatasra

A szakkdzépiskolai képzésben a heti és éves szakmai 6raszamok:

Heti 6raszam Eves oraszam ., , . , ,
2 , , Het1 6raszam Eves oraszam
Evfolyam szabadsav szabadsav , .
11 e 11 e szabadsavval szabadsavval
nélkiil nélkil
9. évfolyam 14,5 6ra/hét 522 6ra/év 17 ora/hét 612 o6ra/év
Ogy 140 140
10. évfolyam 23 ora/hét 828 ora/év 25 ora/hét 900 ora/év
Ogy 140 140
11. évfolyam 23 ora/hét 713 ora/év 25,5 ora/hét 791 ora/év
Osszesen: 2343 6ra 2583 6ra
Heti 6raszdm | Eves Oraszam ., , : , ,
: , , Heti 6raszam Eves Oraszam
Evfolyam szabadsav szabadsav , .
11 e 11 e szabadsavval szabadsavval
nélkul nélkil
1. évfolyam 31,5 ora/hét 1134 ora/év 35 ora/hét 1260 ora/év
Ogy. 160 ora 160 ora
2. évfolyam 31,5 ora/hét 977 ora/év 35 ora/hét 1085 ora/év
Osszesen: 2271 éra 2505 6ra

Jelmagyarazat: 6gy/0sszefliggd szakmai gyakorlat




1. szamn tablazat

A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak heti 6raszama évfolyamonként

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal

Szakkozépiskolai képzés
kozismereti oktatas nélkiil

. . 3/11. . .
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam évfolyam 1. évfolyam 2. évfolyam
heti 6raszam heti 6raszam heti 6raszam | heti éraszam heti 6raszam
ogy ogy ogy
e gy e gy e gy e gy e gy
A £6 szakképesitésre Osszesen 8,5 6 140 8 15 140 9 14 | 13,0 | 18,5 160 14 | 17,5
vonatkozoan: Osszesen 14,5 23,0 23,0 31,5 31,5
11499-12 .
Foglalkoztatss II. Foglalkoztatas II. 0,5 0,5
11497-12 .
Foglalkoztatés . Foglalkoztatas 1. 2 2
Siitoipari technolégia 1. 3 3
11945-16 Szakmai gépek 1. 2 2
Sitdipari alapismeretek | Szakmai szamitasok I. 1,5 1
Szakmai gyakorlat 1. 6 6
Siitdipari technologia II. 3 2 1 5
11837-16 Szakmai gépek II. 2 1 1,5 2
Stutéipari ismeretek Szakmai szamitasok II. 1 1 2
Szakmai gyakorlat I1. 12 10 12,5 10,5
Mikrobiologia és higiénia 1 1
11919-16 Munka- és kornyezetvédelem 1 1
Elelmiszerel6allitasi Minéség-ellenorzés gyakorlat 3 3
alapismeretek Gazdasagi és fogyasztévédelmi ismeretek 1 1 2
Mindéségiranyitas 1 1
10942-16 Mézeskalacs készités 1,5 2
Mézeskalacs készités | Mézeskaldcs készités gyakorlat 4 4




A kerettanterv szakmai tartalma - a szakképzésrdl szol6 2011. évi CLXXXVIL torvény 8.§ (5) bekezdésének megfelelden - a nappali rendszerti
oktatasra meghatarozott tanuloi éves kotelezo szakmai elméleti és gyakorlati 6raszam legalabb 90%-at lefedi.
Az id6keret fennmaradé részének (szabadsav) szakmai tartalmarol a szakképzd iskola szakmai programjaban kell rendelkezni.

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



2. szamu tablazat

A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas

nélkiil
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam . 1, 1. évfolyam 2. évfolyam
évfolyam
Osszesen Osszesen
e gy | ogy | e gy | ogy | e gy e gy |Ogy | e gy
Osszesen 306 | 216 324 | 504 279 | 434 468 | 666 434 | 543
A 16 szakképe- | ¢5qgse50n 522 140 828 140 713 1134 160 977
sitésre - 2343 2271
vonatkozo: Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) 909 ora (39%) 902 ora (40%)
Gyakorlati 6raszamok (arany 6gy-vel) 1154 6ra (61%) 1369 6ra (60%)
2 Foglalkoztatas II. 0 0 0 0 15 0 15 16 0 0 0 16
SI g Munkajogi alapismeretek 4 4 4 4
2L Munkaviszony létesitése 4 4 4 4
z= Allaskeresés 4 4 4 4
= Munkanélkiiliség 3 3 4 4
2 Foglalkoztatas I. 0 0 0 0 62 0 62 64 0 0 0 64
S.l % Nyelvtani rendszerezés 1 10 10 10 10
5 % — Nyelvtani rendszerezés 2 10 10 10 10
= o Nyelvi készségfejlesztés 22 22 24 24
= Munkavallaléi szokincs 20 20 20 20
» Siitéipari technolégia 1. 108 0 0 0 0 0 108 108 0 0 0 108
© = 2 Siitdipari nyersanyagok 36 36 36 36
E .g 5} Stitdipari technologia szakaszai 36 36 36 36
25 [Kenyerfolek 9 9 9 9
—? 5 [Ppéksitemények 12 12 12 12
Finom pékaruk 12 12 12 12




Egyéb termékek 3 3 3 3
Szakmai gépek 1. 72 0 0 0 72 72 0 0 72
Gépészeti alapok 6 6 6 6
Raktarozas eszkozei, berendezései 9 9 9 9
Tésztakészités gépei 8 8 8 8
Tésztafeldolgozas gépei, eszkozei 16 16 16 16
Keleszt('); ber?qfiezések és eszkozok, 71 71 71 71
kemencek, siitdk
Szallitas eszkozei, jarmiivei, egyéb
berendezések, eszkjézék & 12 12 12 12
Szakmai szamitasok 1. 54 0 0 0 54 36 0 0 36
Meértékegységek atvaltasa 8 8 0 0
Alapszamitasok 14 14 4 4
Siitdipari anyagnormak tipusai 4 4 4 4
Nyersanyagszamitasok 20 20 20 20
Kovész technoldgiai mutatéinak
Kiszamitasa 8 8 8 8
Szakmai gyakorlat 1. 0 216 0 0 216 0 216 0 216
Pékség mitkodése 2 2 2 2
Nyersanyagok taroldsa és eldkészitése 24 24 24 24
Tésztakészités 24 24 24 24
Tésztafeldolgozas 74 74 74 74
Kelesztés 20 20 20 20
Siités 45 45 45 45
Kéfzytermékek kezelése, csomagolasa, 27 27 27 27
jelolése
» Siitipari technologia I1. 0 0 108 62 170 36 0 155 191
2 Anyagismeret, tarolas, elokészités 24 24 24 24
!i g Gyartastechnologia szakaszai 36 36 12 30 42
5 ;i Kenyérfélék gyartasa 36 36 42 42
= .g Péksiitemények és finom pékaruk 12 46 58 58 58
?% Egyéb siitdipari termékek 16 16 25 25
7 Szakmai gépek II. 0 0 72 31 103 54 0 62 116




Szallitas, tarolas, elokészités

vizsgalata

berendezései 14 14 18 18
Tésztakészités gépei 24 24 36 36
Tésztafeldolgozas gépei 28 28 28 28
Kelesztés berendezései 6 6 12 12 12
Siités, készarukezelés berendezései 25 25 22 22
Szakmai szamitasok I1. 0 36 0 31 0 67 0 0 62 0 62
Anyagnorma szamitasok 36 36 36 36
Kovasz szamitasok 15 15 10 10
Toltelék szamitasok 8 8 8 8
Teljesitmény szamitasok 8 8 8 8
Szakmai gyakorlat II. 0 0 432 0 310 742 0 450 0 326 776
Anyagismeret, tarolas, el6készités 64 64 72 72
Gyartastechnologia szakaszai 144 144 144 144
Kenyérfélék gyartasa 144 60 204 144 71 215
Péksiitemények és finom pékaruk 80 200 280 90 215 305
Egyéb siitdipari termékek 50 50 40 40
Mikrobiologia és higiénia 36 0 0 0 0 36 36 0 0 0 36
Mikrobioldgiai ismeretek 26 26 26 26
Higiéniai ismeretek 10 10 10 10
s Munka- és kornyezetvédelem 36 0 0 0 0 36 36 0 0 0 36
5 Munkavédelem 26 26 26 26
% Kornyezetvédelem 10 10 10 10
§* Mindség-ellenérzés gyakorlat 0 0 108 0 0 108 0 0 0 93 93
!i .; Laboratoriumi alapok 6 6 6 6
%: § Tomegméréses alapvizsgalatok 12 12 9 9
-5 Térfogatméréses alapvizsgalatok 12 12 9 9
g S.zakr{laspeciﬁkus titrimetrias 15 15 15 15
@ vizsgalatok
% Erzékszervi vizsgalatok 9 9 6 6
D Uzemi mindség ellendrzés 15 15 12 12
Technologiai tulajdonsag vizsgalata 30 30 27 27
Szarazanyag, koncentracio, siiriiség 9 9 9 9




gﬁiﬁ:ﬁl és fogyasztovédelmi 0 0 36 0 31 0 67 0 0 62 0 62
Gazdasagi alapok 36 36 30 30
Vallalkozasi ismeretek 16 16 16 16
Marketing 13 13 14 14
Fogyasztdévédelem 2 2 2 2
Mindéségiranyitas 0 0 36 0 0 0 36 0 0 31 0 31
Mindségiranyitas 36 36 31 31
Mézeskalacs készités 0 0 0 0 46 0 46,5 0 0 62 0 62
Mézes termékek 4 4 5 5
Mézes kalacs nyersanyagai 6 6 8 8
Mézes tésztak készitése, érlelése 16 16,5 20 20
" Mézes tészta feldolgozasa, siitése 8 8 10 10
2 Mézes termékek diszitése 6 6 10 10
© ﬁ Meézes termékek csomagolasa, jelolése 2 2 3 3
QI \§ Méz?s t.ermékek készitésének gépei, 4 4 6 6
2 E eszkdzei
- § Meézeskalacs készités gyakorlat 0 0 0 0 0 124 124 0 0 0 124 124
‘é’ Mézeskalacs készités eszkozei 8 8 8 8
Meézes termékek nyersanyagai 14 14 14 14
Mézes tészta készitése és érlelése 24 24 24 24
Mézes tészta feldolgozasa és siitése 24 24 24 24
Mé;?s kalacs diszitése, csomagolasa, 54 54 54 54
jelolése

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

A szakképzésrol szolo 2011. évi CLXXXVII. torvény 8.§ (5) bekezdésének megfeleléen a tadbldzatban a nappali rendszeri oktatasra
meghatarozott tanuloi éves kotelezd szakmai elméleti és gyakorlati 6raszam legaldbb 90%-a felosztasra keriilt.

A szakmai és vizsgakovetelményben a szakképesitésre meghatarozott elmélet/gyakorlat aranyanak a teljes képzesi 1d6 soran kell teljesiilnie.

A tantargyakra  meghatarozott  id6keret  kotelezd — érvényli, a  témakorokre  kialakitott — oraszdm = pedig  ajanlas.




A
11499-12 azonosito szamu

Foglalkoztatas II.

megnevezeési
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11499-12 azonositd szamu Foglalkoztatas I1. megnevezésli szakmai kdvetelménymodulhoz
tartozo tantargyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd kompetencidk

Foglalkoztatas II.

FELADATOK
Munkaviszonyt létesit
Alkalmazza a munkaerdpiaci technikakat
Feltérképezi a karrierlehetdségeket
Vallalkozast hoz Iétre és mikodtet

Motivacios levelet €s dnéletrajzot készit
Diakmunkat végez
SZAKMAI ISMERETEK

Munkavallal6 jogai, munkavallald
kotelezettségei, munkavallalo feleldssége

R RN T

Munkajogi alapok, foglalkoztatasi formak X

Specialis jogviszonyok (6nkéntes munka,
didkmunka)

Allaskeresési modszerek

Vallalkozasok létrehozasa és miikddtetése
Munkaiigyi szervezetek
Munkavallalashoz sziikséges iratok
Munkaviszony létrejotte

b

SRR Rl e

A munkaviszony ad6zasi, biztositasi, egészség-
¢és nyugdijbiztositasi osszefliggései

b

A munkanélkiili (allaskereso) jogai,
kotelezettségei és lehetdségei

A munkaerdpiac sajatossagai (allasborzek és
palyavalasztasi tanacsadas)

SZAKMAI KESZSEGEK
Koznyelvi olvasott szoveg megértése

Koznyelvi szoveg fogalmazasa irasban
Elemi szintli szamitogép hasznalat
Informacioforrasok kezelése
Koznyelvi beszédkészség
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onfejlesztés
SzervezOkészség X
TARSAS KOMPETENCIAK
Kapcsolatteremtd készség X
Hatarozottsag
MODSZERKOMPETENCIAK
Logikus gondolkodas X
Informaciogyijtés X

P X




1. Foglalkoztatas II. tantargy 15 o6ra/16 ora*

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kdzismereti oktatas nélkiil

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

1.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

1.3. Témakorok

1.3.1. Munkajogi alapismeretek 4 ora/4 ora
Munkavallalé jogai (megfeleld koriilmények kozotti foglalkoztatds, bérfizetés,
koltségtérités, munkaszerzodés modositas, szabadsag), kotelezettségei (megjelenés,
rendelkezésre allas, munkavégzés, magatartdsi szabalyok, egyiittmikddés,
tajékoztatds), munkavallald felelossége (vétkesen okozott karért valo felelOsség,
megorzési feleldsség, munkavallaloi biztositék).
Munkajogi alapok: felek a munkajogviszonyban, munkaviszony Iétesitése,
munkakor, munkaszerz6dés modositasa, megsziinése, megsziintetése, felmondas,
végkielégités, pihen6iddk, szabadsag.
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi
jogviszony, kozalkalmazotti jogviszony, kdzszolgélati jogviszony.
Specidlis jogviszonyok: egyszeriisitett foglalkoztatas: fajtai: atipikus munkavégzési
formak az 0j munka térvénykonyve szerint (tdvmunka, bedolgozdéi munkaviszony,
munkaerd-kolcsonzes, rugalmas munkaiddben torténd foglalkoztatds, egyszeriisitett
foglalkoztatds (mezOgazdasagi, turisztikai idénymunka ¢és alkalmi munka),
onfoglalkoztatds, Ostermeldi jogviszony, héztartasi munka, iskolaszovetkezet
keretében végzett didkmunka, 6nkéntes munka.

