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SZAKKEPZESI KERETTANTERV
az
55 541 06
SUTO- ES CUKRASZIPARI SZAKTECHNIKUS
SZAKKEPESITES - RAEPULESHEZ

I. A szakképzés jogi hattere

A szakképzési kerettanterv
— anemzeti koznevelésrol sz616 2011. évi CXC. torvény,
— aszakképzésrdl szol6 2011. évi CLXXXVIL. torvény,
valamint

— az Orszagos Képzési Jegyzékrdl és az Orszagos Képzési Jegyzék modositasanak

eljarasrendjérol szolo 150/2012. (VIL. 6.) Korm. rendelet,

— az éllam 4ltal elismert szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl szolo

217/2012. (V111. 9.) Korm. rendelet, és

— az 55 541 06 Siit6- és cukraszipari szaktechnikus szakképesités-raépiilés szakmai

¢és vizsgakovetelményeit tartalmazo rendelet
alapjan késziilt.

1. A szakképesités-raépiilés alapadatai

A szakképesités-raépiilés azonositoé szama: 55 541 06

A szakképesités-raépiilés megnevezése: Siitd- €s cukraszipari szaktechnikus

A szakmacsoport szama és megnevezése: 21 Elelmiszeripar

Agazati besorolas szdma és megnevezése: XXXVI Elelmiszeripar
Iskolai rendszerti szakképzésben a szakképzési évfolyamok szdma: 1
Elméleti képzési id6 aranya: 40 %

Gyakorlati képzési id6 aranya: 60%

I11. A szakképzésbe torténo belépés feltételei
Iskolai el6képzettség: érettségi végzettség

Bemeneti kompetencidk: -



Szakmai el6képzettség: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus

Eldirt gyakorlat: -

Egészségligyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

Palyaalkalmassagi kovetelmények: -

IV. A szakképzés szervezésének feltételei

Személyi feltételek

A szakmai elméleti €s gyakorlati képzésben a nemzeti kdznevelésrol szolo, 2011. évi
CXC. torvény és a szakképzésrol szold, 2011. évi CLXXXVIIL torvény eldirdsainak

megfeleld végzettséggel rendelkezd pedagogus és egyéb szakember vehet részt.

Ezen til az alabbi tantargyak oktatdsara az alabbi végzettséggel rendelkezd szakember

alkalmazhato:

Tantargy

Szakképesités/Szakképzettség

Targyi feltételek

A szakmai képzés lebonyolitdsdhoz sziikséges eszkozok és felszerelések felsorolasat a

szakképesités szakmai és vizsgakovetelménye (szvk) tartalmazza.

Ajanlas a szakmai képzés lebonyolitasahoz sziikséges tovabbi eszkozokre és felszerelésekre:

nincs.




A szakképesités-raépiilés oraterve - nappali rendszeri oktatasra

A szakgimnaziumi képzés 0sszes szakmai oraszama 1 évfolyamos képzés esetén: 1085
ora (31 hét x 35 6ra)

A szakgimnaziumi képzés Osszes szakmai Oraszama szabadsav nélkiil 1 évfolyamos
képzés esetén: 976 ora (31 hétx 31,5 ora)

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

zakmai .
..S a ? . Elméleti Gyakorlati
kovetelmény- Tantargyak e . . .
heti 0raszam | heti 0raszam
modulok
Stitdipari gyartastechnoldgia 5
:!'.0,,9.17_:!'2, Cukrészipari
Siitdipari €s ‘s . 5
. gyartastechnologia
cukraszati Siit6- & cukraszipari eének
. -y 1it- és cukraszipari gépe
termékgyartas mitkédése 2,5
Siit6- és cukraszipari 19
gyartastechnologia gyakorlat
Osszes 6ra 12,5 19
Osszes ora 315

A 2. szamu téblazat ,,A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak és témakorok
oraszama” megadja a fent meghatarozott heti draszamok alapjan a teljes képzési idére
vonatkoz6 Oraszamokat az egyes tantargyak témakoreire vonatkozoan is (szabadsav nélkiili
szakmai 6raszamok).



2. szamu tablazat

A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak és témakorok oraszama

Szakmai kovetelménymodul Tantargyak/témakorok . E,lmel?tl ,Gyakor,latl
orak szama | orak szama
Siitéipari gyartastechnologia 155
Anyagismeret, tarolas,
A 335
elokészités
Gyartastechnologia szakaszai 35
Kenyérfélék gyartisa 35
Péksiitemeények, finom pékaruk 35
gyartasa
Egyeb siitoipari termékek 15
Cukraszipari gyartastechnologia 155
Cukraszati nyersanyagok, 19
elokészito miiveletek
Cukraszati félkész termékek 29
Cukraszati tésztak, uzsonna- 29
siitemények
Kikészitett siitemények, diszités 29
Teasiitemények 29
Fagylaltok, parfék,
Ay 20
poharkréemek
Siit6- és cukraszipari gépek 77
10917-12 miikodése
Siitdipari és cukraszati Szallitas, tarolas, elokészités 10
termékgyartas berendezései
Tésztakészités, feldolgozas,
, Lo 27
kelesztés berendezései
Stites, készarukezelés
L. 20
berendezései
Cukraszati gepek, berendezések 20
Siit6- és cukraszipari
gy L 589
gyartastechnolégia gyakorlat
Anyagismeret, tarolas,
A 30
elokészités
Gyartastechnologia szakaszai 77
Kenyérfélék gyartisa 77
Péksiitemények gyartasa 91
Egyeb siitoipari termékek 20
Cukradszati nyersanyagok, 30
elokészité miiveletek
Cukradszati félkész termékek 30
Cukraszati tésztak, uzsonna 70
stitemenyek
Kikészitett siitemények, diszites 90
Teasiitemények 44
Fagylaltok, parfék,
Ay 30
poharkrémek
Osszesen: 387 589

Osszes o6rak szama:

976




Elméleti/gyakorlati

. . . 39,7
oraszamok %-os aranya: '

60,3

A szakképzésrol szolo 2011. évi CLXXXVIL torvény 8. § (5) bekezdésének megfelelden a
tablazatban a nappali rendszeri oktatasra meghatarozott tanuldi kotelezd szakmai elméleti €s

gyakorlati 6raszam legaldbb 90%-a felosztasra keriilt.

