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1 ASZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az 4gazat megnevezése: Elelmiszeripar

1.2 A szakma megnevezése: Pék-cukrasz

1.3 A szakma azonosit6 szdma: 4 0721 05 12

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 részszakmak megnevezése: Siiteménykészitd

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 idokeretet (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 szakiranyl oktatasban a tantargyakra meghatarozott idokeret és tartalom kdételez6 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 dgazati alapoktatashoz tartozo tan-
targyak oktatdsat a szakmai oktatas els6 félévében kell megszervezni.
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A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

A képzés o worn. | Aképzés
Evfolyam 1/9. 2/10. 3/11. Osszes L. évfo- 2. évfo Osszes
. , lyam lyam , .
Oraszama oraszama
Evfolyam 6sszes 6raszama 576 828 708 2112 1151 961 2112
)
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 &
g
(]
_%0 Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 62 62 0 62 62
B >
= E Az éllaskeresés 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
2,
<
-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 €s 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 gyakorlatok 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

~ Siitéipari ismeretek 0 54 62 116 54 62 116

°

=

= Siitéipari anyagok 12 12 12 12

‘= A siit6ipari technologia szakaszai 18 18 18 18

_% Kenyérfélék 14 14 14 14

¥ Péksiitemények 10 16 26 10 16 26

"é Finompékaruk 26 26 26 26

8 Egyedi taplalkozasi igényt kielégitd ter-

' A 8 8 8 8

Q mékek

Z Egyedi technologiak 8 8 8 8
Hagyomanyos siit6ipari termékek 4 4 4 4
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Szakmai gépek 72 67 139 54 85 139
Stitdipari eszkdzok 4 4 4 4
’A nyersanya’gtgrolas ¢és -elokészités gépei 12 12 12 12
¢és berendezései
A kova’sz-' ¢és tésztakészités gépei és be- 16 10 26 16 10 26
rendezései
A tésztafeldolgozas gépei 4 12 16 4 12 16
Kelesztok 8 8 8 8
Kemencék és siiték 16 16 16 16
A késztermékkezelés és a csomagolas

e e 6 6 6 6
gépei, berendezései
Cukraszati gépek ¢s berendezések 36 15 51 18 33 51
Siitéipari termékek készitése 252 186 438 205 233 438
A raktarozas és elokészités miiveletei 50 50 50 50
Technologiai miiveletek 144 144 112 32 144
Kenyérkészités 12 61 73 12 61 73
Péksiitemények és finompékaruk készitése 30 100 130 20 110 130
Egyedi taplalkozasi igényt kielégito,
hagyomanyos €s egyedi technologiaval 10 15 25 5 20 25
késziilt termékek készitése
A pékség miikddése 6 10 16 6 10 16
Minéségellenérzés és mindségbiztositas 72 0 72 0 72 72
Nyersanyagvizsgalatok 20 20 20 20
Késztermékvizsgalatok 20 20 20 20
Mindségszabalyozas 10 10 10 10
Uzemi mindségbiztositasi feladatok 22 22 22 22
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Cukraszati ismeretek 72 62 134 58 76 134
Cl}kraszatl nyersanyagok, el6készitd 18 18 18 18
miiveletek
Cukraszati félkész termékek 12 12 12 12
Cukraszati tésztak, uzsonnasiitemények 20 20 20 20
Kikészitett siitemények 12 20 32 32 32
Teasiitemények 10 10 20 8 12 20
Fagylaltok, parfék, poharkrémek 8 8 8 8
Diszitési miiveletek 8 8 8 8
Bonbonok 8 8 8 8
Egyedi taplalkozasi igényt kielégits cuk-
o0 . 8 8 8 8
raszati termékek
Cukraszati termékek készitése 252 184 436 168 268 436
Cukraszati el6készité miiveletek 35 35 18 18
Cukraszati félkész termékek készitése 45 45 40 40
C,ukr,a'szatl tésztak, uzsonnasiitemények 72 72 79 72
készitése
Kikészitett siitemények készitése 55 81 136 38 86 124
Teaslitemények készitése 45 30 75 85 85
Fagylaltok, parfék, poharkrémek készitése 20 20 25 25
Diszitési miiveletek 25 25 35 35
Bonbonok készitése 16 16 25 25
Egyedl taplarlkozasrl 1g,,eT1yt kielégité cuk- 12 12 12 12
raszati termékek készitése
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 74 561 1335 539 796 1335
I
=
= x Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek 18 49 67 36 31 67
T
_ﬁ g Gazdasagi alapismeret 18 18 18 18
%D = Vallalkozas alapitasa 18 18 18 18
'c-: B Vallalkozas miikodtetése 31 31 31 31
5 Tanulasi teriilet 6sszoraszama 18 49 67 36 31 67
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B Portfoliokészités 36 36 72 0 72 72

3

2 A portfoliokészités alapjai 4 4 4 4

= Bemutatkozis, célkitiizés 4 4 4 4

'*g Dokumentumgyfijtés 28 32 60 60 60

A~ Osszegzés, reflexié 4 4 4 4
Tanuléasi teriilet 6sszoéraszama 36 36 72 0 72 72

Egybefliggd szakmai gyakorlat: 140 160
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3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

3.1 Munkavallal6i 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 forméaban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy tanul6i
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-
natkozé specialis elvarasok

3.1.13

Kapcsolddo 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-
zéasara. 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 tamogatasok (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, kozszolgélati jogviszony
A tanulot érintd szakképzési munkaviszony lényege, jelentdsége
Atipikus munkavégzési formak a munka torvénykonyve szerint: tdvmunka, bedolgozoi mun-
kaviszony, munkaer6-kdlcsonzés, egyszerisitett foglalkoztatds (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 munkaszerzddés tartalma.
A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaidd
A munkavallal6 és munkaltato alapvetd kotelezettségei
A munkaszerzddés modositasa
Munkaviszony megsziinése, megsziintetése
Munkaid6 €s pihen6id6
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 (véllalkozova 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

3.2.1.1 A tantargy tanitadsanak f6 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 allasinterju soran.

Megértsek a munkdjukhoz kapcsolédd idegen nyelvil dllashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsolodoan egyszerii formanyomtatvanyokat kitdlteni, dnéletrajzot irni
¢s motivacids levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kdvetelményeknek 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 altalanos tarsalgds 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 kozzétett informaciokat, és 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, alapvetd mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fobb igeiddk 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 tanitdsa 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 (tanmihely, tizem
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-
csolodo 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
megel6z0 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 kapcsoldédo szokin-
cset idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkdvetelt 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 lrlapkitoltés 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 beszélgetdpartnerek szamara, és az adott szituaciohoz, fizikai kdrnyezethez
passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. az id6jaras, kozlekedés (odajutés, parkolas,
épileten beliili tajékozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad, 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 kommunikaciot folytatni az allasinterji 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, és egyszeriibb 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 tanuldsi 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 6 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, jellemzoit, 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 novényi
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-
lemzdiket.

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, jellemzoi
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 technoldgiai 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 {6 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 fejlesztend6é kompetenciak

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara 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
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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-
mazhatd erdatviteli
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 onalldan

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 sugarti 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 — kiilonb6z6é 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 modjai, 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

3.3.2.64 Csovek és csOvezetékek
Anyag, szigetelés, cs6idom, csOkdtés
Csovezetékek az élelmiszeriparban: technoldgiai csdvezetékek, energiaellatast szolgald
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 miikddési 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 oktatdsanak 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, lizem 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 elméleti
alapjait,

fizikai és

kémiai eljarasait.

Instrukcié alapjan
részben o6nalléan

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

Alkalmazza a térfo-
gatmérési modsze-
reket.

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

Teljesen onalldan

Digitalis méréesz-
k6z06k hasznalata.

Alkalmazza a hé-
mérsékletmérési
modszereket.

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

Teljesen onalldan

Digitalis mérdesz-
ko6z06k hasznalata.

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

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

Teljesen 6nalloan

Digitalis mérdesz-
kozok 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 méréesz-
ko6zok hasznalata.

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 fajtai, tipusai, mintavételi szabalyok, mintak tarolasa

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

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

3.3.3.6.5 Hoémeérsékletmérés
Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas, mérések, hdmérdk 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, szazalékos oldatok hasznalata

3.3.4 Alapozé gyakorlat tantargy 144/144 6ra

3.34.1

A tantargy tanitdsanak fo 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 munkavégzes 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 6nalléan

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, véddeszkozok, 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 oktaté végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo 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 szakméhoz sziikséges esetleges tovabbi elsajatitando té-
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3.4 Siit6- és cukraszipari ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszoraszama: 1335/1335 o6ra
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja

A siit6ipari ismeretek tanulasi teriilet tartalmazza a siitGipari anyagok bemutatasat, jellemzoi-

ket, tarolasukat, valtozasaikat a technoldgia soran. Magaba foglalja a technologia szakaszait,

¢s a gyartastechnologiakat, valamint a termékek mindségi kovetelményeinek értékeléséhez

sziikséges ismereteket.