1.3.2. Munkaviszony létesitése 4 ora/4 ora
Munkaviszony létrejotte, fajtai: munkaszerzdés, teljes- és részmunkaidd, hatarozott
¢s hatarozatlan munkaviszony, minimalbér €s garantdlt bérminimum, képviselet
szabdlyai, elallas szabalyai, probaido.

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

Munkaviszony ado6zasi, biztositdsi, egészség- és nyugdijbiztositasi Osszefliggései:
munkaad6 jarulékfizetési kotelezettségei, munkavallalé ado- és jarulékfizetési
kotelezettségei, biztositottként egészségbiztositasi ellatasok fajtadi (pénzbeli és
természetbeli), nyugdij és munkaviszony.

1.3.3. Alldskeresés 4 ora/4 ora
Karrierlehetoségek  feltérképezése:  Onismeret, realis  célkitiizések, helyi
munkaerdpiac ismerete, mobilitds szerepe, képzések szerepe, foglalkoztatasi
tamogatasok ismerete.

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

Allaskeresési modszerek: ujsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak, személyes
kapcsolatok, kapcsolati halézat fontossaga, EURES (Eurdpai Foglalkoztatasi



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

Munkaerdpiaci technikdk alkalmazasa: Foglalkozési Informécios Tandcsadd (FIT),
Foglalkoztatasi Informaciés Pontok (FIP), Nemzeti Palyaorientacids Portal (NPP).
Allasinterji: felkésziilés, megjelenés, szereplés az allasinterjun, testbeszéd szerepe.

1.3.4. Munkanélkiiliség 3 ora/4 ora
A munkanélkiili (allaskeresd) jogai, kotelezettségei és lehetdségei: allaskeresoként
torténd nyilvantartasba vétel; a munkaiigyi szervezettel torténd egylittmiikodési
kotelezettség fobb  kritériumai; egylittmikddési  kotelezettség megszegésének
szankcioi; nyilvantartds sziinetelése, nyilvantartasbol vald torlés; munkaiigyi
szervezet altal nyujtott szolgaltatasok, kiemelten a munkakozvetités.

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

Foglalkoztatast helyettesitd timogatas.

Kozfoglalkoztatas:  kozfoglalkoztatds célja, kozfoglalkozatds  célcsoportja,
kozfoglalkozatéds fobb szabalyai

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

Az éllaskeresOk részére nyujtott tdmogatasok (,,aktiv eszk6zok™): onfoglalkoztatas
tamogatasa, foglalkoztatast eldsegitd tamogatasok (képzések, béralapu tdmogatasok,
mobilitasi tAmogatasok).

Villalkozasok létrehozasa ¢és miikodtetése: tarsas vallalkozasi formak, egyéni
vallalkozas, mezdgazdasagi Ostermeld, nyilvantartasba vétel, mikodés, vallalkozas
megsziinésének, megsziintetésének szabalyai.

A munkaerépiac sajatossagai, NFSZ szolgaltatasai: pélyavalasztasi tandcsadas,
munka- ¢s palyatandcsadas, allaskeresési tanacsadas, allaskeresd klub, pszicholdgiai
tanacsadas.

1.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

1.5. A tantargy elsajatitaisa soran alkalmazhatéo sajatos moddszerek, tanuloi

tevékenységformak (ajanlas)

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

A tanuloi tevékenység szervezeti

Alkalmazott oktatési Alkalmazandé eszkozok és

Sorszam modszer neve kerete felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyardzat X

2. megbesz¢lés X

3. vita X

4. szemléltetés X

5. szerepjaték X

6. hazi feladat X




1.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6 tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkézok &
Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differencialasi modok) almazando eszA0zok €3
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
4 bontas | keret
1. Informécio feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. . X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal <
- vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. . i X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
1.4. . R X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
L.5. . X
feldolgozasa
Informaciok 6nalld
1.6. , X
rendszerezése
17 Informaciok feladattal vezetett X
o rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo6 tevékenységek, feladatok
2.1. Leiras készitése X
29 Valaszolas irasban mondatszintii X
- kérdésekre
23 Tesztfeladat megoldasa X

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



A
11497-12 azonosito szamu

Foglalkoztatas I.

megnevezeési
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11497-12 azonositd szamu Foglalkoztatas I. megnevezésii szakmai kovetelménymodulhoz
tartozo tantargyak ¢és témakorok oktatdsa soran fejlesztendé kompetencidk

8
<
N
g
=
20
2
FELADATOK
Idegen nyelven:
bemutatkozik (személyes és szakmai
vonatkozassal) X
egyszeri alapadatokat tartalmazd
formanyomtatvanyt kitolt X
idegen nyelvli szakmai iranyitas, X
egyiittmiikodés melletti munkat végez
SZAKMAI ISMERETEK
Idegen nyelven:
kozvetlen szakmajara vonatkozo gyakran
hasznalt egyszerii szavak, szokapcsolatok X
a munkakor alapkifejezései
X
SZAKMAI KESZSEGEK
Egyszerti formanyomtatvanyok kitoltése idegen X
nyelven
Szakmai parbeszédben elhangz6 idegen
nyelven feltett egyszeri kérdések megértése, X
illetve azokra val6 reagalas egyszerti
mondatokban
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Fejlodoképesség, onfejlesztés X
TARSAS KOMPETENCIAK
Nyelvi magabiztossag X
Kapcsolatteremt6 készség X
MODSZERKOMPETENCIAK
Informéciogytjtés X
Analitikus gondolkodas X




2. Foglalkoztatas 1. tantargy 62 0ra/64 ora*

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kdzismereti oktatas nélkiil

2.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitdsanak célja, hogy a didkok képesek legyenek személyes és szakmai
vonatkozast is beleértve bemutatkozni idegen nyelven. Tovabba egyszerii alapadatokat
tartalmaz6 formanyomtatvanyt kitolteni. Illetve cél, hogy a tanul6 idegen nyelvli szakmai
iranyitas mellett képes legyen eredményesen végezni a munkajat.

Cél, hogy a rendelkezésre all6 64 tanora egység keretén belill egyrészt egy alapvetd
nyelvtani rendszerezés torténjen meg a legalapvetobb igeiddk, segédigék, illetve a
mondatszerkesztési eljarasokhoz kapcsolédoan. Majd erre épitve torténjen meg az idegen
nyelvi asszociativ memoriafejlesztés és az induktiv nyelvtanulasi készségfejlesztés 4
alapvetd, a mindennapi élethez kapcsolodo tarsalgasi témakoron keresztiil. Végiil ezekre
az ismertekre alapozva valosuljon meg a szakmdjdhoz kapcsolodd idegen nyelvi
kompetenciafejlesztés.

2.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

2.3. Témakorok

2.3.1. Nyelvtani rendszerezés 1 10 ora/10 ora
A 10 ora alatt a tanulok atismétlik a 3 alapveté idésikra (jelen, mult, jovo)
vonatkozé igeiddket, illetve begyakoroljak azokat, hogy a munkavéllaldshoz
kapcsolodoan az allasinterjii soran ne okozzon gondot sem a multra, sem a jovore
vonatkozo kérdések megértése, illetve az azokra adanddé egyszerli mondatokban
torténd valaszok megfogalmazasa. A témakor elsajatitdsa révén a didk alkalmassa
valik a munkavégzés sordn az elvégzendd, illetve elvégzett feladathoz kapcsolodo a
munkaad6 altal idegen nyelven feltett egyszerti, az elvégzendd munka elért
eredményére, illetve a jovObeli feladatokra vonatkozd kérdések megértésére,
valamint a helyes igeidé hasznalattal ezekre egyszeri mondatokban is képes lesz
reagalni.
A célként megfogalmazott idegen nyelvi magabiztossag csak az alapvetd igeidok
helyes és pontos haszndlata révén fog megvaldsulni.

2.3.2. Nyelvtani rendszerezés 2 10 ora/10 ora
A témakor tananyagaként megfogalmazott nyelvtani egységek — a tagadas, a jelen
idejii feltételes mod, illetve a segédigék (képesség, lehetoség, sziikségesség) -
hasznalata révén a didk képes lesz egzaktabb modon idegen nyelven bemutatkozni
szakmai ¢és személyes vonatkozasban egyarant. Egyszeri mondatokban meg tudja
fogalmazni az allasinterjun idegen nyelven feltett kérdésekre a valaszt kihasznalva a
3 alapvetd igeido, a segédigék altal biztositott nyelvi precizitds adta kereteket. A
kérdésfeltevés, a szorend alapvet6é szabalyainak elsajatitisa révén alkalmassa
valik a didk arra, hogy egy munkahelyi allasinterjiin megértse a feltett kérdéseket,
illetve esetlegesen ¢ maga is egyszeri tisztazo kérdéseket tudjon feltenni a
munkahelyi meghallgatas soran.

2.3.3. Nyelvi készségfejlesztés 22 ora/24 ora
(Az induktiv nyelvtanulasi képesség ¢és az idegen nyelvi asszociativ memoria
fejlesztése fonetikai készségfejlesztéssel kiegészitve)



A 24 oras nyelvi készségfejlesztd blokk célja, hogy rendszerezze a didk idegen
nyelvi alapszokincshez kapcsolédd ismereteit. Az induktiv nyelvtanulasi
képességfejlesztés ¢s az idegen nyelvi asszociativ memdriafejlesztés 4 alapvetd
tarsalgési témakoron keresztiil valosul meg. Az induktiv nyelvtanulési képesség altal
egy adott idegen nyelv struktirdjat meghatarozo szabalyok kikovetkeztetésére lesz
alkalmas a tanul6. Ahhoz, hogy a didk koherensen lassa a nyelvet és ennek
szellemében tudjon idegen nyelven reagélni, feltétleniil sziikséges ennek a
képességnek a minél tudatosabb fejlesztése. Ehhez szorosan kapcsolddik az idegen
nyelvi asszociativ memoriafejlesztés, ami az idegen nyelvili anyag megtanulasanak
képessége: képesség arra, hogy létrejojjon a kapcsolat az ingerek (az anyanyelv
szavai, kifejezése) €s a valaszok (a célnyelv szavai és kifejezései) kozott. Mind a két
fejlesztés hétkoznapi tarsalgasi témakorok elsajatitasa soran valdsul meg.

Az elsajatitand6 témakorok:

- személyes bemutatkozas

- a munka vilaga

- napi tevékenységek, aktivitas

- étkezés, szallas

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

2.3.4. Munkavallaloi szokincs 20 ora/20 ora
(Munkavallalassal kapcsolatos alapvetd szakszokincs elsajatitasa)
A 20 ¢6ras szakmai nyelvi készségfejlesztés csak a 44 6ras 3 alapozd témakdor
elsajatitasa utan lehetséges. Cél, hogy a témakor végére a didk egyszerl
mondatokban, megfeleld nyelvi tartalmi koherencidval tudjon bemutatkozni
kifejezetten szakmai vonatkozassal. A témakdr tananyaganak elsajatitdsa révén
alkalmas lesz a munkalehetdségeket feltérképezni a célnyelvi orszégban.
Begyakorolja az alapadatokat tartalmaz6 formanyomtatvany kitoltését. Elsajatitja azt
a szakmai jellegii szokincset, ami alkalmassa teszi arra, hogy a munkalehetdségekrol,
munkakoriilményekrdl tajékozodjon. A témakor tanuldsa soran kozvetlenill a
szakmajara vonatkozd gyakran hasznalt kifejezéseket sajatitja el.

2.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

Az ordk kb. 50%-a egyszerli tanteremben torténjen, a masik fele pedig szamitdgépes
tanteremben, hiszen az oktatds jelentds részben digitalis tananyag altal tdmogatott
formaban zajlik.

2.5. A tantargy elsajatitaisa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

A tananyag kb. fele digitalis tartalmd oktatasi anyag, igy specialisak mind a modszerek,
mind pedig a tanuldi tevékenységformak.



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

. A tanuloi tevékenység szervezeti i o
. Alkalmazott oktatasi ySe8 Alkalmazandé eszk6zok és
Sorszam \ kerete "
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

I. magyarazat X

2. megbeszélés X

3. szemléltetés X

4. kooperativ tanulés X

5. szerepjaték X

6. hazi feladat X

7 digitalis alapt X

) feladatmegoldas

2.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkal 6 eszkizik &
Sorszam Tanuléi tevékenységforma (differencialasi modok) almazando eszkozok es
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
gy bontas | keret
1. Informacio feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nallo X
o feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X
- vezetett feldolgozasa
Hallott szoveg feldolgozésa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.4. . X X
feldolgozasa
15 Informaciok feladattal vezetett X
e rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo6 tevékenységek, feladatok
2.1. Levéliras X
29 Valaszolas irasban mondatszintii <
- kérdésekre
3. Komplex informaciok korében
31 Elemzés készitése X
o tapasztalatokrol
4. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
4.1. .. , X
szovegfeldolgozas
4.2. Csoportos helyzetgyakorlat X

2.6. A tantargy értékelésének maodja

A nemzeti kdznevelésrdl sz6lo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja

szerinti értékeléssel.




A
11945-16 azonosito szamu

Sitoipari alapismeretek

megnevezeési
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11945-16 azonositd6 szamu  Siitéipari alapismeretek megnevezésli  szakmai
kovetelménymodulhoz tartozo tantirgyak ¢és témakorok oktatdsa sordn fejlesztendd
kompetenciak

Siitéipari technologia
I
Szakmai gépek |
Szakmai szamitasok
I
Szakmai gyakorlat I.

