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1 ASZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az 4gazat megnevezése: Elelmiszeripar

1.2 A szakma megnevezése: Kistermeldi élelmiszer-eldallito

1.3 A szakma azonosit6 szama: 4 0721 05 10

1.4 A szakma szakmairanyai: —

1.5 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.7 Agazati alapoktatis megnevezése: Elelmiszeripar gazati alapoktatas
1.8 Kapcsolddo részszakmdak megnevezése: —

2 A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

A programtantervvel kitoltott idokeret — a szakképzésrdl szolo torvény végrehajtasarol szolod
12/2020 (II. 7.) Korm. rendelet 13.§ (4) bekezdésének megfeleléen — tartalmaz a szakképzo
intézmény altal a helyi gazdasagi kdrnyezet egyedi elvarasaihoz igazodd szakmai célokra sza-
badon felhasznalhat6 idékeretet (szabad sav).

A szabad sav szakmai tartalmarol a szakképzd iskola szakmai programjaban kell rendelkezni.

Az elmélet és a gyakorlat a dokumentumban nem keriil élesen elvalasztasra. A cél az, hogy
lehetdség legyen a gyakorlat soran is elméletet oktatni, hatékonyabba téve ezzel az oktatast.
Az egyes tantargyaknal torténik annak meghatarozasa, hogy a tantargy teljes tartalmat tekint-
ve az Orakeretnek minimalisan hany szdzalékat kell gyakorlati koriilmények kozott (tanmii-
helyben, termel6iizemben stb.) oktatni. Ez az adott tantargy egészének gyakorlatigényességét
mutatja, és minél magasabb ez az arany, annal inkabb 6sztondz az elméleti tudaselemek gya-
korlatba 4gyazottan torténd oktatasara.

A szakirdnyl oktatasban a tantargyakra meghatarozott idékeret és tartalom kotelezd érvényti,
a témakorokre kialakitott 6raszam, valamint a tantargyak €s témakorok oraszamanak évfo-
lyamonkénti megoszlasa és sorrendje — a szakmai vizsga kdvetelményeire tekintettel — pedig
ajanlas.

A kizérolag szakmai vizsgara torténd felkészités sordn az agazati alapoktatashoz tartozoé tan-
targyak oktatdsat a szakmai oktatas els6 félévében kell megszervezni.
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A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok éraszama évfolyamonként

A képzés o worn. | Aképzés
Evfolyam 1/9. 2/10. 3/11. Osszes l'l évio- | 2. évio Osszes
. ] yam lyam . .
Oraszama Oraszama
Evfolyam 6sszes 6raszama 576 748 688 2012 1082 930 2012
o
g Munkavallaléi ismeretek 18 0 0 18 18 0 18
= :
=8 Allaskeresés 5 5 5 5
g Munkajogi alapismeretek 5 5 5 5
'g Munkaviszony létesitése 5 5 5 5
S Munkanélkiiliség 3 3 3 &
o
(]
_%0 Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 62 62 0 62 62
B >
=g Az allaskeresés 1épései, allashirdetések 11 11 11 11
‘g < Onéletrajz és motivacios levél 20 20 20 20
'§ »Small talk” — altalanos tarsalgas 11 11 11 11
= Allasinterju 20 20 20 20
Elelmiszerismeret 72 0 0 72 72 0 72
4
Q
5 Anyagismeret 36 36 36 36
% Elelmiszeripari technologiai alapok 36 36 36 36
&
<
-g Miiszaki alapismeretek 36 0 0 36 36 0 36
§ Géprajzi alapismeretek 9 9 9 9
E Gépelemek 7 7 7 7
&= Erdatviteli gépelemek 7 7 7 7
Csovek, csOvezetékek 7 7 7 7
Villanymotorok, hajtomiivek, attételek 6 6 6 6
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Elelmiszervizsgalat 72 0 0 72 72 0 72
Bevezetés a laboratoriumi munkaba 8 8 8 8
Mintavétel 8 8 8 8
Tomegmérés 8 8 8 8
Térfogatmérés 8 8 8 8
Homérsékletmérés 8 8 8 8
Stirtiségmérés 16 16 16 16
Oldatok 16 16 16 16
Alapozé gyakorlat 144 0 0 144 144 0 144
Meérések 18 18 18 18
Szakmaspecifikus alapmiiveletek 126 126 126 126
Munkavédelem és higiénia 36 0 0 36 36 0 36
Munkavédelem 18 18 18 18
Higiénia 18 18 18 18
Alagazati specializacié 198 0 0 198 198 0 198
Alagazati specializacio 198 198 198 198
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 558 0 0 558 558 0 558
Elelmiszer-eléallitasi ismeretek 0 604 424 1028 362 666 1028

e Taplalkozas-élettan 36 36 36 36

°é Az arllat.gondpz.as és a novénytermesztés 72 72 72 72

2 elméleti alapjai

) - 1A 2.

< K1st:erm6101 z0ldség- és gyiimolesfeldol- 182 182 182 182

g g0z4s

o) >

R Elelmiszeripari tartositasi alapok 72 72 72 72

> Kistermeldi husfeldolgozas 14 169 183 183 183
Kistermeldi tejtermék- és sajtkészités 169 169 169 169
Kistermeldi siitipari termékek készitése 120 120 120 120
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Kistermeldi szaraztészta-készités 108 108 108 108
Kistermeldi édességkészités 86 86 86 86
Elelmiszer-biztonsag 36 47 83 36 47 83
Mikrobiolégia 18 18 18 18
Elelmiszer-higiénia 18 18 18 18
Elelmlszer-blyztgnség, mindségbiztositas 47 47 47 47
¢és dokumentacio
A vendéglatas alapjai 36 62 98 36 62 98
Vendéglatasi alapok 36 36 36 36
Falusi vendégasztal tizemeltetése 62 62 62 62
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 676 533 1209 434 775 1209
2
é Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek 36 62 98 36 62 98
5.
S % Gazdasagi alapismeret 18 18 18 18
_~§ g Vallalkozas alapitasa 18 18 18 18
&2 Villalkozas miikodtetése 31 31 31 31
’c': Kistermeldi tigyvitel 31 31 31 31
S Tanulasi teriilet 6sszoraszama 36 62 98 36 62 98
2 Portfoliokészités 36 31 67 36 31 67
=
:_02 A portfoliokészités alapjai 4 4 4 4
= Bemutatkozis, célkitiizés 4 4 4 4
L‘g Dokumentumgyiijtés 28 27 55 28 27 55
A Osszegzés, reflexio 4 4 4 4
Tanulasi teriilet sszoraszama 36 31 67 36 31 67
Egybefliggd szakmai gyakorlat: 140 160
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3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

3.1 Munkavallaléi ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulési teriilet tantdrgyainak 6sszéraszama: 18/18 ora
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja
A Munkavallaloi ismeretek tanulési teriilet elsajatitasaval a tanuld Onismeretet szerez, megha-
tarozza a céljait. Megismerkedik kornyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja, milyen
foglalkoztatasi formaban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy tanuléi
jogviszonyaban is foglalkoztathatd szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja az eh-
hez a jogviszonyhoz kapcsolddoé jogait és kotelezettségeit. A tanuld megismeri a munkavalla-
lashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a gyakorlati,
mindennapi tevékenysége soran alkalmazni tud.
3.1.1 Munkavallal6i ismeretek tantargy 18/18 ora
3.1.1.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja
A tanuld altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikdira, valamint a munkaval-
lalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

3.1.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.1.13

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3.1.1.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem

stb.) kell lebonyolitani.

3.1.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallosag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megfogalmazza
sajat karriercéljait.

Ismeri sajat szemé-
lyisége jellemvona-
sait, annak poziti-
vumait.

Teljesen 6nalléan

Szakképzési mun-
kaviszonyt létesit.

Ismeri a munka-
szerzOdés tartalmi
és formai kovetel-
ményeit.

Instrukcié alapjan
részben onalloan

Felismeri, megne-
vezi és leirja az
allaskeresés mod-
szereit.

Ismeri a formalis és
informalis allaske-
resési technikakat.

Teljesen onalléan

Onismerete alapjan
torekszik céljai
realis megfogalma-
zasara. Megjelené-
sében igényes, vi-
selkedésében visz-
szafogott. Elkotele-
zett a szabalyos
foglalkoztatas mel-
lett. Torekszik a
sajat munkabérét
érintd valtozasok

nyomon kovetésére.