3.4.1 Siitéipari ismeretek tantargy

34.11

A tantargy tanitasanak {6 célja

116/116 o6ra

A tantargy tanitdsanak f6 célja, hogy a didkok elsajatitsdk a pék szakmahoz sziikséges alapve-
t0 siitGipari ismeretek elméleti tudasanyagat, amely megalapozza az alapvet6 gyakorlati isme-
retek tudatos alkalmazasat és a technoldgia konnyebb attekinthetdségét.

3.4.1.2

34.13

Kémia, biologia

34.1.4

iizem stb.) kell lebonyolitani.

3.4.15

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

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

A képzés orakeretének legalabb 10%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,

Készségek, képes-

Onallésag és fele-

Elvart viselkedés-

Altalanos és szak-
mahoz kotodo

ségek Ismeretek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Kivalasztja a siit6- Digitalis tartalmak

ipari nyersanyago-
kat a megfelel6
termékekhez.

Ismeri a termékek
csoportositdsanak
szabalyait.

Teljesen 6nalldoan

Tisztaban van a
raktarozas eldirasa-
ival és jelentdségé-
vel.

Ismeri a raktarozas
és tarolas szabalya-
it.

Teljesen 6nalldan

Alkalmazza a siit6-
ipari folyamatok
technoldgiai muta-
toit.

Ismeri a technologi-
ai paramétereket.

Iranyitassal

Biologiai lazitast
végez.

Ismeri a mikrobio-
l6giai folyamatokat.

Teljesen 6nalléan

Kivalasztja a célnak
megfeleld zsiradé-
kokat.

Ismeri a zsiradékok
technolégiai hatésa-
it.

Teljesen 6nalléan

Elkésziti a készter-
mékek jelolését.

Ismeri a jelolési
eldirasokat.

Iranyitassal

Elkotelezett a
szakmaja irant.
Magara nézve kote-
lezdnek tartja a
munkavédelmi
eloirasok és a higié-
niai szabalyok be-
tartasat. Elfogadja a
szakmaetikai elve-
ket, kész a k6zos
munkara. Nyitott az
Uj ismeretekre,
hajland6 részt venni
a termékfejlesztés-
ben. Tiszteli a
szakmai hagyoma-
nyokat.

keresése, bongészé-
se, szlrése és fel-
hasznalasa

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

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

TervezOprogram
hasznalata
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Hagyomanyos siit6-
ipari termékeket
készit.

Ismeri a HIR-
program termékeit.

Instrukcié alapjan
részben o6nalléan

3.4.1.6 A tantargy témakorei

34.16.1

Siitdipari anyagok

A nyersanyagok csoportositasa, a lisztek jelolése, elnevezése, taroldsa, a lisztek jellemzése.
A segédanyagok csoportositasa, taroldsa, felhaszndlasdnak mértéke, legfontosabb techno-
logiai hatasai. A jarulékos anyagok csoportositasa, tarolasa, elokészitése és legfontosabb
technologiai hatasai

3.4.1.6.2 A siitdipari technoldgia szakaszai

A nyersanyagok atvételének miveletei, a tarolds koriilményei, szabéalyai. A nyersanyagok
elokészitésének miiveletei. A tésztakészités célja, tésztakészitési eljarasok, dagasztasi mo-
dok. A kovaszkészités céljai, technologiai paraméterei, kovészfajtdk, érési folyamatok.
Kovaszérlelési eljarasok. A tésztafeldolgozas célja, miveletei. A kelesztés céljai, kelesztési
eljarasok és a leggyakrabban alkalmazott technologiai paraméterek. A siités célja és feltét-
elei, siitési eljarasok. A késztermékek kezelésének miiveletei. A csomagolas célja, miivele-
tei, a jelolési eldirasok

3.4.1.6.3 Kenyérfelek
Kenyerek csoportositisa a Magyar Elelmiszerkonyv szerint. A kenyérgyartas eljarasai. A
kovaszos kenyérgyartds paraméterei. A kenyérgyartds miiveletei. Buzakenyerek, rozsos
kenyerek, rozskenyerek gyartasa. Osszetételre névvel utald kenyerek gyartasa

34164 Péksiitemények

Péksiiteményekhez tartozd termékcsoportok, vizes tésztdbol késziilt péksiitemények, tejes
tésztabol késziilt peksiitemények, dusitott tésztabol késziilt péksiitemények €s kiemelt ter-
meékeik. A péksiitemények jellemz6i. Péksiitemények termékcsoportjaba tartozo termékek
jellemz6 anyagdsszetételei (receptirai). A termékosszetételek eltérésének lehetdségei. Pék-
slitemények tésztakészitési eljarasai, kdzvetett, kozvetlen és egyéb eljarasok. Vaj felhasz-
nalasaval késziilt péksiitemények. Pékslitemények tésztafeldolgozasi miiveletei. Péksiite-
mények kelesztésének miiveletei, technologiai paraméterei. Péksilitemények siitésének elja-
rasai ¢és jellemzd paraméterei. A péksiitemények késztermékkezelése és a mindségi kove-
telmények meghatarozésa a Magyar Elelmiszerkonyv alkalmazasaval

3.4.1.6.5 Finompékaruk

A finompékarukhoz tartozd termékcsoportok, tojassal dusitott tésztdbol késziilt
finompékaruk, omlds tésztabol késziilt finompékaruk, leveles tésztabol késziilt
finompékaruk és kiemelt termékeik. Finompékaruk jellemzdi. Finompékaruk termékcso-
portjaba tartoz6 termékek jellemzd anyagosszetételei (recepturai). A termékosszetételek el-
térésének lehetdségei. Toltelekes termekek. Finompékaruk tésztakészitési eljarasai, kozve-
tett, kdzvetlen és egyéb eljarasok. Kevert tésztabol késziilt termékek. Hagyomanyos, cél-
margarinos vagy vajas eljarassal késziilt leveles termékek. Inverz és rapid eljarassal késziilt
leveles termékek. Hajtogatasi eljarasok. Finompékaruk tésztafeldolgozasi miiveletei.
Finompékaruk kelesztésének miiveletei, technologiai paraméterei, feliiletkezelési eljarasok.
Finompékaruk siitésének eljarasai és jellemz6 paraméterei. Finompékaruk késztermékkeze-
1ése és a minéségi kovetelmények meghatarozasa a Magyar Elelmiszerkonyv alkalmazasa-
val
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3.4.1.6.6 Egyedi taplalkozasi igényt kielégitd termékek
Egyedi taplalkozasi igényt kielégit6 termékek csoportositasa. Szénhidratcsokkentett, natri-
umszegény (sészegény) termékek, fehérjeszegény termékek, csokkentett zsiradéktartalmi
termékek, rostban gazdag termékek, okostermékek, laktozmentes termékek, kazeinmentes
termékek, tojasmentes termékek, gluténszegény és gluténmentes termékek. Komplettalt
termékek

3.4.1.6.7 Egyedi technologidk
Egyedi eljarassal késziilt termékek jellemzodi. Fagyasztott termékek (nyersen, eldsiitve
vagy készre siitve.) Zsiradékban siilt termékek. Lugozott termékek. Kevert tésztak. Forra-
zott tésztak (részben vagy egészben forrazott tésztak). Réteslapok. Az extrudalas célja, 1¢-

nyege

3.4.1.6.8 Hagyomanyos siitdipari termékek
Magyarorszag hagyomanyos ¢és tajjellegli siitdipari termékeinek gyiijteményébe tartozo
termékek. Torténetiik, készitésiik, szerepiik a nemzeti és a szakmai hagyomanyok 6rzésé-

ben

3.4.2 Szakmai gépek tantargy

34.21

A tantargy tanitasanak {6 célja

139/139 6ra

A tantargy tananyaganak elsajatitasaval a tanuld képet kap a siitéiparban hasznalt gépek, be-
rendezések, eszk0zok szakszeri hasznalatar6l, munkavédelmi szabalyairol €s a takaritasukrol.

3.4.2.2

3.4.23

34.2.4

iizem stb.) kell lebonyolitani.

3.4.25

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

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

A képzés orakeretének legalabb 10%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
l16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Kivalasztja a fela-
datnak megfeleld
szerszamokat.

Ismeri a szerszamok
hasznalatanak cél-
jat, munkavédelmi
el6irasait.

Teljesen 6nalléan

Kivalasztja a célnak
megfeleld gépet
vagy berendezést.

Tisztaban van az
¢lelmiszeripari
gépek feladataival.

Teljesen 6nalléan

Beallitja a berende-
zéseken a sziikséges
paramétereket.

Ismeri a gépek,
berendezések keze-
1ését.