FELADATOK

Anyagsziikséglet szamitast végez adott Osszetétel
alapjan

e
e
>

Nyersanyagot szakszeriien elhelyez a ratarban

illetve nyersanyagot mozgat X x x
Kozremiikodik a tésztakészitésben X X
Tésztafeldolgozast végez, oszt, alakit, pihentet X X
Iranyitassal elvégzi a kemence kiszolgélasat X X
Hasznélja a siit6ipari eszkdzoket X X
Iranyitassal kezeli a siitéipari gépeket és
berendezéseket X X
SZAKMAI ISMERETEK
Nyersanyag sziikséglet szamitasai X X X
Nyersanyagok csoportositasa X X
Tésztakészitési eljarasok X X X
Kelesztés feltételei, eszkozei X X X
Stités feltételei X X X
Kéziszerszamok, eszk6zok hasznalata X X
SZAKMAI KESZSEGEK
Elemi szamolasi készség X X X
Komplex eszkdzhasznalati képesség
Kisgépek hasznalata X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Pontossag X X X
Alloképesség
TARSAS KOMPETENCIAK
Segitékészség X
Iranyithatosag X
MODSZERKOMPETENCIAK
Attekinté képesség X X
Gyakorlatias feladatértelmezés X
3. Siitoipari technoldgia 1. tantargy 108 6ra/108 ora*

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kdzismereti oktatas nélkiil



3.1. A tantargy tanitasanak célja

A pék szakmdhoz sziikséges alapvetd siitdipari ismeretek elméleti tudasanyaganak
elsajatitasa, amely megalapozza az alapvetd gyakorlati ismeretek tudatos alkalmazasat és
a technologia konnyebb attekinthetdségét.

3.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3.3. Témakorok
3.3.1. Siitoipari nyersanyagok 36 ora/ 36 ora
Nyersanyagok csoportositasa, lisztek jeldlése, elnevezése, tarolasa, segédanyagok
csoportositasa, tarolasa, jarulékos anyagok csoportositasa, tarolasa.

3.3.2. Siitoipari technologia szakaszai 36 ora/36 ora
Nyersanyagok eldkészitésének miiveletei,
tésztakészités célja, eljarasok, dagasztasi modok.
Tésztafeldolgozas célja, miiveletei.
Kelesztés célja, leggyakrabban alkalmazott technoldgiai paraméterek.
Siités célja, siités harom feltétele.
Késztermékek kezelésének miiveletei. Csomagolés célja.

3.3.3. Kenyérfélek 9 ora/9 ora
Kenyerek csoportositasa ME szerint.
Kenyérgyartas eljarasai. Kenyérgyartas miiveletei.
Fehér kenyér és félbarna kenyér gyartasa.

3.3.4. Péksiitemények 12 éra/12 ora
Péksiliteményekhez tartozé termékcsoportok.
Péksiitemények jellemzoi.
Vizes tésztabol késziilt péksiitemények csoportjanak termékei, vizes zsemle
anyagnormaja.
Tejes tésztabol készilt péksiitemények csoportjanak termékei, tejes kifli
anyagnormaja.
Dusitott tésztabol késziilt péksiitemények termékei.

3.3.5. Finom pékaruk 12 ora/12 ora
Finom pékaruk csoportjaba tartoz6é termékcsoportok. Finom pékaruk jellemzdi.
Tojéssal dusitott tésztabol késziilt finom pékaruk termékei.

Omlos tésztabol késziilt finom pékaruk termékei. Omlods tészta kialakitasa.
Leveles tésztabol késziilt finom pékaruk termékei. Leveles tészta szerkezet
kialakitasa.

3.3.6. Egyéb termékek 3 ora/3 ora
Siitéipar egyéb termékeihez tartozd termékcsoportok. (Tartdés termékek, nyers -
fagyasztott termékek, zsiradékban siilt termékek, diétds termékek, kiilonleges
taplalkozasi igényt kielégitd termékek,

3.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)



Tanterem, szaktanterem

3.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté modszerek, tanuléi

tevékenységformak (ajanlas)

sajatos

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

A tanul6i tevék & ti
, Alkalmazott oktatasi anuiol tevekenyseg szervezet Alkalmazando eszkdzok és
Sorszam . kerete !
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. szemléltetés X X
2. gyakoroltatas X X
3. 6nallo feladatmegoldas X
4. hazi feladat X
5. megbeszélés
6. el6adas

3.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 esrkoziic &
Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differenciélasi modok) almazanco eszrozok €
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg onalld <
o feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X
- vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X X
jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
L.5. . X
feldolgozasa
Informéaciok feladattal vezetett
1.6. . X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1. frasos elemzések készitése X X
Valaszolas irasban mondatszintii
2.2. Y X
kérdésekre
2.3. Tesztfeladat megoldasa X X X
Tapasztalatok helyszini
2.4. . i , X
ismertetése szoban
3. Komplex informaciok kdrében
31 Elemzés készitése X X X
o tapasztalatokrol
4. Csoportos munkaformak korében




Feladattal vezetett kiscsoportos
4.1. . , X
szovegfeldolgozas
4.2, Csoportos helyzetgyakorlat X X
5. Gyakorlati munkavégzés korében
Arutermelé szakmai
5.1. , . X X
munkatevékenység
5.2. Miveletek gyakorlasa X X
Munkamegfigyelés adott
5.3. . X X
szempontok alapjan
6. Uzemeltetési tevékenységek korében
Uzemelési hibdk szimulalasa és
6.1. . X X
megfigyelése
7. Vizsgalati tevékenységek korében
7.1. Technologiai probak végzése
7.2. Technologiai mintak elemzése
8. Szolgaltatasi tevékenységek kdrében
8.1 Onall6 szakmai munkavégzés N
o feliigyelet mellett
Onall6 szakmai munkavégzés
8.2. . P X
kozvetlen iranyitassal

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

Szakmai gépek I. tantargy 72 6ra/72 éra*

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kdzismereti oktatas nélkiil

4.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tananyaganak elsajatitasaval a tanulo képet kap a siitdiparban hasznalt gépek,
berendezések, eszkdzOk szakszeri hasznalatar6l, munkavédelmi szabdlyairdl,
takaritasukrol.

4.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

4.3. Témakorok

4.3.1. Gépészeti alapok 6 ora/6 ora
Siitipari gépeknél felhasznalhatdé anyagok, erdatviteli gépelemek, hajtasok (hajtasi
elv).

4.3.2. Raktarozas eszkozei, berendezései 9 ora/9 ora

Raklapok, polcok, kézi szallitdé eszkozok szakszerli hasznalata, munkavédelmi
szabalyok, higiéniai el6irasok.

Zsékos liszttarolds eldirasai, raklapok, kézikocsik hasznalata, munkavédelmi
szabalyok, higiéniai el6irasok.

Szitalas elve.

Lisztcentrifugék kezelése, munkavédelmi szabalyok, higiéniai eldirasok.



4.3.3. Tésztakészités gépei 8 ora/8 ora
Dagasztogépek miikodési elve.
Spiralkart dagasztogép és a keveré—habverd gép kezelése, munkavédelme, higiéniai
eloirasai

4.3.4. Tésztafeldolgozas gépei, eszkozei 16 ora/16 ora
Osztogépek: kézi, kislizemi siiteménytészta osztd, karos osztd gdmbolyitd gép
kezelése, munkavédelme, higiéniai el6irdsai.

Szalagos kiflisodrogép kezelése, munkavédelme, higiéniai eldirdsai.

4.3.5. Keleszto berendezések és eszkozok, kemencék, siitok 21 ora/21 ora

Kelesztés eszkozei: szakajtok, kelesztlada, siitélemezek, formak.
Kelesztékamrak kiszolgalasa, higiénidja, munkavédelme.
Kemencék hokozlési modjai: kozvetlen, kozvetett.

Kemencek iizemeltetésének feladatai.
Kemencék munkavédelme, higiéniaja

4.3.6. Szallitas eszkozei, jarmiivei, egyéb berendezések, eszkozok 12 ora/l2 ora
Rekeszek, ladak, konténerek hasznalata, méretei.
Szallitdautok eldirdsai.
Hutégépek kezelése, higiénija.
Szeletel6 csomagolo gépek kezelése, munkavédelme higiénidja.

4.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem, szaktanterem, szemléltetéshez: siitdiizem

4.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

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

A tanuloi tevékenység szervezeti

Alkalmazott oktatasi Alkalmazando eszkozok és

Sorszdm modszer neve kerete felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. Szemléltetés X X X

2. gyakorlotatas X X

3. megbeszélés X X X

4, 6nall6 munka X

5. csoportmunka X X

6. héazi feladat X




4.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkal 16 eszkinik &
Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differencilasi modok) almazanco eszrozok €8
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. ; X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal < X <
- vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X X
jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. , X X X
feldolgozasa
1.6. Informacidk 6nalld rendszerezése 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
Valaszolas irasban mondatszintii
2.3. 1z X
kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X X X
Szoveges eldadas egyéni
25 felkésziiléssel x X x
26, Tapasztglatok }1tolagos X X
ismertetése szoban
27 .Tapasztarlatok ’helys21n1 < X
ismertetése szoban
3. Csoportos munkaformak korében
3.1. Csoportos helyzetgyakorlat | ‘ X ‘ X |

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

5. Szakmai szamitasok I. tantargy 54 6ra/36 ora*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kdzismereti oktatas nélkiil

5.1. A tantargy tanitasanak célja
Tanulok alapvetd szamolési készségének fejlesztése. Siitipari szamitasi szabalyok
megismerése, mértékegységek, nagysadgrendek alkalmazésa.



5.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

5.3. Témakorok
5.3.1. Meértéekegységek atvaltasa 8 ora/0 ora
Tomeg, térfogat és iddegységek atvaltasa kisebb és nagyobb mértékegységre.
Nagysagrendek érzékelése.

5.3.2. Alapszamitasok 14 ora/4 ora
Aranypar szamitdsok, % szadmitasok, ezrelék szamitdsok, Osszeadds, kivonas,
keverékek szamitasai.

Oldatok szamitasai, slirliség szamitas.

5.3.3. Siitoipari anyagnormak tipusai 4 ora/4 ora
Kenyér anyagnormak %-os és nyersanyag tomeg megadasaval.
Péksilitemény anyagnormak és finom pékaru anyagnormak % és tomeg megadasaval.
Toltelék normak.
Feliileti szor6éanyagok.

5.3.4. Nyersanyagszamitasok 20 ora/20 ora
Adott termékmennyiség alapjan sziikséges nyersanyagok szamitasa, kenyerek,
péksiitemények €s finom pékaruk megadott normaival.

Tészta tomegének kiszdmolasa.

5.3.5. Kovasz technologiai mutatoinak kiszamitdasa 8 ora/8 ora
Kovasz technologiai mutatdinak definicioi.
Kovasznagysag szamitasa megadott dsszes liszt alapjan.
Kovaszsiiris€g szamitasa megadott kovaszliszt alapjan. kovéaszba adagolt élesztd
szamitdsa Osszes ¢élesztd, illetve kovaszliszt alapjan.
Kovasz tomegének kiszamoléasa a kovasz nyersanyagainak alapjan.

5.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

5.5. A tantargy elsajatitaisa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)



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

. A tanuldi tevékenység szervezeti i o
. Alkalmazott oktatasi Alkalmazand6 eszkozok és
Sorszam . kerete "
mobdszer neve felszerelések
egyeéni csoport osztaly

I. magyarazat X X X
2. megbeszélés X X X
3. eldadas X X X
4, gyakorlotatas X

5. 0nallo feladatmegoldas X

5.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 exrkiiniik &
Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differenciélasi modok) almazanco eszrozok €8
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg onalld
1.1. ; X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal < < <
- vezetett feldolgozasa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa <
- jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
L.5. . X
feldolgozasa
16 Informéciok feladattal vezetett X
o rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1. frasos elemzések készitése X
2.2. Leiras készitése X X
Valaszolas irasban mondatszintii
2.3. x X X
kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X X X
)5 .Tapasztglatok }1tolagos X X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.6. . i . X
ismertetése szoban

5.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol sz6lo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.

6. Szakmai gyakorlat 1. tantargy

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kdzismereti oktatas nélkiil

216 0ra/216 o6ra*



6.1. A tantargy tanitasanak célja
Stitdipari ismeretek alkalmazasa abbol a célbol, hogy a tanul6 képet kapjon a pékség
miikodésérdl és az alapmiiveletek sorrendjérdl, jelentdségérdl. A tanulod alapokat
kapjon a magasabb évfolyam kdvetelményeinek elsajatitdsahoz.

6.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

6.3. Témakorok
6.3.1. Pékség miikodése 2 ora/2 ora
Pékség helyiségeinek rendeltetése, az adott pékségben gyartott termékek.
Gépek elhelyezése, adott pékség technologia sorrendje.
Pékségben elvart magatartas, munkafegyelem.

6.3.2. Nyersanyagok taroldsa és elokészitése 24 ora/24 ora
Nyersanyagok tarolasdnak bemutatasa.
Szakositott tarolas elvei. Anyagok szabalyos elhelyezése.
Anyagok szabdlyos mozgatasa.
Hiités ellendrzése.
Meérési feladatok elvégzése tomegre, térfogatra kiilonb6z6é anyagoknal, kiilonb6zd
nagysagrendekben (kg, dkg, g, liter, dl.).
Nyersanyagok helyes munkahelyi tarolasa.

6.3.3. Tésztakészités 24 ora/24 ora
Tészta nyersanyagainak 0sszemérése.
Dagasztés folyamata.
Csészecsere.
Dagasztogép kezelése lizemben 1év6 gépeken.
Dagasztasi id6 beallitasa.
Megfelelden bedagasztott tészta jellemzoi.
Kézi dagasztas.

6.3.4. Tésztafeldolgozas 74 ora/74 ora
Tésztafeldolgozds miiveletei: kézi tésztaosztas, tészta mérés, gdmbolyités,
hosszformazas.

Kiflisodras.

Briosfélék fonasa.
Kalacsfonas tobb szalbol.
Osztogépek és kiflisodrok kezelése.

