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1.2. A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

A programtantervvel kitoltott idokeret — a szakképzésrdl szolo torvény végrehajtasarol szolo
12/2020 (II. 7.) Korm. rendelet 13.§ (4) bekezdésének megfeleléen — tartalmaz a szakképzd
intézmény altal a helyi gazdasdgi kornyezet egyedi elvarasaihoz igazodd szakmai célokra
szabadon felhasznalhat6 idokeretet (szabad sav).

A szabad sav szakmai tartalmardl a szakképz6 iskola szakmai programjaban kell rendelkezni.

Az elmélet és a gyakorlat a dokumentumban nem kertil élesen elvalasztasra. A cél az, hogy
lehetdség legyen a gyakorlat soran is elméletet oktatni, hatékonyabba téve ezzel az oktatést.
Az egyes tananyagoknal torténik annak meghatarozdsa, hogy a tananyag teljes tartalmat
tekintve az orakeretnek minimalisan hany szazalékat kell gyakorlati koriilmények kozott
(tanmiihelyben, termeldlizemben stb.) oktatni. Ez az adott tananyag egészének
gyakorlatigényességét mutatja, és minél magasabb ez az ardny, annal inkdbb 06szténdz az
elméleti tudaselemek gyakorlatba dgyazottan torténd oktatasara.

A szakirdnyu oktatasban a tananyagokra meghatarozott idokeret és tartalom kotelez6 érvényt,
a témakorokre kialakitott Oraszdm, valamint a tananyagok és témakorok oOraszamanak
évfolyamonkénti megoszlasa €s sorrendje — a szakmai vizsga kovetelményeire tekintettel —
pedig ajanlas.

A kizérélag szakmai vizsgara torténd felkészités sordn az 4gazati alapoktatdshoz tartozo
tananyagok oktatdsat a szakmai oktatas elsé félévében kell megszervezni.

1/46. oldal
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2.1 A tanulasi teriiletekhez rendelt tananyagok és témakorok oraszama évfolyamonként

A képzés Osszes

A képzés Osszes

Evfolyam 2/10. 3/11. , , 1. évfolyam 2. évfolyam X ,
oraszama Oraszama
Eves 6raszam/ heti bontas
iskola lizemi iskola lizemi iskola lizemi iskola lizemi
Pék-cukrasz ismeretek 7,5 5,5 440,5 8,5 12 678
Siitdipari tevékenységek 3,5 2,5 203,5 5 7 397
Siit6ipari ismeretek 1 0,5 51,5 1,5 2 116
Szakmai gépek 1 36 1,5 1 85
Siitéipari termékek készitése 1,5 2 116 2 2 134
Mindségellendrzés €s mindségbiztositas 2 62
Cukraszati tevékenységek 3 237 3,5 5 281
Cukraszati ismeretek 1 103 1,5 2,5 131,5
Cukraszati termékek készitése 2 134 2 2,5 149,5
Pék-cukrasz tevékenységek 17,5/20%* 17,5/20%* 1172,5/1340%** 9/10%* 17,5/20%* 866,5/980%*
Siitéipari tevékenységek 9,5/11** 9,5/11** 636,5/737** 3,5 10 436
Siitéipari ismeretek 1 1 67 1 31
Szakmai gépek 1 1 67 1 31
Siitdipari termékek készitése 5,5/7** 5,5/7** 368,5/469** 3,5 6 312
Mindségellenérzés és mindségbiztositas 2 2 134 2 62
Cukraszati tevékenységek 8/9** 8/9** 536/603** 5,5/6,5%* 10 430,5/544%*
Cukraszati ismeretek 1 1 67 1 31
Cukraszati termékek készitése 7/8%* 7/8** 469/536** 5,5/6,5** 9 399,5/513**
Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek 0,5 0,5 33,5 1 1 67
Portfoliokészités 0,5 0,5 33,5 2 62
Osszesen 8,5 17,5/20%* 6,5 17,5/20%* 1680/1863** 9,5 9/10%* 15 17,5/20%* | 1673,5/1787**
Egybefiiggo szakmai gyakorlat: 140 160

18 életévét betodltott tanuld draszama**
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3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

Szakképzé intézmény feladata: A tananyagegység tananyaganak oktatdsa, szakmai
vizsgara felkészités.
Dualis képzohely feladata: Az oktatott tanagyagegység gyakorlati alkalmazasanak
begyakoroltatdsa onalloan végezhetd gyakorlati feladatokon keresztiil, szakmai vizsgéra
felkészités.

