Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcsdde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfokd Miivészeti Iskola

.SZAKKEPZESI KERETTANTERYV
a(z)
34 541 05
PEK
SZAKKEPESITESHEZ

I. A szakképzés jogi hattere

A szakképzési kerettanterv
— anemzeti kdznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. torvény,
— aszakképzésrol sz616 2011. évi CLXXXVIL. torvény,

valamint
— az Orszagos Képzési Jegyzékrdl és az Orszagos Képzési Jegyzék modositasanak
eljarasrendjérdl sz616 150/2012. (VIIL. 6.) Kormanyrendelet,
— az allam altal elismert szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl sz616
217/2012. (VIIL 9.) Kormanyrendelet,
— a(z) 34 541 05 szamd, PEK megnevezésii szakképesités szakmai és
vizsgakovetelményeit tartalmaz6 ../201.. (.... ...) ... rendelet
alapjan késziilt.

I1. A szakképesités alapadatai

A szakképesités azonositd szama: 34 541 05
Szakképesités megnevezése: PEK
A szakmacsoport szdma és megnevezése: XXXVI.. Elelmiszeripar
Agazati besorolds szama és megnevezése: 21. Elelmiszeripar
Iskolai rendszerli szakképzésben a szakképzési évfolyamok szdma: 3 év
Elméleti képzési id6 aranya: 40%
Gyakorlati képzési id6 aranya: 60%
Az iskolai rendszerii képzésben az Osszefliggd szakmai gyakorlat id6tartama:
— 3 évfolyamos képzés esetén: a 9. évfolyamot kovetden 140 6ra, a 10. évfolyamot
kovetben 140 ora;
— 2 évfolyamos képzés esetén: az elso szakképzési éviolyamot kdvetden 160 ora

III. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

Iskolai eloképzettség: alapfoku iskolai végzettség

vagy iskolai végzettség hidnyaban: ..................
Bemeneti kompetenciak: a képzés megkezdhetd a nemzeti koznevelésrdl sz616 2011. évi CXC.
torvény 3. szdmu mellékletében az élelmiszeripari szakmacsoportra meghatarozott
kompetenciak birtokaban.
Szakmai eloképzettség: —
Eldirt gyakorlat: —
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Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek
Pélyaalkalmassagi kovetelmények: nem sziikségesek

IV. A szakképzés szervezésének feltételei

Személyi feltételek

A szakmai elméleti és gyakorlati képzésben a nemzeti koznevelésrdl sz6lo 2011. évi CXC.
torvény €s a szakképzésrol sz0lo 2011. évi CLXXXVIIL torvény eldirasainak megfeleld
végzettséggel rendelkezd pedagogus és egyéb szakember vehet részt.

Ezen til az aldbbi tantirgyak oktatdsdra az aldbbi végzettséggel rendelkezd szakember

alkalmazhato:

Tantargy

Szakképesités/Szakképzettség

Targyi feltételek

A szakmai képzés lebonyolitasidhoz sziikséges eszkozok és felszerelések felsorolasat a
szakképesités szakmai és vizsgakovetelménye (szvk) tartalmazza, melynek tovabbi részletei az

alabbiak: Nincs.

Ajanlas a szakmai képzés lebonyolitdsahoz sziikséges tovabbi eszkozokre és felszerelésekre:

Nincs.

V. A szakképesités oraterve nappali rendszeri oktatasra

A szakkozépiskolai képzésben a heti és éves szakmai draszamok:

heti 6raszam éves Oraszam . , ., , ,
, P P heti 6raszam éves Oraszam
évfolyam szabadsav szabadsav . )
PO Jo szabadsavval szabadsavval
nélkiil nélkiil
9. évfolyam 14,5 Gra/hét 522 Gra/év 17 6ra/hét 612 Gra/év
Ogy 140 140
10. évfolyam 23 Gra/hét 828 Ora/év 25 Ora/hét 900 6ra/év
Ogy 140 140
11. évfolyam 23 Gra/hét 713 Gra/év 25,5 ora/hét 791 Gra/év**
Osszesen: 2343 6ra 2853 ora*

* A kerettantervet iro elirta az 6éraszdmot. Helyesen: 2582,5 ora.
** A kerettantervet ir6 elirta az 6raszamot. Helyesen: 790,5 ora.

heti 6raszam éves Oraszam ., , , ) )
., P , heti 6raszam éves Oraszam
évfolyam szabadsav szabadsav p .
11 e 11 e szabadsavval szabadsavval
nélkiil nélkiil
1. évfolyam 31,5 6ra/hét 1134 6ra/év 35 ora/hét 1260 6ra/év
Ogy. 160 6ra 160 6ra
2. évfolyam 31,5 ora/hét 977 6ra/év 35 ora/hét 1085 ora/év
Osszesen: 2271 6ra 2505 6ra
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1. szadm tiblazat - A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak heti oraszama évfolyamonként

34 541 05 Pék szakképesités 3 éves, nappali rend szerinti képzés, heti

40-60 VA oraszamos o6rahalé 2016. szeptember 1-jétol
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal
NAPPALI
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam 3/11. évfolyam
36 hét 36 hét 31 hét 3-11.6vE.
0sszesen
heti éves heti éves heti éves
A f6 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 8,5 306 9 324 10 310 940
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0 0 0,5 15,5 15,5
11497-12 Foglalkoztatas 1. Foglalkoztatas 1. 0 0 2 62 62
Siitdipari alapismeretek Siitdipari technoldgia I. 108 0 0 108
Siitdipari alapismeretek Szakmai gépek 1. 2 72 0 0 72
Siitdipari alapismeretek Szakmai szamitasok I. 1,5 54 0 0 54
Siitdipari ismeretek Siitdipari technoldgia II. 0 144 2 62 206
Siitdipari ismeretek Szakmai gépek II. 0 2 72 31 103
Siitdipari ismeretek Szakmai szamitasok II. 0 36 1 31 67
Elelmiszer-ipari alapismeretek Mikrobioldgia és higiénia 1 36 0 0 36
Elelmiszer-ipari alapismeretek Munka- és kdrnyezetvédelem 1 36 0 0 36
Elelmiszer-ipari alapismeretek Gazdasagi és fogysztévédelmi ismeretek 0 1 36 2 62 98
Elelmiszer-ipari alapismeretek Mindségiranyitas 0 1 36 0 36
Mézeskalacs-készités Mézeskalacs készités 0 1,5 46,5 46,5
Szakmai elmélet Gsszesen: 8,5 306 9 324 10 310 940

A f6 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 6 216 14 504 14 434 1154
Siitdipari alapismeretek Szakmai gyakorlat I. 6 216 0 0 216
Siitdipari ismeretek Szakmai gyakorlat II. 0 11 396 10 310 706
Elelmiszer-ipari alapismeretek Mindség-ellendrzés gyakorlat 0 3 108 0 108
Meézeskalacs-készités Mézeskalacs készités gyakorlat 0 0 4 124 124
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Szakmai gyakorlat 6sszesen: 6 216 14 504 14 434 1154
Szakmai elmélet és gyakorlat 6sszesen 14,5 522 23 828 24 744 2094
Szakmai szamitastechnika (Elmélet) 0,5 18 1 36 1 31 85
Siitdipari alapismeretek Szakmai gyakorlat I. 2 72 72
Siitdipari ismeretek Szakmai gyakorlat II. 36 0,5 15,5 51,5
Szakmai szabad sav osszesen: 2,5 90 2 72 1,5 46,5 208,5
Szakmai elmélet 6sszesen szabad savval: 9 324 10 360 11 341 1025
Szakmai gyakorlat Gsszesen szabad savval: 8 288 15 540 14,5 449,5 1277,5
Szakmai elmélet és gvakorlat 6sszesen szabad savval: 17 612 25 900 25,5 790,5 2302,5
Osszefiiggé szakmai gvakorlat Gsszesen: 140 140 280
) Osszes szakfnai 6rf1szém _ Szakmai elmélet ardnya: 2343 - 1154 - 280 = 940 /40%/ ) 2374
(elmélet, gyakorlat, dsszefiiggd sz. gyak.) Szakmai és Osszefiiggh szakmai gyakorlat ardnya: 2343 - 940 = 1434 /60%/
0 L ) o ﬁ@l}fnaigln}yé@t{ aréflya: ?582,5 - 1/277,.5 -280 :- 1025 /30%/ , 2582 5
sszes szakmai éraszam Szakmai és sszefiiggd szakmai gyakorlat ardnya: 2582,5 - 1025 = 1557,5 /60%/ ’
(elmélet, gyakorlat, dsszefiiggo sz. gyak. és szabad sav)
752 1040 790,5 2582,5
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34 541 05 Pék szakképesités 3 éves, esti munkarend szerinti képzés, heti 6raszamos

40-60 /B 6rahalo 2016. szeptember 1-jétol
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam 3/11. évfolyam
36 hét 36 hét 31 hét 3-11.évf. Gsszesen
heti éves heti éves heti éves
A f6 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 4,5 162 4,5 162 5 155 479
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0 0 0,5 15,5 15,5
11497-12 Foglalkoztatas I. Foglalkoztatas I. 0 0 1 31 31
Siitdipari alapismeretek Siitdipari technoldgia 1. 1,5 54 0 0 54
Siitdipari alapismeretek Szakmai gépek 1. 1 36 0 0 36
Siitdipari alapismeretek Szakmai szamitasok I. 1 36 0 0 36
Siitdipari ismeretek Siitdipari technoldgia II. 2 72 1 31 103
Siitdipari ismeretek Szakmai gépek II. 0 1 36 0,5 15,5 51,5
Siitdipari ismeretek Szakmai szamitasok II. 0 0,5 18 0,5 15,5 33.5
Elelmiszer-ipari alapismeretek Mikrobiol6gia és higiénia 0,5 18 0 0 18
Elelmiszer-ipari alapismeretek Munka- és kdrnyezetvédelem 0,5 18 0 0 18
Elelmiszer-ipari alapismeretek Gazdasagi és fogysztovédelmi ismeretek 0 0,5 18 1 31 49
Elelmiszer-ipari alapismeretek Mindségiranyitas 0 0,5 18 0 18
Mézeskalacs-készités Mézeskalacs készités 0 0 0,5 15,5 15,5
Szakmai elmélet 6sszesen: 4,5 162 4,5 162 5 155 479
A f6 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 3 108 7 252 7 217 577
Siitdipari alapismeretek Szakmai gyakorlat I. 3 108 0 0 108
Siitdipari ismeretek Szakmai gyakorlat II. 0 5,5 198 5 155 353
Elelmiszer-ipari alapismeretek Mindség-ellenérzés gyakorlat 0 1,5 54 0 54
Mézeskalacs-készités Mézeskalacs készités gyakorlat 0 62 62
Szakmai gyakorlat osszesen: 3 108 7 252 217 577
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Szakmai elmélet és gyakorlat Gsszesen 7,5 270 11,5 414 12 372 1056
Szakmai szamitistechnika (Elmélet) 0,5 18 0 0 18
Siitdipari alapismeretek Szakmai gyakorlat I. 0,5 18 0 0 18
Siitdipari ismeretek Szakmai gyakorlat II. 0 1 36 1 31 67
Szakmai szabad sav osszesen: 36 1 36 1 31 103
Szakmai elmélet 6sszesen szabad savval: 5 180 4,5 162 5 155 497
Szakmai gyakorlat 6sszesen szabad savval: 3,5 126 8 288 8 248 662
Szakmai elmélet és gyakorlat dsszesen szabad savval: 8,5 306 12,5 450 13 403 1159
Osszefiiggd szakmai gyakorlat dsszesen: 70 70 140
) Osszes szak.r.nai (’)r“aszém _ Szakmai elmélet arinya: 1196 - 577 - 140 = 479 /40%/ ) 1196
(elmelet, gyakorlat, Osszefuggo SZ. gyak.) Szakmai és Osszefiiggd szakmai gyakorlat ardnya: 1196 - 479 =717 /60%/
(__) . i . ,Sz.afkrnai"elnvl’élet arén.ya: 1299 - 66% - 14.¥0 = 47_9 /39‘2)/ , 1 299
sszes szakmai oraszam Szakmai és Osszefiiggd szakmai gyakorlat ardnya: 1299 - 479 = 802 /61%/
(elmélet, gyakorlat, dsszefiiggo sz. gyak. és szabad sav)
1299

376 520 403
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34 541 05 Pék szakképesités 2 éves, nappali munkarend szerinti képzés, heti éraszamos

40-60 1/C 6rahalé 2016. szeptember 1-jétél
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil
NAPPALI
1. évfolyam 2. évfolyam
36 hét 31 hét 1-2.évf. 0sszesen
heti éves heti éves
A f6 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 14,5 522 14 434 956
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0,5 18 0 18
11497-12 Foglalkoztatas 1. Foglalkoztatas I. 2 72 0 72
Siitdipari alapismeretek Siitdipari technoldgia I. 3 108 0 108
Siitdipari alapismeretek Szakmai gépek 1. 2 72 0 72
Siitdipari alapismeretek Szakmai szamitasok I. 1,5 54 0 54
Siitdipari ismeretek Siitdipari technoldgia II. 3 108 124 232
Siitdipari ismeretek Szakmai gépek I1. 1 36 62 98
Siitdipari ismeretek Szakmai szamitasok II. 0 62 62
Elelmiszer-ipari alapismeretek Mikrobiol6gia és higiénia 1 36 0 36
Elelmiszer-ipari alapismeretek Munka- és kornyezetvédelem 0,5 18 0 18
Elelmiszer-ipari alapismeretek Gazdasagi és fogysztovédelmi ismeretek 0 3 93 93
Elelmiszer-ipari alapismeretek Mindségiranyités 0 31 31
Mézeskalacs-készités Mézeskalacs készités 0 2 62 62
Szakmai elmélet 6sszesen: 14,5 522 14 434 956
A f6 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 17 612 17,5 542,5 1154,5
Siitdipari alapismeretek Szakmai gyakorlat I. 6 216 0 216
Siitdipari ismeretek Szakmai gyakorlat II. 11 396 10,5 325.,5 721,5
Elelmiszer-ipari alapismeretek Mindség-ellendrzés gyakorlat 0 3 93 93
Mézeskalacs-készités Mézeskalacs készités gyakorlat 0 4 124 124
Szakmai gyakorlat 6sszesen: 17 612 17,5 542,5 1154,5
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Szakmai elmélet és gyakorlat dsszesen 31,5 1134 31,5 976,5 2110,5
Siitdipari alapismeretek Szakmai szamitasok I. 0,5 18 18
Siitdipari ismeretek Szakmai szamitasok II. 0,5 15,5 15,5
Siitdipari ismeretek Szakmai gyakorlat II. 3 93 93
Siitdipari alapismeretek Szakmai gyakorlat I. 3 108 108
Szakmai szabad sav 6sszesen: 3,5 126 3,5 108,5 234,5
Szakmai elmélet 6sszesen szabad savval: 15 540 14,5 449,5 989,5
Szakmai gyakorlat 6sszesen szabad savval: 20 720 20,5 635,5 1355,5
Szakmai elmélet és gyakorlat Gsszesen szabad savval: 35 1260 35 1085 2345
Osszefiiggé szakmai gyakorlat osszesen: 160 160
) Osszes szakmai 6rf1sz§m _ Szakmai elmélet ardnya: 2270.5 - 11545 - 160 =956 /42%/ . 2270.5
(elmélet, gyakorlat, 5sszefiiggd sz. gyak.) Szakmai és Osszefiiggd szakmai gyakorlat ardnya: 2270,5 - 956 = 1314,5 /58%/ )
. . L Szakmai elmélet aranya: 2505 - 1355,5 - 160 = 989,5 /40%/
Osszes szakmai oraszam Szakmai és osszefiiggd szakmai gyakorlat ardnya: 2505 - 989,5 = 1515.5 /60%/ 2505
(elmélet, gyakorlat, osszefiiggo sz. gyak. és szabad sav)
1420 1085 2505
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34 541 05 Pék szakképesités 2 éves, esti munkarend szerinti képzés, heti 6raszamos

40-60 1/D 6rah4lé 2016. szeptember 1-jét6l
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil
ESTI
1. évfolyam 2. évfolyam
36 hét 31 hét 1-2.évf. 0sszesen
heti éves heti éves
A f0 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 7,5 270 7 217 487
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0,5 18 0 18
11497-12 Foglalkoztatas I. Foglalkoztatas I. 1 36 0 36
Siitdipari alapismeretek Siitdipari technoldgia 1. 1,5 54 0 54
Siitdipari alapismeretek Szakmai gépek 1. 1 36 0 36
Siitdipari alapismeretek Szakmai szamitasok I. 0,5 18 0 18
Siitdipari ismeretek Siitdipari technoldgia II. 1,5 54 2 62 116
Siitdipari ismeretek Szakmai gépek II. 0,5 18 31 49
Siitdipari ismeretek Szakmai szamitasok II. 0 1 31 31
Elelmiszer-ipari alapismeretek Mikrobiol6gia és higiénia 0,5 18 0 18
Elelmiszer-ipari alapismeretek Munka- és kornyezetvédelem 0,5 18 0 18
Elelmiszer-ipari alapismeretek Gazdasagi és fogysztovédelmi ismeretek 0 1,5 46,5 46,5
Elelmiszer-ipari alapismeretek Mindségiranyités 0 0,5 15,5 15,5
Mézeskalacs-készités Mézeskalacs készités 0 1 31 31
Szakmai elmélet 6sszesen: 7,5 270 7 217 487
A f0 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 8,5 306 9 279 585
Siitdipari alapismeretek Szakmai gyakorlat I. 3 108 0 108
Siitdipari ismeretek Szakmai gyakorlat II. 5,5 198 5,5 170,5 368.,5
Elelmiszer-ipari alapismeretek Mindség-ellendrzés gyakorlat 0 1,5 46,5 46,5
Mézeskalacs-készités Mézeskalacs készités gyakorlat 0 2 62 62
Szakmai gyakorlat 6sszesen: 8,5 306 9 279 585
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Szakmai elmélet és gyakorlat 6sszesen 16 576 16 496 1072
Siitdipari alapismeretek Szakmai szamitasok I. 0,5 18 18
Siitdipari ismeretek Szakmai szamitasok II. 1 31 31
Siitdipari ismeretek Szakmai gyakorlat II. 1 31 31
Siitdipari alapismeretek Szakmai gyakorlat I. 1,5 54 54
Szakmai szabad sav Gsszesen: 2 72 2 62 134
Szakmai elmélet 6sszesen szabad savval: 8 288 8 248 536
Szakmai gyakorlat Gsszesen szabad savval: 10 360 10 310 670
Szakmai elmélet és gyakorlat Gsszesen szabad savval: 18 648 18 558 1206
Osszefiiggd szakmai gyakorlat dsszesen: 80 80
) Osszes szak.r.nai ér“aszém _ SZakmal elr'rylé‘let ardnya: 1152 - 585 - 8.0 =487 /42“/2/ . 1152
(elmélet, gyakorlat, 5sszefiiggd sz. gyak.) Szakmai és Osszefiiggd szakmai gyakorlat ardnya: 1152 - 487 = 645 /58%/
. . L Szakmai elmélet aranya: 1286 - 670 - 80 = 536 /41%/
Osszes szakmai oraszam Szakmai és osszefiiggd szakmai gyakorlat ardnya: 1286 - 536 = 750 /59%/ 1286
(elmélet, gyakorlat, osszefiiggo sz. gyak. és szabad sav)
728 558 1286