6.3.5. Kelesztés 20 ora/20 ora
Kelesztéeszkozok megismerése, eldkészitése. Kelesztokamrak altal jelzett értékek
értelmezése. KelesztOkamrak kiszolgalasa, higiénidja, munkavédelme.

6.3.6. Siités 45 ora/45 ora
Siités szerepe a pékségben.
Tésztak elokészitése a vetésre.
Vetési muveletek.
Kemencék altal mutatott értékek értelmezése.



Megsiilt termékek kistitése, feliiletkezelés.
Kemencék kiszolgalasanak munkavédelme.

6.3.7. Késztermékek kezelése, csomagoldsa, jelolése 27 ora/27 ora
Termékek hiitésének és tarolasanak koriilményei.
Késztermékek csomagolasa. Csomagold anyagok fajtai, zarasa.
Termékek jelolésének szabalyos elhelyezése.
Késztermékek szabalyos elhelyezése szallitoeszkozben.

6.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
tanmiihely, taniizem, lizem

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

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

. A tanuloi tevékenység szervezeti
, Alkalmazott oktatasi k YSe8 Alkalmazando eszkozok és
Sorszam , erete ,
modszer neve . felszerelések
egyéni csoport osztaly
gyakoroltatas X X
6nalléo munka X
3. bemutatas X X

6.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkizik &
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi modok) almazando cszRozok €s
. felszerelések
coveéni csoport- | osztaly-
£y bontas | keret
L. Informéacio feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg feladattal X
o vezetett feldolgozasa
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
Tapasztalatok utodlagos
2.1. . . . X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.2. . , , X
ismertetése szoban
3. Komplex informaciok korében
Jegyzetkészités eseményrol
3.1. Ay iy X
kérdéssor alapjan
32 Esemény helyszini értékelése X
- szoban felkésziilés utan
3.3. Utolagos szobeli beszamolo X
4. Csoportos munkaformak kdrében
Feladattal vezetett kiscsoportos
4.1. .. , X
szovegfeldolgozas




49 Informaciok rendszerezése X
- mozaikfeladattal
Kiscsoportos szakmai
4.3. o X
munkavégzés iranyitassal
44. Csoportos helyzetgyakorlat
4.5. Csoportos versenyjaték
5. Gyakorlati munkavégzés korében
Arutermel szakmai
5.1. . . X X
munkatevékenység
5.2. Miveletek gyakorlasa X X
Munkamegfigyelés adott
5.3. e X X
szempontok alapjan
6. Uzemeltetési tevékenységek korében
Géprendszer megfigyelése adott
6.1. . X
szempontok alapjan
Feladattal vezetett
6.2. . X X
szerkezetelemzés
Uzemelési hibak szimulalasa és
6.3. . X
megfigyelése
Adatgytijtés géprendszer
6.4. . o X
izemelésérol
7. Vizsgalati tevékenységek korében
7.1. Technologiai probak végzése X X
7.2. Technologiai mintak elemzése
8. Szolgaltatasi tevékenységek korében
8.1 Onall6 szakmai munkavégzés N
o feliigyelet mellett
Onall6 szakmai munkavégzés
8.2. . P X
kozvetlen iranyitassal

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



A
11919-16 azonosito szamu

Elelmiszerel6allitasi alapismeretek

megnevezeési
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11919-16 azonositd szamu Elelmiszerel6allitasi alapismeretek megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartozo tantirgyak ¢és témakorok oktatdsa sordn fejlesztendd
kompetenciak
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FELADATOK
Betartja ¢és betartatja a munkahelyekkel X
kapcsolatos munkavédelmi kdvetelményeket
Tudatosan alkalmazza az élelmiszer-ipari X
mikroorganizmusait
Nyersanyagot, készterméket vizsgal X
Betartja és betartatja az ¢lelmiszer-eldallitasra
vonatkozo higiéniai el6irasokat és HACCP X
szabalyokat
Vallalkozasi és kereskedelmi tevékenységet X
folytat
Ismeri és alkalmazza a vallalkozas jogkdvetd
miikddése érdekében a fogyasztovédelmi X
eléirasokat
SZAKMAI ISMERETEK
Munkahelyi egészség és biztonsag mint érték X
Laboratoriumi alapmérések, alapmiiveletek X
Mikrobiologiai alapok X
Alapanyag mindsités, késztermék mindsités, X
gyartaskozi ellendrzések alapelvei
Kereskedelmi és marketing alapok X
A képzéshez illeszkedd haza és eurdpai unids X
fogyasztovédelmi eldirasok
SZAKMAI KESZSEGEK
Szakmai nyelvl beszédkészség X X X X
Jogszabalyok ismerete X
labortechnikai eszkdzok hasznalata X
Informéaciéforrasok kezelése X X X X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onallosag X X
Megbizhatdsag X
Elhivatottsag, elkotelezettség X X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Kapcsolatteremt6 készség X
Kapcsolatfenntarto készség X
MODSZERKOMPETENCIAK
Helyzetfelismerés X
Numerikus gondolkodés, matematikai készség X
Koriiltekintés, elévigyazatossag X X X




7. Munka- és kornyezetvédelem tantargy 36 6ra/36 ora*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kdzismereti oktatas nélkiil

7.1. A tantargy tanitasanak célja
A biztonsagos ¢és egészséges munkavégzés szabalyainak tudatos alkalmazasa. A
munkavédelem készség szintli alkalmazéasa. Balesetvédelmi eldirasok alkalmazasa.
Elsésegélynyujtas alapszintl elsajatitasa.

7.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

7.3. Témakorok
7.3.1. Munkavédelem 26 ora/26 ora

Munkavédelem célja, szabalyozasa, feladata, teriiletei.
Munkavédelmi feladatok a munkaadé és a munkavéllal6 részérdl.
Munkavédelmi jogok és kotelességek.
Munkavédelmi eszk6zok, védoruha és munkaruha.
Baleset megeldz¢és feladatai.
Munkaegészségiigyi eldirasok az ¢élelmiszeriparban, ¢és szakmaspecifikusan.
Ergondmia.
Hoémunka.
Munkavégzés hatdsa az emberi szervezetre. Munkalélektan.
Munkavédelmi kockazatértékelés készitésének kotelezettségei.
Erintésvédelem fajtdi, ellendrzése. Villamos berendezések munkavédelme.
Tuz elleni védekezés, teendok tiiz esetén.
Elsésegélynyujtas alapjai.

7.3.2. Kornyezetvédelem 10 ora/10 ora
Kornyezetvédelem célja, teriiletei.
Szakmaspecifikus kdrnyezetvédelmi szabalyok.
Hulladékkezelés eldirasai.
Veszélyes hulladékok kezelése.
Fiistgaz kibocsatasra vonatkozo szabalyok.

7.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
tanterem

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



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

. A tanuloi tevékenység szervezeti
, Alkalmazott oktatasi k YSe8 Alkalmazando eszkdzok és
Sorszdm . erete "
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
I. Beszélgetés
2. Bemutatas X X X
3. Szemléltetés X X
4. El6adas X X
5. Megbeszélés X X X

7.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal d6 eszkizik &
Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differencialasi modok) alimazanco eszX0zox es
, felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
24 bontas | keret
L. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nalld
1.1. . X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X X
- vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
1.4 Hallott szoveg feldolgozasa X
o jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
L.5. . X
feldolgozasa
1.6. Informaciok 6nalld rendszerezése X
17 Informaciok feladattal vezetett X
o rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. frasos elemzések készitése X X
2.2. Leiras készitése X X
73 Valaszolas irasban mondatszintii X
" kérdésekre
24. Tesztfeladat megoldasa X X
25 Szoveges eldadas egyéni X
o felkésziiléssel
26. Tl"apaszta’latok }ltolagos X X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . . X
ismertetése szoban
3. Komplex informéciok korében
3.1. Esetleiras készitése X X
32 Elemzés készitése X X
- tapasztalatokrol




Jegyzetkészités eseményrol
3.3. o iy X
kérdéssor alapjan
34 Esemény helyszini értékelése X
o szoban felkésziilés utan
3.5. Utolagos szobeli beszamolo X

7.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol sz6lo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.

8. Mikrobiologia és higiénia tantargy 36 o6ra/36 ora*

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kdzismereti oktatas nélkiil

8.1. A tantargy tanitasanak célja

Az élelmiszeriparban el6forduld hasznos ¢és karos mikroorganizmusok tudatos
alkalmazasa illetve védekezés elleniik a mikroorganizmusok életfeltételeinek
befolyasolasaval. Az ¢élelmiszer-higiéniai  szabalyainak megismertetése, a
biztonsagos ¢lelmiszer eldallitas eldirdsainak alkalmazésa.

8.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

8.3. Témakorok
8.3.1. Mikrobiologia 26 ora/26 ora

Mikrobiologia targya.

Mikroorganizmusok csoportositasa.

Mikroorganizmusok ¢életfeltételei.

Eletfeltételek szabalyozasa.

Mikroorganizmusok anyagcseréje, anyagcsere termékei.
Mikroorganizmusok szaporoddsa, szaporodas szabalyozésa.
Mikroorganizmusok élelmiszer-ipari szerepe.

Szakma specifikus mikroorganizmusok szerepe az adott élelmiszeripari agazat
technologidjaban.

Védekezés a karos mikroorganizmusok ellen.

Elelmiszer fert6zés és mérgezés.

8.3.2. Elelmiszeripari higiénia 10 ora/10 ora

Elelmiszeripari altalanos higiéniai elirasai.

Uzemi higiénia: raktirozais, feldolgozas, késztermék tarolds és szallitds higiéniaja.
Gépek higiénidja.

Személyi higiénia.

Tisztalkodas.

Munkaruha higiénidja.

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



8.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6 modszerek, tanuléi

tevékenységformak (ajanlas)

sajatos

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

. A tanuldi tevékenység szervezeti i o
. Alkalmazott oktatasi Alkalmazando eszkozok és
Sorszam . kerete "
modszer neve felszerelések
egyeéni csoport osztaly

1. Elbadas X X

2. magyaraszat X X

3. Onallé munka

4, feladat megoldas

5. megbeszélés X X

8.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)

Tanuldi tevékenység
szervezési kerete

Alkalmazando6 eszkozok és

Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differenciélasi modok) .
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg onalld
1.1. ; X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal < <
- vezetett feldolgozasa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa <
- jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
1.4. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X
feldolgozasa
Informéciok feladattal vezetett
1.6. . X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1. frasos elemzések készitése X
2.2. Leiras készitése X
Valaszolas irasban mondatszintii
2.3. x X X
kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X X X
Szoveges eldadas egyéni
2.5 felkésziiléssel X X
Tapasztalatok utdlagos
2.6. . i . X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . , X
ismertetése szoban
3. Komplex informaciok korében




Jegyzetkészités eseményrol
3.1 o iy X
kérdéssor alapjan
39 Esemény helyszini értékelése X X
- szoban felkésziilés utan
3.3. Utolagos szobeli beszamolo X
4. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
4.1. . , X
szovegfeldolgozas
49 Informaciok rendszerezése X
- mozaikfeladattal
Kiscsoportos szakmai
4.3. C X
munkavégzés iranyitassal
4.4, Csoportos helyzetgyakorlat
4.5. Csoportos versenyjaték

8.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol sz6lo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.

Mindségiranyitas tantargy 36 ora/31 ora*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kdzismereti oktatas nélkiil

9.1. A tantargy tanitasanak célja
Az ¢élelmiszeripari termékek feleldsségteljes eldallitasanak elvei. A tanuldk
felelosségérzetének fejlesztése. A fogyasztok egészségi ¢és gazdasagi érdekei
tiszteletének fejlesztése. A hatdsagi eljarasrend megismerése.

9.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

9.3. Témakorok

9.3.1. Mindségiranyitas 36 ora/31 ora
Mindség fogalma.
Elelmiszermindség elemei példakkal.
Elelmiszerbiztonsagi veszélyek. Veszélyek megelézése. Veszélyek azonositasa.
Mindség iranyitas jogi szabalyozasa.
Mindségiranyitdsi rendszerek az  élelmiszeriparban  (kotelezd,  valasztott).
Mindségiranyitas dokumentumai, dokumentacié vezetése.

9.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
szaktanterem, tanterem, taniizem, tizem

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



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

. A tanuloi tevékenység szervezeti
, Alkalmazott oktatasi k YSe8 Alkalmazando eszkdzok és
Sorszdm . erete "
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. el6adas X

2. magyarazat X X X

3. megbeszélés X X X

4. gyakorlotatas X X

5. szemléltetés X

9.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)

Tanuldi tevékenység
szervezési kerete

Alkalmazand6 eszkozok és

Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differencialasi modok) ,
, felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
24 bontas | keret
L. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nalld
1.1. . X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X X
- vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
14, Hallott szoveg feldolgozasa X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. , X X
feldolgozasa
1.6. Informaciok 6nalld rendszerezése X
Informaciok feladattal vezetett
1.7. , X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. frasos elemzések készitése X
2.2. Leiras készitése X X
73 Valaszolas irasban mondatszintii X
" kérdésekre
24. Tesztfeladat megoldasa X X X
25 Szoveges eldadas egyéni X
o felkésziiléssel
26. Tl"apaszta’latok }ltolagos X X
ismertetése szoban
27 fl"apasztzzlatok ,helyszml X X
ismertetése szoban
3. Komplex informéciok korében
3.1. Esetleiras készitése X X
30 Elemzés készitése X X

tapasztalatokrol




Jegyzetkészités eseményrol
3.3. o iy X
kérdéssor alapjan
34 Esemény helyszini értékelése X
o szoban felkésziilés utan
3.5. Utolagos szobeli beszamolo X X
4. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
4.1. . , X
szovegfeldolgozas
49 Informaciok rendszerezése X
- mozaikfeladattal
Kiscsoportos szakmai
4.3. C X
munkavégzés iranyitassal
4.4, Csoportos helyzetgyakorlat
4.5. Csoportos versenyjaték
5. Vizsgalati tevékenységek korében
5.1. Technologiai probak végzése | X ‘ ‘ |

9.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol sz6lo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.