3.4 Siit6- és cukraszipari ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet
9-11. évfolyamon megszervezett képzés/11. és 12. évfolyamon megszervezett képzés™*

A tanulasi teriilet tananyagainak 0sszes oraszama: 1835,5/1833,5 ora*
18 életévét betoltott tanulé 6raszama** 2003/1947* 6ra
A tanulési tertilet tartalmi 6sszefoglaldja
A sitoipari ismeretek tanuldsi teriilet tartalmazza a siitGipari anyagok bemutatasat,
jellemzdiket, taroldsukat, valtozésaikat a technoldgia sordn. Magaba foglalja a technologia
szakaszait, és a gyartastechnoldgidkat, valamint a termékek mindségi kovetelményeinek
értékeléséhez sziikséges ismereteket.
Pék-cukrasz ismeretek/tevékenységek
9-11. évfolyamon megszervezett képzés/11. és 12. évfolyamon megszervezett képzés*

Szakképz6 intézmény:456/678 ora*
Dualis Képzoéhely: 1172,5/866,5 ora*
18 életévét betoltott tanuld oraszama** 1340/980**

3.4.1 Siitoipari tevékenységek tananyag
9-11. évfolyamon megszervezett képzés/11. és 12. évfolyamon megszervezett képzés*
Szakképz6 intézmény:219/397 éra*
Dualis Képzohely: 636,5/436 ora*
18 életévét betoltott tanulé oraszama** 737/436*

Siitdipari ismeretek

3.4.1.1 A tananyag tanitdsanak {6 célja
A tananyag tanitdsanak f6 célja, hogy a didkok elsajatitsak a pék szakmahoz sziikséges
alapvetd siitdipari ismeretek elméleti tudasanyagat, amely megalapozza az alapvetd gyakorlati
ismeretek tudatos alkalmazasat és a technologia konnyebb attekinthetdségét.

3.4.1.2 A tananyagot oktatdé végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira
vonatkoz6 specidlis elvarasok
3.4.1.3 Kapcsolédd  kozismereti, szakmai tartalmak

Kémia, biologia
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3.4.1.4 A képzés orakeretének legalabb 10%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem
stb.) kell lebonyolitani.

34.1.5 A tananyag oktatasa soran fejlesztendo kompetenciak
. Altalanos és
, o, Elvart . RO
Készségek, Onallésag és . L, szakmahoz kotodo
, h Ismeretek v, >, viselkedésmodok, . esre
képességek felelosség mértéke e digitalis
attitiidok ..
kompetenciak
Kivalasztja a Digitalis tartalmak
stitdipari Ismeri a termékek keresése,
nyersanyagokat  a | csoportositdsdnak Teljesen 6nalldan bongészése, sziirése
megfeleld szabalyait. Elkotelezett a ¢és felhasznalasa
termékekhez. szakmaja irant.
Tisztaban van a Magara nézve Digitalis tartalmak
raktarozas Ismeri a raktarozas Teliesen énalléan kotelezOnek tartjaa | keresése,
el6irasaival és és tarolas szabalyait. ! m}}{llfaveci,elml bongészése, sziirése
jelentéségével. eldirasok és a és felhasznalasa

Alkalmazza a
stitéipari folyamatok

Ismeri a technologiai

higiéniai szabalyok
betartasat. Elfogadja

technoléeiai aramétereket Iranyitéssal a szakmaetikai
m tat’itg p ’ elveket, kész a k6z0os

.u ,0. — - munkara. Nyitott az
Biologiai lazitast Ismeri a 4j ismeretekre
végez. mikrobiologiai Teljesen 6nalldan hajlando részt venni

folyamatokat. a

. . , . . Skfei 5 Digitalis tartalmak

Kivalasztja a célnak | Ismeri a zsiradékok temekfej lesztésben. g .
. L . . 11y Tiszteli a keresése,

megfeleld technologiai Teljesen 6nalldan . . .

o L. szakmai bongészése, szlirése
zsiradékokat. hatasait. , . e

hagyomanyokat. ¢s felhasznalasa

Elkésziti a Ismeri a jelolési TervezOprogram
késztermékek eléirasokat. Iranyitéassal hasznalata
jelolését.
Hagyomanyos Ismeri a . .