Teljesen 6nalléan

Elkotelezett a
szakmaja irant.
Magara nézve kote-
lez6nek tartja a
munkavédelmi
eldirasok és a higié-
niai szabalyok be-
tartasat. Elfogadja a
szakmaetikai elve-
ket, kész a k6zos
munkara. Nyitott az

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlrése és fel-
hasznalasa
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Tisztaban van az uj ismeretekre, o
. , . C . . .| Digitalis tartalmak
Betartja a munka- ¢lelmiszerhigiénia hajlando részt venni . .
, e g g S . . 112 1 e ) keresése, bongészé-
védelmi és higiéniai | eldirasaival és a Teljesen onalldan a termékfejlesztés- s
g , . se, szlirése és fel-
eldirasokat. munkavédelmi ben. oy
. hasznaldsa
szabalyokkal.
3.4.2.6 A tantargy témakorei
34.26.1 Siitdipari eszkdzok

Stitdipari kéziszerszamok, kések, kaparok, nyujtofak, edények, habverdk, méro- és tarolo-
edények, stitélapatok, stitéformak, szakajtok, ecsetek, kefék, kéziszitak, mintazok, homé-
18k, specialis eszkdzok, védéeszkozok. Uzemi butorzatok: munkaasztalok, kiszolgald asz-
talok, polcok, tartobakok stb. Hasznalatuk célja, feladataik, biztonsagos hasznalatuk, higi-
énidjuk, tarolasuk

3.4.26.2 A nyersanyagtarolas €s -elokészités gépei és berendezései

A raklapok, polcok, kézi szallitoeszk6zok szakszerli haszndlata, munkavédelmi szabalyok,
higiéniai eldirasok. A zsdkos liszttarolas eldirasai, raklapok, kézikocsik hasznalata, mun-
kavédelmi szabalyok, higiéniai eldirasok. Az Omlesztett tarolas berendezései, lisztsilok,
liszttartalyok, mérlegek. Vezérelt lisztkitarolasi rendszerek. Szitak, a szitalas elve. A liszt-
centrifugak kezelése, munkavédelmi szabalyok, higiéniai el6irasok. Vizkeverdk, vizhiitok,
jégpehely- vagy jégkasakészitOk. A soéoldok feladata. Programozhaté nyersanyagmérd
rendszerek. Hlitdgépek kezelése, higiénidja

3.4.2.6.3 A kovasz- és tésztakészités gépei és berendezései
Dagasztogépek csoportositasa, feladata és miikddési elve. A spirdlkari és csigavonala
gyorsdagasztogépek, valamint a keveré-habverd gép altalanos kezelése, munkavédelme,
higiéniai eldirasai. Kovaszkészitd berendezések mitkddési elve, kezelése. A kovaszérlelok
csoportositasa, kezelése

34264 A tésztafeldolgozas gépei
Osztogépek: dugattyts kenyértésztaosztd gépek, egyéb kenyértésztaosztd gépek, kézi osz-
togepek, kislizemi siiteménytészta-osztd gép, a folytonos mitkodésti siiteménytészta-0szto,
-gombolyitd gépek milkddésének elve, kenyértészta-gombolyitdk, kenyérhosszformazok,
bagettformazok, szalagos kiflisodrok, nyajtégépek, a kombinalt alakitogépek kezelése,
munkavédelme, higiéniai eldirdsai. Egyéb specidlis tésztafeldolgozo gépek jellemzdi

3.4.2.6.5 Keleszték
A kelesztés eszkozei: szakajtok, kelesztlada, siitblemezek, formak. Kelesztékamrak ki-
szolgalasa, higiénidja, munkavédelme. Kelesztok vezérlése. KelesztOberendezések miiko-
dése. A fagyaszto-hiité kelesztok miikddése, vezérlése, kiszolgalasa. A vetés eszkozei, fé-
lautomata és automata vetéberendezések

3.4.2.6.6 Kemencék és siiték
Kemencék csoportositasa. Fiitési modok. A tobb siitteres kiskemencék és a forgdkocsis
kemencék mitkddési elve, kezelése, munkavédelme és higiénidja. A kemencek biztonsagi
berendezései. Siitdk jellemzdi, 1égkeverés jellemzése. A siitdk kezelése, munkavédelme, €s
higiéniaja
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3.4.2.6.7 A késztermékkezelés €s a csomagolés gépei, berendezései
Rekeszek, 1adék, konténerek jellemzése, hasznalata, méretei. Szallitdéautdk eldira-
sai. A szeleteld-, csomagologépek kezelése, munkavédelme, higiénidja. A csoma-
golas, zaras eszkozei és gépei

3.4.2.6.8 Cukrészati gépek és berendezések

Kever6- habverd gépek, habverd gépek, habfuvok, emulzido készitok, fagylalt f6z6-
pasztérozo gépek, fagylalt késiztd gépek, fagylalt fagyasztok, hiiték, fagyasztok, sokko-
10k, melegasztal, hidegasztal, csokoladé melegitok, csokoladé temperalok, karamell me-
legitok, fondan készitdk, kutterek, hengergépek. specialis cukrasziizemi gépek: tortake-
nok, krémadagolok, toltégépek

3.4.3 Siitoipari termékek készitése tantargy 438/438 ora
3.4.3.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja

A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok elsajatitsak a siitdipari termékek készitésének

gyakorlatban alkalmazand6 miiveleteit, a nyersanyagok kivalasztasanak miiveleteit, az el6ké-

szitési miiveleteket, a tésztakészités, tésztafeldolgozas, kelesztés, vetés miiveleteit, a kemen-

cék kiszolgalasat, a kisiitést, a késztermékek kezelését, az egyes technoldgiai szakaszok gépe-

inek és berendezéseinek vezérlését, kezelését, valamint a hibak felismerését és korrigalasat.

3.4.3.2 A tantargyat oktatdo végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo6 specialis elvarasok
3.4.3.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Stitéipari ismeretek, szakmai gépek

3434 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.)
kell lebonyolitani.

3.4.35

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-

Ismeretek

Onallosag és fele-

Elvart viselkedés-

Altalanos és szak-
mahoz kotodo

ségek 16sség mértéke médok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Hasznalja a siitdipa- ., Elkotelezett a
. e Ismeri a gépek . . s e,
ri izemek gépeit és o Teljesen 6nalléan szakmaja irant.
2 kezelését. . . ..
berendezéseit. Magara nézve kote-
. lezdnek tartja a Digitalis tartalmak

Nyersanyag- Ismeri a nyers-

elokészitési mivele-
teket végez.

anyag-elokészités
céljat és miveleteit

Teljesen 6nalloan

Tésztakat készit.

Ismeri a tésztakészi-
tési eljarasokat,
technologiai para-
métereket.

Teljesen 6nalloan

munkavédelmi
eloéirasok és a higié-
niai szabalyok be-
tartasat. Elfogadja a
szakmaetikai elve-
ket, kész a k6zos
munkara. Nyitott az

keresése, bongészé-
se, szlirése ¢és fel-
hasznalasa
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Nyersanyag-
sziikségleti szamita-
sokat végez a ren-
delkezésére bocsa-
tott anyagosszetéte-
lek (receptek) alap-
jan.

Ismeri a szazalék-
szamitast és az
aranyparszamitast.

Teljesen onalldan

Tésztafeldolgozasi
miveleteket végez.

Ismeri a feladasi
tomeg jelentését és
az alakitisi miivele-
teket.

Teljesen 6nalloan

Kelesztést végez.

Ismeri a kelesztési
paramétereket és a
kelesztés alatt a
tésztan végzett
miuveleteket.

Teljesen 6nalloan

Megsiiti a terméke-
ket kiilonb6z6 ke-
mencéken ¢és kiilon-
b6z0 eljarasokkal.

Ismeri a siités pa-
ramétereit és a kii-
16nb6z6 kemencék
kiszolgalasat.

Instrukcié alapjan
részben Onalldéan

Késztermékeket
kezel és csomagola-
si miveleteket vé-
gez, jeloli a termé-
keket.

Ismeri a csomago-
l6anyagokat és a
jelolési eldirasokat.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

uj ismeretekre,
hajlandé részt venni
a termékfejlesztés-
ben.

