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1 ASZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az 4gazat megnevezése: Elelmiszeripar

1.2 A szakma megnevezése: Siitd- és cukraszipari technikus

1.3 A szakma azonosit6 szdma: 5 0721 05 13

1.4 A szakma szakmairanyai: —

1.5 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

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 iddkeret 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 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 A képzés
Evfolyam 9. 10. 11. 12. 13. Osszes 1/13. 2/14. Osszes
oraszama oraszama
Evfolyam 6sszes 6raszama 252 324 450 434 692 2152 1158 994 2152
o
g Munkavallaléi ismeretek 0 18 0 0 0 18 18 0 18
5 :
=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 &
.
5 é Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 0 0 62 62 0 62 62
B>87F
= § w2 Az éllaskeresés 1épései, allashirdetések 11 11 11 11
‘g < % 8 Onéletrajz és motivacios levél 20 20 20 20
3 ,Small talk” — altalanos tarsalgas 11 11 11 11
s < Allasinterj 20 20 20 20
Elelmiszerismeret 36 36 0 0 0 72 72 0 72
A4
Q
g Anyagismeret 36 36 36 36
% Elelmiszeripari technologiai alapok 36 36 36 36
e
<
= Miiszaki alapismeretek 0 36 0 0 0 36 36 0 36
£
E Géprajzi alapismeretek 9 9 9 9
E Gépelemek 7 7 7 7
&5 Erdatviteli gépelemek 7 7 7 7
Csovek és csOvezetékek 7 7 7 7
Villanymotorok, hajtomiivek, attételek 6 6 6 6
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Elelmiszervizsgalat 0 72 0 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 72 72 0 0 0 144 144 0 144
Mérések 18 18 18 18
Szakmaspecifikus alapmiiveletek 54 72 126 126 126
Munkavédelem és higiénia 36 0 0 0 0 36 36 0 36
Munkavédelem 18 18 18 18
Higiénia 18 18 18 18
Alagazati specializacié 108 90 0 0 0 198 198 0 198
Alagazati specializacio 108 90 198 198 198
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 252 306 0 0 0 558 558 0 558
x
O
g Siitéipari termékkészités 0 0 140 142 200 482 160 322 482
Q
P Siitbipari nyersanyagok 20 20 15 15
\% § Stitéipar altalanos gyartastechnologiaja 70 70 63 63
—E < Kenyérfélék készitése 30 29 25 84 64 20 84
\:é Péksiitemények készitése 20 48 50 118 18 112 130
N Finom pékaruk készitése 65 75 140 140 140
a Egyéb termékek készitése 50 50 50 50
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Cukraszipari termékkészités

140 142 200 482 160 322 482
Cl}kraszatl nyersanyagok, el6készitd 20 20 15 15
miiveletek
Cukraszati félkész termékek 40 40 30 30
Cukraszati tésztak, uzsonnasiitemények 80 40 120 110 110
Kikészitett siitemények 57 78 135 5 130 135
Teaslitemények 45 43 88 102 102
Fagylaltok, parfék, poharkrémek 13 13 15 15
Diszités 33 33 35 35
Bonbonok 21 21 25 25
Kiilonleges taplalkozasi céli termékek 12 12 15 15
Siit6- és cukraszipari gépek 36 36 31 103 36 67 103
Munkaeszkdzok 6 6 6 6
Tarolés, elokészités gépei, berendezései 15 15 15 15
F f:lke_sz termeke,k, t.esztak készitésének 15 16 31 15 16 31
gépei, berendezései
Tésgta_feldolgozés, kelesztés gépei, beren- 20 20 20 20
dezései
Siités, készarukezelés gépei, berendezései 23 23 23 23
Egyéb gépek, berendezések 8 8 8 8
Taplalkozas-élettan 36 0 0 36 36 0 36
A taplalkozas jelentdsége, alapfogalmak 3 3 3 3
Az élelmiszerek tapanyagai 8 8 8 8
Az emésztés és felszivodas folyamata 6 6 6 6
Az F:lelmlszerek taplalkozas-élettani érté- 5 5 5 5
kelése
Téplalkozasi alapelvek, betegségek 6 6 6 6
Tapérték, allergének jelolése 8 8 8 8
Tanulési teriilet 6sszoraszama 352 320 431 1103 392 711 1103
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'é " Portfoliokészités 18 18 15 51 22 29 51
N R
:‘i E) A portfoliokészités alapjai 4 4 4 4
o % Bemutatkozas, célkitlizés 4 4 4 4
5 E Dokumentumgyiijtés 10 18 11 39 14 25 39
5 - Osszegzés, reflexié 4 4 4 4
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 18 18 15 51 22 29 51
e
=
= o Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek 44 60 107 211 96 115 211
& =
>~ 2
8 = Gazdasagi alapismeret 22 30 52 48 48
& Vallalkozas alapitasa 22 30 52 48 48
'§ ] Vallalkozas mitkodtetése 107 107 115 115
8 Tanulasi teriilet 6sszoraszama 44 60 107 211 96 115 211
Mikrobiologia 36 0 0 36 36 0 36
&0 A mikroorganizmusok altalanos jellemzé- 5 5 5 5
8 se
=
‘g A mikroorganizmusok életfeltételei 8 8 8 8
g A mikroorganizmusok életjelenségei 8 8 8 8
g2 Szakmaspecifikus mikroorganizmusok 15 15 15 15
[
5]
&b Elelmiszerbiztonsag 0 0 31 31 0 31 31
2
fg Elelmiszerjogi alapismeretek 8 8 8 8
fi, Elelmiszer-higiénia 23 23 23 23
EE, Minéségbiztositas 0 36 31 67 36 31 67
O
\:; Mindségbiztositasi alapfogalmak 6 6 6 6
é Mindség-ellendrzés 30 30 30 30
= Mindségbiztositasi rendszerek 10 10 10 10
Termékfejlesztés 10 10 10 10
Csomagolas, jelolés 5 5 5 5
Gyartmanylap 6 6 6 6
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Munkabiztonsag 0 0 15 15 0 15 15
Munkavédelmi kockazatértékelés 6 6 6 6
Munkahelyek munkavédelmi kovetelmé-
. ST 5 5 5 5

nyeinek minimalis szintje
Gépek, berendezések, munkaeszk6zok

. A, s 3 3 3 &
biztonsagi és egészségiigyi kovetelményei
Egyéni védbeszkozok 1 1 1 1
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 36 36 77 149 72 77 149

Egybefliggd szakmai gyakorlat: 140 105 160
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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 Munkavéllaléi ismeretek tanulasi teriilet elsajatitdsaval a tanuld Onismeretet szerez, megha-
tarozza a céljait. Megismerkedik kornyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja, milyen
foglalkoztatasi forméaban 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

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: dnismeret, 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, kozszolgélati 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: Onfoglalkoztatds, 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
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, tandcsadas)
Eurodpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)
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3.2 Munkavallaldi idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet (technikus szakmak ese-
tén)

A tanulési teriilet tantdrgyainak 6sszéraszama: 62/62 ora
A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaloja
Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivaciés levél megfogalmazasa, az
allasinterju soran hatékony idegen nyelvli kommunikacio.

3.2.1 Munkavallaléi idegen nyelv tantargy 62/62 o6ra

3.2.1.1 A tantargy tanitasanak o6 célja
A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetés-
re jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, hatékonyan és eredményesen meg tudjak va-
l6sitani a kommunikécios célokat egy allasinterju soran.

Megértsék a munkajukhoz kapcsoldédo idegen nyelvil allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallaldshoz kapcsoloddan egyszerii formanyomtatvanyokat kitdlteni, dnéletrajzot irni
¢s motivacids levelet a formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleléen megfogalmazni,
megértsék egy munkaszerzddés alapvetd idegen nyelvi fordulatait, kifejezéseit.

Az éllasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezeto részében, az altalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket meg tudjak valaszolni. Az interju soran tudjanak szandékaikrol, elképzeléseikrol,
jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket, gyengeségeiket. Rendelkezzenek
megfeleld szokinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrél és munkatapasztalatukrol be tudjanak
szamolni. Megértseék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informacidkat, és ezzel kapcso-
latosan kérdéseket, véleményt tudjanak formalni.

A tantargy az utolso évfolyamon keriil oktatasra, igy épit a tanuldk kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapvetd mondatszerkesztési ismereteikre, vala-
mint a fobb igeidok ismeretére. A tantargy tanuldsa sordn a tanul6 ezen ismereteit aktivalja és
a munkavallal6i 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 (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-
nyét, 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, a
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-
stilyozasara 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-
nek.

Teljesen onalldan

Az éllasinterjihoz
kapcsolddodan tele-
fonbeszélgetést
folytat, idopontot
egyeztet, tényeket
tisztaz.

Tisztdban van a
telefonbeszélgetés
szabalyaival és
altalanos nyelvi
fordulataival.

Teljesen onalldan

A munkaszerz6dé-
sek, munkakori
leirasok szokincsét
munkajara vonatko-
z6an alapvetden
megerti.

Ismeri a munka-
szerz6dés fébb
elemeit, leggyako-
ribb idegen nyelvii
kifejezéseit. A
munkaszerzédések,
munkakori leirasok
szokincsét értel-
mezni tudja.

Teljesen 6nalloan

3.21.6 A tantargy témakorei

3.216.1 Az allaskeresés 1épései, allashirdetések

A tanulé megismeri az allaskeresés 1épéseit, €s megtanulja az ahhoz kapcsol6do szokin-
cset idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkdvetelt tulajdonsagok,
szakmai gyakorlat stb.).

Képessé valik a szakmdajahoz kapcsolodo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismer-
ni, hogy sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirde-
tés kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak megfeleléen begyakorolja az
egyszeriibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok 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).

3.2.16.2 Onéletrajz és motivacios levél

A tanul6 megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kévetelményeit, 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 széfordulatokat, szakmajdban hasznalt
gyakori kifejezéseket, valamint a szakmdja gyakorlasahoz sziikséges kulcsfontossag
kompetenciak kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan begyakorolja, ho-
gyan lehet az adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.
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3.2.1.6.3 »Small talk” — 4ltalanos tarsalgas

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti
a beszélgetésben részt vevoket rahangolddni 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 szamara, és az adott szituacidhoz, fizikai kornyezethez
passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. iddjaras, kozlekedés (odajutés, parkolds,
épiileten beliili tajékozddas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad, hobbi,
szabadid6 (szorakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a kérdésfeltevést és a beszélge-
tésben val6 aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.