A szakmai ¢és vizsgakovetelményben a szakképesitésre meghatarozott elmélet/gyakorlat

aranyanak a teljes képzési id6 soran kell teljestilnie.

A tantargyakra meghatarozott idokeret kotelezé érvényl, a témakordkre kialakitott oraszdam

pedig ajanlas.




A
10917-12 azonosito szamu,

Sutoipari eés cukraszati termékgyartas
megnevezésu

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 10917-12 azonosité szamu, Siitéipari és cukraszati termékgyartas megnevezésii szakmai kovetelménymodulhoz tartozo tantargyak és
témakorok oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak
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FELADATOK
Betartja ¢és betartatja a
munkavédelmi és higiéniai X X X X X X X X X | X
eléirasokat
Munkéjahoz alkalmazza a
gépeket, berendezéseket, X X X X X X X X X
eszkozoket
Kiszamolja, kiméri, kiméreti
w1 g Ja ’ X X X X X X X X X
a sziikséges nyersanyagokat
Cukrasztechnoldgiai
8 . X | X X X X
alapmiiveleteket végez
Cukraszati félkész termékeket
- X | x| x| X
készit
Cukraszati  késztermékeket
- X X X
készit
Diszit6 miiveleteket végez X | X | X




Cukraszati  és  siitéipari
toltelékeket, krémeket készit

Cukorkészitményeket oz,
olvaszt

Fagylaltot, parfét készit

Poharkrémet készit

Stitéipari nyersanyagokat
elékészit

Kenyérféleket készit

x

Péksiiteményeket és finom
pékarukat készit

x

Stitéipari termékeket
fagyaszt, kelesztést késleltet

Zsemlemorzsat gyart

x| X

Diétas és kiilonleges
taplalkozasi igényti
termékeket gyart

x

X [X]| X

Stitéipari  és  cukraszati
termékeket mindsit

Termeléstervezési és
szervezési feladatokat végez

Mindségbiztositasi
dokumentumokat vezet

Mindségbiztositasi
ellendrzéseket végez

ZAKMAI ISMERETEK

Siitéipari nyersanyagok és
technikai anyagok

Nyersanyagok atvétele,
tarolasa, elokészitése

Liszt- és nyersanyagtarolas,
elokészités eszkozeli,
berendezései

Siit6ipari termékek
anyagsziikségletei

Tésztakészités modjai,
folyamatai

Dagaszt6, keverd, gyurd




gépek

Tésztafeldolgozas miiveletei

Osztd, formazo, alakité gépek

Kelesztés feltételei, eljarasai,
folyamatai, eszkozei

Kelesztok, hiutd kelesztok,
fagyasztok

X | X | X|X

x

Siités  feltételei,
folyamatai

eljarasai,

Kemencék

Késztermékek kezelése

Szeletel6k, csomagold gépek

XX |X]| X

XIX|><| X | X | X |x|x

x| X|[x| x

X|> | X[ X

XX |X]| X

XX |X]| X

X[ XX | X

Kenyérféléek
gyartastechnologidja,
mindségi kovetelményei

x

XX |x x| x

x

x

X

Péksiitemények €s finom
pékaruk gyartastechnologiaja
és mindségi kdvetelményei

Diétas ¢és diétat kiegészitd
termékek

Cukraszati termékek

jellemz6i

Cukraszati félkész termékek
jellemzdi

Fagylaltok, parfék jellemzoi

Poharkrémek jellemzdi

XX

Elokészitd
emulgeatorok

gépek,

X XX X

X [x[X| X

Csokoladémelegitok,
temperalok

Habfuvok

Hengergépek

Keverd, habver6  gépek,
univerzalis konyhagépek

Siit6 és f6zOberendezések

X| X | X[X]| X

x
X| X | X[X]| X
x

Fagylaltgépek

X

X |x| X [ X|X]| X

SZAKMAI KESZSEGEK




Mennyiségérzék X X X X X X X X X X X X X X X X

Testi ligyesség X X X X X X X X X X

E§zkozok, k:émszerszémok és X X N N N N N N N X

gépek hasznalata

Elemi szamolasi készség X X X X X X X X X X X X X | X

sszzg\l/(erzarlnegé?t}éztvu hallott X X X X X X X X X X X X X X X X

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Alloképesség X | X | x| x| x| x| x|x ]| x| X

Kéziigyesség X X | X X X X X X X | X

Pontossag X X X X X X X X X X X X X X X X
TARSAS KOMPETENCIAK

Iranyitasi készség X X | X | x| x| x| x| x| x| X

Kozérthetség X X X X X X X X X X X X X X X X

Konfliktusmegoldo készség X X | X X X X X X X | X
MODSZERKOMPETENCIAK

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

Tervezés X X X X X X X X X X X X X X X X

Modszeres munkavégzés X X X X X X X X X X




1. Siitdipari gyartastechnologia 155 6ra

1.1 A tantargy tanitasanak célja
A sitd ¢és cukrasz szaktechnikus szakmahoz szilikséges siitOipari ismeretek elméleti

tudasanyaganak elsajatitasa, amely megalapozza a gyakorlati ismeretek tudatos alkalmazasat.

1.2 Kapcsolodo szakmai tartalmak
1.3 Témakorok

1.3.1. Anyagismeret, tarolas, elokészités 35 ora
A siitipar nyersanyagainak csoportositasa.

A siitéiparban hasznalt lisztfajtak, liszttipusok jellemzése, a lisztek jeldlése. Kiilonleges lisztek.
A liszt kémiai 0sszetétele, az alkotorészek valtozasa a gyartastechnoldgia folyaman. A lisztek
mindségi kovetelményei, atvételiik, tarolasuk.

A liszt technologiai szempontbol fontos tulajdonsagai, vizsgélatuk elmélete. A mindségi
jellemzdk figyelembe vétele a gyartastechnologia soran.

A liszthibak, lisztromlas okai, feldolgozhatosaguk.