10. Minéség-ellenérzés gyakorlat tantargy 108 6ra/93 6ra*

10.1.

10.2.

10.3.

10.

10.

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kdzismereti oktatas nélkiil

A tantargy tanitasanak célja
A nyersanyagok, félkész és késztermékek mindségi eldirdsainak ellendrzésével
kialakitani a felelosségtudatot az ¢élelmiszerek eldallitdsanal. Az ilizemi
mindségellendrzéssel segiteni az attekintOképesség, a precizitas, pontossag
kialakitasat.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Témakorok
3.1 Laboratoriumi alapok 6 ora/6 ora
Laboratoriumi rendszabalyok ismertetése.
Vegyszerek, kezelése, felhasznalasuk szabalyai.
EszkozOk ismertetése, szakszerti hasznalata.
Laboratoriumi mérések jegyzokonyvezésének szabalyai.

3.2, Tomegméréses alapvizsgalatok 12 ora/9 ora
Tomegmérés eszkozei, mértékegységei.

Erzékenység, terhelhetéség fogalma.

Tomegmérés szabalyai.

Meérés fogalma, mennyiség jelentése.

Tomegmérési feladatok.

Lemérés, bemérés.

Szabalyos mintavétel.

Szakmadra jellemzd tomegmérési vizsgalatok.



Nyersanyag, félkész és késztermék tomegének mérése.
Termék valamely fizikai alkotojanak mérése (tdltelék, bevonat).
Nedvességtartalom mérés.

10.3.3. Térfogatméréses alapvizsgalatok 12 ora/9 ora
Térfogatmérd eszkdzok ismertetése.
Térfogatmérési feladatok.
Jelre allitas, hitelesités.
Szakmadra jellemzd térfogatmérések.

10.3.4. Szakmaspecifikus titrimetrids vizsgalatok 15 ora/15 ora
Titrimetrids vizsgalatok célja.
Indikatorok szerepe.
Térfogatos elemzés 1ényege.
Savak, lugok titralasa.
Szakmadra jellemz6 nyersanyagok vagy késztermékek titralasos vizsgalata.

10.3.5. Erzékszervi vizsgalatok 9 ora/6 ora
Nyersanyagok, késztermékek érzékszervi tulajdonsdgainak vizsgéalata, szabvany
szerinti mindsitése.

Erzékszervi vizsgalatok értékelése.

10.3.6. Uzemi mindségellendrzés 15 ora/12 ora
Gyartaskozi ellendrzések elvégzése.
Nyersanyagok vizsgalata, technoldgiai paraméterek ellendrzése, dokumentalasa,
kiértekelése.
Késztermékek vizsgalata.

10.3.7. Technologiai tulajdonsag vizsgalata 30 ora/27 ora

Szakmara jellemz0 nyersanyag, félkész vagy késztermék vizsgélatok vonatkozo
szabvanyok alapjan.

10.3.8. Szdarazanyag, koncentrdcio, siriiség vizsgalata 9 ora/9 ora
Refraktometrias vizsgalatok.
Stirliségméres.

crer

10.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
labor, taniizem, tizem

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



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

. A tanuloi tevékenység szervezeti
, Alkalmazott oktatasi k YSe8 Alkalmazando eszkdzok és
Sorszdm . erete "
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. szemléltetés X X
2. bemutatés X X X
3. gyakoroltatas X
4. 0nallo feladatmegoldas X
5. magyarazat X X
6. megbeszélés X

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

Tanuloi tevékenység
szervezési kerete

Alkalmazando6 eszkdzok és

Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differenciélasi modok) ,
. felszerelések
coveéni csoport- | osztaly-
£y bontas | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg onalld «
o feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X X
- vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
L.5. . X X
feldolgozasa
1.6. Informéciok 6nalld rendszerezése X
Informéciok feladattal vezetett
1.7. . X X X
rendszerezése
2. Csoportos munkaformék kdrében
Feladattal vezetett kiscsoportos
2.1. . . X
szovegfeldolgozas
29 Informaciok rendszerezése X
- mozaikfeladattal
Kiscsoportos szakmai
2.3. g X
munkavégzés iranyitassal
24. Csoportos helyzetgyakorlat
2.5. Csoportos versenyjaték
3. Vizsgalati tevékenységek korében
3.1. Technoldgiai probak végzése
3.2. Technoldgiai mintak elemzése
33, Vegye’sz,etl laboratoriumi X X
alapmérések
34. Anyagmintak azonositasa X




3.5.. Targymintak azonositasa | X ‘ X ‘

Szolgaltatasi tevékenységek kdrében

41 Onallo szakmai munkavégzés X
o feliigyelet mellett
Onallo szakmai munkavégzés
4.2. . Y X
kozvetlen iranyitassal

10.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti kdznevelésrol szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja

szerinti értékeléssel.

11. Gazdasagi és fogyasztovédelmi ismeretek tantargy

67 6ra/62 ora*

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kdzismereti oktatas nélkiil

11.1. A tantargy tanitasanak célja

A gazdasagi folyamatok, Osszefiiggések megismertetése. A vallalkozasok inditasanak,
mukodtetésének feladatainak megismerése, alkalmazésa, ezzel a gazdasag alapelemének

szamito értékteremtd tevékenységek elsajatitasa.

11.2. Kapcsolodo6 kozismereti, szakmai tartalmak

11.3. Témakorok
11.3.1. Gazdasagi alapok

Gazdasag mikodése, korfolyamata.
Gazdasagi rendszerek.
Piacgazdasag miikodése.
Sziikségletek, hierarchidja.
Igények és javak.
Piac miikddése, szerepldi, elemei.
Piac szabalyozasa.
Pénziigyi szervezetek, szerepiik, mitkodéstik.
Hitel fogalma, fajtai.
Pénzforgalom szabdlyai.
Adoézasi alapfogalmak.
Kereskedelem fajtéi, szerepldi, szerepe a gazdasagban.

11.3.2. Vallalkozasi ismeretek
Villalkozasok szerepe a gazdasagban.
Villalkozasok tipusai.

Villalkozasok alapitasa, inditasa, miikodtetése, megsziintetése.

11.3.3. Marketing
Marketing fogalma.
Marketing mix elemei.
Termékéletpalya.

Reklam szerepe.
Reklam jellemzdi, tipusai.

36 ora/30 ora

16 ora/16 ora

13 ora/14 ora



11.3.4.

Alapfogalmak (tudatos fogyasztd, vallalkozés, forgalmazo, termék és szolgaltatas,

Fogyasztovédelem

2 ora/2 ora

eladasi ar és egységar, online adasvételi €s szolgaltatasi szerzddés)
Az ar feltiintetése (feltlintetés mddja, tobb ar feltiintetése)

Csomagolas

(alapvetd eldirasok) Panaszkezelés,
lehetéségek, szobeli, irdsbeli panasz, jegyzokonyv felvétele, valaszadas modja és

ideje). Fogyasztoi érdekek képviseletét ellatod egyesiiletek
A fogyasztokkal szembeni tisztességtelen kereskedelmi gyakorlatok
Piacfeliigyeleti alapfogalmak A hatdséagi ellendrzés

Kereskedelmi torvény fogyasztovédelmi rendelkezései (méret, suly, hasznalhatosag
ellendrzése, vasarlok konyvének vezetése, iizlet nyitva tartasardl szolo tajékoztatas,

ligyfélszolgalat (panasztételi

e-kereskedelemhez kapcsolddo fogyasztovédelmi eldirasok)
Szavatossagra és jotallasra vonatkozé tudnivalok

11.4.

11.5.

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

A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek, tanuldi

tevékenységformak (ajanlas)

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

. A tanuloi tevékenység szervezeti
, Alkalmazott oktatasi k ySe8 Alkalmazando eszk6zok és
Sorszdm . erete "
modszer neve . felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. el6adas X X
2. szemléltetés X X
3. megbeszélés X X X
4. magyarazat X X X
5. egyéni munka X
6. gyakoroltatas X

11.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)

Tanuldi tevékenység
szervezési kerete

Alkalmazando6 eszkdzok és

Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differenciélasi modok) .
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | keret

1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg feladattal < < <

o vezetett feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feldolgozasa <

- jegyzeteléssel
13 Hallott szoveg feldolgozasa X X

jegyzeteléssel




Hallott szoveg feladattal vezetett
1.4. . X
feldolgozasa
Informéciok feladattal vezetett
L.5. . X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.2. Leiras készitése X X
29 Valaszolas irasban mondatszintii X X
- kérdésekre
2.3. Tesztfeladat megoldasa X X X
24 Szoveges eldadas egyéni X
o felkésziiléssel
3. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
3.1. .. , X
szovegfeldolgozas
3.2 Csoportos versenyjaték X

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



A
10942-16 azonosito szamu

Meézeskalacs készités

megnevezeési
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 10942-16 azonositd6 szamu  Mézeskalacs  készités megnevezésii  szakmai
kovetelménymodulhoz tartozo tantirgyak ¢és témakorok oktatdsa sordn fejlesztendd
kompetenciak

Mézeskalacs készités
Mézeskalacs készités
gyakorlat

FELADATOK
Mézes tésztaféléket készit, érlel

Feladolgozza a mézes termékek tésztait

Bevonja a mézes termékek tésztait

Mézes terméket diszit

Siiti a mézes termékeket

PP R R R X
PP R R R X

Meézes termékek készarukezelését végzi
SZAKMAI ISMERETEK

Mézeskalacs nyersanyagai
Mézeskalacs tészta

Meézeskalacs tizem helyiségei, gépei, szerszamai X X

Meézes tésztafélék feldolgozasa
Mézeskalacs diszités és mézeskalacs mintak

M¢ézeskalacs csomagolas és jelolés X
SZAKMAI KESZSEGEK
Szakmai nyelvili beszédkészség X

Mennyiségérzék X
Kisgépek, dagasztogépek hasznalata

Kéziszerszamok, szeletelok, vagok kiszarok
hasznalata

SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onallosag X
Feleldsségtudat
Dontésképesség X
TARSAS KOMPETENCIAK

Kapcsolatteremt6 készség

Kapcsolatfenntartd készség
MODSZERKOMPETENCIAK
Helyzetfelismerés X X

Numerikus gondolkodés, matematikai készség

Koriiltekintés, elévigyazatossag X




12. Mézeskalacs készités tantargy 46 ora/62 ora*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kdzismereti oktatas nélkiil

12.1. A tantargy tanitasanak célja

M¢zeskalacs, = mint  hagyomdnyos  élelmiszer  tOrténetének,  vdltozatainak,
nyersanyagainak, készités modjanak, diszitésének megismerése. Méz taplalkozasban
betoltott szerepének fontossdga. A diszités motivumainak néprajzi szerepének
megismerése.

12.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

12.3. Témakorok
12.3.1. Meézes termékek 4 ora/5 ora
Meézes termékek jellemzése. Méz szerepe a taplalkozasban. Mézeskalacs készités
torténete A témakor részletes kifejtése

12.3.2. Meézes kaldacs nyersanyagai 6 ora/8 ora
Mézes tésztakhoz felhasznalt nyersanyagok. Mézfajtdk. Méz  mindségi
kovetelményei.

12.3.3. Meézes tésztak készitése, érlelése 16 ora/20 ora

Meézes tésztafélék, Kiilonbozo eljardsokkal késziilt mézes tésztdk (hideg, meleg,
hagyomanyos, egyszerii.) Mézes tészta érlelése, érlelés szerepe, tészta puhitasa.
Cukortésztak készitése. Mézes tésztak lazitasa. Izesitett tésztak.

12.3.4. Meézes tészta feldolgozdsa, siitése 8 ora/10 ora
M¢ézes tésztdk osztasa, alakitdsa, nyujtds, formazas, kiszaréds, vagas. Vert (iitott)
mézes kalacs készitése. Mézes tésztafélek siitése, siités paraméterei

12.3.5. Mézes termékek diszitése 6 ora/10 ora
Diszitanyagok. Siités elotti, utani diszités. Diszité eljarasok, miveletek.
Hagyomanyos és tjszerii diszité motivumok.

12.3.6. Mézes termékek csomagolasa, jelolése 2 ora/3 ora
Mézes termékek mindségi kovetelményei vonatkozd szabalyok szerint. Mézes
termékek valtozasai tarolds alatt. Mézes termékek csomagold anyagai. Vonatkozo
jelolési eldirasok. Mézes termékek hibai

12.3.7. Meézes termékek készitésének gépei, eszkozei 4 ora/6 ora
Meézes tészta készités gépei, tészta feldolgozas, alakitis, formazas gépei, eszkozei.
Kéziszerszamok. Kemencék, siitok kezelése. Diszités eszkozei. Csomagolo
eszkozok, gépek

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



12.5.

A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos mddszerek, tanuloi

tevékenységformak (ajanlas)

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

Alkalmazott oktatasi

A tanuldi tevékenység szervezeti

Alkalmazando eszkozok és

Sorszdm mobdszer neve kerete felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. szemléltetés X
2. elBadas X X
3. megbeszélés X X
4. magyarazat X X

12.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)

Tanuloi tevékenység
szervezési kerete

Alkalmazand6 eszkdzok és

Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi modok) ;
, felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
24 bontas | keret
L. Informéacio feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nalld X
o feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X
- vezetett feldolgozasa
13, leasott szoveg feldolgozésa X X X
jegyzeteléssel
14, Hallott szoveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
L.5. , X X X
feldolgozasa
16 Informéaciok feladattal vezetett X
e rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. Tesztfeladat megoldasa X X ‘ X
3. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
3.1. . . X X
szovegfeldolgozas
4. Uzemeltetési tevékenységek korében
Feladattal vezetett
4.1. , X X
szerkezetelemzés
5. Vizsgalati tevékenységek korében
5.1. Technologiai mintak elemzése
5.2. Anyagmintdk azonositasa
12.6. A tantargy értékelésének modja




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

13. Mézeskalacs készités gyakorlat tantargy 124 6ra/124 o6ra*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kdzismereti oktatas nélkiil

13.1. A tantargy tanitasanak célja
A mézeskalacs készités elméleti ismereteinek gyakorlati alkalmazasa. A formazas és
diszités sokféleségének gyakorlasa. A tanulok kéziigyességének fejlesztése

13.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

13.3. Témakorok
13.3.1. Mezeskalacs készités eszkozei 8 ora/8 ora
Mézeskalacs készités eszkozeinek hasznalata, ismerete.

13.3.2. Mézes termékek nyersanyagai 14 ora/14 ora
Mézes tészta nyersanyagainak tarolasa, elOkészitése. Mérés, szitalds, oldas,
szirupfézes, melegités

13.3.3. Meézes tésztak készitése, érlelése 24 ora/24 ora
Kiilonb6z6 mézes tésztafélék készitése. Gyuras kézzel, géppel. Tészta érlelés.