10.
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2. szamu tiblazat - A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

34 541 05 Pék szakképesités 3 éves, nappali rend szerinti képzés, EVES érasziamos

40-60 2/A orahalé 2016. szeptember 1-jétol
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal
NAPPALI
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam 3/11. évfolyam
36 hét 36 hét 31 hét Osszesen
€ gy ogy € gy ogy € gy
(?sszesen 306+18 | 216+72 Qi 324+36 | 504+36 o 310+31 | 434+15,5
Osszesen 522+90 828+72 746+46,5 2094 + 280
A 16 szakképesitésre vonatkozo: -

Elméleti 6raszamok (arény 6gy-vel) 940 +85 = 1025 6ra (40%) +208,5 = 2582,5

Gyakorlati 6raszdmok (arany 6gy-vel) 1154 + 280 6.sz.gy + 123,5 =1557.5 6ra (60%)
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0 0 0 0 15,5 0 15,5
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkajogi alapismeretek 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkaviszony létesitése 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Allaskeresés 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkanélkiiliség 3,5 3,5
11497-12 Foglalkoztatas I. Foglalkoztatas 1. 0 0 0 0 62 0 62
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvtani rendszerezés 1 10 10
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvtani rendszerezés 2 10 10
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvi készségfejlesztés 22 22
11497-12 Foglalkoztatas I. Munkavéllal6i székincs 20 20
Siitdipari alapismeretek Siitéipari technolégia I. 108 0 0 0 0 0 108
Siitdipari alapismeretek Siitipari nyersanyagok 31 31
Siitdipari alapismeretek Siitdipari technoldgia szakaszai 41 41
Siitdipari alapismeretek Kenyérfélék 9 9
Siitdipari alapismeretek Péksiitemények 12 12
Siitdipari alapismeretek Finom pékaruk 12 12

11.
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Siitdipari alapismeretek Egyéb termékek 3 3
Siitdipari alapismeretek Szakmai gépek 1. 72 0 0 0 72
Siitdipari alapismeretek Gépészeti alapok

Siitdipari alapismeretek Raktérozas eszkozei, berendezései

Siitdipari alapismeretek Tésztakészités gépei

Siitdipari alapismeretek Tésztafeldolgozas gépei, eszkozei 16 16
Siitdipari alapismeretek i(uijekszto berendezések és eszk6zok, kemencék, 71 71
Siitdipari alapismeretek eSSzZélligzé;jskeszkézei, jarmivei, egyéb berendezések, 12 12
Siitdipari alapismeretek Szakmai szamitasok 1. 54 0 0 0 54
Siitdipari alapismeretek Meértékegységek atvalatisa 8 8
Siitdipari alapismeretek Alapszamitasok 14 14
Siitdipari alapismeretek Siitdipari anyagnormdk tipusai 4 4
Siitdipari alapismeretek Nyersanyagszamitasok 20 20
Siitdipari alapismeretek Kovasz technoldgiai mutatdinak kiszamitasa 8
Siitdipari alapismeretek Szakmai gyakorlat I. 0 216+72 0 0 288
Siitdipari alapismeretek Pékség miikodése 2 2
Siitdipari alapismeretek Nyersanyagok taroldsa és el6készitése 24+20 44
Siitdipari alapismeretek Tésztakészités 24+30 54
Siitdipari alapismeretek Tésztafeldolgozis 74+20 94
Siitdipari alapismeretek Kelesztés 20+2 22
Siitdipari alapismeretek Siités 45 45
Siitdipari alapismeretek Késztermékek kezelése, csomagolisa, jelolése 27 27
Siit6ipari ismeretek Siitéipari technolédgia I1. 0 0 144 62 206
Siitdipari ismeretek Anyagismeret, tarolds, el6készités 36 36
Siitdipari ismeretek Gyartastechnolédgia szakaszai 36 36
Siitdipari ismeretek Kenyérfélék gyartasa 60 60
Siitéipari ismeretek Péksiitemények és finom pékaruk 12 46 58
Siitdipari ismeretek Egyéb siitdipari termékek 16 16
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Danko Pista Egységes Ovoda — Béles6de, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfokd Miivészeti Iskola

Siitdipari ismeretek Szakmai gépek II. 0 72 0 31 0 103
Siitdipari ismeretek Szallitas, tarolas, elokészités berendezései 14 14
Siitdipari ismeretek Tésztakészités gépei 24 24
Siitdipari ismeretek Tésztafeldolgozas gépei 28 28
Siitdipari ismeretek Kelesztés berendezései 6 6 12
Siitdipari ismeretek Siités, készarukezelés berendezései 25 25
Siit6ipari ismeretek Szakmai szamitasok II. 0 36 0 31 0 67
Siitdipari ismeretek Anyagmorma szamitasok 36 6 42
Siitdipari ismeretek Kovasz szamitasok 9 9
Siitdipari ismeretek Toltelék szamitasok 8 8
Siitdipari ismeretek Teljesitmény szamitasok 8 8
Siit6ipari ismeretek Szakmai gyakorlat II. 0 0 396+36 0 310+15,5 757,5
Siitdipari ismeretek Anyagismeret, tarolds, el6készités 36+18 54
Siitdipari ismeretek Gyartastechnolégia szakaszai 160 160
Siitdipari ismeretek Kenyérfélék gyartasa 120 60 180
Siitdipari ismeretek Péksiitemények és finom pékaruk 80+18 200 298
Siitdipari ismeretek Egyéb siitdipari termékek 50+15,5 65,5
Elelmiszer-ipari alapismeretek Mikrobiologia és higiénia 36 0 0 0 0 36
Elelmiszer-ipari alapismeretek Mikrobioldgiai ismeretek 26 26
Elelmiszer-ipari alapismeretek Higiéniai ismeretek 10 10
Elelmiszer-ipari alapismeretek Munka- és kornyezetvédelem 36 0 0 0 0 36
Elelmiszer-ipari alapismeretek Munkavédelem 26 26
Elelmiszer-ipari alapismeretek Kornyezetvédelem 10 10
Elelmiszer-ipari alapismeretek Minéség-ellenérzés gyakorlat 0 0 108 0 0 108
Elelmiszer-ipari alapismeretek Laborat6riumi alapok 6 6
Elelmiszer-ipari alapismeretek Tomegméréses alapvizsgalatok 12 12
Elelmiszer-ipari alapismeretek Térfogatméréses alapvizsgalatok 12 12
Elelmiszer-ipari alapismeretek Szakmaspecifikus titrimetrids vizsgilatok 15 15
Elelmiszer-ipari alapismeretek Erzékszervi vizsgalatok 9 9

13.




Danko Pista Egységes Ovoda — Béles6de, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfokd Miivészeti Iskola

Elelmiszer-ipari alapismeretek Uzemi mindség ellenérzés 15 15
Elelmiszer-ipari alapismeretek Technolégiai tulajdonsag vizsgalata 30 30
Elelmiszer-ipari alapismeretek Szarazanyag, koncentrécid, slirliség vizsgalata 9
Elelmiszer-ipari alapismeretek Gazdasagi és fogysztovédelmi ismeretek 0 36 62 0 98
Elelmiszer-ipari alapismeretek Gazdasagi alapok 36 36
Elelmiszer-ipari alapismeretek Villalkozasi ismeretek 42 42
Elelmiszer-ipari alapismeretek Marketing 18 18
Elelmiszer-ipari alapismeretek Fogyasztovédelem 2 2
Elelmiszer-ipari alapismeretek Minéségiranyitas 0 36 0 0 0 36
Elelmiszer-ipari alapismeretek Mindségiranyitas 36 36
Mézeskalacs-készités Mézeskalacs készités 0 0 0 46,5 0 46,5
Mézeskalacs-készités Mézes termékek 4 4
Mézeskalacs-készités Meézes kaldcs nyersanyagai 6 6
Mézeskalacs-készités Mézes tésztak készitése, érlelése 16 16
Mézeskalacs-készités Meézes tészta feldolgozasa, siitése
Mézeskalacs-készités Mézes termékek diszitése 6 6
Mézeskalacs-készités Mézes termékek csomagolasa, jelolése 2,5 2,5
Mézeskalacs-készités Mézes termékek készitésének gépei, eszkozei 4 4
Mézeskalacs-készités Mézeskalacs készités gyakorlat 0 0 0 0 124 124
Mézeskalacs-készités Mézeskalacs készités eszkozei 8 8
Mézeskalacs-készités Meézes termékek nyersanyagai 14 14
Mézeskalacs-készités Mézes tészta készitése és érlelése 24 24
Mézeskalacs-készités Mézes tészta feldolgozasa és siitése 24 24
Mézeskalacs-készités Meézes kalacs diszitése, csomagolasa, jelolése 54 54
Szakmai szamitastechnika (elmélet) 18 36 31 85
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Danko Pista Egységes Ovoda — Béles6de, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfokd Miivészeti Iskola

34 541 05 Pék szakképesités 3 éves, esti munkarend szerinti képzés, EVES

40-60 2/B oraszamos orahalé 2016. szeptember 1-jétol
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal
ESTI
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam 3/11. évfolyam
36 hét 36 hét 31 hét Osszesen
€ gy ogy | e gy ogy | e gy
(?sszesen 162+18 108+18 . 162 | 252+36 i 155 | 217+31
Osszesen 270+36 414+36 372+31 1056 + 140
A 16 szakképesitésre vonatkozo: -

Elméleti 6éraszamok (arany ogy-vel) 479 +18 =497 6ra (39%) +103 = 1299

Gyakorlati 6raszdmok (arany 6gy-vel) 577 + 140 6.sz.gy + 85 = 802 6ra (60%)
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0 0 0 0 15,5 0 15,5
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkajogi alapismeretek 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkaviszony létesitése 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Allaskeresés 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkanélkiiliség 3,5 3,5
11497-12 Foglalkoztatas 1. Foglalkoztatas 1. 0 0 0 0 31 0 31
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvtani rendszerezés 1 5
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvtani rendszerezés 2 5
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvi készségfejlesztés 11 11
11497-12 Foglalkoztatas I. Munkavéllal6i székincs 10 10
Siitdipari alapismeretek Siitéipari technolégia I. 54 0 0 0 0 0 54
Siitdipari alapismeretek Siitipari nyersanyagok 15 15
Siitdipari alapismeretek Siitdipari technoldgia szakaszai 21 21
Siitdipari alapismeretek Kenyérfélék 4 4
Siitdipari alapismeretek Péksiitemények 6 6
Siitdipari alapismeretek Finom pékaruk 6 6
Siitdipari alapismeretek Egyéb termékek 2 2
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Danko Pista Egységes Ovoda — Béles6de, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfokd Miivészeti Iskola

Siitdipari alapismeretek Szakmai gépek 1. 36 0 0 0 36
Siitdipari alapismeretek Gépészeti alapok 3 3
Siitdipari alapismeretek Raktarozés eszkozei, berendezései 4 4
Siitdipari alapismeretek Tésztakészités gépei 4 4
Siitdipari alapismeretek Tésztafeldolgozas gépei, eszkozei 8 8
Siitdipari alapismeretek Kelesztd berendezések és eszkozok, kemencék, siiték 11 11
Siitdipari alapismeretek eSSz;ig;e;jskeszkoze1, jarmivei, egyéb berendezések, 6 6
Siitdipari alapismeretek Szakmai szamitasok 1. 36 0 0 0 36
Siitdipari alapismeretek Meértékegységek atvalatisa 4 4
Siitdipari alapismeretek Alapszamitasok 10 10
Siitdipari alapismeretek Siitdipari anyagnormdk tipusai 2 2
Siitdipari alapismeretek Nyersanyagszamitasok 10 10
Siitdipari alapismeretek Kovasz technoldgiai mutatdinak kiszamitasa 10 10
Siitdipari alapismeretek Szakmai gyakorlat 1. 0 108+18 0 0 126
Siitdipari alapismeretek Pékség miikodése 2 2
Siitdipari alapismeretek Nyersanyagok taroldsa és el6készitése 12+8 20
Siitdipari alapismeretek Tésztakészités 12 12
Siitdipari alapismeretek Tésztafeldolgozis 24+10 34
Siitdipari alapismeretek Kelesztés 20 20
Siitdipari alapismeretek Siités 20 20
Siitdipari alapismeretek Késztermékek kezelése, csomagolasa, jelolése 18 18
Siitdipari ismeretek Siitoipari technolégia II. 0 0 72 31 103
Siitdipari ismeretek Anyagismeret, tarolds, el6készités 18 18
Siitdipari ismeretek Gyartastechnolégia szakaszai 18 18
Siitdipari ismeretek Kenyérfélék gyartasa 30 30
Siitdipari ismeretek Péksiitemények és finom pékaruk 6 23 29
Siitdipari ismeretek Egyéb siitdipari termékek 8 8
Siitdipari ismeretek Szakmai gépek II. 0 0 36 15,5 51,5
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Danko Pista Egységes Ovoda — Béles6de, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfokd Miivészeti Iskola

Siitdipari ismeretek Szallitas, tarolas, elokészités berendezései 7 7
Siitdipari ismeretek Tésztakészités gépei 12 12
Siitdipari ismeretek Tésztafeldolgozas gépei 14 14
Siitdipari ismeretek Kelesztés berendezései 3 3 6
Siitdipari ismeretek Sutés, készarukezelés berendezései 12,5 12,5
Siitdipari ismeretek Szakmai szamitasok II. 0 18 0 15,5 0 33,5
Siitdipari ismeretek Anyagmorma szamitasok 18 3 21
Siitdipari ismeretek Kovasz szamitasok 4,5 4,5
Siitdipari ismeretek Toltelék szamitasok 4
Siitdipari ismeretek Teljesitmény szamitasok 4
Siitdipari ismeretek Szakmai gyakorlat II. 0 0 198+36 0 155+31 420
Siitdipari ismeretek Anyagismeret, tarolas, el6készités 20+18 38
Siitdipari ismeretek Gyartastechnolédgia szakaszai 80+18 98
Siitdipari ismeretek Kenyérfélék gyartasa 60 30+15 105
Siitdipari ismeretek Péksiitemények és finom pékaruk 38 100 138
Siitdipari ismeretek Egyéb siitdipari termékek 25+16 41
Elelmiszer-ipari alapismeretek Mikrobioldgia és higiénia 18 0 0 0 0 18
Elelmiszer-ipari alapismeretek Mikrobioldgiai ismeretek 13 13
Elelmiszer-ipari alapismeretek Higiéniai ismeretek 5 5
Elelmiszer-ipari alapismeretek Munka- és kornyezetvédelem 18 0 0 0 0 18
Elelmiszer-ipari alapismeretek Munkavédelem 13 13
Elelmiszer-ipari alapismeretek Kornyezetvédelem 5
Elelmiszer-ipari alapismeretek Minéség-ellenorzés gyakorlat 0 54 0 0 54
Elelmiszer-ipari alapismeretek Laboratériumi alapok 3 3
Elelmiszer-ipari alapismeretek Tomegméréses alapvizsgalatok 6 6
Elelmiszer-ipari alapismeretek Térfogatméréses alapvizsgélatok 6 6
Elelmiszer-ipari alapismeretek Szakmaspecifikus titrimetrids vizsgilatok 7 7
Elelmiszer-ipari alapismeretek Erzékszervi vizsgalatok 5 5
Elelmiszer-ipari alapismeretek Uzemi minéség ellendrzés 7 7
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Danko Pista Egységes Ovoda — Béles6de, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfokd Miivészeti Iskola

Elelmiszer-ipari alapismeretek Technolégiai tulajdonsag vizsgalata 15 15
Elelmiszer-ipari alapismeretek Szarazanyag, koncentracid, stiriség vizsgalata 5 5
Elelmiszer-ipari alapismeretek Gazdasagi és fogysztovédelmi ismeretek 0 18 0 31 0 49
Elelmiszer-ipari alapismeretek Gazdasagi alapok 18 18
Elelmiszer-ipari alapismeretek Vallalkozési ismeretek 21 21
Elelmiszer-ipari alapismeretek Marketing 9 9
Elelmiszer-ipari alapismeretek Fogyasztovédelem
Elelmiszer-ipari alapismeretek Mindségiranyitas 0 18 0 0 0 18
Elelmiszer-ipari alapismeretek Mindségiranyitas 18 18
Mézeskalacs-készités Mézeskalacs készités 0 0 0 15,5 0 15,5
Mézeskalacs-készités Mézes termékek 1 1
Mézeskalacs-készités Meézes kal4cs nyersanyagai 3 3
Mézeskalacs-készités Mézes tésztak készitése, érlelése 3,5 3,5
Mézeskalacs-készités Meézes tészta feldolgozasa, siitése 2 2
Mézeskalacs-készités Mézes termékek diszitése 2 2
Mézeskalacs-készités Mézes termékek csomagolasa, jelolése 1 1
Mézeskalacs-készités Meézes termékek készitésének gépei, eszkozei 3 3
Mézeskalacs-készités Mézeskalacs készités gyakorlat 0 0 0 0 62 62
Mézeskalacs-készités Mézeskalacs készités eszkozei 4
Mézeskalacs-készités Mézes termékek nyersanyagai
Mézeskalacs-készités Mézes tészta készitése és érlelése 12 12
Mézeskalacs-készités Meézes tészta feldolgozasa és siitése 12 12
Mézeskalacs-készités Meézes kaldcs diszitése, csomagolésa, jelolése 27 27
Szakmai szamitastechnika (elmélet) 18 18
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Danko Pista Egységes Ovoda — Béles6de, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfokd Miivészeti Iskola

34 541 05 Pék szakképesités 2 éves, nappali munkarend szerinti képzés,

40-60 2/C EVES éraszamos 6rahalé 2016. szeptember 1-jét6l
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil
NAPPALI
36 hét 31 hét
1. évfolyam 2. évfolyam .
- Osszesen
€ gy ogy € gy

Osszesen 522+18 | 612+108 434+15,5 | 542,5+93
Osszesen 1134 +126 160 976,5 +108,5 2110,5 + 160

A 16 szakképesitésre vonatkozo:

Elméleti 6raszamok (arany o6gy-vel)

956 +33.5 = 989,5 6ra (40%)

Gyakorlati 6raszdmok (arany 6gy-vel)

11154,5 +160 6.sz.gy. +201=1515.5 6ra (60%)

+234,5 = 2505

11499-12 Foglalkoztatés II. Foglalkoztatas II. 18 0 0 0 18
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkajogi alapismeretek

11499-12 Foglalkoztatas II. Munkaviszony 1étesitése

11499-12 Foglalkoztatas II. Allaskeresés

11499-12 Foglalkoztatas II. Munkanélkiiliség

11497-12 Foglalkoztatés I. Foglalkoztatas 1. 72 0 0 0 72
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvtani rendszerezés 1 14 14
11497-12 Foglalkoztatas 1. Nyelvtani rendszerezés 2 14 14
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvi készségfejlesztés 24 24
11497-12 Foglalkoztatas 1. Munkavéllal6i székincs 20 20
Siitéipari alapismeretek Siitéipari technolégia I. 108 0 0 0 108
Siitdipari alapismeretek Siitdipari nyersanyagok 31 31
Siitdipari alapismeretek Siitdipari technoldgia szakaszai 41 41
Siitdipari alapismeretek Kenyérfélék 9 9
Siitdipari alapismeretek Péksiitemények 12 12
Siitdipari alapismeretek Finom pékaruk 12 12
Siitdipari alapismeretek Egyéb termékek 3 3
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Danko Pista Egységes Ovoda — Béles6de, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfokd Miivészeti Iskola