A siit6ipar nélkiilozhetetlen segédanyagai: az élesztd, so jellemzése, technologiai

szerepiik, tarolasuk, adagolasi mértékiik, elokészitésiik. Adagolasuk mértéke.

A liszt, illetve a bel6le késziilt tészta, késztermék tulajdonsagait javitd anyagok.

A technoldgiai folyamatokat egyszeriisitd anyagok. Felhasznalasuk mértéke és az ezt
befolyasold tényezok.

A siitéipar jarulékos anyagai: dusito-, izesitd-, toltelék-, és diszitd anyagok szerepe,
felhasznalasuk mértéke.

A nyersanyagok eldkészitésének célja, miiveletei kiillonb6z6 dagasztdogépek esetében.

1.3.2. Gyartastechnologia szakaszai 35 ora
A tészta kialakulés folyamatai, a biiza- és rozstészta szerkezete.

A tészta kialakulds folyamatai kiillonb6z0 dagasztogépek esetében, a dagasztdsi modok
jellemzése.

A kovasz- és tésztaérés mikrobiologiai, enzimes €s kolloid folyamatai.

Kozvetett tésztakészités: a kovasz fogalma, készitésének célja, technologiai mutatai,
erjedési vesztesége.

A szakaszos kovészolas célja, lényege.

Kovaszmag felhasznalésa.

Kozvetlen tésztakészités: a tészta technoldgiai mutatoi, €lesztéaktivalas, érett tésztara
dagasztas, kovaszpotlo eljarasok.

Szakmai szamitdsok szabalyai. Anyagnormak alkalmazasa.

A tésztafeldolgozas célja, miiveletei.

A tészta pihentetésének célja, helye a feldolgozasban, paraméterei.

A feldolgozas hatésa a tészta szerkezetére.

A kelesztés célja, feltételei.

Kelesztés kozben lejatszodod folyamatok, a megkeltség jelei.



Kelesztés kozben végzett miiveletek.

A siités célja, feltételei.

A tészta felmelegedése siités kozben, a siild tésztaban lejatsz6do folyamatok, az atsiiltség
megallapitasa.

Stitési eljarasok.

A késztermék kezelésének miiveletei.

1.3.3. Kenyérfélék gyartasa 35 ora
A kenyerek altalanos jellemzése, csoportositasa, a kenyérfélék anyagnormaja.

Buzakenyerek tésztdjanak készitése kozvetett- €s kozvetlen eljarassal.

Rozstészta készitése, jellemzdi, rozskenyerek Osszetétele. Kiilonbozd kovaszolasi moddal
késziilt kenyerek jellemzdi.

Hagyomanyos és tajjellegli kenyerek gyartasa, torténetiik.

A kenyértészta feldolgozasanak miiveletei, hatasuk a tészta szerkezetére. Kenyérfélék
tésztajanak osztdsa, feladasi tomegeik, alakitasi miiveleteik.

A kenyerek kelesztésének feltételei, technikai megoldésai, kelesztés kdzben végzett miiveletek.
A kenyerek siitésének feltételei, az atsiiltség megallapitdsa, az alkalmazott siitési eljarasok.
Kenyerek atsiiltségének megallapitasa. Siitési idok meghatarozasa.

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

A kenyérfélékre vonatkozo mindségi kovetelmények. Kenyérfélék jelolési eldirasai.
Kenyérfélék eldallitasanak szervezése, litemezése, folyamatabraja.

Szakmai szamitasok. Kenyérfélék anyagnormai. Kovaszos tésztakészitési szamitasok.

1.3.4. Péksiitemények, finom pékaruk gyartasa 35 ora
A siit6ipari fehértermékek altalanos jellemzése, csoportositasa, anyag felhasznalasi

normai. Hagyomanyos ¢€s t4jjellegii termékek jellemzai.

A péksiitemények és finom pékaruk jellemzése, tésztakészitési eljarasai, feldolgozasi
miiveletei. Vizes tésztabol késziilt péksiitemények jellemzdi, tésztakészitésiik, feldolgozasuk.
Tejes tésztabol késziilt péksiitemények jellemzoi, tésztakészitésiik, feldolgozasuk. Dusitott
tésztabol késziilt péksiitemények jellemzdi, tésztakészitésiik, feldolgozasuk. Tojassal dusitott
tésztabol késziilt finom pékaruk jellemzdi, tésztakészitésiik, feldolgozasuk. Omlos tésztabol
késziilt finom pékaruk jellemzdi, tésztakészitésiik, feldolgozasuk. Leveles tésztabol késziilt
finom pékaruk jellemzdi, tésztakészitésiik, feldolgozasuk. A péksiitemények €s finom pékaruk
kelesztésének célja, feltételei, technikai megoldasai, kelesztés kdzben végzett miiveletek.

A péksiitemények €s finom pékaruk stitésének célja, feltételei, az alkalmazott siitési eljarasok.
A kistilt termékek kezelése.

A késztermékek mindségi kovetelményei.

A péksilitemények és finom pékaruk gyartasanak szervezése, folyamatabraja.

Szakmai szdmitasok.

1.3.5. Egyéb siitoipari termékek 15 ora
Fagyasztott termékek altalanos jellemzése A gyorsfagyasztott termékek csoportositasa,
gyartastechnologiaja. Gyorsfagyasztott félkész termékek. Fagyasztas technologiaja.



A diétat kiegészito siitdipari termékek altalanos jellemzése, csoportositasa.

A rostban gazdag diétas

termékek

gyartastechnoldgiaja. Novényi rostok szerepe a taplalkozasban.

A szénhidratszegény diétds termékek altalanos jellemzése, nyersanyagai,

gyartastechnologiaja. Szénhidrattartalom szamitasa.

A natriumszegény diétas

termékek

gyartastechnologiaja. Natriumtartalom szamitasa.

A

gluténmentes

termékek altalanos

gyartastechnologiaja.
Vitaminokkal vagy nyomelemekkel dusitott termékek.
A tarto6s siitdipari termékek élelmezési szerepe, a tartositas elvei, megoldasai.
Tartos kenyérfélék, kétszersiiltek gyartastechnologiaja.

altalanos jellemzése, nyersanyagai, termékeinek
termékeinek

altalanos jellemzése, nyersanyagai, termékeinek
jellemzése,  nyersanyagai, termékeinek

Zsemlemorzsa eldallitasanak technologiaja. Morzsafélék mindségi eldirasai.