13.3.4. Meézes tészta feldolgozdsa és siitése 24 ora/24 ora
Mézes tészta mérése, nyujtasa, kiszarasa kiilonbozo kiszirokkal, alakitas. Vert mézes
készitése. Mézes tészta diszitése. Mézes tészta siitése

13.3.5. Meézes kaldcs diszitése, csomagoldsa, jelolése 54 ora/54 ora
Fecskendezés, szoras, bevonds, egyéb miveletek. Erzékszervi mindsités, tomeg

ellendrzés. Csomagoloanyag kivalasztasa, zarasi miiveletek. Jelolés elhelyezése.

13.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
tanmiihely, taniizem, iizem

13.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos moddszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

13.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato6 sajatos mdédszerek (ajanlas)

. A tanuldi tevékenység szervezeti , o
. Alkalmazott oktatasi k Alkalmazando eszkozok és
Sorszam , erete .
modszer neve . felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. Bemutatas X X X
2. Szemléltetés X X X
3. 06nallé munka X

4. megbeszélés X X X




13.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkizik &
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi modok) almazando cszRozok €s
, felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
gy bontas | keret
L. Informéacio feldolgozo tevékenységek
12 Olvasott szoveg feladattal X X
- vezetett feldolgozasa
Hallott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.4. . X
feldolgozasa
Informéaciok feladattal vezetett
L.5. . X X
rendszerezése
2. Csoportos munkaformék kdrében
Kiscsoportos szakmai
2.1. e X
munkavégzés iranyitassal
2.2. Csoportos helyzetgyakorlat
2.3. Csoportos versenyjaték
3. Gyakorlati munkavégzés korében
Arutermelé szakmai
3.1. . . X X
munkatevékenység
3.2 Miiveletek gyakorlasa X X
Munkamegfigyelés adott
3.3. . X X
szempontok alapjan
4. Uzemeltetési tevékenységek korében
Géprendszer megfigyelése adott
4.1. > X X
szempontok alapjan
5. Vizsgalati tevékenységek korében
5.1. Technologiai probak végzése X X
5.2. Technoldgiai mintak elemzése X X
5.3. Anyagmintdk azonositasa X X
54. Targymintak azonositasa X X
6. Szolgaltatasi tevékenységek kdrében
6.1 Onall6 szakmai munkavégzés X
o feliigyelet mellett
Onall6 szakmai munkavégzés
6.2. o VS X
kozvetlen iranyitassal

13.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol sz6lo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.



A
11837-16 azonosito szamu

Sutoipari ismeretek

megnevezeési
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



szakmai

soran fejlesztendd

A 11837-16 azonositdé  szamu  Siitdipari  ismeretek  megnevezési
kovetelménymodulhoz tartozo tantargyak ¢és témakorok oktatdsa
kompetenciak
5 =| % z
T B 32| %
Aol g 27 c0
g gl & E
2 71 @ 3
FELADATOK
Anyagsziikséglet szamitasokat végez X X
Tésztat készit (dagaszt, gyur, kever)
Tésztafeldolgozast végez X
Beallitja a kelesztés paramétereit, elvégzi a
kelesztést és a feliiletkezelést X X X
Beallitja a siités feltételeit, elvégzi a vetést,
feliigyeli a siitést X x X
Kezeli és szabalyozza a siitéipari gépeket,
berendezéseket X
SZAKMAI ISMERETEK
Nyersanyag sziikséglet szamitasai X X X
Tésztakészités célja, eljarasai, modjai X X X
Tésztafeldolgozas célja, miiveletei, hatasa X X X
Kelesztés célja, folyamatai, eljarasai X X X
Stités célja, feltételei, eljarasai, folyamatai X X X
Csomagoloanyagok, csomagoldeszkdzok X X X X
SZAKMAI KESZSEGEK
Elemi szamolasi készség X X
komplex eszkdzhasznalati képesség X X
Nyersanyagatvételhez sziikséges laboreszkdzok
hasznalata *
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Pontossag X
Onallosag X
TARSAS KOMPETENCIAK
Segitokészség
Hatérozottsag X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Attekintd képesség X X X X
gyakorlatias feladatértelmezés




14. Siitéipari technolégia I1. tantargy 170 6ra/191 éra*

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kdzismereti oktatas nélkiil

14.1. A tantargy tanitasanak célja
A siitéipari technoldgia 1. c. tantargy ismereteire épitve a technoldgiai ismeretek
kibdvitése. A technologiai Osszefiiggések, folyamatok meélyebb megismerése. A
paraméterek beszabalyozasdnak ¢€s technologiai 0sszefiiggéseinek megismerése. A
teljes technoldgia szabalyainak, 0sszefiiggéseinek megismerése, dsszekapcsolasa. A
stitéipari termékek eldallitdsanak jogi szabalyozasanak megismerése.

14.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

14.3. Témakorok

14.3.1. Anyagismeret, tarolds, elokészités 24 ora/24 ora
A siitéiparban hasznalt lisztfajtak, liszttipusok jellemzése, a lisztek jelolése.
Kiilonleges lisztek. A liszt kémiai Osszetétele, az alkotorészek valtozdsa a
gyartastechnologia folyaman.
A lisztek mindségi kovetelményei, atvételiik, tarolasuk.
A liszt technologiai szempontbo6l fontos tulajdonsagai, vizsgalatuk elmélete.
A mindségi jellemzok figyelembe vétele a gyartastechnoldgia soran.
A liszthibak, lisztromlés okai, feldolgozhatdsaguk.
A siitéipar nélkiilozhetetlen segédanyagai: az élesztd, so jellemzése, technologiai
szerepiik, tarolasuk, adagolasi mértékiik, elokészitésiik. Adagolasuk mértéke.
A liszt, illetve a beldle késziilt tészta, késztermék tulajdonsagait javitdé anyagok.
A technoldgiai folyamatokat egyszeriisité anyagok. Felhasznalasuk mértéke és az
ezt befolyésolo tényezdk.
A sitoipar jarulékos anyagai: dusitd-, izesito-, toltelék-, és diszitd anyagok
szerepe, felhaszndlasuk mértéke.
A nyersanyagok el6készitésének célja, miiveletei.

14.3.2. Gyartdastechnologia szakaszai 36 ora/42 ora
A tészta kialakulas folyamatai, a buza- és rozstészta szerkezete.

A tészta kialakulas folyamatai kiilonbozé dagasztogépek esetében, a dagasztasi
modok jellemzése.

A kovasz- ¢és tésztaérés mikrobioldgiai, enzimes ¢€s kolloid folyamatai.
Kozvetett tésztakészités: a kovasz technologiai mutatoi, erjedési vesztesége.
A szakaszos kovészolas célja, 1ényege. Kovaszfajtak.

Kovészmag felhasznélésa.

Kozvetlen tésztakészités: a tészta technoldgiai mutatodi, kovaszpotlo eljarasok.
A tésztafeldolgozas célja, miiveletei.

A tészta pihentetésének célja, helye a feldolgozasban, paraméterei.

A feldolgozas hatasa a tészta szerkezetére.

A kelesztés célja, feltételei.

Kelesztés kozben lejatsz6do folyamatok, a megkeltség jelei.

Kelesztés kozben végzett miiveletek. Kelesztési eljarasok (késleltetés, megszakitas).
A siités célja, feltételei.



A tészta felmelegedése siités kozben, a siilo tésztdban lejatszodd folyamatok,
az atsiiltség megallapitéasa.

Siitési eljarasok.

A késztermék kezelésének miiveletei.

14.3.3. Kenyérfélék gyartasa 36 ora/42 ora
A kenyerek altalanos jellemzése, csoportositasa, a kenyérfélék anyagnormaja.
Buzakenyerek tésztdjanak készitése kozvetett- €s kozvetlen eljarassal.

Rozstészta készitése, jellemz0i, rozskenyerek Osszetétele.

Kiilonb6z6 kovaszolasi moddal késziilt kenyerek jellemzoi.

Fehér kenyér, félbarna kenyér, egy adott rozsos €s rozskenyér dsszetétele.

A kenyértészta feldolgozdsanak miiveletei, hatdsuk a tészta szerkezetére.
Kenyérfelek tésztdjanak osztasa, feladasi tomegeik, alakitasi miiveleteik.

A kenyerek kelesztésének feltételei, technikai megoldasai, kelesztés kozben végzett
miveletek.

A kenyerek siitésének feltételei, az atsiiltség megallapitasa, az alkalmazott siitési
eljarasok. Kenyerek atsiiltségének megallapitasa. Siitési idok meghatarozasa.

A kistlt termék kezelése. Hiités, tarolds, csomagolas, szallitas.

A kenyérfélékre vonatkozd mindségi kovetelmények. Kenyérfélék jeldlési eldirasai.

14.3.4. Péksiitemények és finom pékdaruk gydrtdasa 58 ora/58 ora
A siitéipari fehértermékek altalanos jellemzése, csoportositdsa, anyag felhasznalési
normai.

A péksiitemények ¢és finom pékaruk jellemzése, tésztakészitési eljarasai, feldolgozasi
muveletei.

Vizes tésztabol késziilt legjellemzobb péksiitemények ismerete, tésztakészitésiik,
feldolgozasuk.

Tejes tésztabol késziilt legjellemzébb péksiitemények ismerete, tésztakészitésiik,
feldolgozasuk.

Dusitott tésztabol késziilt legjellemzébb péksiitemények ismerete, tésztakészitésiik,
feldolgozasuk.

Tojassal dusitott tésztabol késziilt legjellemzobb finom pékaruk ismerete,
tésztakészitésiik, feldolgozasuk.

Omlos tésztabol késziilt legjellemzdbb finom pékaruk ismerete tésztakészitésiik,
feldolgozasuk.

Leveles tésztabol késziilt legjellemzObb finom pékaruk ismerete, tésztakészitésiik,
feldolgozasuk.

A péksiitemények ¢és finom pékaruk kelesztésének célja, feltételei, technikai
megoldasai, kelesztés kozben végzett miiveletek.

A péksilitemények és finom pékaruk siitésének célja, feltételei, az alkalmazott siitési
eljarasok.

A kisiilt termékek kezelése.

A késztermékek mindségi kovetelményei.

14.3.5. Egyéb siitdipari termékek 16 ora/25 ora
Fagyasztott termékek altalanos jellemzése A  gyorsfagyasztott termékek
csoportositasa, gyartastechnologidja. Gyorsfagyasztott félkész termékek. Fagyasztas
technologidja.

A diétat kiegészitd stitdipari termékek altalanos jellemzése, csoportositasa.



A rostban gazdag diétas termékek altalanos jellemzése, nyersanyagai, termékeinek

gyartastechnologidja. Novényi rostok szerepe a taplalkozasban.

A

szénhidratszegény  diétas

termékek

altalanos

jellemzése,

termékeinek gyartastechnoldgidja. Szénhidrattartalom szdmitasa.

A natriumszegény diétas termékek altalanos jellemzése, nyersanyagai, termékeinek

gyartastechnologiaja. Natriumtartalom szdmitasa.

A gluténmentes termékek altalanos jellemzése, nyersanyagai, termékeinek
gyartastechnologiaja.
A tartés siitdipari termékek élelmezési szerepe, a tartositas elvei, megoldasai.
Zsemlemorzsa eldallitasanak technoldgiaja. Morzsafélék mindségi eldirasai.

14.4.

14.5.

A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
tanterem, szaktanterem, szemléltetésre taniizem, lizem

A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek, tanuldi

tevékenységformak (ajanlas)

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

Alkalmazott oktatasi

A tanuldi tevékenység szervezeti

Alkalmazando eszkozok és

Sorszém modszer neve kerete felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. Szemléltetés X X
2. El6adas X X
3. Magyarazat X X
4. gyakoroltatas
5. 6nallo feladatmegoldas
6. hazi feladat

14.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6 tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)

Tanuloi tevékenység
szervezési kerete

Alkalmazand6 eszkozok és

Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencilasi modok) .
, felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
24 bontas | keret
L. Informéacio feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nalld X
o feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X
- vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
1.4. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
L.5. . X X
feldolgozasa

nyersanyagai,




1.6. Informaciok 6nallo rendszerezése X

Informaciok feladattal vezetett

1.7. . X X

rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok

2.1. frasos elemzések készitése X X X

2.2. Leiras készitése X X
Valaszolas irasban mondatszinti

2.3. 1 X
kérdésekre

2.4, Tesztfeladat megoldasa X X X

)5 Szoveges eldadas egyéni X

felkésziiléssel

Tapasztalatok utdlagos
2.6. . i , X X
ismertetése szoban

Tapasztalatok helyszini
2.7. . . . X
ismertetése szoban

4. Komplex informaciok korében

4.1. Esetleiras készitése X
Elemzés készitése

4.2. X X
tapasztalatokrol
Jegyzetkészités eseményrol

4.3. ey . X
kérdéssor alapjan
Esemény helyszini értékelése

4.4, , i X X
szoban felkésziilés utan

4.5. Utolagos szobeli beszamolo X

14.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol sz6lo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.