Internetes allaskere-
sési portalokon
informaciokat ke-
res, rendszerez.
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3.1.1.6 A tantargy témakorei

3.1.16.1 Allaskeresés
Karrierlehetdségek feltérképezése: onismeret, realis célkitlizések, helyi munkaerdpiac ismere-
te, mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tdmogatasok (Osztondijak rendszere)
ismerete
Allaskeresési modszerek: Gjsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak, személyes kapcsola-
tok, kapcsolati hal6zat fontossaga

3.1.1.6.2 Munkajogi alapismeretek
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony, koz-
alkalmazotti jogviszony, kozszolgalati jogviszony
A tanulot érintd szakképzési munkaviszony lényege, jelentdsége
Atipikus munkavégzési formak a munka torvénykonyve szerint: tdvmunka, bedolgozoi mun-
kaviszony, munkaer6-kolcsonzés, egyszeriisitett foglalkoztatas (mezdgazdasagi, turisztikai
idénymunka és alkalmi munka)
Specialis jogviszonyok: Onfoglalkoztatas, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka

3.1.1.6.3 Munkaviszony létesitése
Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai
A munkaviszony létesitése. A munkaszerz6dés. A munkaszerzédés tartalma.
A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaidd
A munkavallal6 és munkaltato alapvetd kotelezettségei
A munkaszerzddés modositasa
Munkaviszony megsziinése, megsziintetése
Munkaidd és pihendidd
A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum)

3.1.1.64 Munkanélkiiliség
Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). AllaskeresSként torténd nyilvantartasba vétel
Az éllaskeresési ellatasok fajtai
Allaskeres6k szdmara nyujtandé tamogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas, képzé-
sek, utazasikoltség-tamogatasok)
Szolgéltatasok allaskeres6knek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas)
Eurodpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)
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3.2 Munkavallaldi idegen nyelv megnevezési tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszoraszama: 62/62 ora
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivacios levél megfogalmazasa, az
allasinterju soran megfeleld idegen nyelvii kommunikécio.

3.2.1 Munkavallalo6i idegen nyelv tantargy 62/62 ora

3.21.1 A tantargy tanitdsanak {6 célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetés-
re jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, s nyelvi szintjiiknek megfelelden hatékonyan
¢s eredményesen meg tudjak valositani a kommunikécids célokat egy allasinterja soran.

Megértsek a munkdjukhoz kapcsolédd idegen nyelvil dllashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallaldshoz kapcsolédoan egyszerii formanyomtatvanyokat kitdlteni, dnéletrajzot irni
¢s motivacids levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek megfelelden,
nyelvi panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az éllasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezetd részében, az éaltalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket egyszerii mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az interju soran tudjanak szandéka-
ikrol, elképzeléseikrdl, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjék fejezni erdsségeiket, gyengesé-
geiket egyszerlibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek megteleld
szokinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrol €s munkatapasztalatukrdl be tudjanak szamolni.
Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kézzétett informaciokat, €s ezzel kapcsolatosan fel
tudjanak tenni munkajukat érintd egyszeriibb kérdéseket.

A tantargy az utolso évfolyamon keriil oktatasra, igy épit a tanuldk kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapveté mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fobb igeidok ismeretére. A tantargy tanuldsa sordn a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallaloi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

3.2.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

A tantargy tanitasa idegen nyelven zajlik, ezért az oktatonak rendelkeznie kell az adott

idegen nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel.

3.2.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

3.2.1.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem
stb.) kell lebonyolitani.
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3.2.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos

Készségek, Onallésag és _ Elvart és szakmahoz
B h Ismeretek v > viselkedésmodok, A as e rns
képességek felel6sség mértéke . kotodo digitalis
attitiidok . x
kompetenciak
Hatékonyan tudja
Internetes allaskere- | Ismeri az allaskere- allaskereséshez

s6 oldalakon és
egyéb forumokon
(Gjsaghirdetések,
szaklapok, szakmai
kiadvanyok stb.)
allashirdetéseket
keres. Az allaskere-
séshez hasznalja a
kapcsolati tokéjét.

sést segitd forumo-
kat, allashirdetése-
ket tartalmazo for-
rasokat, allasokat
hirdetd vagy allas-
keresésben segitd
szervezeteket, mun-
kakozvetito igy-
nokségeket.

Teljesen onalldan

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld 6néletraj-
zot fogalmaz.

Ismeri az onéletrajz
tipusait, azok tar-
talmi és formai
kovetelményeit.

Teljesen onalldan

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld motiva-
cios levelet ir, me-
lyet a megpalya-
zando allas sajatos-
sagaihoz igazit.

Ismeri a motivacids
levél tartalmi és
formai kovetelmé-
nyeit, felépitését,
valamint tipikus
szofordulatait az
adott idegen nyel-
ven.

Teljesen 6nalldoan

Kitolti és a munka-
adohoz eljuttatja a
sziikséges nyomtat-
vanyokat és doku-
mentumokat az
allaskeresés folya-
matanak figyelem-
bevételével.

Ismeri az allaskere-
sés folyamatat.

Teljesen 6nalldan

Felkésziil az allasin-
terjura a megpa-
lyazni kivant allas-
nak megfelelden, és
céljait szem elott
tartva kommunikal
az interju soran.

Ismeri az allasinter-
ju menetét, tiszta-
ban van a lehetséges
kérdésekkel. Az
adott szituaciod
megvalositasahoz
megfeleld szokincs-
csel és nyelvtani
tudassal rendelke-
zik.

Teljesen 6nalldan

Torekszik kompe-
tenciainak realis
megfogalmazasara,
erdsségeinek hang-
sulyozasara idegen
nyelven. Nyitott
szakmai és szemé-
lyes kompetenciai-
nak fejlesztésére.
Torekszik receptiv
és produktiv kés-
zségeit idegen nyel-
ven fejleszteni (ol-
vasott és hallott
szoveg értése, irds-
készség, valamint
beszédprodukcid).
Szakmaja irant
elkotelezett. Megje-
lenése visszafogott,
helyzethez ill6.
Viselkedésében
torekszik az adott
helyzetnek megfe-
lelni.

hasznalni az inter-
netes bongészoket
és allaskeres6 porta-
lokat, és ezek segit-
ségével képes
szakmajanak, vég-
zettségének, képes-
ségeinek megfelels-
en allashirdetéseket
kivélasztani.

Ki tud tdlteni 6n-
életrajzsablonokat,
pl. Europass CV-
sablon, vagy sz6-
vegszerkeszté prog-
ram segitségével
1étre tud hozni az
adott dnéletrajztipu-
soknak megfeleld
dokumentumot.

Szovegszerkesztd
program segitségé-
vel meg tud irni egy
Onéletrajzot, figye-
lembe véve a formai
szabalyokat.

Digitalis forma-
nyomtatvanyok
kitoltése, szovegek
formai kovetelmé-
nyeknek megfeleld
létrehozasa, e-
mailek kiildése és
fogadésa, csatolma-
nyok letdltése és
hozziad4asa.

A megpalyazni
kivant allassal kap-
csolatban képes az
internetr6l informa-
ciot szerezni.
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Az éllésinterjun, az
allasinterjura érke-
zéskor vagy a kap-
csolddo telefonbe-
szélgetések soran
csevegest (small
talk) kezdeményez,
a tarsalgast fenntart-
ja és befejezi. A
kérdésekre megfele-
16 valaszokat ad.

Tisztaban van a
legéltalanosabb
csevegesi témak
szokincsével, ame-
lyek az interju so-
ran, az interjut
megel6zd és esetle-
gesen kovetd tele-
fonbeszélgetés
soran vagy az allas-
interjura megérke-
zéskor felmeriilhet-

Teljesen onalldan

nek.

3.2.1.6 A tantargy témakorei

3.2.1.6.1 Az éllaskeresés 1épései, allashirdetések

A tanul6é megismeri az allaskeresés 1épéseit, €s megtanulja az ahhoz kapcsolodo szokin-
cset idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt tulajdonsagok,
szakmai gyakorlat stb.).

Képessé valik a szakmajahoz kapcsolodo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismer-
ni, hogy sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirde-
tés kovetelményeinek. Az allashirdetésnek €s szakméjanak megfeleléen begyakorolja az
egyszeriibb, allaskereséssel kapcsolatos lirlapok helyes kitoltését.

Az allashirdetések és az trlapok szovegének olvasasa soran a receptiv kompetencia fej-
lesztése torténik (olvasott szoveg €rtése), az trlapkitoltés soran pedig produktiv kompe-
tenciakat fejlesztiink (irdskészség).