1.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlds)
Tanterem, szaktanterem

1.5.A tantargy elsajdtitasa sordan alkalmazhato sajdtos modszerek, tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)

1.5.1. A tantargy elsajdtitisa sordan alkalmazhato sajdatos modszerek (ajanlas)

Alkalmazott oktatasi A tanuléi teyékenység Alkalmazandé eszkozok és
Sorszam . szervezeti kerete felszerelések (SZVK 6. pont
modszer neve Py P . rox
egyéni csoport | osztaly lebontasa, pontositasa)

1.1 magyarazat X X X
1.2. elbeszélés X X X
1.3. kisel6adas X X X
1.4. megbeszélés X X X
1.6. szemléltetés X X X

1.5.2. A tantdrgy elsajdtitasa soran alkalmazhato tanuldi tevékenységformak (ajdanlds)

Tanuléi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
(differencialasi modok) eszkozok és
SSZC;';] Tanuloi tevékenységforma . felszerelések (SZVK 6.
‘= ‘CC)' 2 = pont lebontisa,
2 as | €35 pontositisa)
o0 8 = @ X
= é = =)
1. Informaécio feldolgozoé tevékenységek
1.1. Olvasott szoveg 06nallo feldolgozasa X
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X
feldolgozasa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa
3. ) X X
jegyzeteléssel
1.4. Hallott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel X
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X
feldolgozasa
1.6. Informaciok 6nallo rendszerezése X
1.7. Informaciok feladattal vezetett X




rendszerezése
2 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
' tevékenységek, feladatok
2.1. | Irasos elemzések készitése X
2.2. Leiras készitése X
23 Valaszolas irasban mondatszint{i X
- kérdésekre
24. Tesztfeladat megoldasa X
2.5. Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
2.6. Tapasztalatok utélagos ismertetése szoban X
3. Képi informaciok korében
3.1. rajz értelmezése X
3.4. rajz kiegészités X X
4. Komplex informaciok korében
4.2. Elemzés készitése tapasztalatokrol X
43 J egy.z’etkészités eseményrdl kérdéssor X X
alapjan
Esemény helyszini értékelése szoban
4.4. 14 s X X
felkésziilés utan
4.5. Utolagos szobeli beszdmold X
Bl Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
5.1. o . X
szovegfeldolgozas
53 Kiscsoportos szakmai munkavégzés x
o iranyitassal
54. Csoportos helyzetgyakorlat X

1.6. A tantargy értékelésének mddja
,»A nemzeti koznevelésrdl szolo, 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel.”

2. Cukraszipari gyartastechnoldogia 155 ora

2.1. A tantargy tanitasanak célja
A cukrasz termékek eldallitasdhoz sziikséges elméleti alapok elsajatitasa, amely stabil alapot
biztosit a gyakorlati munkéhoz és a mindségi termékek eldallitdsanak tudatos tevékenységéhez.

2.2. Kapcsolodo szakmai tartalmak
2.3 Témakorok

2.3.1 Cukraszati nyersanyagok, elokészité miiveletek 196ra

A cukrészipar nyersanyagainak csoportositasa.

A természetes édesitdszerek jellemzése. Cukorfélék csoportositasa, jellemzése.

A mesterséges édesitdszerek felhasznalasanak teriiletei, hatdanyagaik, jellemzdik.

A cukrészatban felhasznalt lisztek jellemzése. Lisztek mindségi kovetelményei. Felhasznalasi
teriileteik.

A cukrészatban felhasznalt étkezési zsiradékok csoportositasa, jellemzése. Felhasznalasuk
modjai. Zsiradékok hatasa.

A cukrészatban felhasznalt tejipari termékek csoportositasa, jellemzése. Tarolasuk.

A tojés jellemzése, tartositott formai, mindségi kovetelményei. Téarolas szabalyai.



A cukrészatban felhasznalt gytimolcsok csoportositasa, jellemzése, a gyiimolcsok tartdsitasanak
eljarasai, hatasuk a gylimolcsok szerkezetére és Gsszetételére.

A cukrészatban felhasznalt magvak jellemzése. Magvak ¢€lettani hatasai.

A cukraszipar jarulékos anyagainak jellemzése. Adagolasuk modjai.

A cukrészipar nyersanyagainak el0készitési miiveletei.

2.3.2 Cukraszati félkész termékek 19 ora

A félkész termékek csoportositsa.

A cukorkészitmények csoportositasa.

A féz6tt cukorkészitmények (higitd cukoroldat, fondan, karamell) el6allitasa, felhasznalasa. Az
olvasztott cukorkészitmények: dobos cukor, grillazs, cukorfesték eldallitasa, felhasznalasa.
A toltelékek altalanos jellemzése, csoportositasa.

A gylimdlcsos toltelékek, tejszinkrémek, tojaskrémek, vajkrémek, tartds toltelékek, magvakbol
késziilt toltelékek, turotoltelék eloallitasa, felhasznalasa.

A s0s toltelékek csoportositasa, készitése, felhasznalasa.

A bevono anyagok csoportositasa.

A szobahdmérsékleten késébb dermedd bevond anyagok (csokoladdé, fondan, zselé,
doboscukor, karamell) jellemzése, felhasznédldsa bevonasra.

A szobahémérsékleten nem dermedd bevond anyagok jellemzése, felhasznalasa bevonasra.