15. Szakmai gépek II. tantargy 103 6ra/116 éra*

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kdzismereti oktatas nélkiil

15.1. A tantargy tanitasanak célja
A Szakmai gépek I. c tantargy tananyagara épitve, a tanulok részletesebben
megismerhetik a siitdiparban hasznalt eszkozok, gépek és berendezések feladatat és
kezelését, munkavédelmi €s higiéniai eldirasait. A tantargy tanitdsa soran a tanuldk
stitéipari gépekkel kapcsolatos ismerete kibdviil.

15.2. Kapcsolodo6 kozismereti, szakmai tartalmak

15.3. Témakorok
15.3.1. Szallitas, tarolas, elokészités berendezései 14 ora/18 ora
Omlesztett és zsakos tarolas megoldasai.
Pneumatikus lisztszallitas.
Szitak, lisztmérlegek, vizkeverdk és adagolok



15.3.2. Tésztakészités gépei 24 ora/36 ora

Dagasztogépek csoportositasa. Jellemzdik.

Spiralkaru dagasztogép kezelése, munkavédelme, higiéniaja
Csigavonall gyorsdagasztogép kezelése, munkavédelme, higiéniaja
Keveré—habverd gép kezelése, munkavédelme, higiénidja.

15.3.3. Tésztafeldolgozas gépei 28 ora/28 ora

Tésztafeldolgozas gépeinek kezelése, munkavédelme ¢€s higiénija.

Kenyértészta feldolgozd gépek: dugattyus és hidraulikus kenyértészta osztogép,
kiils6palyas gombolyitd gép, hosszforméazo gépek.

Egyéb formazogépek.

Stiteménytészta oszto- és alakitod gépek: siiteménytészta 0szto, szakaszos és folytonos
miikddésii 0szto-gombolyitd-, szalagos kiflisodrd gépek, tésztanyjtd gép.
Siiteménytészta feldolgozo gépsor.

Tésztapihentetd berendezések.

15.3.4. Kelesztés berendezései 12 ora/12 ora

Keleszt6 berendezések kezelése, munkavédelme és higiénidja.

Kamrak kezelése, késleltetd és megszakitdo berendezések kezelése, vetdszerkezetek,
félautomata vetOszerkezetek hasznalata.

Kelesztés eszkozei, jellemzoik, hasznalatuk és higiéniajuk.

15.3.5. Siités, készarukezelés berendezései 25 ora/22 ora

Kemencék csoportositdsa, mitkodéstik.

Tobb siitdteres kiskemencék, forgokocsis kemencék.

At és visszahordé kemencék.

Futési elviik. Kezelésiik.

Kiszolgalasuk mddjai.

Szabalyozasuk, biztonsagtechnikéjuk.

Kemencék munkavédelme €s higiénidja.

Szeleteld, csomagold berendezések kezelése, munkavédelme, higiénidja.

15.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

15.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek, tanuloi

tevékenységformak (ajanlas)

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

. A tanuldi tevékenység szervezeti i o
, Alkalmazott oktatasi k Alkalmazando eszkozok és
Sorszam , erete .
modszer neve . felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. el6adas X X
2. bemutatas X X
3. szemléltetés X X X
4, beszélgetés X X




5. megbeszélés X X X

0nallo feladatmegoldas

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

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

Alkalmazando6 eszkozok és
felszerelések

egyéni

1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek

11 Olvasott szoveg onalld <
o feldolgozasa

12 Olvasott szoveg feladattal < X
- vezetett feldolgozasa

Olvasott szoveg feldolgozasa

1.3 jegyzeteléssel X x
Hallott szoveg feldolgozasa

1.4. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett

1.5. . X X
feldolgozasa

1.6. Informéciok 6nalld rendszerezése X
Informéaciok feladattal vezetett

1.7. . X X
rendszerezése

2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok

2.1. frasos elemzések készitése X

2.2. Leiras készitése X X
Valaszolas irasban mondatszintii

2.3. 1z X
kérdésekre

24. Tesztfeladat megoldasa X X X

25 Szoveges eldadas egyéni <

felkésziiléssel

Tapasztalatok utdlagos
2.6. . , . X X
ismertetése szoban

Tapasztalatok helyszini

2.7. ismertetése szoban x
3. Csoportos munkaformak korében
3.1. Csoportos helyzetgyakorlat
3.2. Csoportos versenyjaték
4. Uzemeltetési tevékenységek korében
Géprendszer megfigyelése adott
4.1. . X X
szempontok alapjan
Feladattal vezetett
4.2. , X X
szerkezetelemzés
Uzemelési hibak szimulalasa és
4.3. . X X
megfigyelése
44 Adatgytijtés géprendszer X X

tizemelésérol




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

16. Szakmai szamitasok II. tantargy 67 ora/62 ora*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kdzismereti oktatas nélkiil

16.1. A tantargy tanitasanak célja
A szakmai szamitdsok I. c. tantdrgy tananyagara alapozva, a siitéipari
nyersanyagsziikséglet €s teljesitmény szamitasok kibdvitett formaban, szélesebb
ismeretanyaggal valnak a tanulok szdmara elsajatithatova.

16.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

16.3. Témakorok

16.3.1. Anyagnorma szamitasok 36 ora/36 ora
Anyagnormak 6nall6 alkalmazasa.
Kenyérfélék koziil a fehér kenyér, félbarna kenyér, burgonyas kenyér, rozsos és
rozskenyér anyagnormajanak ismerete.
Péksilitemények koziil a vizes zsemle, tejes kifli anyagnormdjanak, dusitott
termékcsoport egy termékének anyagnormajanak ismerete.
Finom pékaruk kozil egy tojassal dusitott, egy omlds és egy leveles termék
anyagnormajanak ismerete.
Az anyagnorma barmely {izemi norma lehet, ha az megfelel az ME el6irasainak.

16.3.2. Kovasz szamitasok 15 ora/10 ora

Kovasz technologiai mutatdinak (nagysag, siirtiség, €lesztd mennyiség) szamolasa.
Kovasz nyersanyagainak meghatarozasa adott termékmennyiség €s norma alapjan.

16.3.3. Toltelék szamitasok 8 ora/8 ora
Toltelékes termékek toltelékének kiszamolasa adott norma alapjan.

Az anyagnorma barmely {izemi norma lehet, ha az megfelel az ME el6irasainak.

16.3.4. Teljesitmény szamitasok 8 ora/8 ora
Dagasztogép, feldolgozogép, kemence teljesitményének szamitasai.

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

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

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

. A tanuloi tevékenység szervezeti
, Alkalmazott oktatasi k YSC8 Alkalmazando eszkdzok és
Sorszam erete

modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. el6adas X X




megbeszélés X X X

3. 0nallo feladatmegoldas

gyakoroltatas X X

16.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato tanuloi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal d6 eszkizik &
Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differencialasi modok) aimazando eszkozok es
, felszerelések
coveéni csoport- | osztaly-
&y bontas | keret
L. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nalld
1.1. . X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X <
- vezetett feldolgozasa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa X
o jegyzeteléssel
14, Hallott szoveg feldolgozasa X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X X
feldolgozasa
1.6. Informéacidk 6nalld rendszerezése X
Informéaciodk feladattal vezetett
1.7. , X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. frasos elemzések készitése X X
2.2. Leiras készitése X X
Valaszolas irasban mondatszintii
2.3. x X X X
kérdésekre
24. Tesztfeladat megoldasa X X X
25 Szoveges eldadas egyéni X
o felkésziiléssel
26, .Tapaszta’latok }Jtolagos X X
ismertetése szoban
27 tl"apasztz}latok ’helyszml X X
ismertetése szoban

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

17. Szakmai gyakorlat II. tantargy 742 6ra/776 éra*

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kdzismereti oktatas nélkiil

17.1. A tantargy tanitasanak célja



A szakmai gyakorlat I. tantargy tanuldsa sordn megszerzett alapvetd gyakorlati
képességek, készségek, kompetencidkra épiilve a tanuld a teljes siitdipari palettarol
ismereteket kapjon. Az elméleti ismereteket megerGsitse a gyakorlaton szerzett
ismeretekkel, gyakoroltatdssal. Kialakuljon a tanuld rendszerszemlélete,

"o

felelosségérzete a j6 mindségl termékek eldallitdsara, a szabalyok betartasara, és a
vevok tiszteletére.

17.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

17.3. Témakorok
17.3.1. Anyagismeret, tarolds, elokészités 64 ora/72 ora

A gyartashoz sziikséges anyagok mennyiségének kiszamitasa
A gyartashoz sziikséges anyagok atvétele, tarolasa, elokészitése
Az anyagsziikséglet kiszamitasa
A gyartashoz sziikséges anyagok mennyiségének és mindségének ellendrzése
A gyartashoz sziikséges anyagok eldkészitéséhez altalanosan hasznalt gépek
¢s berendezések iizemelés elotti ellendrzése, miikodés kozbeni felligyelete
Részvétel a napi karbantartasi feladatokban

17.3.2. Gyartastechnologia szakaszai 144 ora/144 ora
A siitdipar nyersanyagainak érzékszervi vizsgalata
A liszt hémérsékletének beallitasa, keverése, szitalasa, mérése
A dagasztoviz hdmérsékletének beallitasa, mérése
A segéd és jarulékos anyagok elokészitése
Az el6készités gépeinek, berendezéseinek alkalmazéasa
Kiilonb6z0 stirliségti, érési idejlii kovaszok készitése
Szakaszos kovasz készitése, kovaszmag felhaszndlasa
A kovész tulajdonsagai, érettségi allapotanak meghatarozasa
Dagasztas kiilonb6z6 fordulatszamu dagasztogépekkel

A teszta technologiai  parametereinek beallitasa, —erettsegenek
megallapitdsa Elesztoaktivalas, érett tésztdra dagasztds, kovaszpotlo
eljarasok Szakmai szamitasok

A tészta alakitdsdnak miiveletei: gdmbolyités, hosszformazas, sodrés, fonas
A kelesztés eszkozének, berendezésének megvalasztasa, alkalmazasa A
keleszté paramétereinek bedllitasa, a termék feliiletének kezelése, a
termék elhelyezése a kelesztoben A kelési folyamat ellendrzése

A kemence el6készitése a siitésre

A kemence hémérsékletének-, gdzviszonyainak szabalyozasa

Lapétos vetés, vetés vetdszerkezettel

Siitési sorrend megallapitasa tobb termék gyartasa esetén

Késztermék csomagolasa kiillonb6zé modszerekkel, tarolas, a tarolasi paraméterek
ellendrzése

17.3.3. Kenyérfélék gyartasa 204 ora/215 ora
A kenyértészta készitéséhez sziikséges nyersanyagok elokészitése



Kenyértészta készitése kozvetett uton: a technoldgiai mutatok megvalasztasa, a
kovasz elkészitése, érlelése, a tészta technologiai mutatdinak megvalasztsa, a tészta
elkészitése dagasztassal, a tészta érlelése

Kenyértészta készitése kozvetlen eljarassal: a kovaszpotldo anyag €s a technologiai
mutatok megvalasztasa, a nyersanyagok egynemisitése dagasztassal, a tészta érlelése
Rozskenyerek tésztajanak elkészitése

A kenyértészta feldolgozasanak miveletei (osztds, mérés, gombolyités,
hosszformazas)

Kenyértészta kézi osztasa (csipés), mérése

Kiilonb6z0 kenyérformak kialakitasa

A feldolgozo gépek alkalmazésa

A kelesztés eszkdzének, berendezésének megvalasztasa

A keleszté paramétereinek bedllitasa, a termék feliiletének kezelése, a

termék elhelyezése a kelesztOben A kelési folyamat ellendrzése

A kemence eldkészitése a stitésre

A termékek eldkészitése a siitésre, a siitési paraméterek beallitdsa, a megkelt termék
kemencébe helyezése (vetés), a siitési folyamat ellendrzése, az Aatsiiltség
megallapitasa, kisiités

A kistilt termék kezelése

A késztermék mindségének ellendrzése

17.3.4. Péksiitemények és finom pékdaruk gydrtdasa 280 ora/305 ora
A péksiitemények, finom pékaruk készitéséhez sziikséges nyersanyagok elokészitése.
Vizes, tejes, dusitott, tojassal dusitott, omlds, leveles tészta készitése kozvetlen
(kozvetett) eljarassal, a technoldgiai mutatok megvalasztasa, a nyersanyagok
egynemisitése dagasztassal, a tészta érlelése.

A termékek alakitasi miiveletei (gdmbdolyités, hosszformazas, sodras, fonas).
A tésztafeldolgozads megtervezése: préstomeg, prések szamanak kiszamitésa.
A feldolgozogépek alkalmazésa.

A kelesztés eszkdzének, berendezésének megvalasztasa.

A keleszté paramétereinek bedllitasa, a termék feliiletének kezelése, a
termék elhelyezése a kelesztoben. A kelési folyamat ellendrzése.

A kemence elOkészitése a siitésre.

A termékek el6készitése a siitésre, a siitési paraméterek beallitasa, a megkelt termék
kemencébe helyezése (vetés), a siitési folyamat ellendrzése, az Aatsiiltség
megallapitasa, kisiités.

A kisiilt termék kezelése.

A késztermék mindségének ellendrzése.

17.3.5. Egyéb siitdipari termékek gyartasa 50 ora/40 ora
Fagyasztott termékek gyartasa.
A diétat kiegészitd siitdipari termékek altaldnos jellemzése, csoportositasa.
A rostban gazdag diétas termékek nyersanyagai, termékeinek gyartastechnologiaja.
A szénhidratszegény diétas termékek nyersanyagai, termékeinek
gyartastechnologidja
A natriumszegény diétas termékek nyersanyagai, termékeinek gyartastechnologidja.



A gluténmentes termékek nyersanyagai, termékeinek gyartastechnologiaja.
A tart6s siitéipari termékek tartositdsanak elvei, megoldasai.

Tartéos  kenyérfélék, kétszersiiltek  gyartasa.
technologidja.
A késztermék mindségének érzékszervi ellendrzése.

17.4.

17.5.