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

3.4.3.6

3.4.36.1

3.4.3.6.2

A tantargy témakorei

A raktérozas és az el6készités miiveletei
Az aladbbi miiveletek elvégzése: nyersanyagok kivalasztasa, lisztek atvétele, tarolasa, lisz-
tek elokészitésének miiveletei. Segédanyagok atvétele, tarolasa, kimérése, elokészitésének
miuveletei. Jarulékos anyagok atvétele, tarolasa, elokészitése, toltelekkészités

Technologiai miiveletek

Tésztakészités kiillonbozo eljarasokkal (kovaszos, direkt, kevert, starterkulturas, érett tész-
tara dagasztas, keverés, felvert tészta készitése. Dagasztasok kiillonb6z6 dagasztasi modok-
kal. Kovaszkészités kiilonbozd technologiai paraméterekkel, kiilonbozd kovaszfajtak ké-
szitése (¢élesztds, ¢élesztd nélkiili, starteres, kovdszmagos, édes kovasz, sos kovasz, hiitott
kovasz). Kiilonboz0 érettségli kovaszok készitése. Kiilonbozo tésztafeldolgozasi miiveletek
elvégzése. Osztasok kézzel és géppel, alakitasi miiveletek kézzel és géppel. Gombdlyités,
alakitas, sodras, fondsok, nyujtas, szaggatas, toltés, csomagolas stb. A kelesztés elvégzése.
Kelesztok szabalyozasa, kelesztdeszkdzok elokészitése. Kelesztési eljarasok paraméterei-
nek beallitdsa, megkeltség megallapitasa. A leggyakrabban alkalmazott feliiletkezelési mii-
veletek. Vetési miiveletek elvégzése. Kemencék és siitok hasznalata. Kemencék és siitOk
slitési paramétereinek beszabdlyozasa. A Kkisiités elvégzése. A késztermékkezelés miivele-
teinek elvégzése. Csomagolasi €s jelolési miiveletek

3.4.3.6.3 Kenyérkészités
Kenyerek csoportositisa a Magyar Elelmiszerkonyv szerint. Kenyérfélék készitése kova-
szos technologiaval. Kiilonb6z6 kovaszok készitése. Kenyértészta készitése, feldolgozasa,
kelesztése, siitése és késztermékkezelése. Kenyerek minéségének ellenérzése a ME alkal-
mazasaval. Blizakenyerek, rozsos kenyerek, rozskenyerek készitése. Osszetételre névvel
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utal6 kenyerek gyartasa. Az lizem sajat receptiraja és technoldgiaja szerint késziilt kenye-
rek készitése és mindségellendrzése

3.4.3.6.4 Péksiitemények és finompékaruk készitése

A péksiitemények készitésének miiveletei. A péksiitemények termékcsoportjdba tartozo
termékek jellemzd anyagosszetételeinek (recepturainak) alkalmazésa. A termékosszetéte-
lek eltérésének lehetdségei az lizemi termékkészitésnél. Péksiitemények tésztakészitési el-
jarasainak alkalmazésa, kozvetett, kozvetlen és egyéb eljarasokkal késziilt termékek készi-
tése. Vaj felhasznaldsdval késziilt péksiitemények készitése. Péksiitemények
tésztafeldolgozasi miiveleteinek elvégzése. Péksiitemények kelesztésének miiveletei, tech-
nologiai paramétereinek alkalmazésa. Péksilitemények siitési eljarasainak alkalmazésa és a
jellemz6 paraméterek beallitasa az iizem kemencéin. Péksiitemények késztermékkezelésé-
nek miiveletei és a mindségi kovetelmények meghatarozasa a Magyar Elelmiszerkonyv al-
kalmazésaval. A finompékarukhoz tartozo termékcsoportok, tojassal dusitott tésztabol ké-
szlilt finompékaruk, omlds tésztabol késziilt finompékaruk, leveles tésztabol késziilt
finompékaruk és kiemelt termékeik eldallitasa. Finompékaruk készitése. A finompékaruk
termékcsoportjaba tartozo termékek jellemzé anyagosszetételeinek (recepturainak) alkal-
mazasa. A termékosszetételek eltérésének lehetdségei tizemi koriilmények kozott. Toltelé-
kes termékek készitése. Finompékaruk készitése kiillonbozo tésztakészitési eljarasokkal,
kozvetett, kozvetlen és egyéb modokon. Kevert tésztabol késziilt termékek készitése. Ha-
gyomanyos, célmargarinos vagy vajas eljarassal késziilt leveles termékek készitése. Inverz
¢s rapid eljarassal késziilt leveles termékek készitése. Hajtogatasi eljarasok alkalmazasa. A
finompékaruk tésztafeldolgozasi miiveleteinek alkalmazasa. A finompékaruk kelesztésé-
nek elvégzése, a technoldgiai paraméterek bedllitasa, feliiletkezelési eljarasok elvégzése. A
finompékaruk siitése kiilonb6zé kemencéken és a jellemzd paraméterek alkalmazasa.
Finompékaruk késztermékkezelése, és a mindségi kovetelmények meghatarozasa a Magyar
Elelmiszerkonyv alkalmazasaval

3.4.3.6.5 Egyedi taplalkozasi igényt kielégitd, hagyomanyos és egyedi technologi-
aval késziilt termékek készitése
Egyedi eljarassal késziilt termékek készitése. Fagyasztott termékek készitése (nyersen, eld-
slitve vagy készre siitve). Zsiradékban siilt termékek készitése. Lugozott termékek készité-
se. Kevert tésztabol keésziilt terméekek készitése. Forrazott tésztak készitése (részben vagy
egészben forrazott tésztak). Magyarorszag hagyomanyos és tajjellegii siitipari termékei-
nek gylijteményébe tartozo6 termékek készitése

3.4.3.6.6 A pékség miikddése
A pékségek helyiségei, rendeltetése. A nyersanyag atvételének miveletei. A raktarak jel-
lemz6i. Kiilonbozo tarolasi modok. Viselkedési szabalyok a pékségben. A takaritéeszko-
z0k taroldsa. Az lizemi étkezés szabalyai, helyiségei. Az lizemi viselkedés szabalyai. A je-
lenléti ivek vezetése. Viselkedés a dolgozokkal szemben. Az 61toz6k hasznalata. A tisztal-
kodas szabalyai. A munkafegyelem szabdlyai. Uzemi szokésok

3.4.4 Minéségellenérzés és minéségbiztositas tantargy 72/72 éra

3.4.41 A tantargy tanitasanak 6 célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a didkok megértsék az élelmiszer-eldallitas feleldsségét €s

crer

vethetdség dokumentalasat, az élelmiszerekre vonatkozo jogszabalyokat, valamint a siitdipari
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nyersanyagok és termékek azon vizsgalatait, amelyeket {izemi koriilmények kozott is el lehet
végezni. Tovabbi cél a mindségorientalt szemlélet kialakitasa, a pontossag és a precizitas fej-

lesztése.

3.44.2

3443

Kémia, mikrobioldgia

3.44.4

iizem stb.) kell lebonyolitani.

3445

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

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

A képzés orakeretének legalabb 20 %-4t gyakorlati helyszinen (tanmiihely,

Készségek, képes-

Onallésag és fele-

Elvart viselkedés-

Altaldnos és szak-
mahoz k6todo

ségek Ismeretek 16sség mértéke moédok, attitiidok digitalis kompe-
tencidk

Ismeri a tomeg

Tf)megmereseket meﬂekeg’ys,egelt és Teljesen énalléan Dlglta,hs mérlegek

végez. azok atvaltasi sza- hasznalata
bélyait.
Ismeri a térfogat Elkotelezett a

Térf rések rték ‘

ér ogatméréseket merte’ eg’ys’egelt és Teljesen 5nlléan szak1}1aja }rant )
veégez. azok atvaltasi sza- Magara nézve kote-

balyait.

Titrimetrias vizsga-

Ismeri a titrimetria

\ folyamatat és vizs- | Iranyitassal
latokat végez. ) yam iz y
galatait.
Lisztvizsgalatokat
. g . o
végez (nedvesség Ismeri a lisztek
tartalom, R s
D laboratoriumi vizs- | Iranyitassal
nedvessiker- alatainak menetét
tartalom, sikérterii- g ’
1és mérése).
Késztermék-
vizsgalatokat végez | Ismeri a siitipari
tomegmeérés, térfo- | termékek vizsgala- I
( & ’ V1zsg Iranyitassal

gatmérés, érzék-

tanak eljarasait,

lez6ének tartja a
munkavédelmi
eléirasok és a higié-
niai szabalyok be-
tartasat. Elfogadja a
szakmaetikai elve-
ket, kész a k6zos
munkara. Nyitott az
Uj ismeretekre,
hajlando részt venni
a termékfejlesztés-
ben.