2.3.3. Cukraszati tésztak, uzsonnasiitemények 29 ora
A cukrasztésztak altalanos jellemzése, csoportositasa

Az élesztOs tésztak altalanos jellemzése, csoportositasa

A gyurt-, kevert-, omlos-, hajtogatott élesztds tészta készitésének miiveletei

A gyurt-, kevert-, omlos-, hajtogatott élesztds tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények
jellemzése, készitése

A felvert tésztak altalanos jellemzése, csoportositasa

A felvert tésztak eldallitdsa hideg és meleg uton

A felvert tésztak készitése soran elkdvethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa

A felvert tésztak fajtainak csoportositasa, eldallitasa

A felvert tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények jellemzése, készitése

Az omlos tésztak altalanos jellemzése, csoportositasa

A gyurt és kevert omlos tészta készitésének miiveletei

Az oml0s tészta készitése soran elkdvethetd hibak, azok megel6zése, kijavitasa
Az omlos tésztak fajtainak csoportositasa, eléallitasa

Az omlos tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények jellemzése, készitése

A vajas tészta altalanos jellemzése, készitésének miiveletei

A vajas tészta készitése soran elkovethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa

A vajas tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények jellemzése, készitése

A forrazott tészta altalanos jellemzése, készitésének miiveletei

A forrdzott tészta készitése soran elkovethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa
A forrazott tészta felhaszndldsa

A hengerelt tészta altalanos jellemzése, csoportositasa, készitésének miiveletei

A hengerelt tésztak készitése sordn elkdvethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa
A hengerelt tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények jellemzése, készitése

Az uzsonnasiitemények altalanos jellemzése, csoportositasa, készitése

2.3.4 Kikészitett siitemények, diszités 29 ora
A kikeészitett siitemények altalanos jellemzoi



A tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek, csemegék, krémesek, tejszinhabos,
marcipanos siitemények altalanos jellemzése, készitésének miiveletei, csoportositasa, fajtainak
készitése

A diszités fogalma, célja, az egyszerii és kiilonleges diszités miiveleteinek (bevonas, burkolés,
beszoras, formazas, felrakas, fecskendezés) jellemzése

A kiilonleges diszités nyersanyagai: fondan, csokoladé, marcipan, cukrozott gyiimolcs, zselé,
marcipan, karamell, grillazs

A kiilonleges diszités modszerei

2.3.5 Teasiitemények 29 ora
Teastlitemények altalanos jellemzdi, csoportositasuk

Edes teasiitemények altalanos jellemzi csoportositasuk

Omlos-, felvert-, hengerelt-, egyéb tésztabol késziilt toltetlen és toltott teasiitemények készitése
Sos teasiitemények altalanos jellemzdi, csoportositasa

Omlos-, vajas tésztabol késziilt toltetlen és toltott sos teasiitemények

Forrazott tésztabol késziilt toltott sos teasiitemények eldallitasa

2.3 .6 Fagylaltok, parfék, poharkrémek 20 ora

A fagylalt fogalma, nyersanyagai

A fagylaltok csoportositasa dsszetételiik, a fagylaltkeverék készitési mddja és a fagyasztas
modja szerint. A fagylaltkészités miiveleteinek jellemzése, a fagylaltkészités hibai

Adagolt fagylaltkészitmények készitése

Parfék altalanos jellemzo6i, készitése, parféfajtak

Poharkrémek altaldnos jellemzése, csoportositasa

A pohérkrémek készitésének miiveletei

Fozott krémbdl késziilt poharkrémek, izesitett tejszinhabkrémbdl késziilt poharkrémek, vegyes
Osszetételll poharkrémek készitése

2.4 A képzés javasolt helyszine (ajanldas)
Tanterem, szaktanterem

2. 5 A tantargy elsajdtitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformadak (ajanlas)

2.5.1. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)

Alkalmazott oktatasi A tanuléi teyékenység Alkalmazandé eszkozok és
Sorszam . szervezeti kerete felszerelések (SZVK 6. pont
modszer neve Py P . rox
egyéni csoport | osztaly lebontasa, pontositisa)

1.1 magyarazat X X X
1.2. elbeszélés X X X
1.3. kiseléadas X X X
1.4. megbeszélés X X X
1.6. szemléltetés X X X

2.5.2. A tantargy elsajatitasa sordn alkalmazhato tanuloi tevékenységformadak (ajanlds)

o , Alkalmazando
Tanuloi tevékenység R
Sor- L . - eszkozok és
. Tanuldi tevékenységforma szervezési kerete p
szam . circe 7 felszerelések (SZVK 6.
(differencialasi modok) .
pont lebontasa,




\ , pontositasa)
- )
E | 5€| §8
> Qg 5
&6 g 2 390
= & = o)
1. Informacio feldolgozo tevékenységek
1.1. Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa X
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. . X
feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. ) , X
jegyzeteléssel
1.4. Hallott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel X
Hallott szoveg feladattal vezetett
15. . X
feldolgozasa
1.6. Informaciok 6nallo rendszerezése X
Informéaciok feladattal vezetett
1.7. . X
rendszerezése
2 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
' tevékenységek, feladatok
2.1. | Irasos elemzések készitése X
2.2. Leiras készitése X
23 Valaszolas irasban mondatszintii X
o kérdésekre
24. Tesztfeladat megoldasa X
2.5. Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
2.6. Tapasztalatok utdlagos ismertetése szoban X
3. Képi informaciok kérében
4, Komplex informaciok korében
4.1 Esetleiras készitése X X
43 J egy.z’etkeszues eseményrol kérdéssor X X
alapjan
Esemény helyszini értékelése szoban
4.4. o 1 ez X X
felkésziilés utan
4.5. Utolagos szobeli beszamold X
Bl Csoportos munkaformak kérében
Feladattal vezetett kiscsoportos
5.1. o . X
szovegfeldolgozas
Kiscsoportos szakmai munkavégzés
5.3. L X
iranyitassal
54. Csoportos helyzetgyakorlat X

2.6 A tantargy értékelésének modja
,»A nemzeti koznevelésrél sz616, 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.”

3. Siitéipari és cukraszipari gépek miikodése 7706ra

3.1. A tantargy tanitasanak célja

A siitipari €és cukraszipari termékek eldallitasdnak korszerii, energia és humanerdforras
takarékos megvalositdsahoz sziikséges gépek és berendezések szerkezeti felépitésének,
miikddésiiknek és munkavédelmi eldirasaiknak ismerete.

3.2. Kapcsolodo szakmai tartalmak



3.3 Témakorok

3.3.1 Szallitas, tarolas, elokészités berendezései 10 ora
A lisztszallitas berendezései.

Omlesztett és zsakos tarolas megoldésai.

Szitak, lisztmérlegek, vizadagolok, séoldok.