Az allasinterjut megel6z6en gyakran telefonos egyeztetésre is sor keriil, ezért a tanulonak
fontos a telefonbeszélgetések szabalyait és fordulatait is megismernie, elsajatitania.

A témakor soran elsdsorban a tanulok produktiv kompetencidja fejlodik (beszédkészség),
de a témahoz kapcsolddo internetes videok és egyéb hanganyagok hallgatasa soran re-
ceptiv készségeik is fejlodnek (hallas utani értés).

3.2.1.6.4 Allasinterja

A témakor végére a tanuld képes viszonylagos folyékonysaggal, hatékony kommunikaci-
ot folytatni az allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is. Elsajatitja
azt a szakmai jellegii szokincset, amely alkalmassa teszi arra, hogy a munkalehetdségek-
r6l, munkakoriilményekrdl tajékozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és kérdéseket tud
feltenni a betodlteni kivant munkakorrel kapcsolatosan.

A témakdr tanuldsa soran elsajatitja a kdzvetleniil a szakmajara vonatkoz6, gyakran hasz-
nalt kifejezéseket.

A témakor tanitdsa soran az allasinterju lefolytatdsan kiviil fontos, hogy a tanuld ismerje
a munkaszerzddés azon szakkifejezéseit, részeit is, amelyek szakmdjahoz kotddhetnek.

A munkaszerzédések kulcskifejezéseinek elsajatitasa és forditasa révén alkalmas lesz ar-
ra, hogy a leend6 sajat munkaszerz6dését, illetve munkakori leirasat leforditsa és értel-
mezze.

A témakor soran els@sorban a tanuld produktiv kompetencidja fejlodik (beszédkészség),
de a témahoz kapcsolddo videok és egyéb hanganyagok hallgatisa soran a receptiv kés-
zségek is fejlodnek (hallas utani értés), valamint a munkaszerzddés-mintak szovegének
olvasdasa soran az olvasott szovegeértés is fejlesztheto.
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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 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, jellemz6it, 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 6nalldan

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 technolégiai 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 fejlesztendé 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

Felismeri 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 Csovekés 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 miikodési 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, {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 kotodo
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.

Instrukcié alapjan
részben o6nalléan

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 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, meérdeszk6zok 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, {izem 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, hosszaisagmérés

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 fo 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 tanulot 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 legalabb 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 specialis ismereteinek kozvetitése a
tanulok szakmavalasztasanak eldsegitése érdekében.

3.3.6.2 A tantargyat oktatd 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 szakmédhoz sziikséges esetleges tovabbi elsajatitando té-
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3.4 Siito- és cukraszipari termékkészités megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszoraszama: 1103/1103 6ra
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
A siité- és cukraszipari termékkészités cimii tanulasi teriilet tartalmazza mindazokat a techno-
logiai és miiszaki ismereteket, amelyek birtokaban a tanulok képessé valnak kiilonbozo siitd-
alkalmazott eszk6zok, gépek, berendezések kezelésének, tisztitdsanak modjat, valamint a vo-
natkoz6 munkavédelmi és higiéniai el6irasokat.
A taplalkozas-¢€lettani ismeretek cimii tantargy — a taplalkozassal kapcsolatos alapismereteken
kiviil — segiti annak alapos megértését, hogy a termék eléallitoja felelésséggel tartozik a fo-
gyasztok felé. A leend6é szakemberek megtanuljak, hogy a készitd feleléssége megovni a fo-
gyasztok egészségét, oly modon, hogy megfelelé informaciot nyujtanak a termékek tapérté-
kével, allergizalo osszetevoivel kapcsolatban.
A portfoliokészités alapjainak elsajatitasa segitséget nydjt a megfeleld szamu és mélységi,
szakmahoz kothetd dokumentum elkészitésében.

3.4.1Siitoipari termékkészités tantargy 482/482 ora

3.4.1.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja
A siitdipari termékek eldallitasahoz sziikséges elméleti alapok elsajatitasa, amely stabil alapot
biztosit a gyakorlati munkahoz.
A gyakorlati munka sordn a didkok megismerik a termékkészitéshez sziikséges alapmiivelete-
rendezések balesetmentes alkalmazasat.
Fejlesztik az 6nallo és felelosségteljes munkavégzéshez sziikséges képességeiket.

3.4.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

natkozo specialis elvarasok

3.4.1.3 Kapcsolodo kozismereti, Szakmai tartalmak
Kémia, élelmiszerismeret, siitd- és cukraszipari termékkészités, munka- és élelmiszer-
biztonsagi, élelmiszer-mindségi, valamint gazdasagi és vallalkozasi ismeretek

34.14 A képzés orakeretének legalabb 60%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,
lizem stb.) kell lebonyolitani.
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3.4.15

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

Atveszi, majd szak-
szerllen raktarozza,
tarolja a siitdipari
nyersanyagokat.

Ismeri a nyers-
anyagok atvételének
modjat, az atvétellel
kapcsolatos  admi-
nisztraciés felada-
tokat. Ismeri a rak-
tarak fajtait, a rakta-
rakkal szemben
tamasztott kovetel-
ményeket, valamint
a sitbipari nyers-

anyagok szakszerl
tarolasanak szaba-
lyait.

Teljesen onalldan

Kivalasztja a siit6-
ipari termékek ké-
szitéséhez sziiksé-
ges nyersanyagokat,
megvizsgalja azok
felhasznalhatosagat,
elvégzi a sziikséges
elékészitd miivele-
teket.

Ismeri a siitéipari
nyersanyagokat,
azok tulajdonsagait,
felhasznalasuk
modjait és az el6ké-
szitési miiveleteket.

Teljesen onalldan

Elkésziti a siitdipari
félkész termékeket,
szakszer(ien tarolja,
majd felhasznalja
Oket.

Ismeri a siitéipari
félkész termékeket,
azok tulajdonsagait,
az elkészitésiik és
felhasznalasuk
modjait.

Teljesen 6nalldoan

Elkésziti a siitdipari
tésztakat, felméri és
megel6zi a tésztak
készitése soran
elkovetheto hibakat.
A tészta felhaszna-
lasaval elkésziti a
terméket.

Ismeri a siitéipari
tésztak jellemzdit,
elkészitésiik miive-
leteit, az alkalma-
zott gyartastechno-
l6giat, az elkdvethe-
t6 hibakat, és azok
megel6zését. Ismeri
az elkésziilt tészta
felhasznalasanak
lehetOségeit.

Teljesen dnalléan

Kenyereket, péksii-
teményeket,
finompékarukat
készit. Legalabb
egy idegen nyelven
stitéstechnologiai
leirasokat olvas,
értelmez.

Ismeri a kenyerek,
péksiitemények,
finompékaruk jel-
lemzéit, elkészité-
stik miveleteit és az
alkalmazott gyartas-
technologiat.

Teljesen 6nalldan

A nyersanyagok
atvételénél torek-
szik a pontossagra.
A raktarozas és
tarolas soran torek-
szik a nyersanyagok
mindségének és
mennyiségének a
megovasara.

Elfogadja a szak-
maetikai elveket, s a
fogyasztd egészsé-
gét  veszélyeztetd
nyersanyagokat
nem hasznalja fel.
Tisztaban van az
el6készité miivele-
tek fontossagat.
Elkételezett a
szakmaja irant,
elfogadja a szakma-
etikai elveket.
Nyitott a termék-
gyartassal kapcsola-
tos Uj ismeretekre,
technologiai megol-
dasokra.

Tudja, hogy a nem-
zetkozi Szakiroda-
lom tanulmanyoza-
Sa segiti a szakmai
fejlodését.

Internetes forrasok
hasznalata

Internetes forrasok
hasznalata
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Ismeri az egyedi
taplalkozasi igénye-

Egyedi taplalkozasi | ket kielégito, ha-
igényeket kielégitd, | gyomanyodrzo és a
hagyomany6rzoé és tajjellegli termékek | Teljesen 6nalldoan
tajjellegli terméke- | jellemzdit, elkészi-
ket készit. tésiik muveleteit, az
alkalmazott gyartas-
technologiat.
Ismeri a zsemle-
morzsa készitésének
miiveleteit, az al-
Zsemlemorzsat kalmazott gyartas- . . 114
- S Teljesen 6nalloan
készit. technologiat, a

zsemlemorzsa mi-
nbségi kdvetelme-
nyeit.

Stit6ipari félkész és
készterméket fa-
gyaszt, kelesztést
késleltet.

Ismeri a siitéipari
félkész és készter-
mékek szakszerii
fagyasztasanak
modjat, a késlelte-
tett kelesztés jel-

Teljesen 6nalloan

lemzdit, megvalosi-
tasat.

3.4.1.6 A tantargy témakorei
34.16.1 Siitéipari nyersanyagok
A liszt kémiai Gsszetétele, az egyes alkotorészek valtozéasa a technoldgia soran
A liszt technoldgiai szempontbdl fontos tulajdonsagai
Lisztek jelolése, lisztfajtak, liszttipusok
A liszt mindségi kovetelményei
Liszthibak, a liszt romlasa
A segéd- és jarulékos anyagok jellemzése, technologiai szerepe
A nyersanyagok atvétele, raktarozasa, tarolasa

34.16.2 A siitéipar altalanos gyartastechnoldgidja
Nyersanyagok elokészitésének miiveletei
Tésztakészités: a tészta kialakulasanak folyamatai, dagasztasi modok, a tésztaérés folyama-
tai, tésztakészitési eljarasok
A tésztafeldolgozas célja, miiveletei
A Kkelesztés célja, feltételei, kelés kozben lejatszodo folyamatok, a megkeltség jelei, kelesz-
tés kozben végzett miiveletek, a kelesztés késleltetése
A siités célja, feltételei, siild tésztdban lejatszodo folyamatok, siitési eljarasok
A készarukezelés miiveletei

3.4.1.6.3 Kenyérfélek készitése
Kenyerek altalanos jellemzése, csoportositisa (Magyar Elelmiszerkonyv szerint)
Kenyerek gyartasanak miiveletei
Kiilonleges minéségli kenyérfélék jellemzése, gyartastechnoldgiaja (Magyar Elelmiszer-
kdnyv szerint)
Anyagsziikséglet szamitasa adott termékmennyiség és megadott termékdsszetétel alapjan
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34.16.4 Péksiitemények készitése
A péksiitemények jellemzése, csoportositasa
Vizes, tejes, dusitott tésztabol késziilt termékek jellemzése, gyartastechnologidja
Kiilonleges mindségli vizes, tejes, dusitott termékcsoport jellemzése, az ide sorolhato ter-
mékek gyartastechnologiaja
Anyagsziikséglet szamitasa adott termékmennyiség és megadott termékosszetétel alapjan

3.4.1.6.5 Finompékaruk készitése
A finompékaruk jellemzése, csoportositasa
A tojassal dusitott, omlos, leveles tésztabol késziilt termékek jellemzése, gyartastechnold-
giaja
Kiilonleges mindségii tojassal dusitott, omlds, leveles termékesoport jellemzése, az ide so-
rolhat6 termékek gyartastechnologidja
Anyagsziikséglet szamitasa adott termékmennyiség és megadott termékosszetétel alapjan

3.4.1.6.6 Egyéb termékek készitése
Egyedi taplalkozasi igényeket kielégitd, hagyoméanydrzo és tajjellegli termékek jellemzése,
gyartastechnologiaja
Anyagsziikséglet szamitasa, adott termékmennyiség és megadott termékdsszetétel alapjan
A zsemlemorzsa jellemzése, készitésének miiveletei
Félkész és késztermékek szakszerii fagyasztasanak modja

3.4.2 Cukraszipari termékkészités tantargy 482/482 éra

3.4.2.1 A tantargy tanitasanak fo célja
A cukraszipari termékek eldallitasdhoz sziikséges elméleti alapok elsajatitdsa, amely stabil
alapot biztosit a gyakorlati munkahoz.
A gyakorlati munka sordn a didkok megismerik a termékkészitéshez sziikséges alapmiivelete-
ket, szakmai fogasokat, a termékkészités technologiajat, valamint a sziikséges eszk6zok, gé-
pek, berendezések balesetmentes alkalmazasat.