Digitalis pH-mérd
hasznalata

szervi vizsgalatok, miveleteit.

savfokmérés).
3.44.6 A tantargy témakorei
3446.1 Nyersanyagvizsgalatok

Liszt nedvességtartalmanak, nedvessikér-tartalmanak mérése. Sikérteriilés mérése. Elesztd

felhajtoerejének mérése. Tomegmeérések, térfogatmérések. Stirliségmérés

3.44.6.2

Késztermékvizsgalatok
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Késztermék tomegmérése. Késztermék térfogatmérése magkiszoritassal. Késztermék ér-
z€kszervi mindsitése. Kenyérbélzet savfokanak mérése fenoftaleinos és Titroline-0s titra-
lassal. Toltelékhanyad mérése

3.4.4.6.3 Mindségszabalyozas
A mindség fogalma. A mindségszabalyozas jogi alapjai. Az élelmiszerbiztonsag elemei. A
mindségbiztositas torténete. Mindségbiztositasi rendszerek felsorolasa. JO gyartasi gyakor-
lat és a HACCP elemei. Kritikus pontok azonositdsa. A HACCP-kézikonyv fejezetei.
HOCCP-dokumentumok. Gyartmanylapok tartalma, gyartmanylap készitése. Uzemek mii-
kodési engedélyei
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3.4.46.4 Uzemi mindségbiztositasi feladatok
HACCP-dokumentacié vezetése. Kritikus pontok ellendrzése. Technologiai paraméterek
ellenérzése. Uzemi kdrnyezet és feltételek ellendrzése. Javaslat a valtoztatisokra. Kozre-
miikddés az iizemi mintavételekben és a nyersanyag-, félkész- vagy késztermékvizsgéla-
tokban

3.4.5 Cukraszati ismeretek tantargy 134/134 éra
3.45.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja

A cukraszati ismeretek megnevezésli tantargy tanitdsanak célja a siit6- és a cukraszipar tevé-

kenységének ismertetése, a tanulok képességeinek fejlesztése, a szakmai iranti elkotelezettség

kialakitasa. A didkok elsajatitjdk a cukrédszipari termékek eldallitdsdhoz sziikséges elméleti

alapokat, ami stabil alapot biztosit szdmukra a gyakorlati munkahoz.

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

3.45.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Elelmiszerismeret, kémia

3454 A képzés orakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmtihely,

iizem stb.) kell lebonyolitani.

3455

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Kivalasztja a ter-
mék  készitéséhez
sziikséges  nyers-
anyagokat, meg-
vizsgalja azok fel-
hasznalhatosagat,
elvégzi a sziikséges
elékészitd miivele-
teket.

Az eldkészitéshez
sziikséges munka-
eszkdzoket, gépe-
ket, berendezéseket
balesetmentesen
hasznalja, elvégzi a
sziikséges tisztitasi
feladatokat. Betartja
a vonatkozo higié-
niai szabalyokat.

Ismeri a cukraszipa-
ri alap- és jarulékos
anyagokat, azok
tulajdonsagait,
felhasznalasuk
mobdjait, az eloké-
szitésiik miiveleteit.
Ismeri az elékészi-
téshez hasznalt
eszkozok, gépek,
berendezések bale-
setmentes alkalma-
zasanak, tisztitasa-
nak moédjat. Ismeri

a vonatkozo higié-
niai szabalyokat.

Instrukcié alapjan
részben onalloan

Elfogadja a szak-
maetikai  elveket,
nem hasznal fel
egészséget  veszé-
lyezteté nyersanya-
gokat.

Belatja az elokészi-
t6 miveletek fon-
tossagat.

Elkotelezett a
szakmaja irant,
elfogadja a szakma-
etikai elveket.

Nyitott a termék-
gyartassal kapcsola-
tos 1Uj ismeretekre,
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Elkésziti a cukrasz-
tésztakat, felméri és
megelézi a tésztak
készitése soran
elkévethet6 hibakat.
Az elkésziilt tésztat
felhasznalja a ter-
mékek készitése
soran.

Ismeri a cukrész-
tésztak jellemzdit,
elkészitésiik miive-
leteit, az alkalma-
zott gyartastechno-
logiat, az elkdvethe-
t6 hibakat, és azok
megel6zését, a
felhasznalas modja-
it.

Instrukcié alapjan
részben o6nalléan

A cukrasztermékek
eldallitasahoz szik-
séges gépeket, be-
rendezéseket és
eszkOzoket rendel-
tetésszertien hasz-
nalja.

Ismeri a tésztakészi-
téshez hasznalt
eszk6zok, gépek,
berendezések bale-
setmentes alkalma-
zasanak, tisztitasa-
nak modjat, vala-
mint a vonatkozd
higiéniai szabalyo-
kat.

Teljesen onalldan

Elkésziti az uzson-
na-, a kikészitett- és
teasiiteményeket,

felméri €s megel6zi
a készitésiikk soran
elkdvethetd hibakat.

Ismeri az uzsonna-,
a kikészitett- és a
teasilitemények
jellemzabit, elkészi-
tésiik miiveleteit, az
alkalmazott gyartas-
technologiat, a
gyakran el6fordulo
hibakat, és azok
megelézesét.

Teljesen 6nalloan

Elkésziti a fagylal-
tokat, fagylaltkely-
heket, parfékat és
poharkrémeket,
felméri és megeldzi
a készitésiik soran
elkovethetd hibakat.

Ismeri a fagylaltok,
parfék és pohar-
krémek jellemzdit,
nyersanyagait, azok
mindségre  gyako-
rolt hatasait. Tudja
az elkészitésiik
miuveleteit, az elko-
vetheté hibakat, és
azok megeldzését, a
betartand6 higiéniai
szabalyokat. Ismeri
a fagylaltok, fagy-
laltkelyhek, parfék
és pohéarkrémek
fajtait.

Teljesen 6nalldoan

A napi termékek
esetében egyszeri

Ismeri az egyszert-
és kiilonleges diszi-
tés miiveleteit,

Teljesen 6nalléan

diszitdmuveleteket .
. nyersanyagait,
végez. , .
modszereit.
Ismeri a bonbonok
altalanos jellemzodit,

Kiilénb6z6 bonbon-
fajtakat készit,
csokoladét tempe-
ral.

nyersanyagait,
egyes csoportjait, a
bonbonfajtak készi-
tésének miiveleteit.
Tudja a csokoladé
temperalasanak
céljat, modszereit.

Instrukcié alapjan
részben onalloan

technologiai megol-
dasokra.
Szem el6tt tartja a -

nemzetkGzi  szak-
irodalom tanulma-
nyozéasabol adodo -
fejlodési  lehetdsé-
geket

Igényes  munkara
torekszik.

Erdeklédik a torta
trend, illetve a bon-
bonkészités ujdon-
sagai irant.

Idegen nyelvii szak-
irodalmat olvas.

Elektronikus for-
maban hozzaférhet6d
kezelési utasitasokat
olvas.

Internetes forrasok
hasznalata
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Elkésziti a kiilonle-
ges taplalkozasi
céla termékeket,
felméri és megeldzi
a készitésiik soran
elkévethetd hibakat.

Ismeri a kiilonleges
taplalkozasi  céla
termékek jellemzo-
it, elkészitésiik
miveleteit, az al-
kalmazott gyartas-
technologiat, a
gyakran eléfordulo
hibakat, és azok
megelzését.

Instrukcié alapjan
részben o6nalléan

Elkésziti a félkész
termékeket,  szak-
szertien tarolja,
felhasznalja azokat.
A félkész termékek
készitéséhez sziik-
séges munkaeszko-
zoket, gépeket,
berendezéseket
balesetmentesen
hasznalja, elvégzi a
tisztitasukat. Betart-
ja a vonatkoz6
higiéniai szabalyo-
kat.

Ismeri a cukraszipa-
ri félkész terméke-
ket, azok tulajdon-
sagait, elkészitésiik
¢s  felhasznalasuk
modjait.

Instrukcié alapjan
részben Onalldéan

3.45.6 A tantargy témakorei
3.456.1 Cukraszati nyersanyagok, el6készitd miiveletek
A természetes és mesterséges édesitdszerek jellemzése, felhasznalasi teriiletei
A cukraszatban felhasznalt lisztek, étkezési zsiradékok, tejipari termékek jellemzése, tech-
nologiai szerepe, tarolasanak szabalyai, felhasznalasi teriiletei
A tojés technoldgiai szerepe, tartdsitott formai, mindségi kovetelményei
A cukrészatban felhasznélt gyiimodlcsok és magvak jellemzése, a gylimdlesok tartdsitasa, a
tartositas hatasa a gylimdlcsokre
A cukraszipar jarulékos anyagainak jellemzése, felhasznalasanak lehetdségei
A cukrészipar nyersanyagainak el6készitése
Az eldkészitéshez hasznalt gépek, berendezések, kéziszerszamok balesetmentes alkalma-
zasa, tisztitasa

3.45.6.2 Cukraszati félkész termékek
A félkész termékek csoportositasa
A cukorkészitmények csoportositasa
A cukorkészitményekhez alkalmazott nyersanyagok el6készitése
A f6z06tt cukorkészitmények eldallitasa, felhasznalasa
A toltelékek altalanos jellemzése, csoportositasa
A toltelékekhez alkalmazott nyersanyagok eldkészitése
A bevono anyagok csoportositasa
A bevon6 anyagokhoz alkalmazott nyersanyagok eldkészitése
A szobahdmérsékleten késébb dermedd bevonod anyagok (csokoladé, fondan, zselé,
doboscukor, karamell) jellemzése.
A szobahdmérsékleten nem dermedd bevond anyagok (krémek, habok) jellemzése.
A tartos gyiimolcskészitmények eldallitasahoz sziikséges nyersanyagok elokészitése
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A félkész termékek eldallitdsahoz hasznalt gépek, berendezések, kéziszerszamok

3.45.6.3 Cukraszati tésztak, uzsonnasiitemények
A cukrasztésztak, és az azokbol eldallithatd uzsonnasiitemények altalanos jellemzése, cso-
portositasa.