Siitéipari alapismeretek Szakmai gépek 1. 72 0 0 72
Siitdipari alapismeretek Gépészeti alapok

Siitdipari alapismeretek Raktarozas eszkozei, berendezései

Siitdipari alapismeretek Tésztakészités gépei

Siitdipari alapismeretek Tésztafeldolgozas gépei, eszkozei 16 16
Siitdipari alapismeretek Kelesztd berendezések és eszkozok, kemencék, siiték 21 21
Siitdipari alapismeretek Szallitas eszkozei, jarmiivei, egyéb berendezések, eszk6zok 12 12
Stitdipari alapismeretek Szakmai szamitasok 1. 54+18 0 0 72
Siitdipari alapismeretek Meértékegységek atvalatasa 8 8
Siitdipari alapismeretek Alapszamitasok 14+8 22
Siitdipari alapismeretek Siitipari anyagnormak tipusai 4+10 14
Siitdipari alapismeretek Nyersanyagszamitasok 20 20
Siitdipari alapismeretek Kovasz technoldgiai mutatdinak kiszamitasa 8 8
Siitéipari alapismeretek Szakmai gyakorlat 1. 0 216+108 0 324
Siitdipari alapismeretek Pékség miikodése 2+8 10
Siitdipari alapismeretek Nyersanyagok tarolasa és el6készitése 24 24
Siitdipari alapismeretek Tésztakészités 24+20 44
Siitdipari alapismeretek Tésztafeldolgozés 74+20 94
Siitdipari alapismeretek Kelesztés 20+20 40
Siitdipari alapismeretek Siités 45+20 65
Siitdipari alapismeretek Késztermékek kezelése, csomagolasa, jelolése 27+20 47
Siitdipari ismeretek Siitéipari technolégia II. 108 0 124 232
Siitdipari ismeretek Anyagismeret, tirolds, elokészités 36 36
Siitdipari ismeretek Gyartastechnolégia szakaszai 42 24 66
Siitdipari ismeretek Kenyérfélék gyartasa 30 36 66
Siitdipari ismeretek Péksiitemények és finom pékaruk 52 52
Siitdipari ismeretek Egyéb siitdipari termékek 12 12
Siitdipari ismeretek Szakmai gépek II. 36 0 62 98
Siitdipari ismeretek Szallitas, tarolas, elokészités berendezései 12 12
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Danko Pista Egységes Ovoda — Béles6de, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfokd Miivészeti Iskola

Siitdipari ismeretek Tésztakészités gépei 24 24
Siitdipari ismeretek Tésztafeldolgozas gépei 28 28
Siitdipari ismeretek Kelesztés berendezései 12 12
Siitdipari ismeretek Siités, készarukezelés berendezései 22 22
Stitéipari ismeretek Szakmai szamitasok II. 0 0 62+15,5 0 77,5
Siitdipari ismeretek Anyagmorma szidmitasok 36+15.5 51,5
Siitdipari ismeretek Kovasz szamitasok 10 10
Siitdipari ismeretek Toltelék szamitdsok 8
Siitdipari ismeretek Teljesitmény szamitasok 8
Stitéipari ismeretek Szakmai gyakorlat II. 0 396 0 325,5+93 814,5
Siitdipari ismeretek Anyagismeret, tirolds, elokészités 20 20
Siitdipari ismeretek Gyartastechnolégia szakaszai 150 150
Siitdipari ismeretek Kenyérfélék gyartasa 150 70,5+30 250,5
Siitdipari ismeretek Péksiitemények és finom pékaruk 76 215+33 324
Siitdipari ismeretek Egyéb siitdipari termékek 40+30 70
Elelmiszer-ipari alapismeretek Mikrobioldgia és higiénia 36 0 0 0 36
Elelmiszer-ipari alapismeretek Mikrobioldgiai ismeretek 26 26
Elelmiszer-ipari alapismeretek Higiéniai ismeretek 10 10
Elelmiszer-ipari alapismeretek Munka- és kornyezetvédelem 18 0 0 0 18
Elelmiszer-ipari alapismeretek Munkavédelem 13 13
Elelmiszer-ipari alapismeretek Kornyezetvédelem 5 5
Elelmiszer-ipari alapismeretek Mindéség-ellenérzés gyakorlat 0 0 93 93
Elelmiszer-ipari alapismeretek Laboratériumi alapok

Elelmiszer-ipari alapismeretek Tomegméréses alapvizsgalatok

Elelmiszer-ipari alapismeretek Térfogatméréses alapvizsgalatok

Elelmiszer-ipari alapismeretek Szakmaspecifikus titrimetrias vizsgilatok 15 15
Elelmiszer-ipari alapismeretek Erzékszervi vizsgalatok 6 6
Elelmiszer-ipari alapismeretek Uzemi minéség ellenérzés 12 12
Elelmiszer-ipari alapismeretek Technolégiai tulajdonsag vizsgalata 27 27
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Danko Pista Egységes Ovoda — Béles6de, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfokd Miivészeti Iskola

Elelmiszer-ipari alapismeretek Szarazanyag, koncentracio, slirliség vizsgéilata 9
Elelmiszer-ipari alapismeretek Gazdasagi és fogysztévédelmi ismeretek 93 93
Elelmiszer-ipari alapismeretek Gazdasagi alapok 36 36
Elelmiszer-ipari alapismeretek Vallalkozasi ismeretek 40 40
Elelmiszer-ipari alapismeretek Marketing 15 15
Elelmiszer-ipari alapismeretek Fogyasztovédelem 2 2
Elelmiszer-ipari alapismeretek Minéségiranyitas 31 0 31
Elelmiszer-ipari alapismeretek Mindségiranyitas 31 31
Meézeskalacs-készités Mézeskalacs készités 62 0 62
Mézeskalacs-készités Mézes termékek

Mézeskalacs-készités Mézes kalacs nyersanyagai

Mézeskalacs-készités Mézes tésztak készitése, érlelése 20 20
Mézeskalacs-készités Meézes tészta feldolgozasa, siitése 10 10
Mézeskalacs-készités Mézes termékek diszitése 10 10
Mézeskalacs-készités Meézes termékek csomagolasa, jelolése 3
Mézeskalacs-készités Meézes termékek készitésének gépei, eszkozei 6
Mézeskalacs-készités Mézeskalacs készités gyakorlat 124 124
Mézeskalacs-készités Mézeskalacs készités eszkodzei 8 8
Mézeskalacs-készités Meézes termékek nyersanyagai 14 14
Mézeskalacs-készités Mézes tészta készitése és érlelése 24 24
Mézeskalacs-készités Mézes tészta feldolgozasa és siitése 24 24
Mézeskalacs-készités Meézes kalacs diszitése, csomagolasa, jelolése 54 54
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40-60

Danko Pista Egységes Ovoda — Béles6de, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfokd Miivészeti Iskola

34 541 05 Pék szakképesités 2 éves, esti munkarend szerinti képzés,

2/D EVES éraszamos érahalé 2016. szeptember 1-jétsl
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil
ESTI
36 hét 31 hét
1. évfolyam 2. évfolyam ..
- Osszesen
. € gy ogy € gy
Osszesen 270+18 | 306+54 30 217+31 | 279+31
A 6 szakképesitésre vonatkozo: Osszesen 576 +72 496 +62 1072 + 80 +134 =
p ’ Elméleti 6raszamok (arany o6gy-vel) 487 +59 = 536 6ra (41%) 1286

Gyakorlati éraszdmok (arany 6gy-vel) 585 +80 6.sz.gy. +85 = 750 6ra (59%)
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 18 0 0 0 18
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkajogi alapismeretek
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkaviszony 1étesitése
11499-12 Foglalkoztatas II. Allaskeresés
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkanélkiiliség
11497-12 Foglalkoztatés I. Foglalkoztatas 1. 36 0 0 0 36
11497-12 Foglalkoztatas 1. Nyelvtani rendszerezés 1 7 7
11497-12 Foglalkoztatas 1. Nyelvtani rendszerezés 2 7 7
11497-12 Foglalkoztatas 1. Nyelvi készségfejlesztés 12 12
11497-12 Foglalkoztatas I. Munkavéllal6i székincs 10 10
Siitéipari alapismeretek Siitoipari technolégia 1. 54 0 0 0 54
Siitdipari alapismeretek Siitdipari nyersanyagok 15 15
Siitéipari alapismeretek Siitéipari technoldgia szakaszai 21 21
Siitdipari alapismeretek Kenyérfélék
Siitéipari alapismeretek Péksiitemények
Siitdipari alapismeretek Finom pékaruk 6 6
Siitdipari alapismeretek Egyéb termékek 2 2
Siitéipari alapismeretek Szakmai gépek L. 36 0 0 0 36
Siitdipari alapismeretek Gépészeti alapok 3 3
Siitdipari alapismeretek Raktarozas eszkozei, berendezései
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Siitdipari alapismeretek Tésztakészités gépei 4
Siitdipari alapismeretek Tésztafeldolgozas gépei, eszkozei 8 8
Siitdipari alapismeretek Kelesztd berendezések és eszkozok, kemencék, siiték 11 11
Siitdipari alapismeretek Szallitas eszkozei, jarmiivei, egyéb berendezések, eszkozok 6 6
Siitéipari alapismeretek Szakmai szamitasok 1. 18+18 0 0 36
Siitdipari alapismeretek Meértékegységek atvalatasa 3 3
Siitdipari alapismeretek Alapszamitasok 7+8 15
Siitdipari alapismeretek Siitipari anyagnormak tipusai 2+10 12
Siitdipari alapismeretek Nyersanyagszamitasok 3 3
Siitdipari alapismeretek Kovasz technoldgiai mutatdinak kiszamitasa 3 3
Siitéipari alapismeretek Szakmai gyakorlat 1. 0 108+54 0 162
Siitdipari alapismeretek Pékség miikodése 2+4 6
Siitdipari alapismeretek Nyersanyagok tarolasa és el6készitése 12 12
Siitdipari alapismeretek Tésztakészités 12+10 22
Siitdipari alapismeretek Tésztafeldolgozés 30+10 40
Siitdipari alapismeretek Kelesztés 10+10 20
Siitdipari alapismeretek Siités 20+10 30
Siitdipari alapismeretek Késztermékek kezelése, csomagolasa, jelolése 12+10 22
Siitdipari ismeretek Siitéipari technolégia II. 54 0 62 116
Siitdipari ismeretek Anyagismeret, tirolds, elokészités 18 18
Siitdipari ismeretek Gyartastechnolégia szakaszai 21 12 33
Siitdipari ismeretek Kenyérfélék gyartasa 15 18 33
Siitdipari ismeretek Péksiitemények és finom pékaruk 26 26
Siitdipari ismeretek Egyéb siitdipari termékek 6 6
Siitdipari ismeretek Szakmai gépek II. 18 0 31 49
Siitdipari ismeretek Szallitas, tarolas, elokészités berendezései 6 6
Siitdipari ismeretek Tésztakészités gépei 12 12
Siitdipari ismeretek Tésztafeldolgozas gépei 14 14
Siitdipari ismeretek Kelesztés berendezései 6 6
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Siitdipari ismeretek Siités, készarukezelés berendezései 11 11
Siitéipari ismeretek Szakmai szamitasok II. 0 0 31+31 0 62
Siitdipari ismeretek Anyagmorma szamitasok 18+31 49
Siitdipari ismeretek Kovasz szdmitasok 5 5
Siitdipari ismeretek Toltelék szamitasok 4 4
Siitdipari ismeretek Teljesitmény szamitasok 4 4
Siitdipari ismeretek Szakmai gyakorlat II. 0 198 0 170,5+31 399,5
Siitdipari ismeretek Anyagismeret, tarolés, elokészités 10 10
Siitdipari ismeretek Gyartastechnolégia szakaszai 75 75
Siitdipari ismeretek Kenyérfélék gyartasa 75 30,5+20 25,5
Siitdipari ismeretek Péksiitemények és finom pékaruk 38 100+11 149
Siitdipari ismeretek Egyéb siitdipari termékek 40 40
Elelmiszer-ipari alapismeretek Mikrobioldgia és higiénia 18 0 0 0 18
Elelmiszer-ipari alapismeretek Mikrobioldgiai ismeretek 13 13
Elelmiszer-ipari alapismeretek Higiéniai ismeretek 5 5
Elelmiszer-ipari alapismeretek Munka- és kornyezetvédelem 18 0 0 0 18
Elelmiszer-ipari alapismeretek Munkavédelem 13 13
Elelmiszer-ipari alapismeretek Kornyezetvédelem 5
Elelmiszer-ipari alapismeretek Minéség-ellenérzés gyakorlat 0 0 46,5 46,5
Elelmiszer-ipari alapismeretek Laboratériumi alapok 3 3
Elelmiszer-ipari alapismeretek Tomegméréses alapvizsgalatok 4 4
Elelmiszer-ipari alapismeretek Térfogatméréses alapvizsgalatok 4 4
Elelmiszer-ipari alapismeretek Szakmaspecifikus titrimetrias vizsgilatok 8 8
Elelmiszer-ipari alapismeretek Erzékszervi vizsgalatok 3 3
Elelmiszer-ipari alapismeretek Uzemi mindség ellendrzés 6 6
Elelmiszer-ipari alapismeretek Technoldgiai tulajdonsag vizsgalata 14,5 14,5
Elelmiszer-ipari alapismeretek Szarazanyag, koncentraci6, strliség vizsgéilata 4 4
Elelmiszer-ipari alapismeretek Gazdasagi és fogysztévédelmi ismeretek 0 0 46,5 0 46,5
Elelmiszer-ipari alapismeretek Gazdasagi alapok 18 18
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Elelmiszer-ipari alapismeretek Vallalkozési ismeretek 20 20
Elelmiszer-ipari alapismeretek Marketing 7,5 7,5
Elelmiszer-ipari alapismeretek Fogyasztovédelem 1 1
Elelmiszer-ipari alapismeretek Mindségiranyitas 15,5 0 15,5
Elelmiszer-ipari alapismeretek Mindségiranyités 15,5 15,5
Mézeskalacs-készités Mézeskalacs készités 31 0 31
Mézeskalacs-készités Mézes termékek

Mézeskalacs-készités Mézes kalacs nyersanyagai 4

Mézeskalacs-készités Mézes tésztak készitése, érlelése 10 10
Mézeskalacs-készités Mézes tészta feldolgozasa, siitése 5

Mézeskalacs-készités Mézes termékek diszitése 5

Mézeskalacs-készités Meézes termékek csomagolasa, jelolése 2

Mézeskalacs-készités Meézes termékek készitésének gépei, eszkozei 3

Mézeskalacs-készités Mézeskalacs készités gyakorlat 0 62 62
Mézeskalacs-készités Mézeskalacs készités eszkozei

Mézeskalacs-készités Mézes termékek nyersanyagai

Mézeskalacs-készités Mézes tészta készitése és érlelése 12 12
Mézeskalacs-készités Mézes tészta feldolgozasa és siitése 12 12
Mézeskalacs-készités Meézes kalacs diszitése, csomagolasa, jelolése 27 27

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

A szakképzésrdl sz6l6 2011. évi CLXXXVIL torvény 8.§ (5) bekezdésének megfelelden a tdblazatokban, a kerettantervben a nappali
rendszerli oktatdsra meghatdrozott tanuldi heti vagy éves kotelezd szakmai elméleti és gyakorlati draszam legalabb 90%-a felosztasa keriilt
atdolgozasra nappali rend szerinti és esti munkarendbeli képzésre, s ezek mellé, a szabad savot a fenti 6rahalok alapjan osztotta fel a nevelOtestiilet.

A szabad sav 6rait a tananyag elmélyitésére, 0sszegzésre, gyakorlasra és a csoportot alkot6 tanuldk/didkok készség €s képességeihez igazodd
egyéb tudiselmélyitd tevékenységekre forditjak a tandrok, oktatok.

A szakképesitésre meghatarozott elmélet/gyakorlat aranyat, a szakmai program elején meghatarozottak szerint, a teljes képzési id6 soran
figyelembe vette, azon 1d0 alatt teljesiil.

BEVEZETES SORAN, AZ INTEZMENY KER MINDEN PEDAGOGUST, OKTATOT, A TANMENETEK KESZITESE SORAN AZ
ORAHALOK ORASZAMAIT VEGYEK FIGYELEMBE!
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A

11499-12 azonosito szamu

Foglalkoztatas II.

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A 11499-12 azonositoé szamu Foglalkoztatas II. megnevezésli szakmai kovetelménymodulhoz
tartoz6 tantargyak €s témakorok oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Foglalkoztatas II.

FELADATOK

Munkaviszonyt 1étesit

Alkalmazza a munkaerdpiaci technikdkat
Feltérképezi a karrierlehetdségeket
Villalkozast hoz 1étre és mitkodtet
Motivacios levelet és onéletrajzot készit
Didkmunkat végez

P[P [

SZAKMAI ISMERETEK
Munkavéllal6 jogai, munkavéllald kotelezettségei, munkavéllal$ felelssége
Munkajogi alapok, foglalkoztatasi formak
Specidlis jogviszonyok (6nkéntes munka, didkmunka)
Allaskeresési modszerek

Vallalkozasok 1étrehozasa és mikodtetése

Munkaiigyi szervezetek

Munkavdéllalashoz sziikséges iratok

Munkaviszony létrejotte

A munkaviszony ad6zési, biztositasi, egészség- €s nyugdijbiztositasi Osszefiiggései

A munkanélkiili (dlldskeresd) jogai, kotelezettségei €s lehetdségei

A munkaerdpiac sajatossagai (4llasborzék és palyavalasztasi tanicsadas)
SZAKMAI KESZSEGEK

Koznyelvi olvasott szoveg megértése

Koznyelvi szoveg fogalmazésa frasban

Elemi szintli szamit6gép hasznalat

Informéaci6forrasok kezelése

R L R N e R R R LR o R ke

R R R F o

Koznyelvi beszédkészség

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Onfejlesztés
SzervezOkészség

bl

TARSAS KOMPETENCIAK

Kapcsolatteremtd készség X
Hatérozottsag X
MODSZERKOMPETENCIAK

Logikus gondolkodas
Informéaciogyiijtés X
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1. Foglalkoztatas II. tantargy 16 6ra/16 ora*

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

1.1. A tantargy tanitasanak célja
A tanul6 altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a
munkavallalashoz, munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

1.2. Kapcsol6do6 kozismereti, szakmai tartalmak

1.3. Témakorok

1.3.1. Munkajogi alapismeretek 4 ora/4 ora
Munkavallalé jogai (megfelelo koriilmények kozotti foglalkoztatas, bérfizetés,
koltségtérités, munkaszerz0dés moddositas, szabadsig), kotelezettségei (megjelenés,
rendelkezésre 4lldas, munkavégzés, magatartdsi szabalyok, egyiittmiikddés,
tajékoztatas), munkavallald feleldssége (vétkesen okozott karért vald feleldsség,
megOrzési felelosség, munkavéllaloi biztositék).
Munkajogi alapok: felek a munkajogviszonyban, munkaviszony létesitése, munkakor,
munkaszerz6dés modositdsa, megsziinése, megsziintetése, felmondas, végkielégités,
pihendidok, szabadsag.
Foglalkoztatasi formdk: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozési
jogviszony, kozalkalmazotti jogviszony, kozszolgélati jogviszony.
Specialis jogviszonyok: egyszerlisitett foglalkoztatds: fajtai: atipikus munkavégzési
formak az 4j munka torvénykonyve szerint (tdivmunka, bedolgozéi munkaviszony,
munkaerd-kolcsonzés, rugalmas munkaidében torténd foglalkoztatas, egyszerisitett
foglalkoztatds (mezOgazdasagi, turisztikai idénymunka és alkalmi munka),
onfoglalkoztatds, Ostermeldi jogviszony, héztartdsi munka, iskolaszovetkezet
keretében végzett didkmunka, 6nkéntes munka.