Cél tovabba az 6nallo és feleldsségteljes munkavégzéshez sziikséges képességek fejlesztése.
3.4.2.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

natkozo specialis elvarasok

3.4.2.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Elelmiszeripari alapismeretek, Siité- és cukraszipari termékkészités, munka- és élelmi-
szer-biztonsagi, élelmiszer-minéségi, valamint gazdasagi és vallalkozasi ismeretek

34.24 A képzés orakeretének legalabb 60%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,
lizem stb.) kell lebonyolitani.
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3.4.25

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

Kivalasztja a ter-
mék készitéséhez
sziikséges nyers-
anyagokat, meg-
vizsgalja azok fel-
hasznalhatosagat,
elvégzi a sziikséges
elokészitd miivele-
teket. Az elokészi-
téshez sziikséges
munkaeszk6zoket,
gépeket, berendezé-
seket balesetmente-
sen hasznélja, el-
végzi a sziikséges
tisztitasi feladato-
kat. Betartja a vo-
natkoz6 higiéniai
szabalyokat.

Ismeri a cukraszipa-
ri alap- és jarulékos
anyagokat, azok
tulajdonsagait,
felhasznalasuk
modjait és az el6ké-
szitésiik miiveleteit.
Ismeri az el6készi-
téshez hasznalt
eszkozok, gépek,
berendezések bale-
setmentes alkalma-
zasanak, tisztitasa-
nak modjat. Ismeri
a vonatkozo higié-
niai szabalyokat.

Teljesen 6nalloan

Sziikség esetén
elkésziti a félkész
termékeket, szak-
szeriien tarolja,
felhasznalja azokat.
A félkész termékek
készitéséhez sziik-
séges munkaeszko-
zoket, gépeket,
berendezéseket
balesetmentesen
hasznalja, elvégzi a
sziikséges tisztitasi
feladatokat. Betartja
a vonatkozo higié-
niai szabalyokat.

Ismeri a cukraszipa-
ri félkész terméke-
ket, azok tulajdon-
sagait, elkészitésiik
és felhasznalasuk
modjait. Ismeri a
félkész termékek
készitéséhez hasz-
nalt eszk6zok, gé-
pek, berendezések
balesetmentes al-
kalmazasanak,
tisztitasdnak mod-
jat. Ismeri a vonat-
koz6 higiéniai sza-
balyokat.

Teljesen 6nalldoan

Elfogadja a szak-
maetikai elveket, s a
fogyasztd egészsé-
gét  veszélyeztetd
nyersanyagokat
nem hasznalja fel.
Tisztaban van az
elokészitd miivele-
tek  fontossagaval.
Elkotelezett a
szakmaja irant,
elfogadja a szakma-
etikai elveket. Nyi-
tott a termékgyar-
tassal kapcsolatos 11
ismeretekre, techno-
l6giai megoldasok-
ra. Szem elott tartja
a nemzetkdozi iroda-
lom tanulmanyoza-
sa nyujtotta fejlodé-
si lehetéségeket.
Elkotelezett a mind-
ségi, kézmiives
fagylaltok készitése
irant. Igényes mun-
kara torekszik.
Erdeklddik a torta-
trend, illetve a bon-
bonkészités ujdon-
sagai irant. ldegen
nyelven is tajéko-
zodik az 1Gj, nem-
zetkozi trendekrol.

Internetes forrasok
hasznélata.

Internetes forrasok
hasznalata.
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Elkésziti a cukrasz-
tésztakat, felméri és
megel6zi a tésztak
készitése soran

elkovetheto hibakat.

Az elkésziilt tésztat
felhasznalja a ter-
mékek elallitasa
soran. A tésztaké-
szitéshez sziikséges
munkaeszk6zoket,
gépeket, berendezé-
seket balesetmente-
sen hasznélja, el-
végzi a sziikséges
tisztitasi feladato-
kat. Betartja a vo-
natkoz6 higiéniai
szabalyokat.

Ismeri a cukrasz-
tésztak jellemzdit,
elkészitésiik miive-
leteit, az alkalma-
zott gyartastechno-
logiat, az elkdvethe-
t6 hibakat és azok
megel6zését, a
felhasznalas modja-
it. Ismeri a tésztaké-
szitéshez hasznalt
eszk6zok, gépek,
berendezések bale-
setmentes alkalma-
zasanak, tisztitasa-
nak modjat. Ismeri
a vonatkozo higié-
niai szabalyokat.

Teljesen 6nalloan

Elkésziti az uzson-
na-, kikészitett és
teasiiteményeket,
felméri és megeldzi
a készitésiik soran

elk6vethet6 hibakat.

Az egyes siitemé-
nyek készitéséhez
sziikséges munka-
eszkozoket, gépe-
ket, berendezéseket
balesetmentesen
alkalmazza, elvégzi
a szitkséges tisztita-
si feladatokat. Be-
tartja a vonatkozo
higiéniai szabalyo-
kat.

Ismeri az uzsonna-,
kikészitett és teasii-
temények jellemzo-
it, elkészitésiik
miiveleteit, az al-
kalmazott gyartas-
technologiat, az
elk6vethet6 hibakat,
¢és azok megeldzé-
sét. Ismeri az egyes
siitemények készité-
séhez hasznalt esz-
kozok, gépek, be-
rendezések bale-
setmentes alkalma-
zasanak, tisztitasa-
nak moédjat. Ismeri
a vonatkozo higié-
niai szabalyokat.

Teljesen dnalldan

Internetes forrasok
hasznalata.

Internetes forrasok
hasznalata.
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Elkésziti a fagylal-
tokat, fagylaltkely-
heket, parfékat és
poharkémeket.
Felméri és megeldzi
a készitésiik soran
elkovethetd hibakat,
betartja a higiéniai
szabalyokat. Az
elkésziilt terméke-
ket szakszertien
tarolja. A sziikséges
munkaeszkozoket,
gépeket, berendezé-
seket balesetmente-
sen alkalmazza,
elvégzi a sziikséges
tisztitasi feladato-
kat.

Ismeri a fagylaltok,
parfék és pohar-
krémek jellemzdit,
nyersanyagait, a
nyersanyagok mi-
ndségre gyakorolt
hatésait. Ismeri az
elkészitésiik miive-
leteit, az elkovethe-
t6 hibakat, és azok
megel6zését, a
betartand6 higiéniai
szabalyokat. Ismeri
a fagylaltok, fagy-
laltkelyhek, parfék
¢és poharkémek
fajtait. Ismeri a
sziikséges eszko-
70k, gépek, beren-
dezések baleset-
mentes alkalmaza-
sanak, tisztitasanak
modjat.

Teljesen 6nalloan

A napi termékek
esetében egyszerli
diszitémuveleteket
végez. Kiilonb6z6
alkalmakra disztor-
tat tervez és kivite-
lez.

Ismeri az egyszerii-
és kiilonleges diszi-
tés miiveleteit,
nyersanyagait,
mobdszereit. Ren-
delkezik az alkalmi
disztortak készité-
séhez sziikséges
tudassal.

Teljesen onalldan

Internetes forrasok
hasznalata.

Kiilé6nbz6 bonbon-
fajtakat készit,
csokoladét tempe-
ral.

Ismeri a bonbonok
altalanos jellemzoit,
nyersanyagait,
egyes csoportjait, a
bonbonfajtak készi-
tésének miveleteit.
Ismeri a csokoladé
temperalasanak
céljat, modszereit.

Teljesen 6nalldoan

Internetes forrasok
hasznalata.

Elkésziti a kiilonle-
ges taplalkozasi
célua termékeket,
felméri és megeldzi
a készitésiikk soran
elkdvethetd hibakat.
Az egyes siitemé-
nyek készitéséhez
sziikséges munka-
eszkozoket, gépe-
ket, berendezéseket
balesetmentesen
alkalmazza, elvégzi
a sziikséges tisztita-
si feladatokat. Be-
tartja a vonatkozé
higiéniai szabalyo-
kat.

Ismeri a kiilonleges
taplalkozasi  célu
termékek jellemzo-
it, elkészitésiik
miveleteit, az al-
kalmazott gyartas-
technologiat, az
elkovetheto hibakat,
és azok megel6zé-
sét. Ismeri az egyes
stitemények készité-
séhez hasznalt esz-
kozok, gépek, be-
rendezések  bale-
setmentes alkalma-
zasanak, tisztitasa-
nak modjat. Ismeri
a vonatkozd higié-
niai szabalyokat.

Teljesen 6nalldan

Internetes forrasok
hasznalata.