Az élesztOs tésztak altalanos jellemzése, csoportositasa.

A gyurt-, kevert-, omlos-, hajtogatott élesztés tésztak, és az azokbol eldallithatd uzsonna-
siitemények jellemzése, készitésének miiveletei.

A felvert tésztak altalanos jellemzése, csoportositasa

Felvert tésztak készitése soran elkovethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa

A felvert tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények jellemzése.

Az omlos tésztak altalanos jellemzése, csoportositasa.

Omlos tészta készitése soran elkdvethetd hibak, azok megelézése, kijavitasa

Az omlos tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények jellemzése.

A vajas és a leveles tészta altalanos jellemzése, készitésének miiveletei, a miveletek al-
kalmazésa, elkdvethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa.

A forrazott tészta altalanos jellemzése, készitésének miiveletei, elkdvethetd hibak, azok
megeldzése, kijavitasa.

A hengerelt tészta altalanos jellemzése, csoportositasa, készitésének miiveletei, elkdvethetd
hibéak, azok megeldzése, kijavitasa.

A mézes tészta altalanos jellemzése, készitésének miiveletei, elkovethetd hibak, azok meg-
eldzése, kijavitasa

Anyaghényad szamitasa receptura alapjan, a veszteségek figyelembevételével

A tésztakészitéshez hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszamok

34564 Kikészitett siitemények
A kikeészitett siitemények altalanos jellemzése, csoportositasa
A tortdk, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek, csemegék, krémesek, tejszinhabos,
marcipanos siitemények altalanos jellemzése
A kikészitett siitemények készitésének miiveletei:
— A szilikséges nyersanyagok elokészitése
— Félkész termékek (cukorkészitmények, toltelékek, bevond anyagok) eldallitasa,
elékészitése a felhasznalasra
— A tészta elkészitése, alakitasa, siitése, siités utani teendok
— Befejezo, kikészité miiveletek (toltés, bevonas, diszités) alkalmazasa

A nemzetkdzi cukréaszati termékek jellemzése
Anyaghéanyad szdmitasa receptira alapjan, a veszteségek figyelembevételével
A kikészitett stitemények eléallitasdhoz hasznalt gépek, berendezések €s kéziszerszamok

34565 Teasiitemények
Az édes és sos teasiitemények altalanos jellemzése, csoportositasa
A tészta elkészitése, az elkovethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa
A tészta alakitasa, siitése, a befejezd, kikészitdé miiveletek jellemzése.
Anyaghanyad szdmitasa receptira alapjan, a veszteségek figyelembevételével
A teasiitemények eldallitasdhoz hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszamok
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3.4.5.6.6 Fagylaltok, parfék, poharkrémek
A fagylalt fogalma, nyersanyagai, az dsszetevok szerepe, hatasa a fagylalt minéségére
A fagylaltok csoportositasa dsszetételiik, a fagylaltkeverék készitési modja €s a fagyasztas
modja szerint
A fagylaltkészités miiveleteinek jellemzése, a fagylaltkészités hibai
A parfék altalanos jellemzése, a parfékészités miiveleteinek jellemzése.
A poharkrémek altalanos jellemzése, csoportositasa
A poharkrémek készitésének miiveletei.
F6zott krémbol késziilt poharkrémek, izesitett tejszinhabkrémbdl késziilt poharkrémek, ve-
gyes Osszetételll poharkrémek készitésének miiveletei.
A higiéniai rendszabalyok alkalmazasa
A fagylaltok, parfék, poharkrémek eléallitisahoz hasznalt gépek, berendezések és kézi-
szerszamok

3.4.5.6.7 Diszitési miiveletek
A diszités fogalma, célja, az egyszerl és kiilonleges diszités miveleteinek (bevonas, bur-
kolas, beszoras, formazas, felrakas, fecskendezés) jellemzése, alkalmazasa
Alkalmi diszmunkak tervezése.
A kiilonleges diszités nyersanyagai, modszerei. Csokoladé, plasztik csokoladé, marcipan,
karamell, grillazs diszek

3.45.6.8 Bonbonok
A bonbonok altalanos jellemzdi, nyersanyagai, csoportositasa
A csokoladé temperalasanak célja, modszerei, az egyes modszerek jellemzése.
Gyiimdlcs-, marcipan-, nugat-, grillazs-, krém-, csokoladé- és cukorkabonbonok jellemzése

3.45.6.9 Egyedi taplalkozasi igényt kielégitd cukraszati termékek
Csokkentett szénhidrattartalma-, gluténmentes-, tej- és tojasmentes cukraszati termékek
jellemzése.
A termékek eldallitasahoz hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszamok

3.4.6 Cukraszati termékek készitése tantargy 436/436 ora

3.4.6.1 A tantargy tanitdsanak {6 célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a didkok a gyakorlati munka sordn is megismerjék ¢és elsa-
jatitsak a termékkészitéshez sziikséges alapmiiveleteket, szakmai fogasokat, a termékkészités
tovabba, hogy a tanulok 6nallo és feleldsségteljes munkavégzéshez sziikséges képességei fej-
18djenek.

3.4.6.2 A tantargyat oktatdo végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkoz6 specialis elvardsok

3.4.6.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Elelmiszerismeret

35/46. oldal



3.4.6.4

iizem stb.) kell lebonyolitani.

3.4.6.5

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A képzés Orakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitidok

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Elvégzi a sziikséges
elékészitd miivele-
teket.

Ismeri a cukraszipa-
ri alap- és jarulékos
anyagokat, azok
tulajdonsagait,
felhasznalasuk
modjait, elokészité-
siik miiveleteit.

Teljesen onalldan

Az elokészitéshez
sziikséges munka-
eszkozoket, gépe-
ket, berendezéseket
balesetmentesen
hasznalja, elvégzi a
tisztitasukat. Betart-
ja a vonatkozo
higiéniai szabalyo-
kat.

Ismeri a cukraszipa-
ri félkész terméke-
ket, azok tulajdon-
sagait, elkészitésiik
és felhasznalasuk
modjait.

Teljesen 6nalloan

Elkésziti a cukrasz-
tésztakat, felméri és
megel6zi a tésztak
készitése soran
el6forduld hibakat.
Az elkésziilt tésztat
felhasznalja a ter-
mékek készitése
soran.

Ismeri a cukrasz-
tésztak jellemzdit,
elkészitésiik miive-
leteit, az alkalma-
zott gyartastechno-
16giat, a gyakran
el6forduld hibakat,
¢és azok megel6zé-
sét, a felhasznalas
modjait.

Instrukcid alapjan
részben 6nalldan

A cukraszati termé-
kek készitéséhez
sziikséges gépeket
és berendezéseket,
valamint eszkozoket
szakszeriien hasz-
nalja.

Ismeri a cukraszati
gépek, berendezé-
sek kezelését.

Instrukcid alapjan
részben Onalldéan

Elkésziti az uzson-
na-, a kikészitett- és
a teasliteményeket,
felméri és megeldzi
a készitésiikk soran
elkdvethetd hibakat.

Ismeri az uzsonna-,
a kikészitett- és a
teaslitemények
jellemzoit, elkészi-
téstik miveleteit, az
alkalmazott gyartas-
technologiat, a
gyakran
el6forduldhibakat,
¢és azok megel6zé-
sét.

Teljesen 6nalléan

Elfogadja a szak-
maetikai elveket,
nem hasznal fel

egészséget  veszé-
lyezteté nyersanya-
gokat.

Belatja az el6készi-
td miveletek fon-
tossagat.
Elkotelezett a
szakmaja irant.
Nyitott a termék-
gyartassal kapcsola-
tos Uj ismeretekre,
technologiai megol-
dasokra.

Szem el6tt tartja a

nemzetkGzi  szak-
irodalom tanulma-
nyozasabol addodo
fejlodési  lehetdsé-
geket.

Igényes  munkara
torekszik.

Erdeklédik a torta-
trend, illetve a bon-
bonkészités ujdon-
sagai irant.