1.3.2. Munkaviszony létesitése 4 ora/4 ora
Munkaviszony 1€étrejotte, fajtai: munkaszerzodés, teljes- és részmunkaidd, hatarozott
és hatarozatlan munkaviszony, minimalbér és garantdlt bérminimum, képviselet
szabalyai, elallas szabdlyai, probaido.

Munkavallalashoz sziikséges iratok, munkaviszony megsziinésekor a munkaltat6 altal
kiadand6 dokumentumok.

Munkaviszony ado6zasi, biztositasi, egészség- és nyugdijbiztositasi Osszefiiggései:
munkaadd jarulékfizetési kotelezettségei, munkavallald ado- €s jarulékfizetési
kotelezettségei, biztositottként egészségbiztositasi ellatasok fajtai (pénzbeli és
természetbeli), nyugdij és munkaviszony.

1.3.3. Alldskeresés 4 ora/4 ora
Karrierlehetdségek feltérképezése: onismeret, redlis célkitiizések, helyi munkaerdpiac
ismerete, mobilitas szerepe, képzések szerepe, foglalkoztatisi timogatasok ismerete.
Motivacios levél és onéletrajz készitése: fontossaga, formai €s tartalmi kritériumai,
szakmai Onéletrajz fajtdi: hagyomanyos, Europass, amerikai tipusd, Onéletrajzban
szerepld email cim és fénykép megvalasztasa, motivacids levél felépitése.
Allaskeresési médszerek: tdjsaghirdetés, internetes alldskeresé oldalak, személyes
kapcsolatok, kapcsolati héalézat fontossaga, EURES (Eurépai Foglalkoztatasi
Szolgalat az Eurdpai Unidban torténd allaskeresésben), munkaiigyi szervezet
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segitségével torténd allaskeresés, cégek adatbazisiba torténd jelentkezés, kdzosségi
portélok szerepe.

Munkaerdpiaci technikdk alkalmazasa: Foglalkozasi Informéciés Tanacsad6 (FIT),
Foglalkoztatasi Informacios Pontok (FIP), Nemzeti Palyaorientacidos Portal (NPP).
Allasinterju: felkésziilés, megjelenés, szereplés az allasinterjiin, testbeszéd szerepe.

1.3.4. Munkanélkiiliség 4 ora/4 ora
A munkanélkiili (allaskeresd) jogai, kotelezettségei €s lehetOségei: allaskeresoként
torténd nyilvantartasba vétel; a munkaiigyi szervezettel torténd egylittmikodési
kotelezettség fobb kritériumai; egyiittmiikodési kotelezettség megszegésének
szankcioi; nyilvantartas sziinetelése, nyilvantartasbol valo torlés; munkaiigyi szervezet
altal nyujtott szolgaltatasok, kiemelten a munkakozvetités.

Allaskeresési ellatasok (,,passziv eszkozok™): dllaskeresési jaradék és nyugdij el6tti
allaskeresési segély. Utazasi koltségtérités.

Foglalkoztatast helyettesitd timogatas.

Kozfoglalkoztatas:  kozfoglalkoztatdas  célja, kozfoglalkozatds  célcsoportja,
kozfoglalkozatas fobb szabalyai

Munkaiigyi szervezet: Nemzeti Foglalkoztatasi Szervezet (NFSZ) felépitése, Nemzeti
Munkaiigyi Hivatal, munkaiigyi kdzpont, kirendeltség feladatai.

Az éallaskeresok részére nytjtott timogatasok (,,aktiv eszkozok™): onfoglalkoztatés
tdmogatasa, foglalkoztatast el0segitd timogatasok (képzések, béralapui tdmogatasok,
mobilitasi timogatasok).

Vallalkozasok 1étrehozdsa és milkodtetése: tarsas vallalkozasi formak, egyéni
vallalkozas, mezdgazdasagi Ostermeld, nyilvantartasba vétel, mikodés, vallalkozas
megsziinésének, megsziintetésének szabalyai.

A munkaerdpiac sajatossagai, NFSZ szolgaltatasai: palyavélasztasi tanicsadas,
munka- és palyatanacsadas, allaskeresési tanacsadas, allaskereso klub, pszicholdgiai
tanicsadas.

1.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

Tanterem

1.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos mdédszerek, tanulé6i
tevékenységformak (ajanlas)

1.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos moédszerek (ajanlas)

. A tanul6i tevékenység szervezeti 3 3
P Alkalmazott oktatasi YSCE Alkalmazand6 eszk6zok és
Sorszam P kerete "
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. magyarizat X
2. megbeszélés
3. vita
4, szemléltetés X
5. szerepjaték X
6. hazi feladat X

1.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
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Tanul6i tevékenység
szervezési kerete

Alkalmazand6 eszkozok és

Sorszdm Tanul6i tevékenységforma (differencialasi modok) .
" felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
gy bontds | keret

1. Informaécié feldolgozo tevékenységek

1.1. Olvasott szdveg 6nall6 feldolgozisa X
1.2. Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.3. Olvasott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.4. Hallott szoveg feldolgozéasa jegyzeteléssel X
1.5. Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.6. Informacidk 6nall6 rendszerezése X
1.7. Informacidk feladattal vezetett rendszerezése X

2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. Leiras készitése X
2.2. Valaszolas irasban mondatszintii kérdésekre X

23 Tesztfeladat megolddsa X

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

értékeléssel.
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A

11497-12 azonosito szamu

Foglalkoztatas 1.

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A 11497-12 azonosit6é szamu Foglalkoztatds 1. megnevezésli szakmai kovetelménymodulhoz
tartoz6 tantargyak €s témakorok oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

o
N
o
=
<
)
<)
=
FELADATOK
Idegen nyelven:
bemutatkozik (személyes és szakmai vonatkozassal)
X
egyszerl alapadatokat tartalmazé formanyomtatvanyt kitolt
X
idegen nyelvii szakmai iranyitas, egyiittmiikodés melletti munkat végez X
SZAKMAI ISMERETEK
Idegen nyelven:
kozvetlen szakmdjara vonatkoz6 gyakran hasznalt egyszer(i szavak, sz6kapcsolatok
X
a munkakor alapkifejezései
X
SZAKMAI KESZSEGEK
Egyszerti formanyomtatvanyok kitoltése idegen nyelven X
Szakmai parbeszédben elhangzé idegen nyelven feltett egyszert kérdések megértése, illetve X
azokra val6 reagilds egyszerti mondatokban
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Fejloddképesség, onfejlesztés X
TARSAS KOMPETENCIAK
Nyelvi magabiztossag X
Kapcsolatteremtd készség X
MODSZERKOMPETENCIAK
Informéaciogyiijtés
Analitikus gondolkodas X
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2. Foglalkoztatas 1. tantargy 64 6ra/64 ora*

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

2.1. A tantargy tanitasanak célja

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

Cél, hogy a rendelkezésre 4ll6 64 tanéra egység keretén beliil egyrészt egy alapvetd
nyelvtani rendszerezés torténjen meg a legalapvetébb igeiddk, segédigék, illetve a
mondatszerkesztési eljardsokhoz kapcsoldéddan. Majd erre épitve torténjen meg az idegen
nyelvi asszociativ memoriafejlesztés €s az induktiv nyelvtanuldsi készségfejlesztés 4
alapvetd, a mindennapi élethez kapcsolddo tarsalgasi témakoron keresztiil. Végiil ezekre
az ismertekre alapozva valdsuljon meg a szakmdjdhoz kapcsol6dd idegen nyelvi
kompetenciafejlesztés.

2.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

2.3. Témakorok

2.3.1. Nyelvtani rendszerezés 1 10 6ra/10 éra
A 10 6ra alatt a tanulok atismétlik a 3 alapveto idésikra (jelen, milt, jové) vonatkozo
igeidoket, illetve begyakoroljak azokat, hogy a munkavallaldshoz kapcsolédéan az
allasinterju soran ne okozzon gondot sem a multra, sem a jovére vonatkoz6 kérdések
megértése, illetve az azokra adandd egyszerli mondatokban torténd valaszok
megfogalmazéasa. A témakor elsajatitasa révén a diak alkalmassa valik a munkavégzés
soran az elvégzendd, illetve elvégzett feladathoz kapcsolddé a munkaadé altal idegen
nyelven feltett egyszerii, az elvégzendd munka elért eredményére, illetve a jovobeli
feladatokra vonatkoz6 kérdések megértésére, valamint a helyes igeid0 hasznalattal
ezekre egyszeri mondatokban is képes lesz reagalni.
A célként megfogalmazott idegen nyelvi magabiztossag csak az alapvetd igeidok
helyes €s pontos hasznalata révén fog megvaldsulni.

2.3.2. Nyelvtani rendszerezés 2 10 ora/10 ora
A témakor tananyagaként megfogalmazott nyelvtani egységek — a tagadas, a jelen
ideji feltételes mod, illetve a segédigék (képesség, lehetdség, sziikségesség) -
hasznélata révén a didk képes lesz egzaktabb modon idegen nyelven bemutatkozni
szakmai €s személyes vonatkozdsban egyarant. Egyszerli mondatokban meg tudja
fogalmazni az allasinterjun idegen nyelven feltett kérdésekre a véalaszt kihasznélva a 3
alapvetd igeidd, a segédigék altal biztositott nyelvi precizitds adta kereteket. A
kérdésfeltevés, a szorend alapveto szabalyainak elsajatitasa révén alkalmassa valik
a didk arra, hogy egy munkahelyi allasinterjun megértse a feltett kérdéseket, illetve
esetlegesen 0 maga is egyszerl tisztdzo kérdéseket tudjon feltenni a munkahelyi
meghallgatés soran.

2.3.3. Nyelvi készségfejlesztés 24 ora/24 ora

(Az induktiv nyelvtanulasi képesség és az idegen nyelvi asszociativ memoria
fejlesztése fonetikai készségfejlesztéssel kiegészitve)

34.



Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcsdde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfokd Miivészeti Iskola

A 24 6ras nyelvi készségfejlesztd blokk célja, hogy rendszerezze a didk idegen nyelvi
alapszokincshez ~ kapcsolédd  ismereteit. Az  induktiv  nyelvtanulasi
képességfejlesztés és az idegen nyelvi asszociativ memériafejlesztés 4 alapvetd
tarsalgasi témakoron keresztiil valésul meg. Az induktiv nyelvtanulési képesség altal
egy adott idegen nyelv struktirdjat meghatarozé szabalyok kikovetkeztetésére lesz
alkalmas a tanul6. Ahhoz, hogy a didk koherensen lassa a nyelvet és ennek
szellemében tudjon idegen nyelven reagalni, feltétleniil sziikséges ennek a
képességnek a minél tudatosabb fejlesztése. Ehhez szorosan kapcsolddik az idegen
nyelvi asszociativ memoriafejlesztés, ami az idegen nyelvli anyag megtanulasanak
képessége: képesség arra, hogy l1étrejjjon a kapcsolat az ingerek (az anyanyelv szavai,
kifejezése) és a valaszok (a célnyelv szavai és kifejezései) kozott. Mind a két fejlesztés
hétkoznapi tarsalgasi témakorok elsajatitasa soran valosul meg.

Az elsajatitand6 témakorok:

- személyes bemutatkozas

- a munka vilga

- napi tevékenységek, aktivitas

- étkezés, szallas

Ezen a témakoron keresztiil valdsul meg a fonetikai dekddolasi képességfejlesztés is,
amely sordn a célnyelv legfontosabb fonetikai szabélyaival ismerkedik meg a
nyelvtanuld.

2.3.4. Munkavallaléi szokincs 20 ora/20 ora
(Munkavallalassal kapcsolatos alapvetd szakszokincs elsajatitdsa)
A 20 o6ras szakmai nyelvi készségfejlesztés csak a 44 o6ras 3 alapoz6 témakor
elsajatitasa utan lehetséges. Cél, hogy a témakor végére a didk egyszerli mondatokban,
megfeleld nyelvi tartalmi koherencidval tudjon bemutatkozni kifejezetten szakmai
vonatkozdssal. A témakOr tananyagdnak elsajatitisa révén alkalmas lesz a
munkalehetoségeket feltérképezni a célnyelvi orszagban. Begyakorolja az
alapadatokat tartalmaz6 formanyomtatvany kitoltését. Elsajatitja azt a szakmai jellegli
szOkincset, ami alkalmassa teszi arra, hogy a munkalehetéségekrol,
munkakoriilményekrol tajékozodjon. A témakor tanulasa soran kozvetleniil a
szakmadjara vonatkoz6 gyakran hasznalt kifejezéseket sajatitja el.

2.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

Az o6rak kb. 50%-a egyszerli tanteremben torténjen, a masik fele pedig szdmitogépes
tanteremben, hiszen az oktatds jelent0s részben digitilis tananyag altal tdmogatott
formaban zajlik.

2.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)

A tananyag kb. fele digitdlis tartalmi oktatdsi anyag, igy specidlisak mind a modszerek,
mind pedig a tanuloi tevékenységformdk.
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2.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek (ajanlas)

. A tanuldi tevékenység szervezeti
, Alkalmazott oktatasi yseg Alkalmazandé eszkozok és
Sorszam P kerete "
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. magyarizat X
2. megbeszélés X
3. szemléltetés X
4. kooperativ tanulds X
5. szerepjaték
6. hézi feladat
7 digitalis alapu
’ feladatmegoldas

2.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkizok &
Sorszdm Tanul6i tevékenységforma (differenciélasi modok) Amazando eszrozok €5
p felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | keret
1. Informaéci6 feldolgoz6 tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallé
1.1. . X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X
- vezetett feldolgozasa
Hallott szoveg feldolgozasa
1.3. . P X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.4. . X X
feldolgozasa
15 Informécidk feladattal vezetett X
e rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. Levéliras X
29 Vilaszolas irasban mondatszintti X
- kérdésekre
3. Komplex informécidk korében
31 Elemzés készitése X
o tapasztalatokrol
4. Csoportos munkaformék korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
4.1. .. P X
szovegfeldolgozas
4.2. Csoportos helyzetgyakorlat X

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

11945-16 azonosito szamu

Siitoéipari alapismeretek

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A 11945-16 azonositd szamu  Siitdipari  alapismeretek. megnevezésli  szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatdsa sordn fejlesztendd
kompetenciak

| a2 —
& —=| 3 =
= 2| & =
= a, \é' S
S RN <
2 o | g >
el g 2T 2
= <
g £l E g
89 N = =4
b=t A N N
N «» 2
FELADATOK
Anyagsziikséglet szamitast végez adott dsszetétel X X X
alapjan
Nyersanyagot szakszerlien elhelyez a ratarban X X X
illetve nyersanyagot mozgat
Kozremiikodik a tésztakészitésben X X
Tésztafeldolgozast végez, oszt, alakit, pihentet X X
Iranyitassal elvégzi a kemence kiszolgalasat X X
Hasznélja a siitdipari eszkozoket X X
Iranyitassal kezeli a siit6ipari gépeket és X X
berendezéseket
SZAKMAI ISMERETEK
Nyersanyag sziikséglet szamitasai X X X
Nyersanyagok csoportositisa X X
Tésztakészitési eljarasok X X X
Kelesztés feltételei, eszkozei X X X
Siités feltételei X X X
Kéziszerszamok, eszkozok hasznalata X X
SZAKMAI KESZSEGEK
Elemi szamolasi készség X X
Komplex eszkdzhasznilati képesség
Kisgépek hasznalata
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Pontossag X X X
Alloképesség
TARSAS KOMPETENCIAK
Segitdkészség X
Iranyithatésag X
MODSZERKOMPETENCIAK
Attekintd képesség X X
Gyakorlatias feladatértelmezés X
3. Siitéipari technoldgia 1. tantargy 108 o6ra/108 ora*

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil
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3.1. A tantargy tanitasanak célja

A pék szakmahoz sziikséges alapvetd siitdipari ismeretek elméleti tudasanyaginak
elsajatitdsa, amely megalapozza az alapvet0 gyakorlati ismeretek tudatos alkalmazasat €s
a technoldgia konnyebb attekinthetdségét.

3.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3.3. Témakorok
3.3.1. Siitéipari nyersanyagok 36 ora/ 36 ora
Nyersanyagok csoportositasa, lisztek jelolése, elnevezése, taroldsa, segédanyagok
csoportositasa, taroldsa, jarulékos anyagok csoportositasa, tarolasa.

3.3.2. Siitoipari technologia szakaszai 36 ora/36 ora
Nyersanyagok elokészitésének muiveletei,
tésztakészités célja, eljarasok, dagasztasi moédok.
Tésztafeldolgozas célja, muveletei.
Kelesztés célja, leggyakrabban alkalmazott technologiai paraméterek.
Siités célja, siités harom feltétele.
Késztermékek kezelésének miiveletei. Csomagolés célja.

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

3.3.4. Péksiitemények 12 éra/12 éra
Péksiiteményekhez tartoz6 termékcsoportok.
Péksiitemények jellemzai.
Vizes tésztabol késziilt péksiitemények csoportjdnak termékei, vizes zsemle
anyagnormaja.
Tejes tésztabdl késziilt péksiitemények csoportjanak termékei, tejes kifli
anyagnormaja.
Dusitott tésztabol késziilt péksiitemények termékei.

3.3.5. Finom pékdruk 12 ora/l12 éra
Finom pékaruk csoportjdba tartoz6 termékcsoportok. Finom pékaruk jellemzai.
Tojéassal dusitott tésztabol késziilt finom pékaruk termékei.

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

3.3.6. Egyéb termékek 3 ora/3 ora
Siitéipar egyéb termékeihez tartozé termékcsoportok. (Tartés termékek, nyers -
fagyasztott termékek, zsiradékban siilt termékek, diétas termékek, kiilonleges
taplalkozasi igényt kielégitd termékek,

3.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem, szaktanterem
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3.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos

tevékenységformak (ajanlas)

modszerek, tanuloi

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

Alkalmazott oktatasi

A tanul6i tevékenység szervezeti

Alkalmazand6 eszkozok és

Sorszém modszer neve kerete felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. szemléltetés X X X
2. gyakoroltatas X X
3. 0nall6 feladatmegoldas X
4. hézi feladat X
5. megbeszélés
6. eldadas

3.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)

Tanuldi tevékenység
szervezési kerete

Alkalmazand6 eszkozok és

Sorszdm Tanuléi tevékenységforma (differencidlasi modok) .
, felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
£y bontas | keret
1. Informaécid feldolgozo tevékenységek
Olvasott szdveg 6nalld
1.1. P X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X
- vezetett feldolgozasa
13, leasott szoveg feldolgozasa X X
jegyzeteléssel
14, Hallott szoveg feldolgozasa X X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X
feldolgozasa
Informacidk feladattal vezetett
1.6. ] X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. frasos elemzések készitése X X
29 Valaszolés irdsban mondatszintii X
- kérdésekre
2.3. Tesztfeladat megoldasa X X X
Tapasztalatok helyszini
2.4. . ] . X
ismertetése sz6ban
3. Komplex informécidk kdrében
31 Elemzés készitése X X X
o tapasztalatokrol
4. Csoportos munkaformak korében
41 Feladattal vezetett kiscsoportos X

szovegfeldolgozas
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Csoportos helyzetgyakorlat |

4.2.
5. Gyakorlati munkavégzés korében
Arutermelé szakmai
5.1 P p X X
munkatevékenység
5.2. Miiveletek gyakorldsa X X
Munkamegfigyelés adott
5.3. . X X
szempontok alapjan
6. Uzemeltetési tevékenységek korében
Uzemelési hibak szimulélasa és
6.1. ! P X X
megfigyelése
7. Vizsgalati tevékenységek korében
7.1. Technolégiai probak végzése
7.2. Technolégiai mintak elemzése
8. Szolgéltatasi tevékenységek korében
8.1 Onallé szakmai munkavégzés <
o feliigyelet mellett
Onall6 szakmai munkavégzés
8.2. . PR X
kozvetlen iranyitassal

3.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésrol szo6l6 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel.