3.3.2 Tésztakészités, feldolgozas, kelesztés berendezései 27 ora
Dagasztogépek csoportositasa, miikodési elviik, miiszaki megoldasaik. Jellemzoik.
Kenyértészta feldolgozé gépek: csészeliritd-, 0szto-, gdmbolyitd-, hosszformazo gépek

Egyéb formazogépek.

Stiteménytészta oszto- €s alakitogépek: tésztaosztd berendezések, 0sztd-gombolyitd-, kiflisodro
gépek, csdszarzsemle formazo, tésztanyajtd gép.

A finomsiitemény-tészta gépei.

Kombinalt tésztaalakitd gép.

Tésztapihentetd berendezések.

Keleszt6 eszk6zok, berendezések.

3.3.3 Siités, készarukezelés berendezései 20 ora
Kemencék csoportositasa, szerkezeti felépitésiik, mikodésiik.

Futési elviik.

Kiszolgalasuk madjai.

Szabalyozasuk, biztonsagtechnikajuk.

Késztermékhité berendezések.

Szeleteld, csomagold berendezések. A készarukezelés berendezései.

3.3.4 Cukraszati gépek, berendezések 20 ora
Elokeészitd gépek: tojasmoso gép, apritdgépek, magozdgépek, passzirozo gépek, mandula-,
almahamoz6 gép, mérlegek

Fézdlapok, zsamolyok

F6z6 berendezések

Csokoladé melegitdk, temperalok

Habfuvok

Fondangép

Emulgeatorok

Hengergép

Siitdberendezések

Fagylaltgépek

Hiitéberendezések

3.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlds)
Tanterem, szaktanterem

3.5 A tantargy elsajdtitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek, tanuloi tevékenységformak
(ajanlas)

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

Alkalmazott oktatasi A tanuldi tevékenység Alkalmazandé eszkozok és
Sorszam . szervezeti kerete felszerelések (SZVK 6. pont
modszer neve Py . . o
egyéni | csoport | osztaly lebontasa, pontositasa)




1.1 magyarazat X X X
1.2. elbeszélés X X X
1.3. kiseldadas X X X
1.4. megbeszélés X X X
1.6. szemléltetés X X X

3.5.2. A tantargy elsajdtitasa soran alkalmazhato tanuloi tevékenységformak (ajanlds)

Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
(differencialasi modok) eszkozok és
SSZ?'l:;l Tanuldi tevékenységforma . felszerelések (SZVK 6.
= %’ 2 2 pont lebontasa,
4 Q= *2 s pontositasa)
o0 8 (= @ X
= & = o)
1. Informacio feldolgozo tevékenységek
1.1. Olvasott szoveg 0nallo feldolgozasa X
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X
feldolgozasa
Olvasott széveg feldolgozasa
1.3. ) X X
jegyzeteléssel
1.4. Hallott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel X
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X
feldolgozasa
1.6. Informéciok 6nallo rendszerezése X
Informéciok feladattal vezetett
1.7. . X
rendszerezése
2 Ismeretalkalmazasi gyakorlé
' tevékenységek, feladatok
2.1. Irasos elemzések készitése X
23 Valaszolas irasban mondatszintii X
o kérdésekre
24. Tesztfeladat megoldasa X
2.5. Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
2.6. Tapasztalatok utdlagos ismertetése szoban X
3. Képi informaciék kérében
3.1. rajz értelmezése X
3.4. rajz kiegészités X X
4. Komplex informaciok korében
4.1 Esetleiras készitése X X
4.2. Elemzés készitése tapasztalatokrol X
43 J egy.zretkeszues eseményrol kérdéssor X X
alapjan
Esemény helyszini értékelése szoban
4.4. o 1 ez X X
felkésziilés utan
4.5. Utolagos szobeli beszamold X
Bl Csoportos munkaformak kérében
Feladattal vezetett kiscsoportos
5.1. o , X
szovegfeldolgozas
Kiscsoportos szakmai munkavégzés
5.3. L X
irdnyitassal
5.4. Csoportos helyzetgyakorlat X

3.6 A tantargy értékelésének modja
»A nemzeti koznevelésrél szolo, 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.”




4. Siito- és cukraszipari gyartastechnoldgia gyakorlat 589 éra

4.1 A tantargy tanitasanak célja

Csoportos foglalkozas keretében keriiljenek elsajatitasra a siitdipari és cukraszipari termékek
eloallitasanak szakmai alapmiveletei, fogasaik. Csapatmunka eredményeként fejlesztésre
keriiljon a termék-eldallitas felelossége.

4.2 Kapcsolodo szakmai tartalmak
4.3 Témakorok

4.3.1 Anyagismeret, tarolas, elokészités 30 ora
A gyartashoz sziikséges anyagok mennyiségének kiszamitasa

A gyartashoz sziikséges anyagok atvétele, tarolasa, el0készitése

A gyartashoz sziikséges anyagok mennyiségének és mindségének ellendrzése

A gyartashoz sziikséges anyagok el0készitésé¢hez altalanosan hasznalt gépek és
berendezések lizemelés elotti ellendrzése, miikodés kdzbeni feliigyelete

Részvétel a napi karbantartasi feladatokban

4.3.2 Gyartastechnologia szakaszai 77 ora
A siitdipar nyersanyagainak érzékszervi vizsgalata

Az anyagsziikséglet kiszamitasa

A liszt hémérsékletének beallitasa, keverése, szitalasa, mérése

A dagasztoviz hdmérsékletének beallitasa, mérése

Séoldat készitése, toménységének ellendrzése

Elesztd, tejpor szuszpendalasa

Cukor, aszkorbinsav oldasa

A tojas mosasa, fertdtlenitése, kétedényes feltorés, egynemiisités, szlirés

A margarin temperaldsa, mérése

Az elokészités gépeinek, berendezéseinek alkalmazasa

Kiilonbo6zo stirtiségti, érési idejii kovaszok készitése

Szakaszos kovasz készitése, kovaszmag felhasznélasa

A kovasz tulajdonsagai, érettségi allapotanak meghatarozasa

Dagasztas kiilonb6z6 fordulatszamu dagasztogépekkel

A tészta technologiai paramétereinek beallitasa, érettségének megallapitasa
ElesztGaktivalas, érett tésztara dagasztas, kovaszpotlo eljarasok