Internetes forrasok
hasznalata.
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3.4.2.6 A tantargy témakorei

3.4.2.6.1 Cukraszati nyersanyagok, elokészité miiveletek
A természetes és mesterséges €desitdszerek jellemzése, felhasznalasanak teriiletei
A cukraszatban felhasznalt lisztek, étkezési zsiradékok, tejipari termékek jellemzése, tech-
nologiai szerepe, tarolasanak szabalyai, felhasznalési teriiletei
A tojas technoldgiai szerepe, tartdsitott formai, mindségi kdvetelményei
A cukraszatban felhasznalt gylimolcsok és magvak jellemzése, a gyiimdlesok tartdsitasa, a
tartositas hatasa a gylimolcsokre
A cukraszipar jarulékos anyagainak jellemzése, felhasznaldsanak lehetdségei
A cukrészipar nyersanyagainak el6készitése
Az elokészitéshez hasznalt gépek, berendezések, kéziszerszamok balesetmentes alkalma-
zasa, tisztitasa

3.4.26.2 Cukrészati félkész termékek
A félkész termékek csoportositasa
A cukorkészitmények csoportositasa
A cukorkészitményekhez alkalmazott nyersanyagok elokészitése
A 16z6tt cukorkészitmények eldallitasa, felhasznélasa
A cukorhéméré balesetmentes alkalmazasa, kézi proba balesetmentes elvégzése
Az olvasztott cukorkészitmények (doboscukor, grillazs, cukorfesték) eldallitasa, felhaszné-
lasa
A toltelékek altalanos jellemzése, csoportositasa
A toltelékekhez alkalmazott nyersanyagok elokészitése
Edes toltelékek (gyiimolesos toltelékek, tejszinkrémek, tojaskrémek, vajkrémek, tartos tol-
telékek, magvakbol késziilt toltelékek, tarotoltelék stb.) és sos toltelékek eldallitasa, fel-
hasznélasa
A bevonodanyagok csoportositasa
A bevonoanyagokhoz alkalmazott nyersanyagok el6készitése
A szobahOmérsékleten késObb dermedd bevondanyagok (csokolddé, fondan, zsele,
doboscukor, karamell) jellemzése, felhasznaldsa bevonasra
A szobahOmérsékleten nem dermedd bevonodanyagok (krémek, habok) jellemzése, felhasz-
nalasa
A tartos gyiimolcskészitmények eldallitasdhoz sziikséges nyersanyagok eldkészitése
A gylimélcstartositasi modszerek alkalmazasa
A félkész termékek elballitasahoz hasznalt gépek, berendezések, kéziszerszamok baleset-
mentes alkalmazéasa

3.4.2.6.3 Cukrészati tésztak, uzsonnasiitemények
A cukrasztésztak és azokbol eldallithatd uzsonnasiitemények altaldnos jellemzése, csopor-
tositasa
Az élesztOs tésztak altalanos jellemzése, csoportositisa
A gyurt, kevert, omlods, hajtogatott ¢lesztds tészta, és az beldliik eldallithaté uzsonnasiite-
mények jellemzése, készitésének miiveletei, a miiveletek alkalmazésa, elkdvethetd hibak,
azok megeldzése, kijavitasa
A felvert tésztak altalanos jellemzése, csoportositasa
Hideg és meleg ton eldallitott felvert tésztak
A felvert tésztak készitése soran elkdvethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa
A felvert tésztak fajtainak csoportositasa, eléallitasa
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A felvert tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények jellemzése, készitése

Az omlos tésztak altalanos jellemzése, csoportositasa

A gyurt és kevert omlos tészta készitésének miiveletei, a miiveletek alkalmazasa

Az omlos tészta készitése soran elkovethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa

Az omlos tésztak fajtainak csoportositasa, eldallitdsa

Az omlos tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények jellemzése, készitése

A vajas ¢és leveles tészta altalanos jellemzése, készitésének muveletei, a miveletek alkal-
mazasa, elkovethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa

A vajas és leveles tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények jellemzése, készitése

A forréazott tészta altalanos jellemzése, készitésének miveletei, a miveletek alkalmazasa,
elkovethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa

A forrazott tészta felhasznalasa

A hengerelt tészta altalanos jellemzése, csoportositasa, készitésének miiveletei, a miivele-
tek alkalmazasa, elkdvethetd hibdk, azok megeldzése, kijavitasa

A hengerelt tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények jellemzése, készitése

A mézes tészta altalanos jellemzése, készitésének miveletei, a miiveletek alkalmazasa, el-
kovethetd hibak, azok megelézése, kijavitasa

Anyaghdnyad szamitasa receptura alapjan, a veszteségek figyelembevételével

A tésztakészitéshez hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszamok balesetmentes alkal-
mazasa

34264 Kikészitett siitemények
A kikészitett siitemények altalanos jellemzése, csoportositasa
A tortdk, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek, csemegék, krémesek, tejszinhabos,
marcipanos siitemények altalanos jellemzése
A kikészitett siitemények készitésének miiveletei:
— asziikséges nyersanyagok el0készitése
— félkész termékek (cukorkészitmények, toltelékek, bevond anyagok) eldallitasa, eld-
készitése a felhasznalasra
— atészta elkészitése, alakitasa, siitése, siités utani teendok
— befejezd, kikészité muiveletek (tolt€s, bevonas, diszités) alkalmazasa
A kikészitett siitemények csoportositasa, fajtainak készitése

A nemzetkdzi cukraszati termékek jellemzése
A nemzetkdzi cukraszati termékek készitése:

— tésztak: kiillonbozo izl nehéz felvertek, liszt nélkiili felvertek, jokonde (joconde)
felvert, dacquise felvert, financier felvert, francia omlds tészta (sablé Breton), fran-
cia forrazott tészta

— kiilonboz6 allagh betétek: zselés betétek, ropogods rétegek

— toltelékek: mousse-ok, ganache, egyéb krémek

— bevondk (tiikdrbevono), diszitéelemek (csokoladé-, meringue- (habcsok) diszek,
szivacs piskota stb.)

A nemzetkdzi trendnek megfeleld cukraszati termékek készitése:

— rétegelt tortdk

— vagott és formaban késziilt monodesszertek

— Mmacaron

— tart, tartlet

— francia forrazott té€sztabol késziilt desszertek eldallitasa

— mini francia desszertek (petit fours)

— rétegelt pohardesszertek
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Anyaghanyad szdmitasa receptira alapjan, a veszteségek figyelembevételével
A kikészitett siitemények eldallitasahoz hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszamok
balesetmentes alkalmazésa

3.4.2.6.5 Teasiitemények
Az édes és sos teasiitemények altalanos jellemzése, csoportositasa
Omlos, felvert hengerelt és egyéb tésztabol késziilt, toltetlen és toltott édes teasiitemények
eloallitasa
Sés omlods vajas vagy leveles tésztabol késziilt, toltetlen és toltott sos teasiitemények eldal-
litdsa
Forrazott tésztabol késziilt, toltott sos teaslitemények eldallitasa
A teasiitemények készitéséhez sziikséges nyersanyagok eldkészitése, a sziikséges félkész
termékek eloallitasa, elokészitése a felhasznalasra
A tészta elkészitése, az elkovethetd hibak, azok megel6zése, kijavitasa
A tészta alakitasa, siitése, befejez0, kikészité miiveletek
Anyaghényad szamitasa receptira alapjan, a veszteségek figyelembevételével
A teasiitemények el6allitasahoz hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszamok baleset-
mentes alkalmazasa

3.4.2.6.6 Fagylaltok, parfék, poharkrémek
A fagylalt fogalma, nyersanyagai és az dsszetevok szerepe, hatasa a fagylalt minéségére
A fagylaltok csoportositasa Osszetételiik, a fagylaltkeverék készitési modja és a fagyasztas
modja szerint
A fagylaltkészités miiveleteinek jellemzése, alkalmazasa, a fagylaltkészités hibai
Adagolt fagylaltkészitmények (fagylaltkelyhek) készitése
A parfék altalanos jellemzése, a parfékészités miveleteinek jellemzése, a miiveletek al-
kalmazasa, parféfajtak készitése
A poharkrémek altalanos jellemzése, csoportositasa
A poharkrémek készitésének miiveletei, a miiveletek alkalmazasa
F6zott krémbdl késziilt poharkrémek, izesitett tejszinhabkrémbdl késziilt poharkrémek, ve-
gyes Osszetételll poharkrémek készitése
A higiéniai rendszabalyok alkalmazéasa
A fagylaltok, parfék, poharkrémek el6allitasahoz hasznalt gépek, berendezések és kézi-
szerszamok balesetmentes alkalmazéasa

3.4.2.6.7 Diszités
A diszités fogalma, célja, az egyszerii és kiillonleges diszités miiveleteinek (bevonas, bur-
kolas, beszoras, formazas, felrakas, fecskendezés) jellemzése, alkalmazasa
Alkalmi diszmunkak tervezése, készitése
A kiilonleges diszités nyersanyagai, modszerei
Csokoladé, plasztik csokoladé, marcipan, karamell, grillazs tortadiszek készitése

3.4.2.6.8 Bonbonok
A bonbonok altalanos jellemz6i, nyersanyagai, csoportositasa
A csokoladé temperalasanak célja, modszerei, az egyes modszerek alkalmazasa
Gyilimolcs-, marcipan-, nugat-, grillazs-, krém-, csokoladé-, cukorkabonbonok jellemzése,
készitése
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3.4.2.6.9 Kiilonleges taplalkozasi célu termékek
Csokkentett szénhidrattartalmu, gluténmentes, tej- és tojasmentes cukraszati termékek jel-
lemzése, készitése
A termékek eldallitasahoz hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszamok balesetmentes

alkalmazasa

3.4.3 Siit6- és cukraszipari gépek tantargy

3.4.3.1

A tantdrgy tanitasanak fo célja

103/103 o6ra

A siité- és cukraszipari termékkészités soran hasznalt gépek és berendezések feladatanak,
mikodésének és kezelésének, valamint a kapcsolddo tisztitasi és munkavédelmi elbirasok
megismerése. A munkaeszk6zok jellemzdinek, balesetmentes haszndlatdnak elsajatitasa.

3.4.3.2

3.4.3.3

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

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

Elelmiszeripari alapismeretek, siité- és cukraszipari termékkészités, élelmiszer-biztonsag

3.4.3.4

iizem stb.) kell lebonyolitani.

3.4.35

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A képzés orakeretének legalabb 80%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely,

Készségek, képes-

Onallésag és fele-

Elvart viselkedés-

Altalanos és szak-
mahoz kotodo

ségek Ismeretek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Ismeri az egyes
munkaeszk6zok
A termékek készité- | felhasznalasanak
séhez sziikséges | teriileteit, baleset-
munkaeszk6zoket, mentes hasznalatat

gépeket, berendezé-
seket balesetmente-
sen hasznalja, keze-
li, {izemelteti ¢és
elvégzi a sziikséges
tisztitasi ~ feladato-
kat. Munkéja soran
betartja a gépek,
berendezések, mun-
kaeszkdzok Dbizton-
sagi és egészség-
igyi kdvetelménye-
it.