Szakmai gépek I. tantargy

72 ora/72 ora*

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

4.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tananyaganak elsajatitasdval a tanul6 képet kap a siitéiparban hasznalt gépek,
berendezések, eszkozok szakszerli haszndlatar6l, munkavédelmi szabalyairdl,

takaritasukrol.

4.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

4.3. Témakorok

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

4.3.2. Raktdrozas eszkozei, berendezései 9 ora/9 ora

Raklapok, polcok, kézi szallitdé eszkozok szakszeri haszndlata, munkavédelmi

szabalyok, higiéniai eldirasok.
Zsakos liszttarolas eloirasai,
szabalyok, higiéniai eldirasok.

Szitalas elve.

raklapok, kézikocsik hasznalata, munkavédelmi

Lisztcentrifugik kezelése, munkavédelmi szabalyok, higiéniai el6irasok.

4.3.3. Tésztakészités gépei

8 ora/8 ora
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Dagasztogépek miikodési elve.
Spiralkard dagasztogép €s a keveré—habverd gép kezelése, munkavédelme, higiéniai
eldirasai

4.3.4.

4.3.5.

Tésztafeldolgozds gépei, eszkozei
Osztogépek: kézi, kisiizemi siiteménytészta osztd, karos oszté gombolyité gép
kezelése, munkavédelme, higiéniai eldirasai.
Szalagos kiflisodrogép kezelése, munkavédelme, higiéniai eldirasai.

Keleszto berendezések és eszkozok, kemencék, siitok

16 ora/l6 ora

21 ora/21 ora

Kelesztés eszkozei: szakajtok, kelesztolada, siitélemezek, formak.

Kelesztdkamrak kiszolgalasa, higiénidja, munkavédelme.

Kemencék hokozlési mddjai: kozvetlen, kozvetett.
Kemencék iizemeltetésének feladatai.
Kemencék munkavédelme, higiénidja

4.3.6.
Rekeszek, 1adak, konténerek hasznalata, méretei.

Szdllitds eszkozei, jarmiivei, egyéb berendezések, eszkozok 12 ora/l12 ora

Szallitéautdk eldirdsai.
Hitogépek kezelése, higiénidja.
Szeletel6 csomagold gépek kezelése, munkavédelme higiénigja.

4.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

Tanterem, szaktanterem, szemléltetéshez: siitoiizem

4.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)

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

Alkalmazott oktatasi

A tanul6i tevékenység szervezeti

Alkalmazandé eszkozok és

Sorszdm modszer neve kerete felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. Szemléltetés X X X

2. gyakorlotatas X X

3. megbeszélés X X X

4, 6nall6 munka X

5. csoportmunka X X

6. hazi feladat X
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4.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak
(ajanlas)

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

Alkalmazand6 eszkozok és
felszerelések

egyéni

1. Informaécid feldolgozo6 tevékenységek

Olvasott szdveg 6nalld
1.1. P X
feldolgozasa

12 Olvasott szoveg feladattal X X X
- vezetett feldolgozasa

Olvasott szoveg feldolgozisa

1.3. jegyzeteléssel X X

14, Hallott sz/('jveg feldolgozésa X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett

1.5. ) X X X
feldolgozasa

1.6. Informécidk 6néll6 rendszerezése X

Informaciok feladattal vezetett

17 rendszerezése x x X
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok

2.1. [rasos elemzések készitése X X

2.2. Leiras készitése X

23, Vélaszolas irasban mondatszintii X

kérdésekre

2.4. Tesztfeladat megoldasa X X X
25, Szoveges eldadas egyéni X X X

felkésziiléssel

Tapasztalatok utélagos
2.6. . P . , & X X
ismertetése szoban

Tapasztalatok helyszini
2.7. . . , X X
ismertetése szoban

3. Csoportos munkaforméak korében

3.1. Csoportos helyzetgyakorlat | ‘ X ‘ X |

4.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol szo6lo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

Szakmai szamitasok 1. tantargy 54 6ra/36 ora*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

5.1. A tantargy tanitasanak célja
Tanuldk alapvetd szamolési készségének fejlesztése. Siitdipari szadmitasi szabalyok
megismerése, mértékegységek, nagysdgrendek alkalmazasa.

5.2. Kapcsolodoé kozismereti, szakmai tartalmak
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5.3. Témakorok
5.3.1. Mértékegységek dtvdltdsa 8 ora/0 ora
Tomeg, térfogat és iddegységek atvaltasa kisebb és nagyobb mértékegységre.
Nagysagrendek érzékelése.

5.3.2. Alapszdmitdsok 14 ora/4 ora
Aranypar szamitasok, % szamitasok, ezrelék szamitidsok, Osszeadds, kivonas,
keverékek szamitasai.

Oldatok szamitasai, stirliség szamitas.

5.3.3. Siitéipari anyagnormdk tipusai 4 ora/4 ora
Kenyér anyagnormék %-os és nyersanyag tomeg megadasaval.
Péksiitemény anyagnormék és finom pékaru anyagnormak % és tomeg megadasaval.
Toltelék normék.
Feliileti sz6r6anyagok.

5.3.4. Nyersanyagszamitdsok 20 ora/20 ora
Adott termékmennyiség alapjan sziikséges nyersanyagok szamitdsa, kenyerek,
péksiitemények és finom pékaruk megadott normaival.

Tészta tomegének kiszdmolasa.

5.3.5. Kovdsz technolégiai mutatéinak kiszamitdsa 8 ora/8 ora
Kovész technoldgiai mutatéinak definicioi.
Kovéasznagysag szamitdsa megadott 6sszes liszt alapjan.
Kovészsiirliség szamitdsa megadott kovaszliszt alapjan. kovéaszba adagolt élesztd
szamitasa Osszes €éleszto, illetve kovaszliszt alapjan.
Koviész tomegének kiszamolasa a kovasz nyersanyagainak alapjan.

5.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

5.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)
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5.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek (ajanlas)

. A tanuldi tevékenység szervezeti ) o
P Alkalmazott oktatasi Alkalmazand6 eszkozok és
Sorszam . kerete ”
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyarizat X X X
2. megbeszElés X X X
3. eldadas X X X
4. gyakorlotatas X

5. 0nall6 feladatmegoldas X

5.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 16 eszkoztk &
Sorszdm Tanuléi tevékenységforma (differenciélasi modok) almazando eszrozOX s
, felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | keret
1. Informacid feldolgozo tevékenységek
Olvasott szdveg 6nalld
1.1. P X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X X
- vezetett feldolgozasa
Olvasott szdveg feldolgozisa
1.3. . , X
jegyzeteléssel
14, Hallott sz/éveg feldolgozasa X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. ) X
feldolgozasa
1.6 Informacidk feladattal vezetett X
o rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. frasos elemzések készitése X
2.2. Leiras készitése X X
23 Valaszolés irdsban mondatszintii X X
o kérdésekre
2.4. Tesztfeladat megoldasa X X X
25, Tl‘apasztellatok Ptolagos X X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.6. . ) . X
ismertetése szoban

5.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol szo6l6 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

6. Szakmai gyakorlat 1. tantargy
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil
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6.1. A tantargy tanitasanak célja
Siitdipari ismeretek alkalmazéasa abbdl a cé€lbdl, hogy a tanuld képet kapjon a pékség
miikodésérol és az alapmiiveletek sorrendjérdl, jelentOségérdl. A tanulé alapokat
kapjon a magasabb évfolyam kovetelményeinek elsajatitasahoz.

6.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

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

6.3.2. Nyersanyagok tdroldsa és elokészitése 24 ora/24 ora
Nyersanyagok tarolasanak bemutatésa.
Szakositott tarolas elvei. Anyagok szabalyos elhelyezése.
Anyagok szabalyos mozgatésa.
Hiités ellendrzése.
Meérési feladatok elvégzése tomegre, térfogatra kiillonbozd anyagoknal, kiillonbozd
nagysagrendekben (kg, dkg, g, liter, dl.).
Nyersanyagok helyes munkahelyi taroléasa.

6.3.3. Tésztakészités 24 ora/24 ora
Tészta nyersanyagainak 0sszemérése.
Dagasztas folyamata.
Csészecsere.
Dagasztogép kezelése iizemben 1évo gépeken.
Dagasztasi 1d6 bedllitasa.
Megfeleléen bedagasztott tészta jellemzoi.
Kézi dagasztas.

6.3.4. Tésztafeldolgozds 74 ora/74 ora
Tésztafeldolgozds miiveletei: kézi tésztaosztds, tészta mérés, gombolyités,
hosszformazas.

Kiflisodras.

Bridsfélék fonasa.
Kalacsfonas tobb szalbdl.
Osztégépek és kiflisodrok kezelése.

6.3.5. Kelesztés 20 6ra/20 ora
Kelesztéeszkozok megismerése, elokészitése. Kelesztokamrik altal jelzett értékek
értelmezése. KelesztOkamrak kiszolgélasa, higiénidja, munkavédelme.

6.3.6. Siités 45 ora/45 ora
Siités szerepe a pékségben.
Tésztak elokészitése a vetésre.
Vetési miiveletek.
Kemencék altal mutatott értékek értelmezése.
Megsiilt termékek kisiitése, feliiletkezelés.
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Kemencék kiszolgalasanak munkavédelme.

6.3.7. Késztermékek kezelése, csomagoldsa, jelolése 27 ora/27 ora
Termékek hiitésének és tarolasanak koriilményei.
Késztermékek csomagolasa. Csomagol6 anyagok fajtai, zarasa.
Termékek jelolésének szabalyos elhelyezése.
Késztermékek szabalyos elhelyezése szallitoeszkozben.

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

6.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos mdédszerek, tanulé6i
tevékenységformak (ajanlas)

6.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos moédszerek (ajanlas)

. A tanul6i tevékenység szervezeti ) e
) Alkalmazott oktatasi k Alkalmazand6 eszkozok és
Sorszdm . erete p
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. gyakoroltatas X X
onallé munka X
3. bemutatas X X

6.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 16 eszkoztk &
Sorszdm Tanuléi tevékenységforma (differencidlasi modok) aiMmazando eszXOZOK €5
, felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
£y bontas | keret
1. Informéci6 feldolgozo tevékenységek
L1 Olvasott szoveg feladattal X
o vezetett feldolgozasa
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
Tapasztalatok utdlagos
2.1. . p . X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.2. . p . X
ismertetése szoban
3. Komplex informécidk kdrében
Jegyzetkészités eseményrol
3.1. Py iy X
kérdéssor alapjan
39 Esemény helyszini értékelése X
- sz6ban felkésziilés utan
3.3. Utolagos szdbeli beszamold X
4. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
4.1. .. P X
szovegfeldolgozis
49 Informéacidk rendszerezése X
o mozaikfeladattal
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Kiscsoportos szakmai
43. PR X
munkavégzés iranyitassal
4.4. Csoportos helyzetgyakorlat
45. Csoportos versenyjaték
5. Gyakorlati munkavégzés korében
Arutermel szakmai
5.1. ] . X X
munkatevékenység
5.2. Miiveletek gyakorlasa X X
Munkamegfigyelés adott
5.3. . X X
szempontok alapjan
6. Uzemeltetési tevékenységek korében
6.1 Géprendszer megfigyelése adott X
o szempontok alapjan
Feladattal vezetett
6.2. P X X
szerkezetelemzés
Uzemelési hibak szimulalasa és
6.3. . P X
megfigyelése
Adatgytjtés géprendszer
6.4. N oA X
izemelésérdl
7. Vizsgalati tevékenységek korében
7.1. Technolégiai probdk végzése X X
7.2. Technoldgiai mintak elemzése
8. Szolgéltatasi tevékenységek korében
8.1 Onallé szakmai munkavégzés <
o feliigyelet mellett
Onallé szakmai munkavégzés
8.2. . PSP X
kozvetlen iranyitassal

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

11919-16 azonosito szamu

Elelmiszer eléallitasi alapismeretek

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A 11919-16 azonosité szamd Elelmiszer eldallitdsi alapismeretek megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatdsa sordn fejlesztendd

kompetenciak
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FELADATOK
Betartja és betartatja a munkahelyekkel kapcsolatos munkavédelmi X
kovetelményeket
Tudatosan alkalmazza az élelmiszer-ipari mikroorganizmusait X
Nyersanyagot, készterméket vizsgal X
Betartja és betartatja az élelmiszer-eldallitasra vonatkoz6 higiéniai eldirasokat és X
HACCP szabélyokat
Villalkozasi és kereskedelmi tevékenységet folytat X
Ismeri és alkalmazza a vallalkozds jogkdvetd miikodése érdekében a X
fogyasztévédelmi eldirdsokat
SZAKMAI ISMERETEK
Munkahelyi egészség és biztonsadg mint érték X
Laboratériumi alapmérések, alapmiiveletek X
Mikrobioldgiai alapok X
Alapanyag mindsités, késztermék mindsités, gyartaskozi ellendrzések alapelvei X
Kereskedelmi és marketing alapok X
A képzéshez illeszkedd haza és eurdpai unids fogyasztévédelmi eldirdsok X
SZAKMAI KESZSEGEK
Szakmai nyelvil beszédkészség X X X X
Jogszabalyok ismerete X
labortechnikai eszk6zok hasznalata X
Informéci6forrasok kezelése X X X X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onallosag X X
Megbizhat6sag X
Elhivatottsig, elkotelezettség X X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Kapcsolatteremtd készség
Kapcsolatfenntart6 készség
MODSZERKOMPETENCIAK
Helyzetfelismerés X
Numerikus gondolkodas, matematikai készség X
Koriiltekintés, eldvigydzatossig X X X
7. Munka- és kornyezetvédelem tantargy 36 ora/36 ora*

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

7.1. A tantargy tanitasanak célja
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A biztonsagos €és egészséges munkavégzés szabalyainak tudatos alkalmazadsa. A
munkavédelem készség szintli alkalmazasa. Balesetvédelmi eldirasok alkalmazasa.
Els6segélynyujtas alapszintii elsajatitasa.

7.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

7.3. Témakorok

7.3.1. Munkavédelem 26 6ra/26 ora
Munkavédelem célja, szabalyozasa, feladata, teriiletei.

Munkavédelmi feladatok a munkaad6 és a munkavallal6 részérdl.

Munkavédelmi jogok és kotelességek.

Munkavédelmi eszk6zok, védoruha és munkaruha.

Baleset megel6zés feladatai.

Munkaegészségiigyi eldirasok az élelmiszeriparban, és szakmaspecifikusan.
Ergonémia.

HOmunka.

Munkavégzés hatdsa az emberi szervezetre. Munkalélektan.

Munkavédelmi kockéazatértékelés készitésének kotelezettségei.

Erintésvédelem fajtai, ellendrzése. Villamos berendezések munkavédelme.

Tz elleni védekezés, teendok tiz esetén.

Els6segélynyujtas alapjai.

7.3.2. Kornyezetvédelem 10 6ra/10 ora
Kornyezetvédelem célja, teriiletei.

Szakmaspecifikus kornyezetvédelmi szabalyok.

Hulladékkezelés eldirdsai.

Veszélyes hulladékok kezelése.

Fiistgaz kibocsétisra vonatkoz6 szabalyok.

7.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
tanterem

7.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuldi

tevékenységformak (ajanlas)

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

Sorszam kerete

A tanul6i tevékenység szervezeti ) o
Alkalmazandé eszk6zok €s

modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

Alkalmazott oktatasi

Beszélgetés X X
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2. Bemutatas X X X
3. Szemléltetés X X
4, Eldadas X X
5. Megbeszélés X X X

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

Tanul6i tevékenység

szervezési kerete ) o
Alkalmazandé eszkozok és

Sorszam Tanul6i tevékenységforma (differencialasi modok) p
” felszerelések
egyéni csopo/rt- osztaly-
bontds | keret
1. Informaécid feldolgozé tevékenységek
1.1. Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozasa X
1.2. Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X X X
1.3. Olvasott szoveg feldolgozisa jegyzeteléssel X
1.4. Hallott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel X
1.5. Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.6. Informécidk 6nallé rendszerezése X
1.7. Informécidk feladattal vezetett rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. frasos elemzések készitése X X
2.2. Leiras készitése X X
2.3. Valaszolés irdsban mondatszintii kérdésekre X
2.4. Tesztfeladat megoldasa X
2.5. Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel
2.6. Tapasztalatok ut6lagos ismertetése szoban X X
2.7. Tapasztalatok helyszini ismertetése szoban X
3. Komplex informacidk korében
3.1. Esetleiras készitése X X
3.2, Elemzés készitése tapasztalatokrol X X
3.3. Jegyzetkészités eseményrdl kérdéssor alapjan X
34. Esemény helyszini értékelése széban felkésziilés utdn X
3.5. Utolagos szdbeli beszamold X
7.6. A tantargy értékelésének moédja
A nemzeti kdznevelésrdl szo6lo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
8. Mikrobiolégia és higiénia tantargy 36 6ra/36 ora*

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

8.1. A tantargy tanitasanak célja
Az élelmiszeriparban eléfordulé hasznos és karos mikroorganizmusok tudatos
alkalmazasa illetve védekezés elleniik a mikroorganizmusok életfeltételeinek
befolyasolasaval. Az élelmiszer-higiéniai szabalyainak megismertetése, a biztonsdgos
élelmiszer eldallitas eldirdsainak alkalmazésa.

8.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
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8.3. Témakorok
8.3.1. Mikrobiologia

Mikrobioldgia targya.
Mikroorganizmusok csoportositasa.
Mikroorganizmusok életfeltételei.
Eletfeltételek szabalyozasa.
Mikroorganizmusok anyagcseréje, anyagcsere termékei.
Mikroorganizmusok szaporodasa, szaporodas szabalyozasa.
Mikroorganizmusok élelmiszer-ipari szerepe.

26 ora/26 ora

Szakma specifikus mikroorganizmusok szerepe az adott élelmiszeripari Aag

technoldgiijaban.
Védekezés a karos mikroorganizmusok ellen.
Elelmiszer fertdzés és mérgezés.

8.3.2. Elelmiszeripari higiénia
Elelmiszeripari altalanos higiéniai eléirasai.
Uzemi higiénia: raktarozas, feldolgozas, késztermék tarolas és
Gépek higiénija.
Személyi higiénia.
Tisztalkodas.
Munkaruha higiénija.