R gy any , . Instrukci6  alapjan
stitdipari termékeket | HIRprogram \ e 112

., o részben 6nalléan
készit. termékeit.

34.1.6

3.4.1.6.1

A segédanyagok csoportositasa,

A tananyag témakorei

Siitdipari anyagok
A nyersanyagok csoportositasa, a lisztek jelolése, elnevezése, taroldsa, a lisztek jellemzése.

tarolasa,

felhasznalasanak mértéke,

legfontosabb

technologiai hatdsai. A jarulékos anyagok csoportositasa, tarolasa, elokészitése ¢€s
legfontosabb technoldgiai hatasai

3.4.1.6.2

A siit6ipari technoldgia szakaszai

A nyersanyagok atvételének miiveletei, a tarolas koriilményei, szabalyai. A nyersanyagok
elOkészitésének miuveletei. A tésztakészités célja, tésztakészitési eljarasok, dagasztasi
modok. A kovaszkészités céljai, technoldgiai paraméterei, kovaszfajtak, érési folyamatok.
Kovaszérlelési eljarasok. A tésztafeldolgozas célja, miiveletei. A kelesztés céljai, kelesztési
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eljarasok és a leggyakrabban alkalmazott technoldgiai paraméterek. A siités célja és
feltételei, siitési eljarasok. A késztermékek kezelésének miiveletei. A csomagolas célja,
miveletei, a jelolési eldirasok

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

3.4.1.6.4 Péksilitemények

Péksiiteményekhez tartozo termékcsoportok, vizes tésztabol késziilt péksiitemények, tejes
tésztabol késziilt péksiitemények, dusitott tésztabol késziilt péksiitemények és kiemelt
termékeik. A péksiitemények jellemzdi. Péksiitemények termékcsoportjdba tartozo
termékek jellemzd anyagosszetételei (recepturai). A termékosszetételek eltérésének
lehetdségei. Péksiitemények tésztakészitési eljardsai, kozvetett, kozvetlen és egyéb
eljarasok. Vaj felhasznaldsaval késziilt péksiitemények. Péksiitemények tésztafeldolgozasi
miiveletei.  Péksilitemények  kelesztésének  miiveletei, technoldgiai paraméterei.
Péksiitemények siitésének eljardsai és jellemzd paraméterei. A péksilitemények
késztermékkezelése ¢és a mindségi kovetelmények meghatdrozdsa a Magyar
Elelmiszerkonyv alkalmazasaval

3.4.1.6.5 Finompékaruk

A finompékarukhoz tartozd termékcsoportok, tojassal dusitott tésztabol késziilt
finompékaruk, omlds tésztdbol késziilt finompékaruk, leveles tésztdbol késziilt
finompékaruk és kiemelt termékeik. Finompékaruk jellemzoéi. Finompékaruk
termékcsoportjaba tartoz6 termékek jellemzd anyagoOsszetételei (recepturai). A
termékosszetételek  eltérésének  lehetdségei. Toltelékes termékek. Finompékaruk
tésztakészitési eljarasai, kozvetett, kozvetlen és egyéb eljarasok. Kevert tésztabol késziilt
termékek. Hagyomanyos, célmargarinos vagy vajas eljarassal késziilt leveles termékek.
Inverz és rapid eljarassal késziilt leveles termékek. Hajtogatdsi eljarasok. Finompékaruk
tésztafeldolgozasi miiveletei. Finompékaruk kelesztésének miiveletei, technologiai
paraméterei, feliiletkezelési eljarasok. Finompékaruk siitésének eljarasai és jellemzo
paraméterei. Finompékaruk késztermékkezelése ¢€s a mindségi kovetelmények
meghatarozasa a Magyar Elelmiszerkonyv alkalmazasaval