és higiéniai kove-
telményeit. Ismeri a
stit6- és cukraszipa-
ri gépek és berende-

zések feladatat,
mukodési elvét,
kezelésének, lize-

meltetésének, tiszti-
tasanak modjat.
Ismeri a  gépek,
berendezések, mun-
kaeszkdzok bizton-
sagi €s egészség-
igyi kovetelménye-
it.

Teljesen 6nalléan

Nyitott az 0j techni-
kai megoldasokra.
Magéara nézve kote-
lez6nek tartja a
munkavédelmi
eldirasok, és a higi-
éniai szabalyok
betartasat.

Internetes forrasok
hasznalata.
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3.43.6 A tantargy témakorei

34.3.6.1 Munkaeszk6zok
A kézi eszk6z0k, -szerszamok, edények jellemzdi, felhasznalasuk teriiletei, balesetmentes
hasznalat, higiéniai kovetelmények

3.4.3.6.2 A tarolas, el0készités gépei, berendezései
A liszt szallitasanak és tarolasanak miiszaki megoldasai
A szitalas célja, jellemzoi
Szitak: als6- vagy felsddobos lisztcentrifuga, turboszita
Mérlegek
Tojasmoso berendezés, apritd-, magozo-, passzirozo-, mandula- és almahamozo6 gépek,
botmixer
A tarolas, el0készités soran alkalmazott gépek és berendezések feladata, mikddési elve,
kezelése, tisztitdsa, a biztonsagos lizemeltetés munkavédelmi eldirdsai

3.4.3.6.3 Félkész termékek, tésztadk készitésének gépei, berendezései
A cukrészati félkész termékek eldallitasanak gépei, berendezései: fézélapok, zsamolyok,
fozOberendezések, krémkészitd berendezés, csokoladémelegitdk €s -temperalok, habfuvok,
fondangép, keverdtarcsas emulgeator
A homogén anyag eldallitdsanak modjai: dagasztds, gylrés, keverés, habverés, hengerlés,
emulgealas
Kovészkészitd berendezés
A tésztakészités gépei: univerzalis konyhagép; krémkeverd, habverd €és dagasztogép; spiral
dagasztogép; hengergép
A félkész termékek eldallitasa, valamint a tészta készitése soran alkalmazott gépek ¢€s be-
rendezések feladata, miikodési elve, kezelése, tisztitdsa, a biztonsagos lizemeltetés munka-
védelmi eldirdsai

34364 A tésztafeldolgozas, kelesztés gépei, berendezései
Kenyértészta feldolgozd gépek: osztd-, gdmbdlyitdgép, egyéb formazogépek
Siiteménytészta feldolgozo gépek: tésztaosztok, oszto- és gdbmbolyitdgeépek, kiflisodrd ge-
pek, tésztanyujtd gép
Piskétakend (masszahuzo) gép
Feldolgoz6 gépsorok
Keleszto eszk6zok, berendezések
A tészta feldolgozésa és kelesztése soran alkalmazott gépek és berendezések feladata, mii-
kodési elve, kezelése, tisztitasa, a biztonsagos iizemeltetés munkavédelmi eldirasai

3.4.3.65 A siités, készaru kezelés gépei, berendezései
A siités célja, a kemencék csoportositasa, szerkezeti felépitésiik, flitési rendszeriik, miiko-
déstik, kiszolgalasi modjaik, szabalyozasuk, biztonsagtechnikajuk
Hitéberendezések
A fagyasztas hatasa, szakaszai, berendezései
Szeletel6-, csomagologépek
Készterméktarolok
A siités, készaru kezelés soran alkalmazott gépek és berendezések feladata, miikddési elve,
kezelése, tisztitasa, a biztonsagos iizemeltetés munkavédelmi eldirasai
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3.4.3.6.6 Egyéb gépek, berendezések
Fagylaltgépek, zselé- és festékszorok, a rekeszmoso feladata, mikodési elve, kezelése,
tisztitasa, a biztonsagos lizemeltetés munkavédelmi eldirasai

3.4.4 Taplalkozas-élettan tantargy 36/36 ora
3.4.41 A tantargy tanitasanak o6 célja

A tantargy oktatasa sordn a tanulok megismerik a taplalkozassal kapcsolatos alapfogalmakat,
az ¢élelmiszerek tapanyagainak, az emésztés, a felszivodas folyamatait, a helyes taplalkozas
alapelveit, a taplalkozassal kapcsolatos megbetegedéseket, valamint a siité- és a cukraszipar
altal készitett termékek taplalkozas-¢lettani szerepét.

A leendd szakemberek megtanuljak, hogy a készitd felel6ssége a fogyasztok egészségének
megovasa, oly modon, hogy megfeleld informéciot nydjtanak a termék tapértékével,
allergizal6 6sszetevdivel kapcsolatban.

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

3.4.4.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Kémia, biologia

3444 A képzés orakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,

iizem stb.) kell lebonyolitani.

3445

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

Bemutatja a siit6- és
cukraszipari termé-
kek taplalkozas-
¢lettani szerepét.

Ismeri az élelmisze-
rek alkotorészeit, az
egyes tapanyagok
élettani hatésait, a
taplalék hasznosula-
sanak modjat. Isme-
ri az élelmiszerek
értékelésének
szempontjait, képes
értékelni a siité- és
cukraszipari termé-
kek taplalkozas-
¢lettani szerepét.

Teljesen 6nalléan

Nyitott a taplalko-
zastudomannyal

kapcsolatos 11j isme-
retekre.  Torekszik
az egészségtudatos
termékek eldallita-
sara. Belatja, hogy a
termék  eldallitoja-
nak feleléssége van
a fogyasztok egés-
zségének megorzé-
sében, az egészség-
tudatos taplalkozasi

Internetes forrasok
hasznalata, adat-

gyljtés.
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Alkalmazza a he-
lyes taplalkozas
alapelveit a termé-
kek dsszetételének
meghatarozasa
soran. Bemutatja az
allergiat vagy into-
leranciat okozo
anyagokat.

Ismeri a helyes
taplalkozas alapel-
veit, a helytelen
taplalkozas kovet-
kezményeit, a tap-
lalkozassal 6ssze-
fiiggd betegségeket,
taplalékallergiakat,
-intoleranciakat.
Ismeri az allergiat
illetve intoleranciat
okoz6 anyagokat.

Teljesen onalléan

Kiszamolja a ter-
mékek tapértékét,
alkalmazza a ter-

mékek jelolésére

vonatkozo szaba-
lyokat.

Ismeri a tapérték
szamitasdnak mod-
jat, jelolését.

Teljesen onalldan

szokasok kialakita-
saban. Kész arra,
hogy a termékek
tapértékével, aller-
giat vagy intoleran-
ciat okozd anyagai-
val kapcsolatos
informaciokat szol-
galtasson a fogyasz-
toknak.

Internetes forrasok
hasznalata, aktualis
jogszabalyok kere-
sése.

Internetes forrasok-
bol adatgytijtés,
tapértékszamitd
program hasznalata.

3.44.6

3446.1

sagi allapot

3.44.6.2

3.44.6.3

Emésztés a vastagbélben, a bélbaktériumok szerepe

34464

3.44.6.5

A tantargy témakorei

A taplalkozas jelentdsége, alapfogalmak
A taplalkozas jelentdsége
Taplalkozas-¢élettani alapfogalmak: anyagcsere, taplalkozas, tdpanyagok, taplalék, élelmi-
anyag, ¢lelmiszer, étel, ital, energiasziikséglet, energia-egyensuly, alapanyagcsere, taplalt-

Az élelmiszerek tapanyagai
Az ¢élelmiszerek alkotorészei
Taplalékforrasok

A viz szerepe az emberi szervezetben
A tapanyagok (szénhidratok, fehérjék, zsirok, vitaminok, asvanyi anyagok) biologiai sze-
repe, €lettani hatasa
Az élelmiszerekben jelenlévd egyéb anyagok (iz-, illat-, szinezd-, serkentéanyagok, bal-
lasztanyagok) szerepe

Az emésztés és felszivodas folyamata
Az emésztérendszer feladata, szakaszai
Emésztés a szajiiregben, izérzékelés

Emésztés a gyomorban, a vékonybélben, a m4j és a hasnyalmirigy szerepe
A vércukorszint szabalyozésa, cukorbetegség

Az élelmiszerek taplalkozas-€lettani értékelése
Az ¢élelmiszerek taplalkozas-¢élettani értékelésének szempontjai
A siitd- és cukraszipari termékek taplalkozas-¢lettani értékelése

Taplalkozasi alapelvek, betegségek

A helyes taplalkozas alapelvei, az ,,okostanyér”
A helytelen taplalkozas kdvetkezményei
Alternativ taplalkozasi modok: vegetarianus, reform- és biotaplalkozas
A téaplalkozassal és az ¢letmoddal 6sszefliggd betegségek
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Taplalékallergia, -intolerancia, allergiat vagy intoleranciat okozé anyagok

Mentes termékek (tej-, glutén-, tojas-, sz6jamentes stb.)

3.4.4.6.6

3.4.5 Portfoliokészités tantargy

3451

Tapértek, allergének jelolése

A tapértékjelolés kotelezo és onkéntes elemei

A tapérték szamitdsa (tdpanyagszamitas)
Gluténmentes, laktézmentes élelmiszerek jelolése

A tantargy tanitdsanak fo célja

51/51 éra

A portfolidokészités cimi tantargy tanitasanak célja, hogy a diakok munkaibol egy olyan gyij-
temény j0jjon létre, amely segitségével a tanuld tudasa, teljesitménye, fejlddése nyomon ko-
vethetd. A létrejott portfolio teljességében mutatja be a tanuld iskolai karrierjét, valamint azt,
hogy milyen elvart attitlidoket, tulajdonsédgokat sajatitott el a tanulds sordn. A portfolié jol
hasznalhato a fejlesztd (formativ) értékeléshez, illetve a szakmai vizsga részét is képezi.

3.45.2

3453

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

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

Magyar nyelv és irodalom, Siitd- és cukraszipari termékkészités, gazdasagi és vallalkozasi
ismeretek, valamint munka- és élelmiszer-biztonsag, -mindség

3454

lebonyolitani.

3.455

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A képzés orakeretének 0%-at kell gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.)

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
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 és az
értékelés szempont-
jait.