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

8.5. A tantargy elsajatitidsa soran alkalmazhat6é sajatos
tevékenységformak (ajanlas)

modszerek,

10 ora/10 ora

széllitas higiénija.

tanuloi

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

. A tanul6i tevékenység szervezeti ) o
, Alkalmazott oktatasi Alkalmazandé eszkozok és
Sorszam . kerete ”
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. Eloadas X X

2. magyaraszat X X

3. Onall6 munka

4. feladat megoldas

5. megbeszélés X X

8.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuldi tevékenységformak
(ajanlas)

Sorszam

Tanul6i tevékenységforma

Tanuldi tevékenység
szervezési kerete
(differencialasi moédok)
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csoport- | osztaly-

€YML | bontas | keret
1. Informécié feldolgozo tevékenységek
1.1. Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozasa X
1.2. Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X X
1.3. Olvasott szoveg feldolgozisa jegyzeteléssel X
1.4. Hallott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel X
1.5. Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.6. Informécidk feladattal vezetett rendszerezése X X
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. [rasos elemzések készitése X
2.2. Leiras készitése X
2.3. Valaszolés irdsban mondatszintii kérdésekre X
24. Tesztfeladat megoldasa X X
2.5. Szdveges eldadés egyéni felkésziiléssel X
2.6. Tapasztalatok ut6lagos ismertetése szoban X
2.7. Tapasztalatok helyszini ismertetése szoban X
3. Komplex informécidk kdrében
3.1. Jegyzetkészités eseményrdl kérdéssor alapjan X
3.2, Esemény helyszini értékelése széban felkésziilés utdn X X
3.3. Utolagos szdbeli beszamold
4. Csoportos munkaforméak korében
4.1. Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozis X
4.2. Informdacidk rendszerezése mozaikfeladattal X
4.3. Kiscsoportos szakmai munkavégzés irdnyitassal X
4.4. Csoportos helyzetgyakorlat X
45. Csoportos versenyjaték X

8.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol szo6l6 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

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

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

9.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

9.3. Témakorok

9.3.1. Mindségirdnyitds 36 ora/31 ora
Mindség fogalma.
Elelmiszermin6ség elemei példakkal.
Elelmiszerbiztonsigi veszélyek. Veszélyek megelézése. Veszélyek azonositdsa.
Mindség irdnyitas jogi szabalyozasa.
Mindségiranyitasi rendszerek az  élelmiszeriparban  (kotelezd, vélasztott).
Mindségiranyitds dokumentumai, dokumentacié vezetése.

54.




Danké Pista Egységes Ovoda — Bélcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfokd Miivészeti Iskola

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

9.5. A tantargy elsajatitdsa soran alkalmazhat6é sajatos

tevékenységformak (ajanlas)

modszerek,

tanuloi

9.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos moédszerek (ajanlas)

. A tanul6i tevékenység szervezeti j e
. Alkalmazott oktatdsi k Alkalmazand¢ eszk6zok és
Sorszam . erete B
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. eldadas X X

2. magyarazat X X X

3. megbeszélés X X X

4. gyakorlotatas X X

5. szemléltetés X

9.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)

Tanul6i tevékenység
szervezési kerete

Alkalmazandé eszkozok és

Sorszam Tanul6i tevékenységforma (differencidlasi modok) p
P felszerelések
egyéni csopo}rt- osztaly-
bontas | keret
1. Informéci6 feldolgozo tevékenységek
1.1. Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozasa X
1.2. Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X X X
1.3. Olvasott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.4. Hallott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel X X
1.5. Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X X
1.6. Informécidk 6nallé rendszerezése X
1.7. Informécidk feladattal vezetett rendszerezése X X
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. frasos elemzések készitése X
2.2. Leiras készitése X X
2.3. Vilaszolas irdsban mondatszintli kérdésekre X
2.4. Tesztfeladat megoldasa X X X
2.5. Szoveges eldadés egyéni felkésziiléssel X
2.6. Tapasztalatok ut6lagos ismertetése szoban X X
2.7. Tapasztalatok helyszini ismertetése szoban X X
3. Komplex informacidk korében
3.1. Esetleiras készitése X X
3.2 Elemzés készitése tapasztalatokrol X X
3.3. Jegyzetkészités eseményrdl kérdéssor alapjan X
3.4. Esemény helyszini értékelése szoban felkésziilés utdn X
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Utdlagos szdbeli beszamold | X | X ‘ |

Csoportos munkaforméak korében

Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozis

Informéacidk rendszerezése mozaikfeladattal

Kiscsoportos szakmai munkavégzés irdnyitassal

Csoportos helyzetgyakorlat

PR

Csoportos versenyjaték

Vizsgalati tevékenységek korében

Technolégiai probak végzése | X | ‘ |

9.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol szo6l6 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

10. Mindség-ellenorzés gyakorlat tantargy 108 6ra/93 éra*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

10.1. A tantargy tanitasanak célja
A nyersanyagok, félkész és késztermékek minOségi eldirdsainak ellendrzésével
kialakitani a feleldsségtudatot az élelmiszerek eldallitasandl. Az iizemi
mindségellendrzéssel segiteni az attekintOképesség, a precizitds, pontossig
kialakitasat.

10.2. Kapcsol6do kozismereti, szakmai tartalmak

10.3. Témakorok
10.3.1. Laboratoriumi alapok 6 ora/6 ora
Laboratériumi rendszabdlyok ismertetése.
Vegyszerek, kezelése, felhasznalasuk szabalyai.
Eszk6zok ismertetése, szakszert hasznalata.
Laboratériumi mérések jegyzokonyvezésének szabalyai.

10.3.2. Tomegmeéréses alapvizsgdlatok 12 éra/9 ora
Tomegmérés eszkozei, mértékegységei.
Erzékenység, terhelhetéség fogalma.
Tomegmérés szabalyai.
Mérés fogalma, mennyiség jelentése.
Tomegmérési feladatok.
Lemérés, bemérés.
Szabalyos mintavétel.
Szakmara jellemz6 tomegmérési vizsgalatok.
Nyersanyag, félkész és késztermék tomegének mérése.
Termék valamely fizikai alkot6janak mérése (toltelék, bevonat).
Nedvességtartalom mérés.

10.3.3. Térfogatméréses alapvizsgdlatok 12 ora/9 ora

Térfogatmérd eszk6zok ismertetése.
Térfogatmérési feladatok.
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Jelre allitas, hitelesités.
Szakmara jellemz6 térfogatmérések.
10.3.4. Szakmaspecifikus titrimetrids vizsgdlatok 15 ora/l5 ora
Titrimetrids vizsgélatok célja.
Indikatorok szerepe.
Térfogatos elemzés 1ényege.
Savak, ligok titralasa.
Szakmara jellemz0 nyersanyagok vagy késztermékek titralasos vizsgélata.

10.3.5. Erzékszervi vizsgdlatok 9 ora/6 ora
Nyersanyagok, késztermékek érzékszervi tulajdonsdgainak vizsgalata, szabvany
szerinti mindsitése.

Erzékszervi vizsgalatok értékelése.
10.3.6. Uzemi minéségellenérzés 15 ora/12 éra
Gyartaskozi ellendrzések elvégzése.

Nyersanyagok vizsgalata, technologiai paraméterek ellendrzése, dokumentélasa,

kiértékelése.

Késztermékek vizsgélata.

10.3.7. Technologiai tulajdonsdg vizsgdlata 30 6ra/27 ora
Szakmara jellemz0 nyersanyag, félkész vagy késztermék vizsgalatok vonatkoz6
szabvanyok alapjan.

10.3.8. Szdrazanyag, koncentrdcio, siiriiség vizsgdlata 9 ora/9 ora

Refraktometrids vizsgalatok.

Stiriségmérés.

Kiilonboz6 koncentracioju oldatok készitése, meghatarozasa.

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

A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos moédszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)

10.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos moédszerek (ajanlas)

. A tanuldi tevékenység szervezeti ) e
) Alkalmazott oktatasi k Alkalmazandé eszko6zok és
Sorszam . erete h
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. szemléltetés X X X
2. bemutatas X X X
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3. gyakoroltatés X
4. onall6 feladatmegoldas X
5. magyarazat X X
6. megbeszélés X

10.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)

Tanul6i tevékenység
szervezési kerete

Alkalmazandé eszkozok és

Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differencialasi modok) p
P felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
gy bontds | keret
1. Informacid feldolgozoé tevékenységek
1.1. Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozasa X
1.2. Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X X X
1.3. Olvasott szdveg feldolgozisa jegyzeteléssel X
1.4. Hallott szoveg feldolgozéasa jegyzeteléssel X X
1.5. Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X X
1.6. Informécidk 6néll6 rendszerezése X
1.7. Informacidk feladattal vezetett rendszerezése X X X
2. Csoportos munkaformak korében
2.1. Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozis X
2.2. Informéacidk rendszerezése mozaikfeladattal X
2.3. Kiscsoportos szakmai munkavégzés irdnyitassal X
2.4. Csoportos helyzetgyakorlat X
2.5. Csoportos versenyjaték
3. Vizsgalati tevékenységek korében
3.1. Technolégiai probak végzése
3.2. Technolégiai mintak elemzése
3.3. Vegyészeti laboratdriumi alapmérések X X
3.4. Anyagmintak azonositasa X
3.5.. Targymintak azonositisa X
4. Szolgéltatasi tevékenységek korében
4.1. Onall6 szakmai munkavégzés feliigyelet mellett X
4.2. Onall6 szakmai munkavégzés kozvetlen iranyitassal X

10.6. A tantargy értékelésének modja
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A nemzeti koznevelésrdl sz6l6 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

11. Gazdasagi és fogyasztovédelmi ismeretek tantargy 67 6ra/62 ora*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

11.1. A tantargy tanitasanak célja

A gazdasagi folyamatok, Osszefiiggések megismertetése. A vallalkozasok inditasanak,
miikodtetésének feladatainak megismerése, alkalmazasa, ezzel a gazdasag alapelemének
szamito értékteremto tevékenységek elsajatitasa.

11.2. Kapcsol6doé kozismereti, szakmai tartalmak

11.3. Témakorok
11.3.1. Gazdasdgi alapok 36 6ra/30 ora

Gazdasag miikodése, korfolyamata.
Gazdasagi rendszerek.
Piacgazdasdg mitkodése.
Sziikségletek, hierarchigja.
Igények és javak.
Piac miikodése, szerepldi, elemei.
Piac szabdlyozasa.
Pénziigyi szervezetek, szerepiik, miikodésiik.
Hitel fogalma, fajtai.
Pénzforgalom szabdlyai.
Adozasi alapfogalmak.
Kereskedelem fajtai, szerepldi, szerepe a gazdasagban.

11.3.2. Vidllalkozdsi ismeretek 16 ora/l6 ora
Villalkozasok szerepe a gazdasagban.
Villalkozasok tipusai.
Villalkozasok alapitasa, inditasa, miikodtetése, megsziintetése.

11.3.3. Marketing 13 ora/l4 éra
Marketing fogalma.
Marketing mix elemei.
Termékéletpalya.
Reklam szerepe.
Reklam jellemz6i, tipusai.

11.3.4. Fogyasztovédelem 2 ora/2 ora
Alapfogalmak (tudatos fogyaszto, vallalkozas, forgalmazd, termék és szolgaltatas,

eladasi ar és egységar, online adasvételi €s szolgaltatasi szerzodés)

Az ar feltiintetése (feltiintetés mddja, tobb ar feltiintetése)

Csomagolas (alapveto eldirdsok) Panaszkezelés, iigyfélszolgalat (panasztételi
lehetOségek, szobeli, irdsbeli panasz, jegyzOkonyv felvétele, valaszadas modja és
ideje)Fogyasztdi érdekek képviseletét ellato egyesiiletek
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A fogyasztokkal szembeni tisztességtelen kereskedelmi gyakorlatok

Piacfeliigyeleti alapfogalmak A hatdséagi ellendrzés

Kereskedelmi torvény fogyasztovédelmi rendelkezései (méret, stly, hasznalhatosag
ellendrzése, vasarlok konyvének vezetése, lizlet nyitvatartasarol szolo tijékoztatas, e-
kereskedelemhez kapcsol6do fogyasztovédelmi eldirdsok)

Szavatossigra €s jotallasra vonatkoz6 tudnivalok

114. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
tanterem, szaktanterem, tanbolt
11.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuldi

tevékenységformak (ajanlas)

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

. A tanul6i tevékenység szervezeti ) o
. Alkalmazott oktatasi k Alkalmazand6 eszk6zok €s
Sorszam P erete "
mobdszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. eléadas X X
2. szemléltetés X X
3. megbeszélés X X X
4. magyarizat X X X
5. egyéni munka X

6. gyakoroltatds X

11.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkal PR
Sorszdm Tanuléi tevékenységforma (differencidlasi médok) a mﬁ} Zlesl;er(zzl?szekozo s
covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | keret
1. Informécié feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg feladattal X X X
o vezetett feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feldolgozasa X
- jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
1.3. . , X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.4. . X
feldolgozasa
Informacidk feladattal vezetett
1.5. ] X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.2. Leiras készitése X X ‘ |
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Valaszolas irasban mondatszintii

22| kérdésekre x x
2.3. Tesztfeladat megoldasa X X X
24 Szoveges eldadas egyéni X
o felkésziiléssel
3. Csoportos munkaformék korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
3.1. . . X
szovegfeldolgozis
3.2. Csoportos versenyjaték X

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

10942-16 azonosito szamu

Mézeskalacs készités

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A 10942-16 azonositd szamu  Mézeskalacs  készités megnevezésli  szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatdsa sordn fejlesztendd
kompetenciak

3 3
2 28
51 388
2| B
3| 8
=| =
FELADATOK

Mézes tésztaféléket készit, érlel X X

Feladolgozza a mézes termékek tésztiit X X

Bevonja a mézes termékek tésztait X X

Mézes terméket diszit X X

Siiti a mézes termékeket X X

Mézes termékek készarukezelését végzi X X

SZAKMAI ISMERETEK

Mézeskalacs nyersanyagai X X

Mézeskalacs tészta

Meézeskalacs iizem helyiségei, gépei, szerszamai X X

Meézes tésztafélék feldolgozasa

Mézeskalacs diszités és mézeskalacs mintik

Mézeskalacs csomagolés és jelolés

SZAKMAI KESZSEGEK

Szakmai nyelvii beszédkészség X

Mennyiségérzék

Kisgépek, dagasztogépek hasznalata

Kéziszerszamok, szeleteldk, vagok kiszurdk hasznalata X

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Onallésag X

Feleldsségtudat

Dontésképesség X

TARSAS KOMPETENCIAK
Kapcsolatteremtd készség
Kapcsolatfenntart6 készség
MODSZERKOMPETENCIAK

Helyzetfelismerés X

Numerikus gondolkodas, matematikai készség

Kortiltekintés, elévigyazatossag X
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12. tantargy 46,5 6ra/62 ora*

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

12.1. A tantargy tanitasanak célja

Mézeskalacs, mint hagyomanyos élelmiszer torténetének, valtozatainak, nyersanyagainak,
készités moddjanak, diszitésének megismerése. Méz taplalkozasban betoltott szerepének
fontossiga. A diszités motivumainak néprajzi szerepének megismerése.

12.2. Kapcsol6dé kozismereti, szakmai tartalmak

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

12.3.2. Mézes kaldcs nyersanyagai 6 ora/8 ora
Mézes tésztakhoz felhasznalt nyersanyagok. Mézfajtak. Méz mindségi kovetelményei.

12.3.3. Meézes tésztdk készitése, érlelése 16,5 ora/20 ora
Mézes tésztafélék, Kiillonbozd eljardsokkal késziilt mézes tésztik (hideg, meleg,
hagyoményos, egyszerli.) Mézes tészta érlelése, érlelés szerepe, tészta puhitasa.
Cukortésztak készitése. Mézes tésztak lazitasa. [zesitett tésztak.

12.3.4. Meézes tészta feldolgozdsa, siitése 8 ora/10 ora
Mézes tésztak osztasa, alakitasa, nyujtas, formazas, kiszuras, vagas. Vert (iitdtt) mézes
kalacs készitése. Mézes tésztafélék siitése, siités paraméterei

12.3.5. Mézes termékek diszitése 6 ora/10 éra
Diszitdanyagok. Siités elotti, utdni diszités. Diszité eljardsok, miveletek.
Hagyomanyos és djszerii diszitd motivumok.

12.3.6. Mézes termékek csomagoldsa, jelolése 2 ora/3 ora
Mézes termékek mindségi kovetelményei vonatkozd szabélyok szerint. Mézes
termékek valtozasai tarolas alatt. Mézes termékek csomagold anyagai. Vonatkoz6
jelolési eloirasok. Mézes termékek hibai

12.3.7. Mézes termékek készitésének gépei, eszkizei 4 o6ra/6 ora
Mézes tészta készités gépei, tészta feldolgozas, alakitds, forméazis gépei, eszkozei.
Kéziszerszamok. Kemencék, siitok kezelése. Diszités eszkozei. Csomagold eszkozok,
gépek

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

12.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)
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12.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos moédszerek (ajanlas)

. A tanul6i tevékenység szervezeti j e
. Alkalmazott oktatasi Kk Alkalmazand6 eszkozok és
Sorszam ) erete J
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. szemléltetés X X X
2. eldadas X X
3. megbeszélés X X X
4. magyarazat X X

12.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak
(ajanlas)

Tanuldi tevékenység
szervezési kerete
Sorszdm Tanuléi tevékenységforma (differencialasi modok)
csoport- | osztaly-
bontds | keret

Alkalmazand6 eszkozok és
felszerelések

egyéni

1. Informaécid feldolgozo tevékenységek

Olvasott szdveg 6nalld
1.1. P X
feldolgozasa

12 Olvasott szoveg feladattal X «
- vezetett feldolgozasa

Olvasott szdveg feldolgozisa

1.3. jegyzeteléssel x X X
14, Hallott sz/('jveg feldolgozésa X X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. ) X X X
feldolgozasa
1.6 Informacidk feladattal vezetett X
o rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. Tesztfeladat megoldasa | X X ‘ X |
3. Csoportos munkaformék korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
3.1. .. P X X
szovegfeldolgozis
4. Uzemeltetési tevékenységek korében
Feladattal vezetett
4.1. P X X
szerkezetelemzés
5. Vizsgélati tevékenységek korében
5.1. Technolégiai mintak elemzése
5.2. Anyagmintak azonositasa

12.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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13. Mézeskalacs készités gyakorlat tantargy 124 6ra/124 ora*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

13.1. A tantargy tanitasanak célja
A mézeskalacs készités elméleti ismereteinek gyakorlati alkalmazasa. A forméazas és
diszités sokféleségének gyakorlisa. A tanuldk kéziigyességének fejlesztése

13.2. Kapcsol6do6 kozismereti, szakmai tartalmak
13.3. Témakorok

13.3.1. Meézeskaldcs készités eszkozei 8 ora/8 ora
Mézeskalacs készités eszkdzeinek hasznalata, ismerete.

13.3.2. Mézes termékek nyersanyagai 14 ora/14 ora
Mézes tészta nyersanyagainak taroldsa, eldkészitése. Mérés, szitalds, oldas,
szirupf6zés, melegités

13.3.3. Meézes tésztdk készitése, érlelése 24 ora/24 ora

Kiilonboz6 mézes tésztafélék készitése. Gyuras kézzel, géppel. Tészta érlelés.

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

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

ellendrzés. Csomagoldanyag kivalasztasa, zarasi miveletek. Jelolés elhelyezése.