A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
taniizem, tanmiihely, lizem

A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek, tanuloi

tevékenységformak (ajanlas)

Zsemlemorzsa

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

. A tanuloi tevékenység szervezeti
, Alkalmazott oktatasi k YSC8 Alkalmazando eszkdzok és
Sorszam s erete g
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. szemléltetés X
2. bemutatas X X
3. megbeszélés X X
4. 6nallé munka X
5. gyakoroltatas X X

17.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato tanuloi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal d6 eszkizik &
Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differencialasi modok) almazanco eszX0zok es
, felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
24 bontas | keret
L. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
1.1 Informéciok feladattal vezetett X
o rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1. Tesztfeladat megoldasa X
Tapasztalatok utolagos
2.2. . , . X
ismertetése szoban
23 tl"apasztzzlatok ’helyszml X X
ismertetése szoban
3. Komplex informéaciok korében
3.1. Utolagos szobeli beszamolo | X ‘ X ‘
4. Csoportos munkaformak korében
4.1. Csoportos helyzetgyakorlat
4.2, Csoportos versenyjaték
5. Gyakorlati munkavégzés korében
Arutermelé szakmai
5.1. , . X X
munkatevékenység
5.2. Miveletek gyakorlasa X X

eloallitasanak




Munkamegfigyelés adott
5.3. . X X
szempontok alapjan
6. Uzemeltetési tevékenységek korében
Géprendszer megfigyelése adott
6.1. > X X
szempontok alapjan
7. Vizsgalati tevékenységek korében
7.1. Technologiai probak végzése
7.2. Technologiai mintak elemzése
7.3. Anyagmintdk azonositasa
8. Szolgaltatasi tevékenységek korében
81 Onall6 szakmai munkavégzés X
o feliigyelet mellett
Onall6 szakmai munkavégzés
8.2. . P X
kozvetlen iranyitassal

17.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol sz6lo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.



OSSZEFUGGO SZAKMAI GYAKORLAT

I. Harom évfolyamos oktatas kozismereti képzéssel
1/9. évfolyamot kdvetden 140 6ra
2/10. évfolyamot kovetden 140 o6ra

Az Osszefiiggd nyari gyakorlat egészére vonatkozik a meghatarozott 6raszam, amelynek
keretében az 6sszes felsorolt elemet kotelezéen oktatni kell az 6raszamok részletezése nélkiil,
a tanulok egyéni kompetenciafejlesztése érdekében.

Az 1/9. évfolyamot kdvetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
Pékség helyiségeinek rendeltetése, adott pékségben gyartott termékek. Gépek
elhelyezése, adott pékség technologia sorrendje. Pékségben elvart magatartas,
munkafegyelem. Nyersanyagok tarolasanak bemutatisa. Szakositott tarolas elvei.
Anyagok szabalyos elhelyezése. Anyagok szabalyos mozgatasa. Hiités ellendrzése.
Meérési feladatok elvégzése tomegre, térfogatra kiilonbozdé anyagokndl, kiilonbdzd
nagysagrendekben (kg, dkg, g, liter, dl.) Nyersanyagok helyes munkahelyi tarolasa.

Tészta nyersanyagainak Osszemérése. Dagasztds folyamata. Csészecsere.
Dagasztogép kezelése tlizemben adott gépeken. Dagasztdsi 1d6 beallitasa.
Megfelelden bedagasztott tészta jellemz6i. Kézi dagasztas.

Tésztafeldolgozds miiveletei: kézi tészta osztds, tészta mérés, gdmbolyités,
hosszformazas. Kiflisodras. Briosfélék fonasa. Kalacsfonas tobb  szalbol.
Osztogépek kezelése.

Kelesztéeszkozok megismerése, eldkészitése. Kelesztokamrak altal jelzett értékek
értelmezése. KelesztOkamrak kiszolgalasa, higiénidja, munkavédelme.

Siités szerepe a pékségben. Tésztdk elOkészitése a vetésre. Vetési miiveletek.
Kemencék 4altal mutatott értékek értelmezése. megsiilt termékek kisiitése,
feliiletkezelés. Kemencék kiszolgalasanak munkavédelme. Termékek huitésének és
taroldsdnak koriilményei. Késztermékek csomagoldsa. csomagold anyagok fajtai,
zarasa. Termékek jelolésének szabalyos elhelyezése. Késztermékek szabalyos
elhelyezése szallitoeszkdzben

A 2/10. évfolyamot kdvetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
A gyartashoz sziikséges anyagok mennyisé¢gének kiszdmitasa
A gyartashoz sziikséges anyagok atvétele, taroldsa, eldkészitése

A gyartashoz sziikséges anyagok mennyiségének €s mindségének ellendrzése
A gyartashoz sziikséges anyagok el6készitéséhez altalanosan hasznalt gépek
¢s berendezések ilizemelés eldtti ellendrzése, miikkddés kozbeni feliigyelete
Részvétel a napi karbantartasi feladatokban A siitdipar nyersanyagainak
érzékszervi vizsgalata

Az anyagsziikséglet kiszamitasa

A liszt homérsékletének beallitasa, keverése, szitalasa, mérése

A dagasztoviz hdmérsékletének beallitasa, mérése

Séoldat készitése, toménységének ellendrzése

Elesztd, tejpor szuszpendélasa



Cukor, aszkorbinsav oldasa

A tojas mosasa, fertdtlenitése, kétedényes feltdrés, egynemdsités, szlirés

A margarin temperalasa, mérése

Az el6készités gépeinek, berendezéseinek alkalmazasa

Kiilonbozo stirtiségti, érési idejlii kovaszok készitése

Szakaszos kovasz készitése, kovaszmag felhasznalasa

A kovasz tulajdonsagai, érettségi allapotanak meghatarozasa

Dagasztas kiilonb6z6 fordulatszamu dagasztogépekkel

A tészta technologiai ~parameétereinek beallitasa, —crettségenek
megallapitdsa Elesztéaktivalas, érett tésztara dagasztds, kovaszpotlo

eljarasok Szakmai szamitasok

A tészta alakitdsdnak miiveletei: gdmbolyités, hosszformazas, sodras, fonas

A kelesztés eszkozének, berendezésének megvalasztasa, alkalmazasa A

kelesztd paramétereinek bedllitdsa, a termék feliiletének kezelése, a

termek elhelyezése a kelesztoben A kelési folyamat ellendrzése

A kemence eldkészitése a siitésre

A kemence hémérsékletének-, gézviszonyainak szabalyozésa

Lapatos vetés, vetés vetdszerkezettel

Siitési sorrend megallapitasa tobb termék gyartasa esetén

Késztermék csomagolasa kiilonb6z0 moddszerekkel, tarolds, a tarolasi paraméterek
ellendrzése A kenyértészta készitéséhez sziikséges nyersanyagok elékészitése
Kenyértészta készitése kozvetett uton: a technologiai mutatok megvalasztisa, a
kovasz elkészitése, érlelése, a tészta technologiai mutatdinak megvalasztasa, a tészta
elkészitése dagasztassal, a tészta érlelése

Kenyértészta készitése kozvetlen eljarassal: a kovaszpotld anyag és a technologiai
mutatok megvalasztisa, a nyersanyagok egynemisitése dagasztassal, a tészta érlelése
Rozskenyerek tésztajanak elkészitése

Szakmai szamitasok

A kenyértészta feldolgozasanak muveletei (osztds, mérés, gombolyités,
hosszformazas)

Kenyértészta kézi osztasa (csipés), mérése

Kiilonb6z6 kenyérformak kialakitasa

A feldolgozo gépek alkalmazésa

A kelesztés eszkdzének, berendezésének megvalasztasa

A keleszté paramétereinek bedllitasa, a termék feliiletének kezelése, a

termék elhelyezése a kelesztOben A kelési folyamat ellendrzése

A kemence eldkészitése a stitésre

A termékek elokészitése a siitésre, a siitési paraméterek beallitdsa, a megkelt termék
kemencébe helyezése (vetés), a siitési folyamat ellendrzése, az atsiiltség
megallapitasa, kislités

A kistilt termék kezelése

A késztermék mindségének ellendrzése

A péksiitemények, finom pékaruk készitésé¢hez sziikséges nyersanyagok elokészitése.
Vizes, tejes, dusitott, tojassal dusitott, omlds, leveles tészta készitése kozvetlen
(kozvetett) eljarassal, a technoldgiai mutatok megvalasztasa, a nyersanyagok
egynemisitése dagasztassal, a tészta érlelése.

A termékek alakitasi miiveletei (gdmbdolyités, hosszformazas, sodras, fonas).



A tésztafeldolgozas megtervezése: préstomeg, prések szamanak kiszamitasa.
A feldolgozogépek alkalmazasa.

A kelesztés eszkozének, berendezésének megvalasztasa.

A keleszté paramétereinek beallitasa, a termék feliiletének kezelése, a
termek elhelyezése a kelesztoben. A kelési folyamat ellendrzése.

A kemence elOkészitése a siitésre.

A termékek el6készitése a siitésre, a siitési paraméterek beallitasa, a megkelt termék
kemencébe helyezése (vetés), a siitési folyamat ellendrzése, az atsiiltség
megallapitasa, kisiités.
A kistlt termék kezelése.
A késztermék mindségének ellendrzése.
Szakmai szamitasok.
Fagyasztott termékek gyartasa.
A diétat kiegészitd siitdipari termékek altaldnos jellemzése, csoportositasa.
A rostban gazdag diétas termékek nyersanyagai, termékeinek gyartastechnologiaja.
A szénhidratszegény diétas termékek nyersanyagai, termékeinek
gyartastechnologidja
A natriumszegény diétas termékek nyersanyagai, termékeinek gyartastechnologidja.
A gluténmentes termékek nyersanyagai, termékeinek gyartastechnologiaja.
A tartos stitdipari termékek tartdsitdsanak elvei, megoldasai.
Tartés  kenyérfélék, kétszersiiltek gyartdsa. Zsemlemorzsa eldallitadsanak
technologidja.
A késztermék mindségének érzékszervi ellendrzése
I1. Két évfolyamos oktatas kozismereti képzés nélkiil
1. évfolyamot kovetden 160 ora

Az 1. évfolyamot kdvetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
Pékség helyiségeinek rendeltetése, adott pékségben gyartott termékek. Gépek
elhelyezése, adott pékség technologia sorrendje. Pékségben elvart magatartas,
munkafegyelem.

Nyersanyagok tarolasdnak bemutatisa. Szakositott tarolas elvei. Anyagok szabalyos
elhelyezése. Anyagok szabdlyos mozgatasa. Hités ellendrzése. Mérési feladatok
elvégzése tomegre, térfogatra kiilonbdzd anyagoknal, kiilonbozd nagysagrendekben
(kg, dkg, g, liter, dl.) Nyersanyagok helyes munkahelyi tarolasa.

Tészta nyersanyagainak Osszemérése. Dagasztds folyamata. Csészecsere.
Dagasztogép kezelése tlizemben adott gépeken. Dagasztdsi 1d6 beallitasa.
Megfelelden bedagasztott tészta jellemz6i. Kézi dagasztas.

Tésztateldolgozds miiveletei: kézi tészta osztas, tészta mérés, gombolyités,
hosszformazéas. Kiflisodras. Bridsfélék fonasa. Kaldcsfonds tobb szalbol.
Osztogépek kezelése.

Kelesztéeszkozok megismerése, elokészitése. Kelesztokamrak altal jelzett értékek
értelmezése. Kelesztokamrak kiszolgalasa, higiénidja, munkavédelme.

Siités szerepe a pékségben. Tésztdk eldkészitése a vetésre. Vetési miveletek.
Kemencék 4altal mutatott értékek értelmezése. megsiilt termékek kisiitése,
feliiletkezelés. Kemencék kiszolgalasanak munkavédelme.



Termékek hiitésének ¢€s tarolasanak korlilményei. Késztermékek csomagolasa.
csomagold anyagok fajtdi, zdrasa. Termékek jelolésének szabélyos elhelyezése.
Késztermékek szabalyos elhelyezése szallitoeszkdzben

Kenyértészta készitése kozvetett uton: a technologiai mutatok megvalasztasa, a
kovasz elkészitése, érlelése, a tészta technologiai mutatdinak megvalasztasa, a tészta
elkészitése dagasztassal, a tészta érlelése

Kenyértészta készitése kozvetlen eljarassal: a kovaszpotld anyag és a technologiai
mutatok megvalasztdsa, a nyersanyagok egynemusitése dagasztassal, a tészta érlelése
Rozskenyerek tésztajanak elkészitése

Szakmai szamitasok

A kenyértészta feldolgozasanak miveletei (osztds, mérés, gombolyités,
hosszformazas)

Kenyértészta kézi osztasa (csipés), mérése

Kiilonb6z0 kenyérformak kialakitasa

A feldolgoz6 gépek alkalmazésa

A kelesztés eszkozének, berendezésének megvalasztasa

A keleszté paramétereinek bedllitasa, a termék feliiletének kezelése, a

termék elhelyezése a kelesztOben A kelési folyamat ellendrzése

A kemence el0készitése a siitésre

A termékek eldkészitése a siitésre, a siitési paraméterek beallitdsa, a megkelt termék
kemencébe helyezése (vetés), a siitési folyamat ellendrzése, az Aatsiiltség
megallapitasa, kisiités

A kistlt termék kezelése

A késztermék mindségének ellendrzése

A péksiitemények, finom pékaruk készitéséhez sziikséges nyersanyagok elokészitése.
Vizes, tejes, dusitott, tojassal dusitott, omlds, leveles tészta készitése kozvetlen
(kozvetett) eljarassal, a technoldgiai mutatok megvalasztasa, a nyersanyagok
egynemisitése dagasztassal, a tészta érlelése.

A termékek alakitasi miiveletei (gombdlyités, hosszformazas, sodras, fonas).

A tésztafeldolgozads megtervezése: préstomeg, prések szamanak kiszamitésa.

A feldolgozogépek alkalmazésa.

A kelesztés eszkozének, berendezésének megvalasztasa.

A kelesztd paramétereinek bedllitasa, a termék feliiletének kezelése, a termék
elhelyezése a kelesztében. A kelési folyamat ellenérzése.”