Idegen nyelvii szak-
irodalmat olvas.
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Elkésziti a fagylal-
tokat, fagylaltkely-
heket, parfékat ¢és
poharkrémeket,

felméri és megeldzi
a készitésiik soran
elkovethetd hibakat,
betartja a higiéniai
szabalyokat. Az

Ismeri a fagylaltok,
parfék és pohar-
krémek jellemzdit,
nyersanyagait, azok
mindségre gyako-
rolt hatésait. Tudja
az elkészitésiik
miiveleteit, az el6-
forduld hibakat, és
azok megeldzését, a
betartand6 higiéniai

Instrukci6 alapjan
részben 6nalléan

elkésziilt terméke- | szabalyokat. Ismeri
ket szakszerlien | a fagylaltok, fagy-
tarolja. laltkelyhek, parfék
¢és poharkrémek
fajtait.
A napi termékek I,Smei.rl..az ceyszervs
. . és kiilonleges diszi- ., .,
esetében egyszerli . . Instrukcié alapjan
A tés miveleteit, . . 112
diszitémiiveleteket . részben onalléan
] nyersanyagait,
végez. . .
modszereit.
Ismeri a bonbonok
altalanos jellemzdit,

Kiilénb6z6 bonbon-
fajtakat készit,
csokoladét tempe-
ral.

nyersanyagait,
egyes csoportjait, a
bonbonfajtak készi-
tésének muveleteit.
Tudja a csokoladé
temperalasanak
céljat, modszereit.

Instrukciod alapjan
részben Onalléan

Elkésziti a kiilonle-
ges taplalkozasi
célu termékeket,
felméri és megeldzi
a készitésiik soran
elkovethetd hibakat.

Ismeri a kiilonleges
taplalkozasi célu
termékek jellemzo-
it, elkészitésiik
miiveleteit, az al-
kalmazott gyartas-
technologiat, az
el6forduld hibakat,
¢és azok megeldzé-
sét.

Instrukcid alapjan
részben 6nalléan

3.4.6.6

3.4.6.6.1

A cukraszipari nyersanyagok eldkészitésének elvégzése
Az elOkészitéshez hasznalt gépek, berendezések, kéziszerszamok balesetmentes alkalma-
zasa, tisztitasa

3.4.6.6.2

A tantargy témakorei

Cukraszati el6készito muveletek

Cukrészati félkész termékek készitése
A cukorkészitményekhez alkalmazott nyersanyagok eldkészitésének elvégzése
A f0z6tt cukorkészitmények eldallitasa és felhasznalasa

Cukorhéméro, kéziproba balesetmentes alkalmazasa

Az olvasztott cukorkészitmények (doboscukor, grillazs, cukorfesték) eldallitasa, felhaszna-

lasa

A toltelékekhez alkalmazott nyersanyagok eldkészitésének elvégzése
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Edes toltelékek (gyiimolesos toltelékek, tejszinkrémek, tojaskrémek, vajkrémek, tartos tol-
telékek, magvakbol késziilt toltelékek, turotoltelék, egyéb) és sos toltelékek eldallitasa, fel-
hasznélasa

A bevon6 anyagokhoz alkalmazott nyersanyagok eldkészitése

A szobahdmérsékleten késébb dermedd bevond anyagok (csokolddé, fondéan, zselé,
doboscukor, karamell) felhasznalasa bevonasra

A szobahémérsékleten nem dermedd bevono anyagok (krémek, habok) felhasznalasa

A tartos gyiimolcskészitmények eldallitasahoz szilikséges nyersanyagok elokészitése

A gyiimdlcstartdsitasi modszerek alkalmazasa

A félkész termékek eldallitdsahoz hasznalt gépek, berendezések, kéziszerszdmok baleset-
mentes alkalmazéasa

3.4.6.6.3 Cukrészati tésztak, uzsonnasiitemények készitése
A gyurt-, kevert-, omlos-, hajtogatott élesztds tésztak, és azokbol elballithatd uzsonnasii-
temények készitése
Felvert tésztak eldallitdsa hideg és meleg uton
A felvert tésztak készitése soran elkovethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa
A felvert tésztak fajtainak csoportositasa, eldallitasa
A felvert tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények készitése
A gyurt és kevert omlos tészta készitése
Omlos tészta készitése soran elkdvethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa
Az omlos tésztak fajtainak eldallitasa
Az omlos tésztabodl eldallithatd uzsonnasiitemények készitése
A vajas és a leveles tészta készitése. A miiveletek alkalmazasa, elkovethetd hibak, azok
megeldzése, kijavitasa
A vajas és a leveles tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények készitése
A forrazott tészta készitésének miveletei, a miiveletek alkalmazasa, elkovethetd hibak,
azok megeldzése, kijavitasa
A forrazott tészta felhasznalasa
A hengerelt tészta altalanos készitésének miiveletei, a miiveletek alkalmazasa, elkdvethetd
hibak, azok megeldzése, kijavitasa
A hengerelt tésztabol eléallithatd uzsonnasiitemények készitése
A mézes tészta altalanos készitésének miiveletei, a miiveletek alkalmazasa, elkovethetd hi-
bak, azok megeldzése, kijavitasa
Anyaghanyad szdmitasa receptira alapjan, a veszteségek figyelembevételével
A tésztakészitéshez hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszamok balesetmentes alkal-
mazasa

3.4.6.64 Kikészitett siitemények készitése
A kikészitett siitemények készitése, az eldallitas miiveletei:
— A sziikséges nyersanyagok elokészitése
— Félkész termékek (cukorkészitmények, toltelékek, bevondanyagok) eldallitasa, eld-
készitése felhasznalasra
— A tészta elkészitése, alakitasa, siitése, siités utani teendok
— Befejezo, kikészité miiveletek (t6ltés, bevonas, diszités) alkalmazasa
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A nemzetkozi cukréaszati termékekhez sziikséges tésztak készitése (kiilonbozd izli nehéz
felvertek, liszt nélkiili felvertek, jokonde (joconde) felvert, dacquise felvert, financier fel-
vert, francia omlos tészta (sablé Breton), francia forrazott tészta)

— Kiilonbozo allagu betétek készitése

— Toltelékek készitése: mousse-ok, ganache, egyéb krémek készitése

— Bevonok (tiikkorbevono), diszitéelemek készitése (csokoladé-, meringue (habcsok)

diszek, szivacspiskota stb.)

A nemzetkozi trendnek megfeleld cukraszati termékek készitése (pl. rétegelt tortak, tart,
tartlet, macaron, francia desszertek)

Anyaghényad szamitasa receptura alapjan, a veszteségek figyelembevételével
A kikészitett siitemények eldallitasahoz hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszamok
balesetmentes alkalmazéasa

3.4.6.6.5 Teaslitemények készitése
Omlos-, felvert-, hengerelt-, egyéb tésztabol késziilt, toltetlen és toltott édes teasiitemények
eloallitasa
Sés omlos-, vajas vagy leveles tésztabol késziilt, toltetlen és toltott sos teaslitemények eld-
allitasa
Forréazott tésztabol késziilt, t61tott sos teasiitemények eldallitasa
A teasiitemények készitéséhez sziikséges nyersanyagok eldkészitése, a sziikséges félkész
termékek eloallitasa, elokészitése a felhasznalasra
Anyaghéanyad szamitasa receptira alapjan, a veszteségek figyelembevételével
A teasilitemények eldallitasahoz hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszamok baleset-
mentes alkalmazésa

3.4.6.6.6 Fagylaltok, parfék, poharkrémek
A fagylalt fogalma, nyersanyagai, az §sszetevok szerepe, hatdsa a fagylalt mindségére
A fagylaltok csoportositasa dsszetételiik, a fagylaltkeverék készitési modja és a fagyasztas
modja szerint
A fagylaltkészités miiveleteinek jellemzése, a fagylaltkészités hibai
A parfék altalanos jellemzése, a parfékészités miiveleteinek jellemzése.
A poharkrémek altalanos jellemzése, csoportositasa
A poharkrémek készitésének miiveletei.
F6zott krémbdl késziilt poharkrémek, izesitett tejszinhabkrémbdl késziilt poharkrémek, ve-
gyes Osszetételll poharkrémek készitésének miiveletei.
A higiéniai rendszabalyok alkalmazéasa
A fagylaltok, parfék, poharkrémek eldallitasahoz hasznalt gépek, berendezések és kézi-
szerszamok

3.4.6.6.7 Diszitési miiveletek
A fagylaltkészités miiveleteinek alkalmazasa.
Adagolt fagylaltkészitmények (fagylaltkelyhek) készitése
A parfékészitési miiveletek alkalmazasa, parféfajtak készitése
A pohérkrémek készitése.
A higiéniai rendszabalyok alkalmazasa
A fagylaltok, parfék, poharkrémek ecléallitisahoz hasznalt gépek, berendezések és kézi-
szerszamok balesetmentes alkalmazéasa

39/46. oldal



3.4.6.6.8 Bonbonok készitése
Csokoladék temperalasa.
Gylimolcs-, marcipan-, grillazs-, krém- és csokoladébonbonok készitése

3.4.6.6.9 Egyedi taplalkozasi igényt kielégitd cukraszati termékek készitése
Csokkentett szénhidrattartalmu-, gluténmentes-, tej- és tojasmentes cukraszati termékek
készitése
A termékek eldallitasahoz hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszamok balesetmentes
alkalmazasa
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3.5 Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszoraszama:
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
A tanulasi teriilet ismeretei tartalmazzak a gazdasagi alapfogalmakat és alapfolyamatokat, a
vallalkozas kiilonboz6 fajtait, miikodésének modjait, alapitasuk és megsziintetésiik folyama-
tat, valamint a miikddtetésiikkel kapcsolatos alapveto feladatokat

3.5.1 Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek tantargy

3.5.1.1

A tantargy tanitdsanak f6 célja

67/67 ora

67/67 ora

Az lizemi gazdalkodasi fogalmak megismerése €s alkalmazasa a gyakorlatban. Az élelmiszer-
iparban leggyakrabban eléfordul6 vallalkozési formak megismerése, 1étrehozasaval, miikodte-
tésével, megsziintetésével kapcsolatos feladatok elsajatitasa

3.5.1.2

3.5.13

3.5.1.4

stb.) kell lebonyolitani.