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

13.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)

13.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos moédszerek (ajanlas)

. A tanuldi tevékenység szervezeti ) e
. Alkalmazott oktatasi k Alkalmazandé eszk6zok és
Sorszam . erete h
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. Bemutatas X X
2. Szemléltetés X X X
3. onallé munka X

4. megbeszElés X X X
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13.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak
(ajanlas)

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

Alkalmazand6 eszkozok és
felszerelések

egyéni

1. Informaécid feldolgozo6 tevékenységek

12 Olvasott szoveg feladattal X «
- vezetett feldolgozasa

Hallott szoveg feldolgozéisa

1.3. jegyzeteléssel X
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.4. ) X
feldolgozasa
Informécidk feladattal vezetett
1.5. p X X
rendszerezése
2. Csoportos munkaforméak korében
Kiscsoportos szakmai
2.1. PSR X
munkavégzés iranyitissal
2.2. Csoportos helyzetgyakorlat
2.3. Csoportos versenyjaték
3. Gyakorlati munkavégzés korében
Arutermel szakmai
3.1. ) . X X
munkatevékenység
3.2. Miiveletek gyakorlasa X X
Munkamegfigyelés adott
3.3. . X X
szempontok alapjan
4. Uzemeltetési tevékenységek korében

Géprendszer megfigyelése adott
4.1. i X X
szempontok alapjan

5. Vizsgélati tevékenységek korében
5.1. Technolégiai probak végzése X X
5.2. Technolégiai mintak elemzése X X
5.3. Anyagmintak azonositasa X X
54. Targymintak azonositisa X X
6. Szolgaltatasi tevékenységek korében
6.1 Onallé szakmai munkavégzés <
feliigyelet mellett
6.0, Onallé szakmai munkavégzés <

kozvetlen iranyitassal

13.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szo6lo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

14. tantargy ... ora/... 6ra*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil
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14.1. A tantargy tanitasanak célja
14.2. Kapcsol6dé kozismereti, szakmai tartalmak

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

14.4. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)
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A

11837-16 azonosito szamu

Siitoipari ismeretek

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A 11837-16  azonositd  szamu  Siitdipari  ismeretek  megnevezésli  szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatdsa sordn fejlesztendd
kompetenciak

e =| g =
s | i E | 3
§ = §0 \g - ﬁ;
2] v %)
FELADATOK
Anyagsziikséglet szamitasokat végez X
Tésztat készit (dagaszt, gytr, kever)
Tésztafeldolgozast végez X
Beillitja a kelesztés paramétereit, elvégzi a kelesztést és a feliiletkezelést X X X
Beidllitja a siités feltételeit, elvégzi a vetést, feliigyeli a stitést X X X
Kezeli és szabalyozza a siitdipari gépeket, berendezéseket X
SZAKMAI ISMERETEK
Nyersanyag sziikséglet szamitasai X X X
Tésztakészités célja, eljarasai, modjai X X X
Tésztafeldolgozas célja, miiveletei, hatisa X X X
Kelesztés célja, folyamatai, eljarasai X X X
Siités célja, feltételei, eljarasai, folyamatai X X X
Csomagoldanyagok, csomagoldeszkdzok X X X X
SZAKMAI KESZSEGEK
Elemi szamolasi készség X X
komplex eszkdzhasznilati képesség X X
Nyersanyagatvételhez sziikséges laboreszkozok hasznalata X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Pontossag
Onallésag
TARSAS KOMPETENCIAK
Segitdkészség
Hatarozottsag X X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Attekintd képesség X X X
gyakorlatias feladatértelmezés
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15. Siitdipari technoldgia II. tantargy 170 6ra/191 ora*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

15.1. A tantargy tanitasanak célja
A siitdipari technologia 1. c. tantargy ismereteire épitve a technoldgiai ismeretek
kibovitése. A technoldgiai Osszefiiggések, folyamatok mélyebb megismerése. A
paraméterek beszabalyozasanak és technoldgiai Osszefiiggéseinek megismerése. A
teljes technoldgia szabalyainak, Osszefiiggéseinek megismerése, 0sszekapcsolasa. A
sitéipari termékek eldallitasanak jogi szabalyozasanak megismerése.

15.2. Kapcsol6d o6 kozismereti, szakmai tartalmak

15.3. Témakorok

15.3.1. Anyagismeret, tdarolds, elokészités 24 ora/40 ora
A siitoiparban hasznalt lisztfajtdk, liszttipusok jellemzése, a lisztek jelolése.
Kiilonleges lisztek. A liszt kémiai Osszetétele, az alkotérészek véltozdsa a
gyartastechnoldgia folyaméan.
A lisztek mindségi kovetelményei, atvételiik, tarolasuk.
A liszt technoldgiai szempontbol fontos tulajdonsagai, vizsgilatuk elmélete.
A mindségi jellemzok figyelembe vétele a gyartastechnoldgia soran.
A liszthibék, lisztromlas okai, feldolgozhatésaguk.
A siitdipar nélkiilozhetetlen segédanyagai: az €lesztd, sO jellemzése, technologiai
szerepiik, tarolasuk, adagolasi mértékiik, elokészitésiik. Adagolasuk mértéke.
A liszt, illetve a beldle késziilt tészta, késztermék tulajdonsigait javité anyagok.
A technoldgiai folyamatokat egyszeriisité anyagok. Felhasznalasuk mértéke és az
ezt befolyasolo tényezok.
A siit6ipar jarulékos anyagai: dusito-, izesito-, toltelék-, és diszitd anyagok szerepe,
felhasznalasuk mértéke.
A nyersanyagok elokészitésének célja, miiveletei.

15.3.2. Gydrtdstechnologia szakaszai 36 ora/44 ora
A tészta kialakulas folyamatai, a btiza- és rozstészta szerkezete.
A tészta kialakulas folyamatai kiilonboz6 dagasztogépek esetében, a dagasztasi médok
jellemzése.
A kovasz- és tésztaérés mikrobioldgiai, enzimes €s kolloid folyamatai.
Kozvetett tésztakészités: a kovasz technoldgiai mutatdi, erjedési vesztesége.
A szakaszos kovaszolas célja, Iényege. Kovészfajtak.
Kovéaszmag felhasznalasa.
Kozvetlen tésztakészités: a tészta technoldgiai mutatdi, kovaszpotld eljarasok.
A tésztafeldolgozas célja, miiveletei.
A tészta pihentetésének célja, helye a feldolgozasban, paraméterei.
A feldolgozas hatésa a tészta szerkezetére.
A kelesztés célja, feltételei.
Kelesztés kozben lejatszo6do folyamatok, a megkeltség jelei.
Kelesztés kozben végzett miiveletek. Kelesztési eljardsok (késleltetés, megszakitas).
A siités célja, feltételei.
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A tészta felmelegedése siités kdzben, a siild tésztdban lejatsz6do folyamatok,
az atsiiltség megallapitasa.

Siitési eljarasok.

A késztermék kezelésének miiveletei.

15.3.3. Kenyérfélék gydrtdsa 36 o6ra/48 ora
A kenyerek altalanos jellemzése, csoportositisa, a kenyérfélék anyagnorméja.
Buzakenyerek tésztajanak készitése kozvetett- €s kozvetlen eljarassal.

Rozstészta készitése, jellemz0i, rozskenyerek Osszetétele.

Kiilonb6z6 kovaszolasi moddal késziilt kenyerek jellemzai.

Fehér kenyér, félbarna kenyér, egy adott rozsos és rozskenyér osszetétele.

A kenyértészta feldolgozasanak miiveletei, hatasuk a tészta szerkezetére. Kenyérfélék
tésztajanak osztasa, feladdsi tomegeik, alakitasi miiveleteik.

A kenyerek kelesztésének feltételei, technikai megoldésai, kelesztés kozben végzett
miiveletek.

A kenyerek siitésének feltételei, az atsiilts€ég megéllapitasa, az alkalmazott siitési
eljarasok. Kenyerek atsiiltségének megallapitasa. Siitési idok meghatarozasa.

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

A kenyérfélékre vonatkozé mindségi kovetelmények. Kenyérfélék jelolési eldirasai.

15.3.4. Péksiitemények és finom pékdruk gydrtdsa 58 ora/36 ora
A siitoipari fehértermékek altalanos jellemzése, csoportositasa, anyag felhasznalasi
normai.

A péksiitemények €s finom pékaruk jellemzése, té€sztakészitési eljarasai, feldolgozasi
miiveletei.

Vizes tésztabol késziilt legjellemzdébb péksiitemények ismerete , tésztakészitésiik,
feldolgozasuk.

Tejes tésztabol késziilt legjellemzobb péksiitemények ismerete, tésztakészitésiik,
feldolgozasuk.

Dusitott tésztabol késziilt legjellemzébb péksiitemények ismerete, tésztakészitésiik,
feldolgozasuk.

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

Omlos tésztabol késziilt legjellemzObb finom pékéaruk ismerete tésztakészitésiik,
feldolgozasuk.

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

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

A péksiitemények €s finom pékaruk siitésének célja, feltételei, az alkalmazott siitési
eljarasok.

A kisiilt termékek kezelése.

A késztermékek mindségi kovetelményei.

15.3.5. Egyéb siitoipari termékek 16 ora/23 ora
Fagyasztott termékek altalanos jellemzése A  gyorsfagyasztott termékek
csoportositasa, gyartastechnologidja. Gyorsfagyasztott félkész termékek. Fagyasztis
technoldgiija.

A diétat kiegészitd siitdipari termékek altalanos jellemzése, csoportositisa.
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A rostban gazdag diétas termékek altalanos jellemzése, nyersanyagai, termékeinek
gyartastechnologidja. Novényi rostok szerepe a taplalkozéisban.

A szénhidritszegény diétas termékek altalanos jellemzése, nyersanyagai, termékeinek
gyartastechnologidja. Szénhidrattartalom szamitasa.

A nétriumszegény diétds termékek altalanos jellemzése, nyersanyagai, termékeinek
gyartastechnologidja. Natriumtartalom szamitésa.

A gluténmentes termékek altalanos jellemzése, nyersanyagai, termékeinek
gyartastechnologidja.

A tart6s siitOipari termékek élelmezési szerepe, a tartdsitas elvei, megoldasai.
Zsemlemorzsa eldallitisanak technolégidja. Morzsafélék mindségi eldirdsai.

154. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
tanterem, szaktanterem, szemléltetésre taniizem, iizem

15.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)

15.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos moédszerek (ajanlas)

. A tanuldi tevékenység szervezeti 3 e
) Alkalmazott oktatasi Alkalmazand6 eszkozok és
Sorszam h kerete g
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. Szemléltetés X X
2. Eloadas X X
3. Magyarazat X X
4. gyakoroltatas
5. 0nall6 feladatmegoldas X
6. hazi feladat

15.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 16 eszkoztk &
Sorszdm Tanuléi tevékenységforma (differencialasi modok) almazando eszeozok €5
, felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
&y bontds | keret
1. Informaécid feldolgozoé tevékenységek
Olvasott szdveg 6nalld
1.1. P X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X
- vezetett feldolgozasa
13. leasott szdveg feldolgozasa X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozéisa
1.4. . P X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. ) X X
feldolgozasa
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1.6. Informécidk 6nall6 rendszerezése X

Informéacidk feladattal vezetett

1.7. . X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. frésos elemzések készitése X X X
2.2. Leiras készitése X X
Valaszolas frasban mondatszint(i
2.3. Y X
kérdésekre
24. Tesztfeladat megoldasa X X X
Szoveges eldadas egyéni
2.5. Aty X
felkésziiléssel
Tapasztalatok utélagos
2.6. - apasz ] u & X X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . ] . X
ismertetése szoban
4. Komplex informacidk korében
4.1. Esetleiras készitése X
Elemzés készitése
4.2. , X
tapasztalatokrdl
43 Jegyzetkészités eseményrol X
e kérdéssor alapjin
Esemény helyszini értékelése
4.4. . T s ) X X
széban felkésziilés utan
45. Utolagos szdbeli beszamold X

15.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szo6lo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

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

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

16.1. A tantargy tanitasanak célja
A Szakmai gépek I. c tantargy tananyagara épitve, a tanulok részletesebben
megismerhetik a siitéiparban hasznalt eszk6zok, gépek €s berendezések feladatat és
kezelését, munkavédelmi és higiéniai eldirdsait. A tantargy tanitdsa soran a tanuldk
stitdipari gépekkel kapcsolatos ismerete kibdviil.

16.2. Kapcsolédoé kozismereti, szakmai tartalmak
16.3. Témakorok
16.3.1. Szdllitds, tdrolds, elokészités berendezései 14 ora/26 ora
Omlesztett és zsakos tarolas megoldésai.

Pneumatikus lisztszallitas.
Szitak, lisztmérlegek, vizkeverdk és adagolok

16.3.2. Tésztakészités gépei 24 ora/28 ora
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Dagasztogépek csoportositasa. Jellemzoik.

Spiralkaru dagasztogép kezelése, munkavédelme, higiéniaja
Csigavonalu gyorsdagasztogép kezelése, munkavédelme, higiénidja
Keveré6—habverd gép kezelése, munkavédelme, higiénija.

16.3.3. Tésztafeldolgozds gépei 28 ora/28 ora
Tésztafeldolgozas gépeinek kezelése, munkavédelme €s higiénidja.

Kenyértészta feldolgozd gépek: dugattyis és hidraulikus kenyértészta osztogép,
kiils6palyas gombolyitd gép, hosszformazo gépek.

Egyéb formazogépek.

Siiteménytészta oszto- és alakitd gépek: siiteménytészta 0sztd, szakaszos és folytonos
miikodésli 0sztd-gombolyitd-, szalagos kiflisodrd gépek, tésztanyujtd gép.
Siiteménytészta feldolgozé gépsor.

Tésztapihentetd berendezések.

16.3.4. Kelesztés berendezései 12 ora/12 ora
Kelesztd berendezések kezelése, munkavédelme és higiéniaja.

Kamrik kezelése, késleltetd és megszakitd berendezések kezelése, vetOszerkezetek,
félautomata vetoszerkezetek hasznalata.

Kelesztés eszkozei, jellemzdik, hasznalatuk és higiéniajuk.

16.3.5. Siités, készdrukezelés berendezései 25 ora/22 ora
Kemencék csoportositasa, mitkodésiik.

Tobb siitoteres kiskemencék, forgdkocsis kemencék.

At és visszahordé kemencék.

Fitési elviik. Kezelésiik.

Kiszolgéalasuk modjai.

Szabalyozasuk, biztonsigtechnik4juk.

Kemencék munkavédelme és higiéniaja.

Szeleteld, csomagold berendezések kezelése, munkavédelme, higiénidja.

A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos moédszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)

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

. A tanul6i tevékenység szervezeti ) e
) Alkalmazott oktatasi k Alkalmazandé eszk6zok és
Sorszdm . erete p
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
eloadas X X
bemutatas X X X
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3. szemléltetés X

4. beszélgetés X X
5. megbeszélés

6. 0nall6 feladatmegoldas

16.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkszik &
Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differencialasi modok) almazanco eszKozoxk s
P felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
gy bontds | keret
1. Informaécid feldolgozé tevékenységek
Olvasott szoveg 6nalld
1.1. ) X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X
- vezetett feldolgozasa
13, leasott szoveg feldolgozasa X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozéisa
1.4. . P X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. ) X X
feldolgozasa
1.6. Informéacidk 6nall6 rendszerezése X
Informacidk feladattal vezetett
1.7. p X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. [rasos elemzések készitése X
2.2. Leiras készitése X X
23 Vilaszolas irasban mondatszintii X
o kérdésekre
2.4. Tesztfeladat megoldasa X X X
25 Szoveges eldadas egyéni X
e felkésziiléssel
26. Tapasztezlatok Ptolagos X X
ismertetése sz6ban
Tapasztalatok helyszini
2.17. . ) . X
ismertetése szoban
3. Csoportos munkaformék korében
3.1. Csoportos helyzetgyakorlat
3.2. Csoportos versenyjaték
4. Uzemeltetési tevékenységek korében
Géprendszer megfigyelése adott
4.1. . X X
szempontok alapjan
Feladattal vezetett
4.2. P X X
szerkezetelemzés
Uzemelési hibak szimulélasa és
4.3. . . X X
megfigyelése
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‘ 4.4.

Adatgytjtés géprendszer X X
izemelésérol

16.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol szo6l6 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

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

17.1. A tantargy tanitasanak célja
A szakmai szamitdsok 1. c. tantdrgy tananyagira alapozva, a siitéipari
nyersanyagsziikséglet és teljesitmény szamitasok kibdvitett formaban, szélesebb
ismeretanyaggal valnak a tanuldk szamara elsajatithatova.

17.2. Kapcsol6doé kozismereti, szakmai tartalmak

17.3. Témakorok

17.3.1. Anyagnorma szdmitdsok 36 6ra/36 ora
Anyagnormak 6nall6 alkalmazasa.
Kenyérfélék koziil a fehér kenyér, félbarna kenyér, burgonyas kenyér, rozsos és
rozskenyér anyagnormdjanak ismerete.
Péksiitemények koziil a vizes zsemle, tejes kifli anyagnormijanak, dusitott
termékcsoport egy termékének anyagnormajanak ismerete.
Finom pékaruk koziil egy tojassal dusitott, egy omlds és egy leveles termék
anyagnormajanak ismerete.
Az anyagnorma barmely iizemi norma lehet, ha az megfelel az ME el6irasainak.

17.3.2. Kovdsz szamitdsok 15 ora/10 ora
Kovész technologiai mutatéinak (nagysag, siiriség, élesztd mennyiség) szamolasa.
Kovész nyersanyagainak meghatarozéisa adott termékmennyiség és norma alapjan.

17.3.3. Toltelék szdmitdsok 8 ora/8 ora
Toltelékes termékek toltelékének kiszdmolasa adott norma alapjan.

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

17.3.4. Teljesitmény szdmitdsok 8 ora/8 ora
Dagasztogép, feldolgozogép, kemence teljesitményének szamitisai.

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

17.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos moédszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)

17.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato6 sajatos modszerek (ajanlas)
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. A tanuldi tevékenység szervezeti j o
; Alkalmazott oktatasi Alkalmazand6 eszkozok és
Sorszam . kerete "
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. eldadas X X

2. megbeszElés X X X

3. 0nall6 feladatmegoldas

4. gyakoroltatas X

17.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkszik &
Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differencilasi modok) almazanco eszKozoxk s
P felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | keret
1. Informécié feldolgozé tevékenységek
Olvasott szoveg 6nalld
1.1. ) X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X X X
o vezetett feldolgozasa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa X
e jegyzeteléssel
14, Hallott szoveg feldolgozasa X X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. ) X X
feldolgozasa
1.6. Informacidk 6nall6 rendszerezése X
Informécidk feladattal vezetett
1.7. p X X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. [rasos elemzések készitése X X
2.2. Leiras készitése X X
23 Vilaszolas irasban mondatszintii X X X
e kérdésekre
24. Tesztfeladat megoldasa X X X
25 Szoveges eldadas egyéni X
e felkésziiléssel
26. Tapasztzflatok }Jtolagos X X
ismertetése szoban
27 Tapasztzflatok )helyszml X X
ismertetése sz6ban
17.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésrol szo6l6 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

18. Szakmai gyakorlat II. tantargy

78.
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* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

18.1. A tantargy tanitasanak célja
A szakmai gyakorlat I. tantargy tanuldsa sordn megszerzett alapvetd gyakorlati
képességek, készségek, kompetencidkra épiilve a tanuld a teljes siitdipari palettardl
ismereteket kapjon. Az elméleti ismereteket megerdsitse a gyakorlaton szerzett
ismeretekkel, gyakoroltatdssal. Kialakuljon a tanuld rendszerszemlélete,
felelosségérzete a jO6 mindségl termékek eldallitasara, a szabdlyok betartasara, és a
vevok tiszteletére.