3.2.1.6.2 Onéletrajz és motivacios levél

A tanul6 megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kovetelményeit, ti-
pikus szofordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld helyes-
séggel és igényességgel, onalldan megfogalmazni onéletrajzat.

Megismeri az allas megpalyazasahoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai kovetel-
ményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus szofordulatokat, a szakmajaban hasz-
nalt gyakori kifejezéseket, valamint a szakmaja gyakorlasahoz sziikséges kulcsfontossagu
kompetenciak kifejezéseit idegen nyelven. Az éllashirdetések alapjan begyakorolja, hogy
tipikus szofordulatok és nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az adott hirdetéshez
igazitani levelének tartalmat.

3.2.1.6.3 »omall talk” — altalanos tarsalgas

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti
a beszélgetésben részt vevoket rahangolodni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos
csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartasdban
¢€s a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a small talk soran érintett témak semlegesek
legyenek a beszélgetOpartnerek szdmara, és az adott szitudciohoz, fizikai kdrnyezethez
passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. az id6jaras, kozlekedés (odajutés, parkolas,
¢épiileten beliili tajékozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csaldd, hobbi,
szabadidd (szorakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a megfeleld kérdésfeltevést és a
beszélgetésben valo aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.
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3.2.1.6.4 Allasinterja

A témakor végére a tanuld képes egyszeriibb mondatokkal és megfeleld koherenciaval
hatékony kommunikacioét folytatni az allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vo-
natkozassal is. Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassé teszi arra,
hogy a munkalehetéségekrdél, munkakoriillményekrol tdjékozdodjon. Ki tudja emelni erds-
ségeit, €s egyszerlibb kérdéseket tud feltenni a betdlteni kivant munkakorrel kapcsolato-
san.

A témakor tanuldsa soran elsajatitja a kozvetleniil a szakmajara vonatkozo, gyakran hasz-
nalt kifejezéseket.
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3.3 Elelmiszeripari alapismeretek megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszoraszama: 558/558 ora
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja

A tanulasi teriilet megalapozza az élelmiszeripar szerteagazd szakmaihoz sziikséges tudast.
3.3.1 Elelmiszerismeret tantargy 72/72 éra

3.3.1.1 A tantargy tanitasanak o6 célja

A tantargy oktatdsanak célja megismertetni az élelmiszeriparban feldolgozott anyagokat, il-

letve azokat az ¢lelmiszereket, amelyeket az €lelmiszeripar kész vagy félkész termékként allit

eld, bemutatni az élelmiszerek és alapanyagaik csoportositasat, jellemzdit, valtozasait és

taplalkozasélettani értékeit.

3.3.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.3.1.3 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Kémia, biologia

3.3.1.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem

stb.) kell lebonyolitani.

3.3.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-

Ismeretek

Onallésag és fele-

Elvart viselkedés-

Altalanos és szak-
mahoz kotodo

ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Kivélasztja az élel- | Ismeri az élelmi- Digitalis tartalmak

miszeripar névényi
eredetii alapanyaga-
it.

szeripari nyers-
anyagokat ¢és jel-
lemzdiket.

Teljesen 6nalldoan

Kivalasztja az élel-
miszeripar allati
eredetll nyersanya-
gait.

Ismeri az élelmi-
szeripari nyers-
anyagokat és jel-
lemzoiket.

Teljesen 6nalloan

Felismeri a védo-
tapanyagokat.

Ismeri a védotap-
anyagokat ¢s jelen-
toségiiket.

Teljesen 6nalloan

Felismeri az egyes
nyersanyagok ér-
zékszervi hibait.

Ismeri az élelmi-
szerromlas fogal-
mat, jellemzoit,
veszélyeit.

Instrukcié alapjan
részben Oonalloan

Felel6sségérzet,
felelds, biztonsagos
munkavégzés az
¢élelmiszerek eldalli-
tasakor
Elkotelezettség a
megfeleld és jo
mindségl alap- €s
védotapanyagok
kivalasztasa és
felhasznalasa, a jo
mindségl és bizton-
sagos termékek
eldallitasa irant

keresése, bongészé-
se, szlrése és fel-
hasznalasa

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlrése ¢és fel-
hasznalasa
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3.3.1.6 A tantargy témakorei
3.3.1.6.1 Anyagismeret
Az éllati eredetii nyersanyagok csoportjai, jellemzo6i
A ndvényi eredetli nyersanyagok csoportjai, jellemzoi
A védotapanyagok csoportjai, szerepiik a taplalkozasban
Az 4svanyi anyagok szerepe a taplalkozasban
A viz szerepe az életfolyamatokban
Az ivoviz jellemzoi, kdvetelményei

3.3.1.6.2 Elelmiszeripari technologiai alapok
A technoldgiai miiveletek és folyamatok szerepe és célja
A technologiai alapmiiveletek jellemzdi €s ipardgi szereplik: tisztitds, apritas, keverés, osz-
talyozas, termikus miiveletek (hokezelés, f6z¢s, siités, hiités és fagyasztas, tartdsitas, cso-

magolas, préselés)

3.3.2 Miiszaki alapismeretek tantargy

3321

A tantargy tanitasanak fo célja

36/36 ora

A tantargy oktatasanak célja az altaldnos miiszaki miiveltség kialakitasa, amely megalapozza
a szakmai tantargyakat.

3.3.2.2

3.3.23

Matematika, fizika, természetismeret

3.3.2.4

stb.) kell lebonyolitani.

3.3.25

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-
natkozo specialis elvarasok

A képzés orakeretének legaldbb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
l16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Felismeri a kiilon-
b6z0 szerkezeti
anyagokat.

Ismeri az alapvetd
szerkezeti anyago-
kat (fémek,
nemfémek).

Instrukcié alapjan
részben 6nalldan

Vetiileti abrazolast
készit egyszerti
mértani alakzatok-
rol.

Ismeri a merdleges
vetités szabalyait.

Instrukcié alapjan
részben Oonalloan

Papirmodellt készit
egyszer(i mértani
alakzatokrol.

Ismeri a képsikok
sikba forgatasat.

Teljesen onalldan

Elkoételezett a méré-
sek pontos kivitele-
zése, dokumentala-
sa irant, fontosnak
tartja a miiveleti
sorrend betartasat,
ezzel csokkentve a
hibas munkadarab-
ok szamat.

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlirése és fel-
hasznalasa

12/35. oldal




Egyszerii mértani
alakzatokat atmére-
tez.

Ismeri a kicsinyités,
nagyitds fogalmat.

Teljesen onalldan

Felismeri és kiva-
lasztja az alapvetd
koto gépelemeket.

Ismeri a csavarokat,
ékeket, reteszeket,
szegecseket.

Teljesen onalldan

Digitalis mérdesz-
kozok hasznalata

Felismeri a mtiszaki
rajzon a tengely,
csapagy jelét.

Ismeri a csapagy,
tengely jelképi
jelolését.

Teljesen 6nalloan

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlirése és fel-
hasznalasa

Felismeri a miiszaki
rajzon az egyes
erdatviteli gépele-
meket.

Ismeri az erdatviteli
gépelemek jelképi
jelolését.

Teljesen 6nalloan

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlrése ¢és fel-
hasznalasa

Kivalasztja az egyes
hajtasokhoz alkal-
mazhat6 eréatviteli
gépelemet.

Ismeri a kozelfekvo,
illetve tavolfekvo
tengelyek esetén
alkalmazhato haj-
taselemeket.

Instrukcié alapjan
részben Onalldéan

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlrése és fel-
hasznalasa

Felismeri a techno-
l6giai csévezetéke-
ket, idomokat, szi-
geteléseiket.

Ismeri a csovek és
1idomok feladatat.

Teljesen 6nalléan

Felismei az egyedi
meghajtasokat.

Ismeri a villanymo-
tor és a hajtomii
fogalmat.