Teljesen 6nalloan

Tisztaban van a
portfolidkészités
jelentdségével.
Torekszik a megfe-
leld szamu és mély-
ségli, szakmahoz
kotheté dokumen-
tum 1étrehozasara.
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Kivalasztja a bemu-
tatkozashoz sziiksé-
ges dokumentumo-
kat, bemutatja ma-
gat, megfogalmaz-
za, hogy miért va-
lasztotta a szakmat,
milyen célokat
kivan elérni, melyek
a sajat erésségei, €s
melyek azok a tanu-
lassal kapcsolatos
kompetenciai, ame-
lyek 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 Osszegzést ir.

Ismeri a portfolio
Osszegzésének tar-
talmi elemeit.

Teljesen 6nalloan

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.

3.4.5.6

3.456.1

3.45.6.2

3.45.6.3

A dokumentumok lehetséges kore

A tantargy témakorei

A portfoliokészités alapjai
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
Bemutatkozokartya, levél, onéletrajz, motivacios levél irdsa

Dokumentumgytijtés

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

tumkeészités, -szerkesztés, reflexio

34564

Osszegzés, reflexio
Az 6sszegzés tartalmi elemei
Osszegzés (reflexio) irasa
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3.5 Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszoraszama: 211/211 ora
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja

A tanulasi teriilet ismeretei tartalmazzak a gazdasagi alapfogalmakat és alapfolyamatokat, a

vallalkozas kiilonboz6 fajtait, miikodésiik maodjait, alapitasuk és megsziintetésiik folyamatat,

valamint a miikddtetésiikkel kapcsolatos alapvetd feladatokat
3.5.1 Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek tantargy 211/211 o6ra

3.5.1.1 A tantargy tanitasanak o6 célja

Az lizemi gazdalkodasi fogalmak megismerése €s alkalmazasa a gyakorlatban. Az élelmiszer-

iparban leggyakrabban el6fordulé vallalkozasi formak és a létrehozassal, mitkkodtetéssel, meg-

sziintetéssel kapcsolatos feladatok megismerése.

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

3.5.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

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

3.5.1.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-

Onallésag és fele-

Elvart viselkedés-

Altaldnos és szak-
mahoz kot6do

ségek Ismeretek 16sség mértéke moédok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Frtelmezi, és mun- Ismeri a gazdasagi
. , ... | alapfogalmakat ., .,
kaja soran hasznalja o . Instrukcié alapjan
L (sziikséglet, gazdal- . w117
a tanult gazdasagi L ] részben 6nalléan
kodas, piac, ado-
alapfogalmakat. 24s)
Nyitott, érdeklddik 75 = 2 a1 2 7ite

Bemutatja a vallal-
kozési formakat és
lehetdségeket.

Ismeri a tarsas val-
lalkozasi formakat

és az egyéni vallal-
kozas 16 jellemzoit.

Instrukcié alapjan
részben Onalloan

Bemutatja a vallal-
kozas létrehozasa-
nak folyamatat.

Ismeri a vallalkozas
létrehozasanak
folyamatat.

Instrukcié alapjan
részben onalloan

Bemutatja a vallal-
kozas miikddésének
folyamatat.

Ismeri a vallalkozas
miuikodtetésének
folyamatat és szaba-
lyait.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldan

a kornyezetében
talalhat6 gazdasagi
szereplok muiikodése
irant. Elkotelezett a
vallalkozasok sza-
balyos miikddtetése
¢és a gazdasag tor-
vényes muikdodtetése
irant.

program hasznalata
a kiilonb6z6 tipust
vallalkozasok be-
mutatisahoz.

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

Prezentacidkészitd
program hasznalata
a kiilonb6z6 tipust
vallalkozasok 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

A gazdasag fogalma, mikodése. Sziikségletek, aru és szolgaltatas fajtdi. A pénz fogalma,
aramlasa, szerepe a gazdasag miikodésében. Az allam szerepe a gazdasag szabalyozasaban.
Jogszabalyok hierarchidja. Vagyon, mérlegek, leltarak. Adozési alapok, adofajtak, adone-
mek. Szerz6dések fajtai, kotelmi jog. A Kereskedelem fogalma, fajtai. Targyi és személyi
eréforrasok. Munkaerd. A munkaviszony fogalma, munkaszerzédések. Bér és juttatas.
Munkaviszony létesitése, modositasa, fajtai. Munkavallalok joga és kotelességei, munka-
adok jogai és kotelességei. Munkaiigyi jogorvoslati lehetdségek

3.5.1.6.2 Villalkozas alapitasa
Villalkozas tipusa, szerepiik a gazdasag miikodtetésében. Egyéni és tarsas vallalkozasok.
Vallalkozéasok tokeigénye. Tevékenységi korok. Vallalkozasok alapitasa, hatdsagi eljara-
sok. Tarsasagok, tarsasagi szerzdések. Székhely és telephely 1étesitése. Bejelentési kote-
lezettségek

3.5.1.6.3 Villalkozas mukodtetése
A vallalkozasok miikodésének altalanos €s specialis feladatai. Adozasi ismeretek. Adone-
mek, adofajtak, bevallasi és megfizetési kotelezettségek. Vallalkozasok dokumentacids ko-
telezettségei. Munkavallalokkal kapcsolatos kotelezettségek. Hatdsagi ellendrzések, hato-
sdgokkal vald egyiittmiikodés. A vallalkozasok tevékenységének bdvitése. Szigoru szam-
adast dokumentumok kezelése. Arajanlatok készitése. Vallalkozasokkal kapcsolatos tisz-
tességes piaci magatartds €s vallalkozasetika. Vallalkozasok megsziintetése
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3.6 Munka- és élelmiszerbiztonsag, élelmiszermindség megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszoraszama: 149/149 6ra
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja

A tanitdsi teriilet feloleli a munka- ¢és ¢élelmiszer-biztonsaggal, valamint az ¢élelmiszer-

mindséggel kapcsolatos ismereteket.

A mikrobiolédgia tantargy megalapozza azt a tudast, amelynek segitségével a tanulok a meg-

ismert hasznos és karos mikroorganizmusok tevékenységét azok életfeltételeinek befolyasola-

saval tudjak iranyitani.

Az élelmiszer-biztonsag tantargy keretein beliil a tanulok megismerkednek az élelmiszerek

biztonsagos eldallitasanak feltételeivel. Ezt szolgéljak a vonatkozo hatalyos EU és hazai jog-

szabalyok, a jo higiéniai gyakorlat, valamint a HACCP elvén alapul6 eljarasok alkalmazéasa-

nak megismerése is.

A mindségbiztositas tantargy tartalma rendkiviil szertedgazd: magéaban foglalja a mindségiigyi

rendszerek, a mindség-ellenérz6 vizsgalatok, a termékfejlesztési lehetdségek, a korszer(i cso-

magolasok, valamint az élelmiszerjel6lési szabalyok megismerését. Gyakorlati itmutatast ad a

gyartmanylap €s az anyaghdnyad-nyilvantartas készitésének maodjarol.
3.6.1 Mikrobiologia tantargy 36/36 ora

3.6.1.1 A tantdrgy tanitdsanak f6 célja

A siit6- és cukrasziparban el6forduld hasznos és karos mikroorganizmusok tevékenységének,

¢letfeltételeinek megismerése. A megszerzett ismeretek megalapozzak azt a tudast, amelynek

segitségével a tanulok a termékek készitése soran a hasznos mikroorganizmusokat tudatosan

alkalmazzak, tevékenységiiket iranyitsak, ezzel egyidében a karos mikroorganizmusokat élet-

feltételeik befolyasolasaval visszaszoritsak.

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

3.6.1.3 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Siitd- és cukraszipari termékkészités, munkabiztonsag

3.6.1.4 A képzés orakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely,
iizem stb.) kell lebonyolitani.

3.6.1.5 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

Iranyitja a siit6- és
cukraszipari ter-
mékkészités soran
lejatszodd mikrobi-
ologiai folyamato-
kat.

Ismeri a mikroorga-
nizmusok altalanos
jellemzdit, életfel-
tételeit, életjelensé-
geit és a siit6é- és
cukrasziparban
elé6fordulé mikroor-
ganizmusokat.

Teljesen onalléan

Tisztaban van a
mikroorganizmusok
ismeretének fontos-
sagaval, torekszik a
folyamatok megér-
tésére, gyakorlatban
torténd alkalmaza-
séra.
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Megakadalyozza a
stité- és cukraszipa-
ri nyersanyagok,
termékek romlasat,
a kérokozo6 mikro-
organizmusok ter-
mékben torténd
elszaporodasat.

Ismeri a termékek
romlasanak okait, a
romlas megakada-
lyozasanak modjait,
az ¢élelmiszerek
okozta megbetege-
dések megel6zésé-
nek lehetdségeit.

Teljesen onalldan

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

Megfogalmazza az
indikator mikroor-
ganizmusok jelen-
1étének okait, tamo-
gatja a hasznos
mikroorganizmusok
tevékenységét.

Felismeri az indika-
tor mikroorganiz-

musok jelenlétének
okait, érti a hasznos
mikroorganizmusok
stité- és cukraszipa-
ri technologidban

Teljesen 6nalloan

betdltott szerepét.

3.6.1.6 A tantargy témakorei

3.6.1.6.1 A mikroorganizmusok altalanos jellemzése
A mikroorganizmus fogalma, mérete, elnevezése, helye az é16vilagban, csoportjai
A baktériumok alakja, felépitése, szaporodasa, csoportositasa, telepképzése
Az élesztégombak életmodja, felépitésiik, szaporodasuk
A penészgombak életmodja, szaporodasa, penésztelep kialakuldsa, az egyes fajok gyakor-
lati jelentésége, mikotoxinok
A virusok jellemzése, csoportositasa

3.6.1.6.2 A mikroorganizmusok életfeltételei
A kornyezet tdpanyag- €s viztartalma, hdmérséklete, oxigéntartalma, kémhatésa

3.6.1.6.3 A mikroorganizmusok életjelenségei
Anyagcsere: szubsztratok felvétele, transzportja, anyagcsereutak, szénhidratok, fehérjék,
zsirok lebontasa
Szaporodas: mddjai, szakaszai, generacids 1dd, telepatmérd
A mikroorganizmusok kozotti kolesonhatasok: egymasra nézve kozombosek, kedvezdek,
kedvezdtlenek

3.6.1.6.4 Szakmaspecifikus mikroorganizmusok
A siité- és cukrasziparban el6forduld mikroorganizmusok csoportositasa: romlast okozo,
korokozo6, indikator és hasznos mikroorganizmusok
Romlast okoz6 mikroorganizmusok fajtai (baktériumok, élesztégombak, penészgombak), a
kiilonbozo siitd-€s cukraszipari nyersanyagok, termékek romlasanak jelei, okai, védekezés
a romlas ellen
Korokoz6é mikroorganizmusok: az élelmiszerek okozta megbetegedések, az élelmiszer-
mérgezések, -fertdzések okai, tiinetei, megeldzésiik, teendok megbetegedés vagy gyanu
esetén
Indikéator mikroorganizmusok: altalanos, fekalids, higiéniai szennyezettséget jelzo
Hasznos mikroorganizmusok: ¢élesztdgombak, tejsavtermeld baktériumok tevékenysége,
technologidban betoltott szerepe
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3.6.2 Elelmiszerbiztonsag tantargy 31/31 éra
3.6.2.1 A tantargy tanitasanak o6 célja

A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok megismerkedjenek az élelmiszerek biztonsagos

eldallitasanak feltételeivel.