Szakmai szdmitasok

A tészta alakitdsdnak miiveletei: gdmbolyités, hosszformazas, sodrés, fonas
A kelesztés eszkozének, berendezésének megvalasztasa, alkalmazasa

A kelesztd paramétereinek beallitasa, a termék feliiletének kezelése, a termék elhelyezése a
kelesztoben

A kelési folyamat ellendrzése

A kemence eldkészitése a stitésre

A kemence hémérsékletének-, gdzviszonyainak szabalyozasa

Lapatos vetés, vetés vetdszerkezettel



Stitési sorrend megallapitasa tobb termék gyartasa esetén
Késztermék csomagolésa kiillonb6z6 modszerekkel, tarolas, a tarolasi paraméterek ellendrzése

4.3.3 Kenyérfélék gyartasa 77 ora
A kenyértészta készitéséhez sziikséges nyersanyagok eldkészitése

Kenyértészta készitése kozvetett uton: a technoldgiai mutatok megvalasztasa, a kovasz
elkészitése, érlelése, a tészta technoldgiai mutatdéinak megvalasztasa, a tészta elkészitése
dagasztassal, a tészta érlelése

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

Szakmai szdmitasok

A kenyértészta feldolgozasanak miiveletei (osztas, mérés, gombolyités, hosszformazas)
Kenyértészta kézi osztasa (csipés), mérése

Kiilonboz0 kenyérformak kialakitasa

A feldolgoz6 gépek alkalmazasa

A kelesztés eszkdzének, berendezésének megvalasztasa

A kelesztd paramétereinek beallitasa, a termék feliiletének kezelése, a termék elhelyezése a
kelesztdben

A kelési folyamat ellendrzése

A kemence elkészitése a stitésre

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

A kisiilt termék kezelése

A késztermék mindségének ellendrzése

4.3. 4 Péksiitemények, finom pékaruk gyartasa 91 dra

A péksiitemények, finom pékaruk készitéséhez sziikséges nyersanyagok eldkészitése.

Vizes, tejes, dusitott, tojassal dusitott, omlos, leveles tészta készitése kozvetlen (kozvetett)
eljarassal, a technoldgiai mutatok megvalasztdsa, a nyersanyagok egynemiisitése dagasztassal,
a tészta érlelése.

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

A tésztafeldolgozas megtervezése: préstomeg, prések szdmanak kiszamitasa.

A feldolgozogépek alkalmazasa.

A kelesztés eszkozének, berendezésének megvalasztasa.

A kelesztd paramétereinek beallitasa, a termék feliiletének kezelése, a termék elhelyezése a
kelesztdben.

A kelési folyamat ellendrzése.

A kemence el6készitése a siitésre.

A termékek elOkészitése a siitésre, a siitési paraméterek beallitasa, a megkelt termék kemencébe
helyezése (vetés), a siitési folyamat ellendrzése, az atstiltség megallapitasa, kistités.

A kisiilt termék kezelése.

A késztermék mindségének ellendrzése.

Szakmai szdmitasok.



4.3.5 Egyéb siitdipari termékek 20 ora
Fagyasztott termékek gyartasa.

A diétat kiegészito siitdipari termékek altalanos jellemzése, csoportositasa.

A rostban gazdag diétas termékek nyersanyagai, termékeinek gyartastechnologiaja.

A szénhidratszegény diétas termékek nyersanyagai, termékeinek gyartastechnologiaja
A natriumszegény diétas termékek nyersanyagai, termékeinek gyartastechnologidja.
A gluténmentes termékek nyersanyagai, termékeinek gyartastechnologiaja.

A tartos siitOipari termékek tartdsitdsanak elvei, megoldésai.

Tart6s kenyérfélék, kétszersiiltek gyartasa.

Zsemlemorzsa el6allitasanak technologiaja.

A késztermék mindségének ellendrzése.

4.3.6 Cukraszati nyersanyagok, el6készitéo miiveletek 30 ora
A cukraszipar nyersanyagainak csoportositasa.

A természetes édesitdszerek jellemzése.

A mesterséges édesitOszerek felhasznalasanak teriiletei, hatéanyagaik, jellemzdik.

A cukraszatban felhasznalt lisztek jellemzése.

A cukraszatban felhasznalt étkezési zsiradékok csoportositasa, jellemzése.

A cukraszatban felhasznalt tejipari termékek csoportositasa, jellemzése.

A tojas jellemzése, tartositott formdi, mindségi kdvetelményei.

A cukraszatban felhasznalt gylimolcsok csoportositasa, jellemzése, a gyiimolesok tartdsitasa.
A cukraszatban felhasznalt magvak jellemzése.

A cukraszipar jarulékos anyagainak jellemzése.

A cukraszipar nyersanyagainak el0készitése.

2. 3. 2 Cukraszati félkész termékek 30 ora
A cukorkészitményekhez alkalmazott nyersanyagok elékészitése.

Fozott cukorkészitmények eldallitasa, alkalmazasa (higité cukoroldat, fondan, karamell).
Olvasztott cukorkészitmények el6allitasa (doboscukor, grillazs, cukorfesték).

Cukorhémérd, kéziproba balesetmentes alkalmazasa.

F6zOberendezések, fondangép balesetmentes alkalmazasa.

A bevonoanyagokhoz alkalmazott nyersanyagok el6készitése.

Csokoladé temperalasa, fondan, bevondmasszak melegitése, higitasa.

Zseléfajtak-, egyéb bevondanyagok készitése.

Melegit6 berendezések szakszert, balesetmentes hasznalata.

A késztermék iz¢ét, élvezeti értékét meghatarozo toltelékek eldallitasa.

A toltelékekhez alkalmazott nyersanyagok eldkészitése.

A toltelékek eldallitasa, alkalmazasa (gylimolcstoltelékek, olajos magvakbol késziilt toltelékek,
tartos toltelékek, tojaskrémek, vajkrémek, tejszinkrémek, sos toltelékek, egyéb toltelekek).
Fézdberendezések, habverd, keverd-, habfuvo-, hengergép balesetmentes alkalmazasa.