Teljesen 6nalloan

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, sziirése és fel-
hasznalasa

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlirése ¢és fel-
hasznalasa

3.3.2.6 A tantargy témakorei

3.3.26.1

Iras, elemi szerkesztések, vonalfajtdk, hosszusagbecslés, elemi vetiileti

Géprajzi alapismeretek

modell készitése
A rajzkészités alapszabalyai, rajzlapméretek, méretaranyok, vonalfajtdk, nyomtatott iras
Szabalyos sokszog szerkesztése, érintd szerkesztése kiilonbozd sugart korhoz

Egyszerti mértani test abrazoléasa két képsikos rendszerben — kocka, téglatest, henger, kiip

Papirmodell készitése a képsikok sikba forgatasaval

3.3.2.6.2

Gépelemek

abrazolas, papir-

Csavarok, ,,facsavar”, szegecsek, tomitések, csapagyak

Oldhat6 és nem oldhato gépelemek

Csavarok — kiilonb6z6 menetprofilok jellemz6 alkalmazasi teriilete
Csavarok szabvanyos jelolése — M24x100 és jelentése

Csavarok jelképi jelolése miiszaki rajzon

Tengelyek, csapok feladata, jelképi jelolése miiszaki rajzon
Tengelykotés ékkel vagy retesszel

Csapagyak csoportositasa, feladata, tomitési megoldasok

3.3.2.6.3 Erdatviteli gépelemek
Szijak, dorzshajtas, fogaskerékhajtas, lanchajtas, attételek
Nyomatékatszarmaztato hajtasok csoportositasa
A laposszijhajtas elemei, elrendezési maddjai, szijfeszitése, szij végtelenitése, f6 alkalmaza-
si teriilete
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Az ¢kszijhajtas elemei, alkalmazasi teriilete

A dorzshajtas, lanchajtas alkalmazasi tertiletei

Attétel szamitasa, lassito, gyorsito attétel

A fogaskerékhajtas alkalmazasi teriilete, alapfogalmak
A csigahajtés, fogasléc alkalmazasi teriilete

3.3.26.4 Csovek, csOvezetékek
Anyag, szigetelés, cs6idom, csOkdtés
Csovezetékek az élelmiszeriparban: technoldgiai csdvezetékek, energiaellatast szolgalod
csovek, szallitocsovek
A csOvek anyaga alkalmazasi teriilet szerint (fém, {iveg, miianyag stb.)
Karimas csokotés, csolira, cséidomok
Csovezetékek tomitése, szigetelése

3.3.2.6.5 Villanymotorok, hajtomiivek, attételek
Villanymotorok, hajtomiivek, attételek mitkodési elvei, teljesitményei, alkalmazasai
Villanymotor elvi miikodése, kivalasztasa teljesitmény és kimend fordulatszam alapjan
Hajtomiivek alkalmazasi teriiletei

3.3.3 Elelmiszervizsgalat tantargy 72/72 6ra
3.3.3.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja

A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanulok atfogd elméleti tudast és gyakorlati iSmereteket

szerezzenek az élelmiszervizsgalat teriiletén, s igy munkajuk soran képesek legyenek dontése-

iket el6késziteni, az alapméréseket onalldan, pontosan, precizen dokumentélva és balesetmen-

tesen elvégezni.

3.3.3.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.3.3.3  Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Fizika, kémia, természetismeret

3.3.3.4 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, {izem stb.)
kell lebonyolitani.

3.3.3.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altaldnos és szak-

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
l16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

mahoz kotédo
digitalis kompe-
tenciak

Alkalmazza a biz-
tonsadgos munka-
végzés szabalyait.

Ismeri a laboratori-
umi munka szaba-
lyait, a vegyszerek
tulajdonsagait,
felhasznalasat,
kezelését, és a labo-
ratoriumi eszk6zo-
ket.

Teljesen onalléan

Torekszik a szak-
mai ismeretek pon-
tos hasznalatara,

a szakszerii munka-
végzésre, a munka-
védelmi eldirasok
betartasara.

Digitalis tankonyv-
tar hasznalata, in-
formacié gytijtése,
prezentacio készité-
se
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Alkalmazza a min-
tavételi, minta-
elokészitési eljara-
sokat a laboratori-
umi munkaban.

Ismeri a minta eld-

készitésének és
tarolasanak elméle-
ti alapjait,

fizikai és

kémiai eljarasait.

Instrukcio alapjan
részben Onalléan

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlrése és al-
kalmazasa.

Alkalmazza az
alapvetd tomegmé-
rési modszereket.

Ismeri a tomeg
fogalmat, a mérték-
egységeket, az at-
valtasokat, a méré-
sek fajtait, a bruttd
és a netto tomeget, a
mérleg hasznalatat.

Teljesen 6nalloan

Digitalis méréesz-
k6z06k hasznalata.

Alkalmazza a térfo-
gatmérési modsze-
reket.

Ismeri a térfogat
fogalmat, a mérték-
egységeket, az at-
valtasokat, a térfo-
gatmérd eszkdzok
hasznalatat.

Teljesen onalldan

Digitalis mérdesz-
ko6z06k hasznalata.

Alkalmazza a hé-
mérsékletmérési
modszereket.

Ismeri a h6mérsék-
let fogalmat, méré-
sének modjat, a
hémérsékleti skalat.

Teljesen onalldan

Digitalis mérdesz-
kozok hasznalata.

Alkalmazza a siir(i-
ség meghatarozasa-
nak és mérésének

Ismeri a slriiség
fogalmat, mérték-
egységét, a kiilon-
b6z6 halmazallapo-

Teljesen 6nalloan

Digitalis méréesz-
ko6zok hasznalata.

modszereit. tu anyagok slir(isé-
gének mérését.
Ismeri az oldatok
definicidjat, fajtait,
Oldatokat készit. a szazalékos olda- Teljesen onalldan

tok készitési mod-
jat.

Digitalis mérdesz-
k6z06k hasznalata.

3.3.3.6 A tantargy témakorei

3.3.36.1 Bevezetés a laboratoriumi munkaba
Laboratoriumi rend- és munkaszabalyok, eszkdzok, vegyszerek, veszélyes anyagok tarola-
sa, eszk0zok ismerete és hasznalata

3.3.3.6.2 Mintavétel
A mintak fajti, tipusai, mintavételi szabalyok, minték tarolasa

3.3.3.6.3 Tomegméres
Alapfogalmak, mértekegységek, atvaltas, mérések, mérlegek hasznalata

3.3.3.64 Térfogatmérés
Alapfogalmak, mértekegységek, atvaltas, mérések, mérdeszk6zok hasznalata

3.3.3.6.5 Hoémérsékletmérés
Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas, mérések, homérék hasznalata

3.3.3.6.6 Stirtiségmérés
Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas, mérések, mérdeszkdzok hasznalata
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3.3.3.6.7 Oldatok
Alapfogalmak, oldatok, szdzalékos oldatok hasznalata

3.3.4 Alapozé gyakorlat tantargy 144/144 6ra

3.34.1

A tantargy tanitdsanak f6 célja

A tantargy oktatdsanak célja az élelmiszeripari kompetencidk fejlesztése szakmaspecifikusan
szervezett gyakorlati foglakozasokon keresztiil.

3.34.2

3.34.3

3.34.4

kell lebonyolitani.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.)

3.3.4.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
) Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- Elvart viselkedés- méahoz kotédo
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-

tenciak

Kivalasztja az élel-
miszeripar alap-
anyagait.

Ismeri az élelmi-
szeripari nyers-
anyagokat.

Teljesen 6nalldoan

Az alapanyagokon
vagy munkadarab-
okon méréseket
végez.

Ismeri a mértékegy-
ségeket, az atvalta-
sokat és az egyszer(i
mérdeszkozok keze-
1ését.

Teljesen onalldan

Oldatokat készit.

Ismeri a szazalék,
az oldott anyag és
az oldoszer fogal-
mat.

Teljesen 6nalldoan

Atalakitasi miivele-
teket végez.

Ismeri az anyagok
atalakitisahoz sziik-
séges miveletek
céljat és sorrendjét.

Teljesen 6nalléan

Fontosnak tartja,
hogy munkajat
pontosan, az eldira-
soknak megfelelden

és precizen végezze.

Digitalis mérdesz-
k6z0k hasznalata
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3.3.4.6 A tantargy témakorei

3.34.6.1 Mérések
Meérési miveletek, mérleg hasznalata, térfogatmérés, recept szerinti mérések, dokumenta-
ci6 hasznalata, hosszisagmérés

3.3.4.6.2 Szakmaspecifikus alapmiiveletek
Elokészité miveletek, iparagi miiveletek, eszkdzok és berendezések hasznalata, el6készité-
si ¢és feldolgozasi miiveletek, sorrend;jiik, végrehajtasuk

3.3.5 Munkavédelem és higiénia tantargy 36/36 ora
3.3.5.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja

A tantargy megismerteti a munkavédelmi alapfogalmakat, az izemek egységes munkavédel-

mi szabalyait, a biztonsagos és balesetmentes munkavégzés feltételeit, megalapozza a higié-

nikus ¢és biztonsagos élelmiszer-eldallitasi szemléletet, és felkésziti a tanuldt a higiénikus

"o

¢lelmiszer-eldallitas iranti felel0sségvallalasra.