3.4.1.6.6 Egyedi taplalkozasi igényt kielégitd termékek

Egyedi taplalkozasi igényt kielégitd termékek csoportositdsa. SzénhidratcsOkkentett,
natriumszegény  (s6szegény) termékek, fehérjeszegény termékek, csokkentett
zsiradéktartalmu termékek, rostban gazdag termékek, okostermékek, laktézmentes
termékek, kazeinmentes termékek, tojasmentes termékek, gluténszegény ¢€s gluténmentes
termékek. Komplettalt termékek

3.4.1.6.7 Egyedi technoldgidk
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Egyedi eljarassal késziilt termékek jellemzo6i. Fagyasztott termékek (nyersen, eldsiitve vagy
készre siitve.) Zsiradékban siilt termékek. Lugozott termékek. Kevert tésztadk. Forrazott
tésztak (részben vagy egészben forrazott tésztak). Réteslapok. Az extrudalés célja, 1ényege

3.4.1.6.8 Hagyomanyos siitdipari termékek
Magyarorszag hagyomanyos és tajjellegli siitOipari termékeinek gylijteményébe tartozo
termékek. Torténetiik, készitésiik, szerepiik a nemzeti és a szakmai hagyomanyok

Orzésében

3.4.2 Szakmai gépek tananyag

3.4.2.1

A tananyag tanitdsanak f6 célja

A tananyag tananyaganak elsajatitasaval a tanuld képet kap a siitdiparban hasznalt gépek,

berendezések,
takaritasukrol.

eszkozok

szakszer(i hasznalatarol,

munkavédelmi

szabalyair6l ¢és a

3.4.2.2 A tananyag at oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkoz6 specidlis elvarasok

3423

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3.4.2.4 A képzés orakeretének legalabb 10%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem
stb.) kell lebonyolitani.

3.4.25 A tananyag oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Elvért Altalanos és
Készségek, Onallosag és . o szakmahoz kot6do
, b Ismeretek v, >, viselkedésmodok, . eirye
képességek felelosség mértéke . digitalis
attitidok . r
kompetenciak

Kivalasztja a

Ismeri a szerszamok

Elkotelezett a

feladatnak hasznalatanak céljat, . . i1s szakmaja irant.

« , . Teljesen 6nalldan , ,
megfeleld munkavédelmi Magéara nézve
szerszamokat. el6irasait. kotelezének tartja a

Kivalasztja a célnak

Tisztaban van az

munkavédelmi
elbirasok és a

megfelelé gépet élelmiszeripari Teljesen 6nalloan N .
vagy berendezést gépek feladataival higiéniai szabalyok
: : betartasat. Elfogadja [—— - —
Beallitja a ., Tead Digitalis tartalma
g A Ismeri a gépek, a szakmaetikai . :
berendezéseken a > . o elveket. kész a eresése,

W berendezések Teljesen 6nalléan ’ béneészé .
sziikséges . kéz6s munkéra. ongészése, szlirése
5 kezelését. s folh 14

paramétereket. Nyitott az és felhasznalasa
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Tisztaban van az Uj ismeretekre, s
. , . s . . . | Digitalis tartalmak
Betartja a ¢élelmiszerhigiénia hajlando részt venni ,
, ., o . . 11 keresése,
munkavédelmi és eldirasaival és a Teljesen 6nalldan a . . .
o , . e , bongészése, szlirése
higiéniai el6irdsokat. | munkavédelmi termékfejlesztésben. | S
, és felhasznalasa
szabalyokkal.
34.2.6 A tananyag témakdrei
3.4.2.6.1 Stitdipari eszkozok

Stitéipari kéziszerszamok, kések, kaparok, ny0jtofak, edények, habverdk, mérd- és
taroloedények, siitdlapatok, siitdformék, szakajtok, ecsetek, kefék, kéziszitak, mintdzok,
hémérdk, specialis eszkozok, védbeszkozok. Uzemi butorzatok: munkaasztalok, kiszolgald
asztalok, polcok, tartobakok stb. Haszndlatuk célja, feladataik, biztonsagos hasznalatuk,
higiéniajuk, tarolasuk