Az élelmiszerbiztonsag atfogd megismeréséhez sziikség van élelmiszerjogi alapismeretekre,

mert a szabalyozas az egészséget veszélyeztetd kockazatok csokkentését, kikiiszobolését vagy

elkeriilését szolgalja.

Az ¢lelmiszerjogi alapismeretek elsajatitdsanak célja, hogy a siit6- €és cukraszipari termékeket

eléallitdé leendd szakemberek biztositani tudjak a vonatkozo hatdlyos EU- és hazai jogsza-

balyok betartasat. A tantargy Gtmutatast ad a jogszabalyi kotelezettségek gyakorlati alkalma-

zéasara. Tartalmazza az élelmiszeripari vallalkozasokra vonatkozo6 jogszabalyi kotelezettsége-

ket, megadja azok gyakorlati alkalmazédsara vonatkoz¢d Utmutatast és ismerteti az egyes iize-

mekben illetve tevékenységek soran ajanlott specialis teendoket.

A ¢lelmiszerek biztonsagos eldallitasanak feltételei kozé tartozik a jo higiéniai gyakorlat, va-

lamint a HACCP-elvén alapul6 eljarasok alkalmazasa is. A tantargy tanitasanak tovabbi célja,

hogy a tanulok a vallalkozasok élelmiszerbiztonsagi szabalyozorendszerével is megismerked-

jenek, tovabba képet kapjanak a hatdsagi élelmiszer-ellenérzés kdvetelményeirdl.

3.6.2.2

3.6.2.3

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

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

Siité- és cukraszipari termékkészités, mikrobioldgia, mindségbiztositds, munkavédelem

és higiénia

3.6.24

kell lebonyolitani.

3.6.2.5

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A képzés orakeretének 0%-at kell gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.)

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-

tenciak
Betartja, illetve P Folyamatosan nyo-
. .o Ismerti a siit6- €s .
betartatja a siit6- €s L mon koveti a mun- . AP
cukraszipari ter- cukraszipari tef- kakoréhez kapcso- A jogszabilyi val-
mékkészitésre vo- tozasok kdvetéséhez

mékkészitésre vo-
natkoz6 hatalyos
EU- és hazai jog-
szabalyokat.

natkoz6 hatalyos
EU- és hazai jog-
szabalyokat.

Teljesen 6nalloan

Munkaja soran
alkalmazza a siit6-
¢és cukraszipar jo
higiéniai gyakorla-
tat.

Ismeri a siit6- és a
cukraszipar jé higi-
éniai gyakorlatat.

Teljesen 6nalléan

16d6 jogszabalyo-
kat, azok valtozasa-
it. Tisztaban van a
higiéniai szabalyok
betartasanak fontos-
sagaval.

Tisztdban van a
HACCP-rendszer

internetes feliiletet
hasznal.
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HACCP elvein Ismeri a HACCP-. alkalma’za’sanak
alapulé eljarasokat rendszer alapelveit, fontossagaval, a _
alkalmazasanak dokumentumokat Online HACCP

alkalmaz, offline és

modjat, dokumen-

Teljesen onalldan

pontosan vezeti.

(eHACCP) haszna-

online HACCP- ; i
dokumentumokat tumait, az online lata.
Veret HACCP (eHACCP)

' adta lehetdségeket.

3.6.2.6 A tantargy témakorei

3.6.2.6.1 Elelmiszerjogi alapismeretek
Az ¢lelmiszerek biztonsagéra vonatkozo torvények, rendeletek, utmutatok
A Codex Alimentarius jelentdsége
A Magyar Elelmiszerkonyv tartalma, iranyelvei, eléirasai
Az ¢lelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos alapfogalmak
Az élelmiszerjog altalanos elvei: kockazatelemzés, elovigyazatossag elve, a fogyasztok ér-
dekeinek védelme, az 4tlathatosag elve
Az ¢élelmiszerjog altalanos kovetelményei: ¢élelmiszer-biztonsagi  kovetelmények,
nyomonkovethetdség (célja, modja, rendszerek, eljarasok), az élelmiszer, termék forga-
lombdl torténd kivonasa, a termék visszahivasa a fogyasztotol
Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatosag (EFSA): kiildetése, feladatai, szervezete, miiko-
dése
Az élelmiszer-biztonsagra vonatkozo eljardsok: slirgdsségi riasztorendszer, valsagkezelés,
sziikséghelyzetek
Az élelmiszerlanc-biztonsag fogalma, megvalositasanak alappillérei (tuddsmenedzsment,
hatékony hatosagi kockazatcsokkentés), az €lelmiszerlanc-biztonsagi stratégia alapelvei
A Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (NEBIH): feladatai, szervezete

3.6.2.6.2 Elelmiszer-higiénia
Elelmiszer-higiéniai alapfogalmak
Az ¢élelmiszer-véllalkozok kotelezettségei az élelmiszer-higiénia terén: elsddleges felelds-
ség, €lelmiszer-biztonsadg szavatoldsa a teljes €lelmiszerlancon, a hiitési lanc fenntartasa,
HACCP-elvein alapul6 eljarasok alkalmazasa, jo higiéniai gyakorlat alkalmazasa, mikro-
biologiai kritériumok €és hdmérséklet-szabalyozasi kovetelmények bevezetése, betartasa
A helyes gyakorlatrél sz6l6 utmutatok: nemzeti, kzosségi utmutatok
A véllalkozéasok ¢élelmiszer-biztonsagi szabalyozorendszere: jO higiéniai gyakorlat,
HACCP-elvein alapul6 eljarasok alkalmazasa
A siitd- €s a cukraszipar jo higiéniai gyakorlata (nemzeti Utmutatd): altalanos és kiilonleges
higiéniai kovetelmények, szallitdsra, berendezésekre vonatkoz6 higiéniai kovetelmények,
¢élelmiszer-hulladék kezelése, vizellatas, az élelmiszerekre vonatkozd rendelkezések, cso-
magolas kdvetelményei, személyi higiénia,
Uzemeltetési szabalyok: kinalat tervezése, beszerzés, aruszallitas, aruatvétel, alapanyagok
tarolasa, elokészités, termékkészités, késztermék kezelése, tarolasa, értékesités, kiszallitas
A HACCP-rendszer és alkalmazasa (ME): alapfogalmak, HACCP alapelvei, alapelvek al-
kalmazasa, az alkalmazas logikai sorrendje, dokumentumok, online HACCP (eHACCP)
hasznalata
A siitd- és cukrasziparra jellemz6é mikrobiologiai, kémiai, fizikai veszélyek, veszélylista
A hatosagi ¢lelmiszer-ellenérzés célja, teriiletei, ¢lelmiszer-ellenérzo hatosagok, hatdsagi
intézkedések
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3.6.3 Mindéségbiztositas tantargy 67/67 6ra
3.6.3.1 A tantargy tanitasanak o6 célja

A siitd- €és cukraszipari technikusok munkajuk soran nagy valosziniiséggel taldlkozni fognak
mindségligyi rendszerekkel. Néhany ilyen rendszer fébb elemeinek bemutatasa mellett a tan-
targy tanitdsanak célja, hogy felhivja a figyelmet a mindségbiztositasban rejlé lehetdségekre.
A mindségiigy teljes eszkozrendszerének kovetkezetes alkalmazasa lehetové teszi a mindség
folyamatos szinten tartasat, illetve javitasat, fejlesztését. A gyartasi folyamat minden résztve-
v6jének értenie kell, hogy a termék mindsége az 6 munkajatol is fiigg. A tantargy segitséget
nyujt ennek a feleldsségteljes gondolkoddsmodnak a kialakitasaban.

A tantargy tanitasanak tovabbi célja, hogy a tanulokkal megismertesse a minéség-ellendrzést
szolgalo vizsgalatokat, a siit0-és cukraszipari termékfejlesztés lehetdségeit, a korszerli csoma-
golas jellemzdit, az élelmiszerek jeldlésének szabdlyait, valamint a gyartmanylap, anyagha-
nyad-nyilvantartas készitésének modjat.

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

3.6.3.3 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Siité- és cukraszipari termékkészités, taplalkozas-¢lettan

3.6.34 A képzés orakeretének legalabb 60%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,

iizem stb.) kell lebonyolitani.

3.6.3.5

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

Megfogalmazza a
mindségbiztositas-
sal kapcsolatos
alapfogalmakat,
feltarja az élelmi-
szerek mindségét
meghatarozé ténye-
zoket.

Ismeri a mindség-
biztositassal kap-
csolatos alapfogal-
makat, az élelmisze-
rek mindségét meg-
hataroz6 tényezo-
ket.

Teljesen 6nalldoan

Siit6- és cukraszipa-
ri nyersanyagok és
késztermékek ming-
ség-ellendrzé vizs-
galatat végzi, és a
mérési eredménye-
ket értékeli.

Ismeri a siité- és
cukraszipari nyers-
anyagok és kész-
termékek mindségi
kovetelményeit
Ismeri a minéség-
ellendrzést szolgalo
vizsgalatokat.

Teljesen 6nalloan

Bekapcsolodik a
mindségbiztositasi
rendszerek kiépité-
sébe, mindségbizto-
sitasi dokumentu-
mokat vezet.

Ismeri a mindség-
biztositasi rendsze-
rek kiépitésének
1épéseit és a mind-
ségbiztositasi do-
kumentumokat.

Instrukcié alapjan
részben 6nalloan

Tisztaban van a
mindség-ellenérzo
vizsgalatok alkal-
mazasanak fontos-
sagaval.
Elkotelezett a val-
lalkozas mindség-
iigyi céljainak meg-
valositasaban. Er-
deklddik a termék-
fejlesztés lehetdsé-
gei irant. Kész a
k6z6s munkara,
csoportmunkaban a
kooperativ hozzaal-
las jellemzi. Torek-
szik az igényes
csomagolasra. Tisz-
taban van a termék
jelolésének fontos-
sagaval. Torekszik a
pontos gazdalkodas-
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Stit6- és cukraszipa-
ri termékfejlesztést
végez.