3.3.5.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.3.5.3 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

3.35.4

iizem stb.) kell lebonyolitani.

3.3.55

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A képzés orakeretének legaldbb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely,

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Szabalyszertien
hasznalja a munka-
ruhdkat és véddesz-
kozoket.

Ismeri a munka- és
védobruhéakra vonat-
kozd eloirasokat.

Teljesen 6nalloan

Alkalmazza a mun-
kavédelmi szaba-
lyokat.

Ismeri az lizemre
vonatkoz6 alapvetd
szabalyokat.

Teljesen 6nalléan

Azonositja a mun-
kavédelmi eszk6z6-
ket.

Ismeri az lizemben
alkalmazott munka-
védelmi eszkozoket
és hasznalatukat.

Teljesen 6nalléan

Hasznalja a higiéni-
ai felszereléseket,
megfelelen tisztal-
kodik, és betartja az
tizemi higiéniai
szabalyokat.

Ismeri az élelmi-
szerhigiénia fogal-
mat, a higiéniai
eszkdzoket és he-
lyes hasznalatukat.

Teljesen 6nalldan

Elkotelezett a mun-
kavédelmi és higié-
niai szabalyok be-
tartasa €s betartata-
sa irant.

Elektronikusan
tarolt dokumentu-
mok hasznalata
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Alkalmazza a higi-
éniai szabalyokat,
értelmezi a figyel-
meztetd tablakat.

Ismeri a vonatkozo
szabalyzatokat.

Teljesen onalldan

Munkavégzés koz-
ben az élelmiszer-
higiéniai eléirasokat
betartja, és figye-
lemmel kiséri betar-
tasukat.

Ismeriaraésa
munkatarsaira vo-
natkoz6 higiéniai
szabalyokat.

Teljesen onalldan

3.3.5.6 A tantargy témakorei

3.3.5.6.1 Munkavédelem
A biztonsagos munkakezdés feltételei, védoeszkozok, balesetek, elsdsegélynyujtas, foglal-
kozési artalmak, betegségek, tlizvédelem, érintésvédelem, eldirasok, szabalyok, alapvetd
munkavédelmi jogszabalyok
Feleldsségvallalas a sajat és a munkatarsak biztonsaga érdekében

3.3.5.6.2 Higiénia
Uzemi higiénia, személyi higiénia, eléirdsok, szabalyok, élelmiszerbiztonsagi eléirasok, a
nyersanyagtarolas higiénidja, a feldolgozas higiénidja
Elelmiszerekkel terjedd betegségek
Elelmiszerhigiéniai kockazatok kikiiszobolése, megelézése

3.3.6 Alagazati specializicio tantargy 198/198 o6ra

3.3.6.1 A tantargy tanitasanak f6 célja

A tantargy oktatasanak célja az élelmiszeripari aldgazatok specidlis ismereteinek kozvetitése a
tanulok szakmavalasztasanak eldsegitése érdekében.

3.3.6.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozé specialis elvarasok

3.3.6.3

Kapcsolodo kézismereti, szakmai tartalmak

3.3.6.4 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, {izem stb.)
kell lebonyolitani.
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3.3.6.5

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Szakmaspecifikus
miiveleteket hajt
végre.

Ismeri az
alagazathoz tartozo
miiveleteket, azok
sorrendjét és szere-
pét.

Instrukcié alapjan
részben 6nalloan

Figyelem, logikus
gondolkodas az
ismeretelsajatitas-
ban, pontossag a
végrehajtasban

3.3.6.6
3.3.6.6.1

makorok

A tantargy témakorei

Alagazati specializacio
A specializacio soran valasztott szakmédhoz sziikséges esetleges tovabbi elsajatitando té-

19/35. oldal




3.4 Kistermeldi ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszoraszama: 1209/1209 o6ra
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
A kistermeldi ismeretek tanulasi terlilet magaban foglalja a kistermeldi élelmiszer-eldallitd
képzés teljes szakmai tananyagat. Tartalmazza a kistermeldi élelmiszerek eldallitasanak fo-
lyamatait, az élelmiszerek mindségi kovetelményeit. Betekintést nyujt a kistermel6i élelmi-
szerek eldallitasahoz sziikséges allati és novényi nyersanyagok eredetébe, ismerteti az allat-
gondozas és a novénytermesztés elméleti alapjait. A tanitasi teriilet a legjellemzobb kisterme-
161 termékek eldallitasanak elméleti és gyakorlati ismereteit tartalmazza. Ezeken kiviil az
¢lelmiszer-eldallitashoz nélkiilozhetetlen mikrobiologiai, higiéniai, mindségbiztositasi, gazda-
sagi és tuigyviteli feladatokat tartalmazza a szakképesitéshez sziikséges szinten.
3.4.1 Elelmiszer-eléallitasi ismeretek tantargy 1028/1028 ora
3.4.1.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja
A tantargy tanitasanak célja, hogy a didkok megismerjék a kistermel6i élelmiszerek eléallita-
sahoz sziikséges allati és ndvényi nyersanyagok eredetét, az allatgondozas és a novényter-
mesztés elméleti alapjait, valamint megismerjék ¢és elsajatitsdk a legjellemzObb kistermel6i
termékek eldallitasanak elméletét, illetve gyakorlatat.

3.4.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.4.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Elelmiszer-ismeret, élelmiszeripari technologidk, élelmiszer-vizsgélat, alapoz6 gyakorla-
tok

34.14 A képzés orakeretének legalabb 60%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,
iizem stb.) kell lebonyolitani.

3.4.15 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Onallosag és fele-
16sség mértéke

Készségek, képes-

> Ismeretek
ségek

Csoportokba rende- Torekszik az allat-

zi a haszonallat-
gondozas és zold-
ségtermesztés mil-
veleteit.

Ismeri az allattartas
és novénytermesz-
tés folyamatait.

Instrukcié alapjan
részben onalloan

joléti szempontok
és a kedvezo életta-
ni hatasti novényi
alapanyagok ter-
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El6késziti a zoldsé-
geket és gytimol-
csoket a tovabbi
feldolgozasra.

Ismeri az alap-
anyagok jellemzdit,
¢lettani hatasait.
Erti az alapanyagok
elokészitésének
miveleteit és azok
hatasat a készter-
mékre. Tudja, hogy
az eltéré mindségii
alapanyagoknak
mely felhasznalasi
lehetdségek felelnek
meg.

Teljesen onalldan

Zoldségeket, gyii-
molcsoket tartosit
szaritassal és asza-
lassal.
Zoldségeket,
molcsoket
bestiritéssel.
Lekvart, dzsemet,
z61dségsiiritményt
¢és zOldség-, gyii-
molcslevet készit.
Zoldségeket, gyii-
molcsoket tartosit
szaraz dunsztolas-
sal.

Savanyusagot készit
(savanyukaposzta,
kovaszos uborka,
ecetes uborka, ece-
tes almapaprika,
ecetes cékla, vegyes
savanyusag).

gyu-
tartosit

Tisztaban van a
szaritas paramétere-
inek (homérséklet,
ido, 1égsebesség,
paratartalom, apri-
tottsag) hatasaval a
késztermékre. Erti a
viztartalom és ho
hatasat az eltartha-
tosagra. Ismeri a
passzirozassal,
centrifugalassal és
lassu préssel kinyert
levek tulajdonsaga-
it. Ismeri a szaraz és
nedves dunsztolasi
eljarasokat, a tejsa-
vas erjesztést és az
ecetsavas tartositasi
eljarasokat.

Teljesen 6nalloan

Tejet pasztéroz.
Tejalapu italokat,
joghurtot, turét,
sajtot készit.

Erti a tej pasztéro-
zésének élelmiszer-
biztonsagi jelento-
ségét és paramétere-
it. Ismeri a tejter-
mék-eldallitas mii-
veleteit, technologi-
ait, paramétereit és
eszkozeit.

Teljesen onalldan

Hazi tésztat, buza-
kenyeret, pogacsat,
mézeskalacsot,
torokmézet készit.

Ismeri a hazi tész-
tak, buzakenyér,
pogécsa, mézeska-
lacs, torokméz alap-
anyagait és készité-
sének miiveleteit.