A tartos gyiimolcskészitmények eldallitasahoz sziikséges nyersanyagok eldkészitése.

A gylimolcstartositasi modszerek alkalmazésa.

4.3.8 Cukraszati tésztak, uzsonnasiitemények 70 ora

A tésztakészitéshez alkalmazott nyersanyagok eldkészitése.

A tésztakészitd miiveletek helyes technoldgia szerinti alkalmazasa €lesztds, felvert, omlds,
hengerelt, vajas, forrazott tészta esetében.

A tésztak készitése soran elkdvethetd hibdk megeldzése, kijavitasa



Anyaghanyad szdmitasa receptura alapjan a veszteségek figyelembevételével.

Gyurdé-, nyjto-, habverd-, hengergép, kéziszerszamok balesetmentes alkalmazasa.

A tésztak feldolgozasa, alakitésa, siitése..

A kiilonboz6 siitoberendezések balesetmentes alkalmazasa.

A forr6 stitélemezek, siitOkocsik balesetmentes, védoéfelszerelés segitségével torténd kezelése.
Elesztés, felvert, omlos, hengerelt, vajas tésztabol készithetd uzsonnasiitemények elallitasa.

4.3.9 Kikészitett siitemények, diszités 90 ora
Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek, csemegék, krémesek, tejszinhabos,
marcipéanos siitemények eléallitasa.

Az eldallitasahoz sziikséges nyersanyagok eldkészitése.

A kikészitett slitemények készitéséhez sziikséges félkész termékek (toltelékek, bevondanyagok,
cukorkészitmények) eldallitasa, elokészitése a felhasznaléasra.

A tésztakészitd miiveletek helyes technologia szerinti alkalmazasa.

A tésztak készitése soran elkovethetd hibak megeldzése, kijavitasa.

Anyaghanyad szamitasa receptara alapjan a veszteségek figyelembevételével

A tésztak feldolgozésa, alakitasa, siitése.

A kiilonboz6 siitéberendezések balesetmentes alkalmazasa.

A forr¢ siitélemezek, siit6kocsik balesetmentes, véddfelszerelés segitségével torténd kezelése.
Befejezo, kikészité miveletek, egyszert diszités alkalmazasa.

Gyuro-, habverd-, keverd-, hengergép, nyujtogép, habfivo, melegitd berendezés,
kéziszerszamok balesetmentes hasznalata.

4.3.10 Teasiitemények 44 ora
Edes teasiitemények készitése omlos, felvert, hengerelt, egyéb tésztak alkalmazasaval.

So6s teasiitemények készitése omlos, vajas (egyéb zsiradékkal késziilt leveles), forrazott tésztak
alkalmazasaval.

Toltott s toltetlen édes és sos teasiitemények készitése.

Anyaghéanyad szdmitasa receptira alapjan a veszteségek figyelembevételével.

Kever6-, habveré-, gyaro-, nyujtogép, siitdberendezések, kéziszerszamok balesetmentes
alkalmazasa.

4.3. 11 Fagylaltok, parfék, poharkrémek 30 ora
Fagylalt nyersanyagainak eldkészitése

Fagylalttipusok készitése (tejes, tejszines, gyiimdlcs)

Fagylaltkészités miliveleteinek alkalmazasa

Fagylaltkelyhek készitése, diszitése

Parfé készitése, diszitése

Hideg poharkrémek készitése, diszitése

o

A 16z6-, homogenizalo-, hiitéberendezések balesetmentes alkalmazasa

4.4 A képzés javasolt helyszine (ajdanlas)
Tanmiihely, termel6iizem

4. 5 A tantargy elsajdtitasa soran alkalmazhato sajdatos modszerek, tanuloi
tevékenységformadak (ajanlas)

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

Alkalmazott oktatasi A tanuldi tevékenység Alkalmazandé eszkozok és
Sorszam . szervezeti kerete felszerelések (SZVK 6. pont
modszer neve Py . . o
egyéni | csoport | osztaly lebontasa, pontositasa)




1.1 magyarazat X X

x
X

1.4. megbeszélés

1.6. szemléltetés X X

5.5.2. A tantargy elsajdtitiasa soran alkalmazhato tanuloi tevékenységformak (ajanlas)

Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
(differencialasi modok) eszkozok és
SSZ?'l:;l Tanuldi tevékenységforma . felszerelések (SZVK 6.
= %’ 2 2 pont lebontasa,
4 Q= *2 s pontositasa)
o0 8 (= @ X
= & = o)
1. Informacié feldolgozé tevékenységek
1.1. Olvasott szdveg 0ndllo feldolgozasa X X
1.4. Hallott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel X X
1.6. Informaciok 6nallo rendszerezése X X
Informéciok feladattal vezetett
1.7. A X X
rendszerezése
2 Ismeretalkalmazasi gyakorlé
' tevékenységek, feladatok
2.1. Irasos elemzések készitése X X
2.2. Leiras készitése X X
57 TaPasztalatok helyszini ismertetése X X
szoban
4, Komplex informaciok korében
43 J egygptkeszﬁes eseményrdl kérdéssor x X
alapjan
44 Esen’ner'l'y 'hely’szml értékelése szoban X X
felkésziilés utan
5, Csoportos munkaformak korében
53 K}scs'oportos szakmai munkavégzés x X
iranyitassal
6. Gyakorlati munkavégzés korében
6.1. Arutermeld szakmai munkatevékenység X X
6.2. Miveletek gyakorlasa X X
63 Mun.lfamegﬁgyeles adott szempontok X X
alapjan
7. Uzemeltetési tevékenységek korében
Géprendszer megfigyelése adott
7.1. . X X
szempontok alapjan
7.4. Adatgytijtés géprendszer lizemelésérol X X
8. Vizsgalati tevékenységek kiorében
8.1. Technologiai probak végzése X X
8.2. Technoldgiai mintak elemzése X X
9. Szolgaltatisi tevékenységek korében
Onallé szakmai munkavégzés feliigyelet
9.3. X
mellett
94 Onall6 szakmai munkavégzés kdzvetlen X
o irdnyitassal

4.6 A tantargy értékelésének modja
»A nemzeti koznevelésrél szolo, 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.”