Ismeri a siitd- és
cukraszipari termé-
kek fejlesztésének
teriileteit, lehetosé-
geit.

Instrukcid alapjan
részben o6nalléan

Kivalasztja a meg-
felel6 csomagolast,
a jogszabalyoknak
megfelelden jeloli a
terméket.

Ismeri a korszert
csomagolassal
szemben tamasztott
kovetelményeket, a
csomagolas tipusait,
a jelolés jogi szaba-
lyozasat, elemeit.

Teljesen 6nalloan

Gyartmanylapot és
anyaghanyad-
nyilvantartast ké-
szit.

Ismeri a gyartmany-
lap és az anyagha-
nyad-nyilvantartas
készitésének mod-
jat. Ismeri a
gyartmanylapkészit
0 program hasznala-
tat.

Teljesen onalldan

ra, hibatlan szamita-
sokra.

Internetes forrasok
hasznalata.

Gyartmanylapkészit
0 program hasznala-
ta

3.6.3.6

3.6.3.6.1

A tantargy témakorei

Mindségbiztositasi alapfogalmak
A mindség fogalma, értelmezésének fejlddése

Elelmiszer-mindség értelmezése, az élelmiszerek minéségét meghatarozé tényezok: egés-
zségiigyi biztonsag, tapérték, élvezeti érték, egyéb tulajdonsagok (eltarthatésag, csomago-
1as, jeldlés, tomeg, térfogat stb.)
A mindség-ellendrzés fogalma, célja, eldnyei, csoportjai
A mindségszabalyozas értelmezése, célja, tevékenységei
A mindségbiztositas értelmezése, eldnyei

A mindségfejlesztés fogalma

3.6.3.6.2 Mindségellendrzés
A siito- €s a cukraszipar jellemz06 nyersanyagainak érzékszervi vizsgalata, mindsitése
A siitd- és cukrasziparban felhasznalt lisztek mindségi kovetelményei
A liszt fizikai €s kémiai tulajdonsagainak szabvany szerinti vizsgalata
A Magyar Elelmiszerkonyv siitd- és cukraszipari termékekkel foglalkozé fejezeteinek el-
irasai, iranyelvei
A siitd- és cukraszipari termékek mindségi kdvetelményei
A késztermékek érzékszervi vizsgalata, pontozasos birdlat, mindsités
A késztermékek fizikai és kémiai jellemzdinek szabvany szerinti vizsgalata (tdmeg, tdmeg-
tlirés, térfogat, fajlagos térfogat, alaki hanyados, toltelékarany, savfok)

3.6.3.6.3 Mindségbiztositasi rendszerek
A mindségbiztositasi rendszerek kapcsolata, kiépitésének 1épései: GMP, GHP, HACCP,
ISO 9000, TQM
ISO 9000 szabvanysorozat célja, fobb elemei, ISO 9002 szabvany tartalma
A TQM (Total Quality Management) fogalma, alappillérei (vevokozpontisag, folyamatos
javitas, teljes elkotelezettség), alapelvei, megvaldsitasanak 1épései
Mindségbiztositasi modszerek, technikéak, eszkozok

45/49. oldal



A mindségfejlesztés 1épései: problémafeltaras, tervkészités, mindségfejlesztés véghezvite-
le, ellenorzés, értékelés

3.6.3.6.4 Termékfejlesztés
Az ¢lelmiszeripari innovaci6 célja, helyzete
A Magyar Nemzeti Elelmiszer-technoldgiai platform kiildetése, feladata
Az innovéacio6 f6 mozgatorugdi: élvezet, kényelem, egészség, fitnesz
Az innovaci6 fo terililetei: magasabb hozzaadott értékii, megkiilonboztethetd termékek,
egészségtudatos étrendet segité termékek, fenntarthatd élelmiszer-termelés elérése, 1j
technologiak, miiszaki megoldasok alkalmazasa
A siit6- és cukraszipari termékek fejlesztésének lehetdségei: egészséges taplalkozas irany-
elveinek megfeleld termékek, vonzo érzékszervi tulajdonsagu, nagyobb élvezeti értéket
nyujtod termékek, hagyomanyos kiilonleges termékek, megkiilonboztetd mindségi jeloléssel
ellatott termékek, nagyobb kényelmet nyujto termékek stb.
Az innovaciot segitd tényezok: tdmogatd szemlélet, tudas és technoldgiai transzfer, okta-
tas, képzés, részvétel nemzetkozi halézatokban

3.6.3.6.5 Csomagolas, jelolés
Csomagolassal kapcsolatos alapfogalmak
A korszer(i csomagolassal szemben tamasztott kovetelmények
Csomagolasok tipusai, csoportositasa
A csomagolas elemei: anyag, méret, forma, szin, grafika, szoveg, vonalkod
Kornyezettudatossag a csomagolasban
Az ¢élelmiszer-jelolés jogi szabalyozasa
Az élelmiszerek jelolésének elemei

3.6.3.6.6 Gyartmanylap
A gyartmanylap fogalma, szerepe, tartalma, tarolasanak szabalyai
Gyartmanylap készitése, gyadrtmanylap-készitdé programok
Anyaghéanyad-nyilvantartas adatai, készitése

3.6.4 Munkabiztonsag tantargy 15/15 6ra

3.6.4.1 A tantargy tanitasanak f6 célja

A munkabiztonsag tantargy tanitadsanak célja, hogy a tanulok megismerkedjenek a munkavé-
delmi kockézatértékelés 1ényegével, jelentdségével, a siitd- €és cukraszipari tevékenység fobb
kockazati tényezdivel. Ismerjék meg a munkahelyek munkavédelmi kovetelményeinek mini-
malis szintjét, valamint a gépek, berendezések, munkaeszk6zok biztonsagi és egészségligyi
kovetelményeit. Ismerkedjenek meg az egyéni véddeszkdzok hasznalatanak szabalyaival.

Az elsajatitott ismeretek gyakorlatban torténd alkalmazasa megteremti a biztonsdgos munka-
végzés alapjat.

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

3.6.4.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Siit6- és cukraszipari gépek, élelmiszerbiztonsag
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3.6.4.4

iizem stb.) kell lebonyolitani.

3.6.45

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

Bemutatja a siit6- és
cukraszipari tevé-
kenység f6bb koc-
kazati tényezdit.

Ismeri a munkavé-
delmi kockazatérté-
kelés lényegét,
jelentdségét, folya-
matat. Megnevezi a
stité- és cukraszipa-
ri tevékenység fobb
kockazati tényezobit.

Instrukcid alapjan
részben Onalldéan

Munkéja soran
betartja a munka-
helyre vonatkozo

Ismeri a munkahe-
lyek munkavédelmi
kovetelményeinek

Teljesen 6nalloan

munkavédelmi AT
Kovetelményeket. minimalis szintjét.
Munkéja soran Ismeri a gépek
betartja a gépek, ’

berendezések, mun-
kaeszk6zok bizton-
sagi és egészség-
igyi kovetelménye-
it.

berendezések, mun-
kaeszk6zok bizton-
sagi és egészség-
igyi kovetelménye-
it.

Teljesen 6nalloan

Munkéja soran
egyéni véddeszko-
zoket hasznal.

Ismeri az egyéni
védbeszkozok funk-
ci6it, hasznalatanak
eseteit és modjat.

Teljesen onalldan

Tisztaban van a
munkavédelemre
vonatkozo jogsza-
balyok betartasanak
fontossagaval.
Szem el6tt tartja a
siité- és cukraszipa-
ri tevékenység fobb
kockazati tényezdit.
Magara nézve kote-
lezének fogadja el
az egyéni véddesz-
kozok hasznalatat.

3.6.4.6

3.6.46.1

SzZervezes

A tantargy témakorei

Munkavédelmi kockazatértékelés
A munkavédelmi kockdzatértékelés lényege, jelentdsége
A kockazatértékelés folyamata: veszélyek azonositésa, az érintettek szamanak meghataro-
zéasa, a kockazatot stulyosbitd tényezok, a kockazatok mindségi €s mennyiségi értékelése,
megel6z0 intézkedések
A siit6- €s cukraszipari tevékenység fobb kockazati tényezoi
Fizikai koroki tényezOk: hdmérséklet, zaj- és rezgésexpozicio, vaz- €s izomrendszer talzott
terhelése, sugarzas stb.
Kémiai koroki tényezdk: lisztpor, adalékanyagok és komponensei, fert6tlenitdszerek stb.
Biologiai koroki tényezdk: mikroorganizmusok
Ergondmiai koroki tényezok: emberi tényezok, az ember, a munkaeszkdz, a gép és a kor-
nyezet kdlcsonhatasa
Fokozott pszichés terhelés és pszicho-szocidlis koroki tényezok: stressz, kiégés, munka-
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3.6.4.6.2 A munkahelyek munkavédelmi kdvetelményeinek minimalis szintje
Menekiilési utak, vészkijaratok
Munkahelyi hulladékkezelés
Zart munkahelyek szelloztetése, a helyiségek, terek hdmérséklete, természetes és mester-
séges megvilagitasa, padlozata, falai, mennyezete és tetdzete
Ablakok, tetéablakok, ajtok, kapuk
Kozlekedési utvonalak, veszélyes teriiletek, rakodok (rampak)
Helyiségek mérete, 1égtere, a szabad mozgas biztositasa a munkahelyeken
Pihendhelyek, 6ltozohelyiségek, tisztalkodo- és mellékhelyiségek, elsdsegélyhelyek
Ivovizellatas a munkahelyen
Munkahelyi zaj és rezgések elleni védelem

3.6.4.6.3 Gépek, berendezések, munkaeszkozok biztonsagi és egészségiigyi kove-
telményei
Beépitett, biztonsagot ado tervezodi intézkedések
Muszaki védelem (védoburkolat, véddberendezés)
Hasznalati informaciok
Gépek vezérlérendszere, karbantartasa, elhelyezése, rogzitése
Gépkezeldk tajékoztatasa
Gépek megfeleldségének értékelése

3.6.4.6.4 Egyéni védoeszkdzok
Egyéni véddeszkoz értelmezése, haszndlatdnak esetei, fontosabb védelmi funkcioi
A munkaltatoé és munkavallalo feladatai az egyéni védéeszkozokkel (EVE) torténd ellatas-
sal, és az eszk6zok hasznalataval kapcsolatban

4 RESZSZAKMA

5 EGYEBEK
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