Teljesen 6nalléan

mesztésének meg-
valdsitasara.
Betartja a termék-
biztonsagi kovetel-
ményeket.
Alkalmazza a higi-
éniai elbirasokat a
kistermel6i  élelmi-
szer-eldallitas  so-
ran.

Torekszik a gazda-
sagos anyagfelhasz-
nalds megvalosita-
séra.

Elkotelezett a kor-
nyezettudatos hul-
ladékkezelés irant.
Termékei megjele-
nésénél torekszik az
esztétikus, piacké-
pes kiilso kialakita-
séra.

Fontos szdmaéra a
természetes erjedési
folyamatok alkal-
mazasa.
Termékfejlesztései
soran szem  elott
tartja a vevoi igé-
nyeket.

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlrése ¢és fel-
hasznalasa

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlirése és fel-
hasznalasa
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Husokat darabol
(sertésrészek, ba-
romfi).

Hurkat, kolbaszt,
tepert6t, so6zott és
abalt szalonnat
készit.

Ismeri a vagoallatok
testtajait és azok
felhasznalhatosagat.
Ismeri a vagoallatok
és a huskészitmé-
nyek fobb miivele-
teit (s6zas, pacolas,
flistolés, f6zés,
siités, abalas, dara-
las, fliszerezés,
toltés).

Teljesen onalldan

Tajékoztatast ad
vevOnek termékei

¢élettani hatasairol.

Erti az emberi
emésztés folyamatat
¢és az egyes tap-
anyagok élettani
hatasait.

Instrukcid alapjan
részben Onalldéan

Nyomtatott tajékoz-
tatok készitése

3.4.1.6 A tantargy témakorei

34.16.1

Tapanyagok jellemzése (ndvényi eredetti, allati eredetii, védétapanyagok)

Téaplalkozas-¢élettan

Tapanyagok csoportositasa (szénhidratok, fehérjék, zsirok, vitaminok, asvanyi anyagok,
nyomelemek, viz)

A tapcsatorna részei
Az emésztés folyamata

A helyes taplalkozas alapelvei
Allergének

3.4.1.6.2 Az allatgondozas és a ndvénytermesztés elméleti alapjai

Az éllattartas jelentOsége

Az éllattenyésztés feltételei
Allatjolét

Allati termékek hasznositasa
Takarmanyozas
Allategészségiigy

Az éllat védelmének altalanos szabalyai
Az éllatok apolasa, gondozésa
A novénytermesztés jelentdsége
Talaj, termdhely, szant6fold
Vetésforgd, vetésvalto
Talajmiivelés

Tapanyagellatas

Vetés

Novényapolas, novényveédelem
Ontdzés

Betakaritas
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3.4.1.6.3 Kistermel6i zoldség- és gylimdlesteldolgozas
Gytimolesfélék csoportositasa, fobb jellemzoik, tulajdonsagaik
Z0ldségtélek csoportositasa, fobb jellemzoik, tulajdonsagaik
Tarolasi muveletek, valtozasok a tarolas soran
Z6ldségek és gylimolesok elokészitése: valogatas, mosas, hamozas, szareltavolitas, kocsa-
nyozas, magozas
Hokezelési miiveletek (f6zés, el6fozés, parolas, siités)
Apritas, homogenizalas, passzirozas, préselés miiveletei
Z06ldségpiirek, zoldségkrémek és zoldséglevek készitése
Savanyusagok készitése
Aszalvanyok készitése
Gyiimolcslevek készitése
Izek, pulpok készitése
Befottek készitése
Aszalt és kandirozott gyltimolcsok készitése
Csomagolasi muveletek
Nyersanyagsziikséglet kiszdmitasa
Csomagoldanyag-sziikséglet kiszamitasa
Oldatok készitéséhez sziikséges anyagok kiszdmitasa
A hulladékok szakszerl kezelése
Higiéniai miiveletek

34.16.4 Elelmiszeripari tartositasi alapok
A tartositas célja
A tartOsitas torténete
Tartositasi modok
Fizikai tartositasi eljarasok és jellemzdik
Kémiai tartositasi eljarasok és jellemzoik
Biologiai tartositasi modok és jellemzoik
A csomagolas célja, szerepe, csomagoloanyagok
A csomagolas gépei és eszkozei

34.165 Kistermel6i husfeldolgozas
A vagaallatok fajtai, csoportositasa, jellemzdi, tulajdonsagai
A vagoballatok anatomiai (szervezeti) felépitése
A vagopont eldirasai, felépitése
Vagastechnologidk, miiveletek
Husvizsgélat
Sertésrészek és baromfi bontésa, konyhatechnikai miiveletek
A hus szerkezete, tulajdonsagai, részei €s azok felhasznalhat6saga
A husrészek csoportositasa
Burkoléanyagok
Huskészitmények eldallitasa: fiistolt, fott, nyers és érlelt kolbaszok, szalamik, hurkafélék,
sajtfélék, pacolt és fiistolt termékek, étkezési szalonnafélék
Zsirsiités, tepertokészités, porckészités
A hulladékok szakszertii kezelése
Receptek alkalmazésa
Nyersanyagsziikséglet, burkoldanyag- és csomagoldanyag-sziikséglet kiszamitasa
Higiéniai mtiveletek
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3.4.1.6.6 Kistermeldi tejtermék- és sajtkészités
Tejipari alapanyagok
A tejtermékek mikrobiologiai kultarai, oltok
A tejtermékek adalék- és izesitdanyagai
Tej atvétele, pasztorizalasa, hiitése
A tejtermékek készitésének miiveletei, jellemzdi
A tejkészitmények készitésének miiveletei, jellemzoi
Vajkészitmények eldallitasa
Sajtok csoportositasa, alapanyagai
Sajtkészitési eljarasok
Sajtok kistermeldi eldallitasa
Tuarokészitéshez felhasznalt anyagok jellemzdi
Tarokészités kistermeldi koriilmények kozott
Tejtermékek, tejkészitmények, sajtok és tardfélék eldallitdsanak gépei, berendezései, esz-
kozei
Recepturdk alkalmazasa
Nyersanyag- és csomagoldéanyag-szamitasok

"o

A tejtermékek eléallitdsanak higiéniai eldirasai

3.4.1.6.7 Kistermeldi siitipari termékek készitése
Siitdipari nyersanyagok csoportositasa
Lisztek jellemzése
Nyersanyagok tarolasa, elokészitése
Kovaszos tésztakészités
Kovasz nélkiili tésztakészités péksiiteményekhez, kaldcsokhoz és pogacsdkhoz
Kovaszos buzakenyér készitése
Kalacsok és pogacsak készitése
Termékek mindségi kdvetelményei
Recepturak alkalmazasa, nyersanyagsziikséglet-szamitas
A siit6ipari termékek eléallitasanak higiénidja

3.4.1.6.8 Kistermeldi szaraztészta-készités
Széaraztésztak csoportositasa
Lisztek jellemzése
Tojas tarolasa, el6készitése
Szaraztésztak készitésének technologiai szakaszai
A szaritas folyamata természetesen és mesterségesen
A szaraztésztagyartas higiéniai eldirasai
A szaraztésztak készitésének dokumentumai
A szaraztésztdk mindségi kovetelményei
Recepturak alkalmazasa, nyersanyagsziikséglet-szamitas

3.4.16.9 Kistermeldi édességkészités
Az édességek csoportjai
Torokméz, gytrt és kevert omlos teaslitemények készitése
Az édességkészités nyersanyagai
Torokméz készitése: alapanyagok, oldatok készitése, bestirités, karamellizalas, lazitas, hi-
tés, csomagolas
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Teasilitemények készitése: nyersanyagok, homérsékletek beallitdsa, gyuras vagy keverés,
formazas, siités, toltés, bevonds, athiizas, martas, talpazas, diszités, csomagolas

Mézes tésztak és mézes jellegli termékek készitése

Termékek technologidja, tésztakészitési eljarasok, lazitasi modok, termékek toltése, diszi-
tés, csomagolas

Recepturak alkalmazésa, nyersanyagsziikséglet-szamitas

3.4.2 Elelmiszer-biztonsag tantargy 83/83 ora
3.4.2.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a diakok tisztaban legyenek az ¢lelmiszer-eléallitas felelds-

kovethetdség jelentdségét, dokumentalasdnak modjat. Kialakuljon benniik a mindségorientalt

szemlélet, fejlodjon a pontossag €s a precizitas irdnti igényiik. A tantargy tanitdsdnak tovabbi

célja, hogy a tanulok megismerjék az élelmiszerekre vonatkozo jogszabalyokat.