18.2. Kapcsol6doé kozismereti, szakmai tartalmak

18.3. Témakorok
18.3.1. Anyagismeret, tdarolds, elokészités 64 ora/72 ora

A gyartashoz sziikséges anyagok mennyiségének kiszadmitasa
A gyartashoz sziikséges anyagok atvétele, tarolasa, elokészitése
Az anyagsziikséglet kiszadmitasa
A gyartashoz sziikséges anyagok mennyiségének €s mindségének ellendrzése
A gyartashoz sziikséges anyagok elOkészitéséhez altalanosan hasznalt gépek
€s berendezések iizemelés eldtti ellendrzése, milkkodés kozbeni feliigyelete
Részvétel a napi karbantartasi feladatokban

18.3.2. Gydrtdstechnologia szakaszai 144 ora/144 ora
A siitdipar nyersanyagainak érzékszervi vizsgilata
A liszt hOmérsékletének beallitasa, keverése, szitalasa, mérése
A dagasztoviz hdmérsékletének beéllitasa, mérése
A segéd és jarulékos anyagok eldkészitése
Az eldkészités gépeinek, berendezéseinek alkalmazasa
Kiilonboz6 stirtiségi, érési idejii kovaszok készitése
Szakaszos kovasz készitése, kovaszmag felhasznalisa
A kovasz tulajdonsagai, érettségi dllapotdnak meghatarozéisa
Dagasztas kiilonboz6 fordulatszamu dagasztdgépekkel
A tészta technoldgiai paramétereinek bedllitasa, éErettségének
megallapitdsa Elesztdaktivalds, érett tésztira dagasztds, kovaszpotld
eljarasok Szakmai szamitasok
A tészta alakitasdnak miiveletei: gdmbolyités, hosszformazas, sodras, fonas
A kelesztés eszkozének, berendezésének megvalasztasa, alkalmazasa A
keleszté paramétereinek beallitasa, a termék feliiletének kezelése, a termék
elhelyezése a kelesztoben A kelési folyamat ellendrzése
A kemence el6készitése a siitésre
A kemence hdmérsékletének-, gbzviszonyainak szabalyozasa
Lapatos vetés, vetés vetOszerkezettel
Siitési sorrend megéllapitasa tobb termék gyartisa esetén

Késztermék csomagolédsa kiilonb6z0 moddszerekkel, tirolds, a tiroldsi paraméterek
ellendrzése

18.3.3. Kenyérfélék gydrtdsa 204 ora/215 ora
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A kenyértészta készitéséhez sziikséges nyersanyagok elokészitése

Kenyértészta készitése kozvetett iton: a technoldgiai mutatok megvalasztisa, a kovasz
elkészitése, érlelése, a tészta technolégiai mutatdéinak megvélasztisa, a tészta
elkészitése dagasztassal, a tészta érlelése
Kenyértészta készitése kozvetlen eljarassal: a kovaszp6tld anyag €s a technologiai
mutatok megvalasztasa, a nyersanyagok egynemiisitése dagasztassal, a tészta érlelése
Rozskenyerek tésztijanak elkészitése
A kenyértészta feldolgozdsdnak miuveletei (osztds, mérés, gombolyités,
hosszformazas)
Kenyértészta kézi osztasa (csipés), mérése
Kiilonbozd kenyérformak kialakitasa
A feldolgoz6 gépek alkalmazéasa
A kelesztés eszkozének, berendezésének megvalasztasa
A keleszté paramétereinek bedllitdsa, a termék feliiletének kezelése, a
termék elhelyezése a kelesztében A kelési folyamat ellendrzése
A kemence eldkészitése a siitésre
A termékek elokészitése a siitésre, a siitési paraméterek bedllitasa, a megkelt termék
kemencébe helyezése (vetés), a siitési folyamat ellendrzése, az atsiiltség megéllapitasa,
kisiités
A Kkisiilt termék kezelése
A késztermék mindségének ellendrzése

18.3.4. Péksiitemények és finom pékdruk gydrtdsa 280 ora/305 ora
A péksiitemények, finom pékaruk készitéséhez sziikséges nyersanyagok elokészitése.
Vizes, tejes, dusitott, tojassal dusitott, omlds, leveles tészta készitése kozvetlen
(kozvetett) eljarassal, a technoldgiai mutatok megvélasztisa, a nyersanyagok
egynemusitése dagasztissal, a tészta érlelése.
A termékek alakitasi miiveletei (gombdolyités, hosszformazas, sodras, fonas).
A tésztafeldolgozas megtervezése: préstomeg, prések szamanak kiszamitasa.
A feldolgozogépek alkalmazasa.
A kelesztés eszkozének, berendezésének megvélasztasa.
A keleszté paramétereinek bedllitdsa, a termék feliiletének kezelése, a
termék elhelyezése a kelesztoben. A kelési folyamat ellendrzése.
A kemence el6készitése a siitésre.

A termékek elokészitése a siitésre, a siitési paraméterek bedllitasa, a megkelt termék
kemencébe helyezése (vetés), a siitési folyamat ellendrzése, az atsiiltség megéallapitasa,
kisiités.

A kisiilt termék kezelése.

A késztermék mindségének ellendrzése.

18.3.5. Egyéb siitoipari termékek gydrtdsa 50 ora/40 ora
Fagyasztott termékek gyartasa.
A diétat kiegészitd siitdipari termékek altalanos jellemzése, csoportositisa.
A rostban gazdag diétas termékek nyersanyagai, termékeinek gyartastechnoldgiaja.
A szénhidratszegény diétas termékek nyersanyagai, termékeinek gyartiastechnoldgiija
A natriumszegény diétas termékek nyersanyagai, termékeinek gyartastechnologidja.
A gluténmentes termékek nyersanyagai, termékeinek gyartastechnologiaja.
A tartos siitOipari termékek tartdsitasanak elvei, megoldasai.
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Tartos  kenyérfélék, kétszersiiltek gyartdsa. Zsemlemorzsa eldallitasdnak
technolégigja.
A késztermék mindségének érzékszervi ellendrzése.

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

18.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos moédszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)

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

. A tanul6i tevékenység szervezeti ) o
, Alkalmazott oktatasi Kk Alkalmazandé eszkozok és
Sorszam ) erete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. szemléltetés X X
2. bemutatas X X
3. megbeszélés X X
4. onallé munka X

5. gyakoroltatds X X

18.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuléi tevékenységformak
(ajanlas)

Tanul6i tevékenység
szervezési kerete

Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differencialasi modok)

csoport- | osztaly-

Alkalmazandé eszkozok és
felszerelések

€YML | bontss | keret
1. Informéci6 feldolgozo tevékenységek
11 Informacidk feladattal vezetett X
o rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. Tesztfeladat megoldasa X
Tapasztalatok utdlagos
2.2. . p . X
ismertetése szoban
23 Tl‘apasztellatok ,helyszm1 X X
ismertetése szoban
3. Komplex informacidk korében
3.1. | Utolagos szobeli beszamolé | x [ x| |
4. Csoportos munkaformak korében
4.1. Csoportos helyzetgyakorlat
4.2. Csoportos versenyjaték X
5. Gyakorlati munkavégzés korében
Arutermel szakmai
5.1. ) . X X
munkatevékenység
5.2. Miiveletek gyakorlasa X X
Munkamegfigyelés adott
5.3. . X X
szempontok alapjan

6. Uzemeltetési tevékenységek korében
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Géprendszer megfigyelése adott
6.1. 9 X X
szempontok alapjan
7. Vizsgélati tevékenységek korében
7.1. Technoldgiai probak végzése
7.2. Technoldgiai mintak elemzése
7.3. Anyagmintak azonositasa
8. Szolgéltatasi tevékenységek korében
81 Onall6 szakmai munkavégzés X
o feliigyelet mellett
Onall6 szakmai munkavégzés
8.2. . s X
kozvetlen iranyitassal

18.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol szo6l6 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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OSSZEFUGGO SZAKMAI GYAKORLAT

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

Az Osszefiiggd nyéari gyakorlat egészére vonatkozik a meghatarozott 6raszdm, amelynek
keretében az Osszes felsorolt elemet kotelezOen oktatni kell az 6raszamok részletezése nélkiil,
a tanuldk egyéni kompetenciafejlesztése érdekében.

Az 1/9. évfolyamot kovetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
Pékség helyiségeinek rendeltetése, adott pékségben gyartott termékek. Gépek
elhelyezése, adott pékség technologia sorrendje. Pékségben elvart magatartis,
munkafegyelem. Nyersanyagok tirolasdnak bemutatisa. Szakositott tarolas elvei.
Anyagok szabalyos elhelyezése. Anyagok szabalyos mozgatisa. Hiités ellenorzése.
Meérési feladatok elvégzése tomegre, térfogatra kiillonbozé anyagoknal, kiillonbozd
nagysagrendekben (kg, dkg, g, liter, dl.) Nyersanyagok helyes munkahelyi tirolasa.

Tészta nyersanyagainak 0sszemérése. Dagasztas folyamata. Csészecsere. Dagasztogép
kezelése iizemben adott gépeken. Dagasztasi id6 bedllitasa. Megfelel6en bedagasztott
tészta jellemzOi. Kézi dagasztas.

Tésztafeldolgozds miiveletei: kézi tészta osztas, tészta mérés, gombolyités,
hosszformazas. Kiflisodras. Bridsfélék fonasa. Kalacsfonas tobb szalbdl. Osztdgépek
kezelése.

Kelesztdeszkozok megismerése, elokészitése. Kelesztokamrik 4ltal jelzett értékek
értelmezése. KelesztOkamrak kiszolgélasa, higiénidja, munkavédelme.

Siités szerepe a pékségben. Tésztdk elOkészitése a vetésre. Vetési miiveletek.
Kemencék altal mutatott értékek értelmezése. megsiilt termékek Kkisiitése,
feliiletkezelés. Kemencék kiszolgalasanak munkavédelme. Termékek huitésének és
taroldsanak koriilményei. Késztermékek csomagolasa. csomagolo anyagok fajtai,
zarasa. Termékek jelolésének szabalyos elhelyezése. Késztermékek szabalyos
elhelyezése szallitoeszkdzben

A 2/10. évfolyamot kovetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
A gyartashoz sziikséges anyagok mennyiségének kiszamitasa
A gyértashoz sziikséges anyagok atvétele, tarolasa, el0készitése

A gyartashoz sziikséges anyagok mennyiségének és mindségének ellendrzése
A gyértashoz sziikséges anyagok el0készitéséhez altalanosan hasznalt gépek
és berendezések iizemelés eldtti ellendrzése, mitkkodés kozbeni feliigyelete
Részvétel a napi karbantartasi feladatokban A siitdipar nyersanyagainak
érzékszervi vizsgalata

Az anyagsziikséglet kiszamitasa

A liszt hOmérsékletének beallitasa, keverése, szitalasa, mérése

A dagasztoviz hdmérsékletének beéllitasa, mérése

Séoldat készitése, toménységének ellendrzése

Elesztd, tejpor szuszpendaldsa
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Cukor, aszkorbinsav oldasa

A tojas mosésa, fertOtlenitése, kétedényes feltorés, egynemisités, szlirés

A margarin temperalasa, mérése

Az elOkészités gépeinek, berendezéseinek alkalmazasa

Kiilonbozo6 stirtiségi, érési idejii kovaszok készitése

Szakaszos kovasz készitése, kovaszmag felhasznal4sa

A kovasz tulajdonsagai, érettségi dllapotdnak meghatarozisa

Dagasztas kiilonb6z6 fordulatszamu dagasztogépekkel

A tészta technologiai paramétereinek beallitdsa, érettségének
megallapitisa Elesztdaktivalds, érett tésztira dagasztds, kovaszpotld

eljarasok Szakmai szamitasok

A tészta alakitdsanak miiveletei: gombolyités, hosszformazas, sodrés, fonas

A kelesztés eszkozének, berendezésének megvalasztasa, alkalmazasa A

kelesztd paramétereinek beallitasa, a termék feliiletének kezelése, a termék
elhelyezése a kelesztoben A kelési folyamat ellendrzése

A kemence elOkészitése a siitésre

A kemence hdmérsékletének-, gbzviszonyainak szabalyozasa

Lapatos vetés, vetés vetdszerkezettel

Siitési sorrend megéllapitasa tobb termék gyartisa esetén

Késztermék csomagolédsa kiilonb6z6 mddszerekkel, tarolds, a tarolasi paraméterek
ellendrzése A kenyértészta készitéséhez sziikséges nyersanyagok elokészitése
Kenyértészta készitése kozvetett uton: a technoldgiai mutatok megvalasztisa, a kovasz
elkészitése, érlelése, a tészta technoldgiai mutatdéinak megvélasztisa, a tészta
elkészitése dagasztassal, a tészta érlelése

Kenyértészta készitése kozvetlen eljarassal: a kovaszpo6tld anyag €s a technologiai
mutatok megvalasztasa, a nyersanyagok egynemiisitése dagasztassal, a tészta érlelése
Rozskenyerek tésztijanak elkészitése

Szakmai szamitasok

A kenyértészta feldolgozasdnak miiveletei (osztds, mérés, gombolyités,
hosszformézas)

Kenyértészta kézi osztasa (csipés), mérése

Kiilonboz6 kenyérformak kialakitasa

A feldolgoz6 gépek alkalmazasa

A kelesztés eszkozének, berendezésének megvalasztasa

A kelesztd paramétereinek bedllitasa, a termék feliiletének kezelése, a

termék elhelyezése a kelesztoben A kelési folyamat ellendrzése

A kemence elOkészitése a siitésre

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

A kisiilt termék kezelése

A késztermék mindségének ellendrzése

A péksiitemények, finom pékaruk készitéséhez sziikséges nyersanyagok eldkészitése.
Vizes, tejes, dusitott, tojassal dusitott, omlds, leveles tészta készitése kozvetlen
(kozvetett) eljarassal, a technoldgiai mutatok megvélasztisa, a nyersanyagok

egynemusitése dagasztissal, a tészta érlelése.
A termékek alakitasi miiveletei (gombdolyités, hosszformazas, sodras, fonas).
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A tésztafeldolgozas megtervezése: préstomeg, prések szamanak kiszamitasa.
A feldolgozogépek alkalmazasa.

A kelesztés eszkozének, berendezésének megvalasztasa.

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

A kemence eldkészitése a siitésre.

A termékek elokészitése a siitésre, a siitési paraméterek bedllitasa, a megkelt termék
kemencébe helyezése (vetés), a siitési folyamat ellendrzése, az atsiiltség megéallapitasa,
kisiités.
A kisiilt termék kezelése.
A késztermék mindségének ellendrzése.
Szakmai szamitasok.
Fagyasztott termékek gyartasa.
A diétat kiegészito siitdipari termékek altalanos jellemzése, csoportositisa.
A rostban gazdag diétas termékek nyersanyagai, termékeinek gyartastechnoldgiija.
A szénhidratszegény diétas termékek nyersanyagai, termékeinek gyartastechnoldgiija
A natriumszegény diétas termékek nyersanyagai, termékeinek gyartastechnologidja.
A gluténmentes termékek nyersanyagai, termékeinek gyartastechnologiaja.
A tartos siitOipari termékek tartdsitasanak elvei, megoldésai.
Tartdos  kenyérfélék, kétszersiiltek gyartdsa. Zsemlemorzsa eldallitdsanak
technoldgiija.
A késztermék minoségének érzékszervi ellendrzése
I1. Két évfolyamos oktatas kozismereti képzés nélkiil
1. évfolyamot kovetden 160 dra

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

Nyersanyagok tarolasanak bemutatdsa. Szakositott tarolas elvei. Anyagok szabalyos
elhelyezése. Anyagok szabalyos mozgatiasa. Hiités ellendrzése. Mérési feladatok
elvégzése tomegre, térfogatra kiillonbozd anyagokndl, kiilonbozd nagysagrendekben
(kg, dkg, g, liter, dl.) Nyersanyagok helyes munkahelyi tarolasa.

Tészta nyersanyagainak 0sszemérése. Dagasztas folyamata. Csészecsere. Dagasztogép
kezelése iizemben adott gépeken. Dagasztasi id6 bedllitasa. Megfelel6en bedagasztott
tészta jellemz0i. Kézi dagasztas.

Tésztafeldolgozds miiveletei: kézi tészta osztas, tészta mérés, gombolyités,
hosszformazas. Kiflisodras. Bridsfélék fonasa. Kalacsfonas tobb szalbdl. Osztdgépek
kezelése.

Kelesztéeszkozok megismerése, elokészitése. Kelesztokamrik altal jelzett értékek
értelmezése. KelesztOkamrak kiszolgaldsa, higiénidja, munkavédelme.

Siités szerepe a pékségben. Tésztdk elOkészitése a vetésre. Vetési miiveletek.
Kemencék altal mutatott értékek értelmezése. megsiilt termékek Kkisiitése,
feliiletkezelés. Kemencék kiszolgalasdnak munkavédelme.
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Termékek hiitésének ¢€s tarolasdnak koriilményei. Késztermékek csomagolasa.
csomagold anyagok fajtai, zardsa. Termékek jelolésének szabalyos elhelyezése.
Késztermékek szabalyos elhelyezése szallitdeszkozben

Kenyértészta készitése kozvetett iton: a technoldgiai mutatok megvalasztisa, a kovasz
elkészitése, érlelése, a tészta technolégiai mutatdéinak megvélasztisa, a tészta
elkészitése dagasztassal, a tészta érlelése

Kenyértészta készitése kozvetlen eljarassal: a kovaszpotld anyag és a technoldgiai
mutatok megvalasztasa, a nyersanyagok egynemiisitése dagasztassal, a tészta érlelése
Rozskenyerek tésztijanak elkészitése

Szakmai szamitasok

A kenyértészta feldolgozasdnak miiveletei (osztds, mérés, gombolyités,
hosszformézas)

Kenyértészta kézi osztasa (csipés), mérése

Kiilonbozd kenyérformak kialakitasa

A feldolgoz6 gépek alkalmazasa

A kelesztés eszkozének, berendezésének megvilasztisa

A kelesztd paramétereinek bedllitdsa, a termék feliiletének kezelése, a

termék elhelyezése a kelesztoben A kelési folyamat ellendrzése

A kemence elOkészitése a siitésre

A termékek elokészitése a siitésre, a siitési paraméterek bedllitasa, a megkelt termék
kemencébe helyezése (vetés), a siitési folyamat ellendrzése, az atsiiltség megéllapitasa,
kisiités

A kisiilt termék kezelése

A késztermék minOségének ellendrzése

A péksiitemények, finom pékaruk készitéséhez sziikséges nyersanyagok elokészitése.
Vizes, tejes, dusitott, tojassal dusitott, omlds, leveles tészta készitése kozvetlen
(kozvetett) eljarassal, a technol6giai mutatok megvélasztasa, a nyersanyagok
egynemisitése dagasztissal, a tészta érlelése.

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

A tésztafeldolgozas megtervezése: préstomeg, prések szaménak kiszamitasa.

A feldolgozogépek alkalmazasa.

A kelesztés eszkozének, berendezésének megvélasztisa.

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

86.