3.5.15

Kapcsolddo 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-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Ertelmezi, és mun-
kaja soran hasznalja
a tanult gazdasagi
alapfogalmakat.

Ismeri a gazdasagi
alapfogalmakat
(sziikséglet, gazdal-
kodas, piac, ad6zas

Instrukcié alapjan
részben 6nalldan

Bemutatja a vallal-
kozési formakat és
lehetdségeket.

Ismeri a tarsas val-
lalkozasi formakat

és az egyéni vallal-
kozas 16 jellemzdit.

Instrukcié alapjan
részben Onalloan

Bemutatja a vallal-
kozas létrehozasa-
nak a folyamatat.

Ismeri a vallalkozas
létrehozasanak a
folyamatat.

Instrukcié alapjan
részben onalloan

Bemutatja a vallal-
kozas miikddésének
folyamatat.

Ismeri a vallalkozas
miuikodtetésének
folyamatat és szaba-
lyait.

Instrukcié alapjan
részben onalloan

Bemutatja a vallal-
kozas megsziinteté-
sének folyamatat.

Ismeri a vallalkozas
megsziintetésének a
folyamatat.

Instrukcid alapjan
részben 6nalloan

Nyitott, érdeklddo6 a
kornyezetében mii-
kodo gazdasagi
szereplok muiikodése
irant. Elkotelezett a
vallalkozasok sza-
balyos miikodteté-
sében, a gazdasag
torvényes mitkodte-
tésében.

Prezentacid készitd
programot hasznal a
kiilonboz6 tipusu
vallalkozasok be-
mutatasahoz.

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

Prezentacio készité
programot hasznal a
kiilonboz6 tipust
vallalkozasok be-
mutatiasahoz.

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlirése és fel-
hasznalasa.
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3.5.1.6 A tantargy témakorei

3.5.16.1 Gazdasagi alapismeret

Gazdasag fogalma, mukodése. Sziikségletek, aru €s szolgaltatds fajtai. A pénz fogalma,
aramlésa, szerepe a gazdasag miikodésében. Az allam szerepe a gazdasag szabalyozasaban.
Jogszabalyok hierarchiaja. Vagyon, mérlegek, leltarak. Adozasi alapok., adofajtak, adone-
mek. Szerzédések fajtai, kotelmi jog. Kereskedelem fogalma, fajtai. Targyi és személyi
er6forrasok. Munkaerd. Munkaviszony fogalma, munkaszerzédések. Bér €s juttatds. Mun-
kaviszony létesitése, modositasa, fajtdi. Munkavallalok joga és kotelességei, munkavallalo
jogai ¢és kotelességei. Munkatigyi jogorvoslati lehetdségek.

3.5.1.6.2 Vallalkozas alapitasa
Vallalkozas tipusa, szerepik a gazdasag mukodtetésében. Egyéni és tarsas vallalkozasok.
Villalkozéasok tékeigénye. Tevékenységi korok. Vallalkozasok alapitdsa, hatdsagi eljara-
sok. Tarsasagok, tarsasagi szerzOdések. Székhely ¢és telephely létesitése. Bejelentési kote-
lezettségek.

3.5.1.6.3 Villalkozas miikodtetése
A vallalkozasok miikodésének altalanos és specialis feladatai. Adozasi ismeretek. Adone-
mek, adofajtak, bevallasi és megfizetési kotelezettségek. Vallalkozasok dokumentacios ko-
telezettségei. Munkavallalokkal kapcsolatos kotelezettségek. Hatosagi ellendrzések, hato-
sagokkal valo egyiittmiikddés. A vallalkozasok tevékenységének bdvitése. Szigora szam-
adast dokumentumok kezelése. Arajanlatok készitése. Vallalkozasokkal kapcsolatos tisz-
tességes piaci magatartas és vallalkozés-etika. Véllalkozasok megsziintetése.
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3.6 Portfolié készités megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszoraszama: 72/72 o6ra
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
A portfoliokészités cimii tanulasi teriilet tanitasdnak célja, hogy a tanuld6 munkaibol egy olyan
gyljtemény jojjon létre, amely segitségével a tanuld tudasa, teljesitménye, fejlédése nyomon
kovethetd. A 1étrejott portfolid, amely a tanulo iskolai karrierjét, attitidtulajdonsagait teljes-
ségében mutatja meg, jol hasznalhato a fejlesztd (formativ) értékeléshez, illetve a szakmai
vizsga részét is képezi. ..
3.6.1 Portfolié készités tantargy 72/72 6ra
3.6.1.1 A tantdrgy tanitdsanak f6 célja
A portfoliokészités cimi tantargy tanitasanak célja, hogy a tanuld munkaibol egy olyan gyiij-
temény jOjjon 1étre, amely segitségével a tanuld tudasa, teljesitménye, fejlddése nyomon ko-
vethetd. A 1étrejott portfolio, amely a tanul6 iskolai karrierjét, attitiidtulajdonsagait teljességé-
ben mutatja meg, jol hasznélhat6 a fejlesztd (formativ) értékeléshez, illetve a szakmai vizsga
részét is képezi

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

3.6.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A kommunikacid, magyar nyelv és irodalom tantargyak alapozzék meg a helyes nyelv- és
szOhasznalatot, a j6 kommunikacios készséget

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

3.6.1.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és szak-

Elvart viselkedés- mahoz ko6todo

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

modok, attitiidok

digitalis kompe-
tenciak

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

Ismeri a portf6lid
készitésének céljat,
a portfolio funkcio-
jat, tartalmi elemeit,
formajat, készitésé-
nek menetét, az
értékelés szempont-
jait.

Instrukcié alapjan
részben onalloan

Belatja a
portfolidkészités
jelentdségét. Torek-
szik a megfeleld
szamu és mélységii,
szakmahoz kothetd
dokumentum 1étre-
hozasara.
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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
torténd 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 1épéseit

Instrukcié alapjan
részben Onalldéan

A portfolio lezara-
saként &sszegzést 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 alapjai
A portfolio értelmezése, célja, funkcidja

A portfolio tartalmi elemei
A portf6lio formaja, formai kovetelményei
A portfolio készitésének menete
A portfolio értékelésének szempontjai

Bemutatkozas, célkitlizés
Az irdsban torténd bemutatkozas szabalyai, dokumentumai
Bemutatkoz6 kartya, levél, onéletrajz, motivacios levél irasa.

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 (reflexi0) irasa.
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4 RESZSZAKMA

A részszakma megszerzésere iranyuld szakmai vizsga akkor kezdheté meg, ha a tanul6 eleget
tett a jelen fejezet szerinti képzési kdvetelményeknek.

4.1 A részszakma megnevezése: Siiteménykészito

4.1.1 A részszakma ajanlott szakmai tartalma:

Az oktatési egység
3. fejezetben szerepld Az oktatasi egység megnevezése
azonosito szama

34.16.1 Stitdipari anyagok témakdor

34.16.4 Péksiitemények témakor

3.4.1.6.5 Finompékaruk témakor

3.4.26.1 Siitdipari eszk6zok témakor

3.4.2.6.2 A nyersanyagtarolas €s -elokészités gépei, berendezései téma-

kor

3.4.2.6.3 A kovasz- és tésztakészités gépei, berendezései témakor

3.4.2.6.4 A tésztafeldolgozas gépei témakor

3.4.2.6.5 Kelesztok témakor

3.4.2.6.6 Kemencék és siiték témakor

3.4.3.6.4 Péksiitemények és finompékaruk készitése témakor

3.45.6.3 Cukrészati tésztak, uzsonnasiitemények témakor

3.4.6.6.3 Cukraszati tésztak, uzsonnasiitemények készitése témakdor
5 EGYEBEK
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