3.4.2.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

natkozo specialis elvarasok

3.4.2.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Kémia, biologia

34.2.4

iizem stb.) kell lebonyolitani.

3.4.25

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

A képzés orakeretének legalabb 20%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely,

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Termékeit a vonat-
kozb jogszabalyok
eldirasainak betarta-
saval allitja eld.

Ismeri az élelmisze-
rek eléallitasara
vonatkozo eldiraso-
kat.

Teljesen 6nalldoan

Betartja a biztonsa-
gos élelmiszer-
eldallitas szabalyait

Ismeri az élelmi-
szer-biztonsagi
el6irasokat.

Teljesen 6nalldan

Minéségbiztositasi
ellendrzéseket vé-
gez

Ismeri a min6éség-
biztositasi ellendr-
zések 1épéseit, mii-
veleteit és szabalyos
lebonyolitasat.

Teljesen 6nalldan

Mindségbiztositasi
dokumentaciot
vezet.

Ismeri a minéség-
biztositasi doku-
mentumokat ¢s
azok vezetésének
szabalyait.

Teljesen 6nalléan

Betartja az élelmi-
szerek eldallitasaval
kapcsolatos higiéni-
ai szabalyokat.

Ismeri az élelmi-
szer-higiéniai eld-
irasokat.

Teljesen onalldan

Munkaja soran
teljes mértékben
torekszik az élelmi-
szerek biztonsagos
elballitasara, a sza-
balyok betartasara.
Fontosnak tartja
termékei fogyaszto-
inak egészségét és
bizalmat.

Pontosan betartja az
élelmiszerek bizton-
sagos elbirasaira
vonatkozo szaba-
lyokat.

A vonatkozo szaba-
lyok valtozasainak
kovetése interneten

Elektronikus doku-
mentacio
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Takaritasi, tisztitasi | Ismeri a takaritasi
és fertbtlenitési és fertbtlenitési Teljesen onalldan
miveleteket végez. | utasitasokat.

3.4.2.6 A tantargy témakorei

34.26.1 Mikrobiologia
A mikroorganizmusok jellemzése (baktériumok, gombak, virusok)
A mikroorganizmusok élettevékenységei (viz, hdémérséklet, pH, oxigén jelenléte)
Hasznos ¢és karos mikroorganizmusok, korokozok
Elelmiszerek romlasa
Mikroorganizmusok szaporodéasa
Mikroorganizmusok tevékenységének szabalyozasa, gatlasa

3.4.2.6.2 Elelmiszer-higiénia
A higiénia szerepe a biztonsagos €lelmiszer-eldallitasban
A személyi higiénia eldirasal (munkaruha, tisztalkodas, orvosi vizsgalatok, egészségligyi
alkalmassag)
Kistermel6i kozvetlen munkakornyezet higiéniaja
Kistermeldi iizem kornyezetének higiéniaja
Kistermel6i szallitas higiéniaja
Kistermeldi arusitas higiéniaja
Takaritasi, tisztitasi és fertOtlenitési szabalyok és eldirdsok
Takaritasi miveletek, takarito- és tisztitoszerek, eszkozok

3.4.2.6.3 Elelmiszer-biztonsag, minGségbiztositas és dokumentécié
Elelmiszerek elallitasara vonatkozo jogszabalyok
Az élelmiszer-biztonsag elemei
Az élelmiszerek veszélyei
A technoldgiai szakaszok élelmiszerbiztonsagi veszélyei
A forgalmazas veszélyei
A min6ség fogalma
A minéségszabalyozas jogi alapjai
Az élelmiszer-biztonsag elemei
A mindségbiztositas torténete
A mindségbiztositasi rendszerek felsorolasa
A j6 gyartasi gyakorlat elemei
A kritikus pontok azonositasa
Az élelmiszerek eldallitasaval €s a nyomon kovethetdséggel kapcsolatos dokumentumok
Termékosszetételek nyilvantartasa
Nyilvantartasok készitése
Miikodési engedély
Kistermel6i dokumentacid vezetése
Kritikus pontok ellendérzése
Technologiai paraméterek ellendrzése
Uzemi kdrnyezet és feltételek ellendrzése
Javaslat a valtoztatasokra
Kozremiikodés a hatosagi ellendrzéseken
Termékmintak vétele, tarolasa, nyilvantartasa
Elelmiszerek jelolése
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3.4.3 A vendéglatas alapjai tantargy 98/98 ora
3.4.3.1 A tantargy tanitasanak o6 célja

A vendéglatas alapjai tantargy a falusi vendégasztal lizemeltetésének szabalyait, a falusi ven-

déglatasnak a kistermeldkre vonatkozé tartalmat foglalja magaba. A tantargy célja, hogy a

kistermel6i élelmiszer-eldallito tisztaban legyen termékeinek vendégasztal céli kinalasaval,

felszolgalasanak lehetdségeivel €s felelosségével.

3.4.3.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.4.3.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Idegen nyelv, kommunikécio, mindségbiztositas, higiénia

3.4.3.4

iizem stb.) kell lebonyolitani.

3.4.35

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A képzés orakeretének legalabb 30%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely,

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Tajékoztatast ad a
vevOnek termékei
¢élettani hatasairol.

Erti az emberi
emésztés folyamatat
és az egyes tap-
anyagok élettani
hatésait.

Teljesen dnalldan

Kézmiives termékei
eléallitasanal gaz-
dasagos és kornye-
zetkimél6 anyagfel-
hasznalast valosit
meg.

Ismeri a gazdasagos
anyagfelhasznalas
¢és hulladékminima-
lizalas alapelveit.

Teljesen dnalldan

Kinalja és értékesiti
kézmiives terméke-
it. Vendégasztalt
készit el6. ldegen
nyelven is kommu-
nikal vevoivel.

Ismeri a termékei
fogyasztok szamara
elényos tulajdonsa-
gait, felhasznalhato-
sagat, értékesitési
lehetdségeit.

Teljesen 6nalléan

A vevoi tajékoztatas
és értékesités soran
udvarias  magatar-
tast tanusit.
Termékfejlesztései
soran szem elott
tartja a vevoi igé-
nyeket.

Termékek hirdetése
az interneten

3.4.3.6

3.4.36.1

A helyi vendéglatas szerepe a kozosségek erdsitésében
Turizmus mint gazdasagi tényez6

A tantargy témakorei

Vendéglatasi alapok
A vendéglatas fogalma, szerepe
A turizmus fogalma, szerepe

A magyarorszagi vendéglatas torténete, erdsségei

A vendéglatas személyi és targyi feltételei
A vendéglatas kommunikacioja, viselkedéskultura
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A vendégfogadas szabalyai, feladatai
A vendéglatas kistermeldi tevékenységei

3.4.3.6.2 Falusi vendégasztal lizemeltetése
Falusi vendégasztal fogalma
Falusi vendégasztal miikodtetésének feltételei
Falusi vendégasztal higiénidja
Falusi vendégasztal vendéglatasi szabalyai
Falusi vendégasztal iizemeltetése
Termékkinalat kialakitasa, vendégigények felmérése
Teritési feladatok
Termékkinalas, tajékoztatas, kommunikacio
A vendégelégedettség mérése
Falusi vendégasztal élelmiszer-biztonsaga
Falusi vendégasztal lizemeltetésének dokumentacidja
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3.5 Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszoraszama: 98/98 ¢6ra
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
A tanulasi teriilet ismerteti a gazdasagi alapfogalmakat és alapfolyamatokat, a vallalkozas
kiilonb6z6 fajtait, mikodésiik modjat, alapitdsuk és megsziintetésiik folyamatat, valamint a
mukaodtetésiikkel kapcsolatos alapvetd feladatokat.
3.5.1 Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek tantargy 98/98 ora
3.5.1.1 A tantargy tanitasanak o6 célja
A tantargy tanitasanak célja, hogy a diakok megismerjék és a gyakorlatban is alkalmazni tud-
jék az lizemi gazdalkodasi fogalmakat. Megismerjék az élelmiszeriparban leggyakrabban el6-
fordul6 vallalkozasi formékat és elsajatitsak a 1étrehozasukkal, miikodtetésiikkel, megsziinte-
tésiikkel kapcsolatos feladatokat.

3.5.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.5.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3514

stb.) kell lebonyolitani.

3.5.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem

Készségek, képes-

Onallésag és fele-

Elvart viselkedés-

Altalanos és szak-
mahoz kotodo

ségek Ismeretek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Ertelmezi, és mun- Ismeri a gazdasagi
- , ... | alapfogalmakat ., .,
kaja soran hasznalja Y . Instrukci6 alapjan
L. (sziikséglet, gazdal- . w1
a tanult gazdasagi Lo , részben onalléan
kodas, piac, ado-
alapfogalmakat. .
zds). Nyitott, érdekl6dd a
YHOT, erdekiodo Prezentaciokészitd

Bemutatja a vallal-
kozasi formakat és
lehetdségeket.

Ismeri a tarsas val-
lalkozasi formakat

és az egyéni vallal-
kozas 6 jellemzdit.

Instrukcié alapjan
részben onalloan

Bemutatja a vallal-
kozés l1étrehozasa-
nak folyamatat.

Ismeri a vallalkozas
létrehozasanak
folyamatat.

Instrukcié alapjan
részben Onalloan

Bemutatja a vallal-
kozas miikodésének
folyamatat.

Ismeri a vallalkozas
miuikodtetésének
folyamatat és szaba-
lyait.

Instrukcié alapjan
részben 6nalléan

kornyezetében mii-
kodo gazdasagi
szereplok tevékeny-
sége irant. Elkotele-
zett a vallalkozasok,
illetve a gazdasag
szabalyos, torvé-
nyes mukddtetése
mellett.

program hasznalata
a kiilénboz6 tipusu
vallalkozasok be-
mutatidsdhoz

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlrése és fel-
hasznalasa

Prezentacidkészitd
program hasznalata
a kiilonbdzo tipusu
véllalkozasok be-
mutatasahoz
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Bemutatja a véllal-
kozas megsziinteté-
sének folyamatat.

Ismeri a vallalkozas
megsziintetésének
folyamatat.

Instrukcié alapjan
részben O6nalldan

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlirése és fel-

hasznalasa

3.5.1.6 A tantargy témakorei

3.5.16.1 Gazdasagi alapismeret
Gazdasag fogalma, miikddése
Sziikségletek, aru és szolgaltatas fajtai
A pénz fogalma, aramlasa, szerepe a gazdasag miikodésében
Az allam szerepe a gazdasag szabalyozasaban
Jogszabalyok hierarchigja
Vagyon, mérlegek, leltarak
Adoézési alapok, adofajtak, adonemek
Szerzédések fajtai, kotelmi jog
Kereskedelem fogalma, fajtai
Targyi és személyi eréforrasok
Munkaerd
Munkaviszony fogalma, munkaszerzédések
Bér ¢és juttatas
Munkaviszony létesitése, modositasa, fajtai
Munkavallalok joga és kotelességei, munkavallalo jogai és kotelességei
Munkaiigyi jogorvoslati lehetdségek

3.5.1.6.2 Villalkozas alapitasa
Vallalkozasok tipusai, szerepe a gazdasag miikodtetésében
Egyéni és tarsas vallalkozasok
A véllalkozasok tékeigénye
Tevekenységi korok
Vallalkozéasok alapitasa, hatosagi eljarasok
Tarsasagok, tarsasagi szerzodesek
Székhely és telephely 1étesitése
Bejelentési kotelezettségek

3.5.1.6.3 Villalkozas miikodtetése
A véllalkozasok miikddésének altalanos és specialis feladatai
Adodzasi ismeretek
Adonemek, adofajtak, bevallasi és megfizetési kotelezettségek
A vallalkozasok dokumentacids kotelezettségei
Munkavallalokkal kapcsolatos kotelezettségek
Hatosagi ellendrzések, hatosagokkal vald egyiittmitkodés
A véllalkozasok tevékenységének bovitése
Szigort szamadasu dokumentumok kezelése
Arajanlatok készitése
Villalkozéasokkal kapcsolatos tisztességes piaci magatartas és vallalkozasetika
Villalkozasok megsziintetése
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3.5.164 Kistermeldi tigyvitel
Kistermel6i tigyvitel
Kistermeldkre vonatkozo jogszabalyok
Termék-eldallitasra, -forgalmazasra vonatkozé jogi szabalyozas, rendeletek
Kotelezo nyilvantartasok
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3.6 Portfoliokészités megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszoraszama: 67/67 ora
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
A portfoliokészités megnevezésii tanulasi teriilet tanitasanak célja, hogy a tanul6 munkaibol
olyan gylijtemény j0jjon 1étre, amely segitségével nyomon kdvethetd a tanuld tudasa, teljesit-
ménye, fejlodése. A 1étrejott portfolio, amely a tanulo iskolai karrierjét, attitiidjeit, tulajdonsa-
gait teljességében mutatja meg, jol hasznalhato a fejleszté (formativ) értékeléshez, illetve a
szakmai vizsganak részét is képezi.
3.6.1 Portfoliokészités tantargy 67/67 6ra
3.6.1.1 A tantdrgy tanitdsanak f6 célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulé6 munkaibol olyan gylijtemény j6jjon l1étre, amely
segitségével nyomon kovethetd a tanulo tudésa, teljesitménye, fejlddése. A 1étrejott portfolio,
amely a tanuld iskolai karrierjét, attitiidjeit, tulajdonsagait teljességében mutatja meg, jol
hasznélhat6 a fejlesztd (formativ) értékeléshez, illetve a szakmai vizsgdnak részét is képezi.

3.6.1.2 A tantdrgyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.6.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A kommunikécid, magyar nyelv €s irodalom tantargyak alapozzak meg a helyes nyelv- és
sz6haszndlatot, a j6 kommunikacids készséget.

3.6.1.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem
stb.) kell lebonyolitani.

3.6.1.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altaldnos és szak-

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

A portfolio készité-
se soran alkalmazza
a portfoliokészités
alapvetd ismeret-
anyagait.

Ismeri a portfolio
készitésének céljat,
a portfolio funkcio-
jat, tartalmi elemeit,
formajat, készitésé-
nek menetét, az
értékelés szempont-
jait.

Instrukcié alapjan
részben Oonalloan

Belatja a
portfoliokészités
jelent6ségét. Torek-
szik a megfeleld
szamu és mélységl,
szakmahoz kothetd
dokumentum létre-
hozésara.
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Kivalasztja a bemu-
tatkozashoz sziiksé-
ges dokumentumo-
kat, bemutatja sajat
magat, megfogal-
mazza, hogy miért
valasztotta a szak-
majat, milyen célo-
kat kivan elérni,
melyek a sajat erés-
ségei ¢és azok a
tanulassal kapcsola-
tos kompetencidi,
amelyek fejlesztésre
szorulnak.

Ismeri az irasban
tortén6 bemutatko-
zas szabalyait, do-
kumentumait.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalléan

Megtervezi, eloké-
sziti és elkésziti a
portfolié dokumen-
tumait. A dokumen-
tumokat szerkeszti.
Reflexiot ir.

Ismeri a portf6lid
lehetséges doku-
mentumainak korét,
a portfolio készité-
sének lépéseit.

Instrukcié alapjan
részben Onalldéan

A portfolio lezara-
saként Osszegzést ir.

Ismeri a portfolio
Osszegzésének tar-
talmi elemeit.

Instrukcid alapjan
részben 6nalldéan

Alkoto modon,
kreativan vesz részt
a munkaban. Elfo-
gadja a szakmailag
megalapozott kriti-
kai észrevételeket

Irodai programcso-
mag ismerete, hasz-
nalata (Word, Ex-
cel, PowerPoint)

Szovegszerkesztd
program ismerete,
hasznalata

Digitalis eszk6zok
segitségével doku-
mentalas, beszamo-
16, 6sszegzés készi-
tése

3.6.1.6

3.6.1.6.1

3.6.1.6.2

3.6.1.6.3

A dokumentumok lehetséges kore

A tantargy témakorei

A portfoliokészités alapjali
A portfolio értelmezése, célja, funkcidja

A portfolio tartalmi elemei
A portf6lié formdja, formai kdvetelményei
A portfolio készitésének menete
A portfolio értékelésének szempontjai

Bemutatkozas, célkitlizés
Az irdsban torténd bemutatkozas szabalyai, dokumentumai
Bemutatkozo6 kartya, levél, 6néletrajz, motivacios levél irdsa

Dokumentumgytijtés

A portfolio készitésének 1épései: a dokumentumgyiijtés tervezése, elokészitése, dokumen-

tumkeészités, szerkesztés, reflexio.

3.6.1.6.4

Osszegzés, reflexio
Az 6sszegzés tartalmi elemei
Osszegzés (reflexio) irasa
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