3.4.2.6.2
A raklapok, polcok, kézi szallitdeszkozok szakszerli haszndlata, munkavédelmi szabalyok,
higiéniai eléirdsok. A zsdkos liszttarolas el6irdsai, raklapok, kézikocsik hasznalata,
munkavédelmi szabalyok, higiéniai eldirasok. Az Omlesztett tarolds berendezései,
lisztsilok, liszttartdlyok, mérlegek. Vezérelt lisztkitarolasi rendszerek. Szitdk, a szitalas
elve. A lisztcentrifugdk kezelése, munkavédelmi szabalyok, higiéniai eldirdsok.
Vizkeverdk, vizhttdk, jégpehely- vagy jégkasakészitok. A soéoldok feladata.
Programozhat6 nyersanyagméro rendszerek. Hutdgépek kezelése, higiénidja

A nyersanyagtarolas €s -el0készités gépei €s berendezései

3.4.2.6.3
Dagasztogépek csoportositasa, feladata és miikodési elve. A spirdlkaru és csigavonala
gyorsdagasztogépek, valamint a keverd-habverd gép altalanos kezelése, munkavédelme,
higiéniai eldirdsai. Kovaszkészitd berendezések mukodési elve, kezelése. A kovaszérlelok
csoportositasa, kezelése

A kovasz- és tésztakészités gépei és berendezései

3.4.2.6.4
Osztogépek: dugattys kenyértésztaosztd gépek, egyéb kenyértésztaosztdo gépek, kézi
osztogépek,  kisiizemi  sliteménytészta-osztdé  gép, a  folytonos  mukodést
siiteménytészta-osztod, -gdmbolyité gépek miikddésének elve, kenyértészta-gombolyitok,
kenyérhosszformazok, bagettformazok, szalagos kiflisodrok, nyajtogépek, a kombinalt
alakitégépek kezelése, munkavédelme, higiéniai eldirasai. Egyéb specialis tésztafeldolgozo
gépek jellemzoi

A tésztafeldolgozas gépei

3.4.2.6.5 Kelesztok

A kelesztés eszkozei: szakajtok, kelesztolada, siitOlemezek, formak. KelesztOkamrak
kiszolgélasa, higiénidja, munkavédelme. Kelesztok vezérlése. Kelesztdberendezések
mikddése. A fagyaszté-hiité kelesztok milkodése, vezérlése, kiszolgalasa. A vetés
eszkozei, félautomata és automata vetdberendezések

3.4.2.6.6 Kemencék és sutok
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Kemencék csoportositasa. Fiitési modok. A tobb siitdteres kiskemencék és a forgdkocsis
kemencék miikddési elve, kezelése, munkavédelme és higiénidja. A kemencék biztonsagi
berendezései. Siitdk jellemzoi, 1égkeverés jellemzése. A siitok kezelése, munkavédelme, és
higiénidja

3.4.2.6.7 A késztermékkezelés és a csomagolas gépei, berendezései
Rekeszek, ladak, konténerek jellemzése, hasznalata, méretei. Szallitoautok
eldirasai. A szeletel6-, csomagologépek kezelése, munkavédelme, higiénidja. A
csomagolas, zaras eszkozei €s gépei

3.4.2.6.8 Cukrészati gépek és berendezések

Kever6- habverd gépek, habverd gépek, habfuvok, emulzio készitok, fagylalt f6z6-
pasztérdz6 gépek, fagylalt késizté gépek, fagylalt fagyasztok, hiitok, fagyasztok,
sokkolok, melegasztal, hidegasztal, csokoladé melegitdk, csokoladé temperalok, karamell
melegitdk, fondan késziték, kutterek, hengergépek. specidlis cukrasziizemi gépek:
tortakendk, krémadagolok, toltdgépek

3.4.3 Siitéipari termékek készitése tananyag

3.43.1 A tananyag tanitdsanak f6 célja
A tananyag tanitasanak célja, hogy a tanuldk elsajatitsdk a siitdipari termékek készitésének
gyakorlatban alkalmazand6 miiveleteit, a nyersanyagok kivalasztisanak miiveleteit, az
elokészitési miveleteket, a tésztakészités, tésztafeldolgozas, kelesztés, vetés miiveleteit, a
kemencék kiszolgalasat, a kistitést, a késztermékek kezelését, az egyes technologiai szakaszok
gépeinek ¢és berendezéseinek vezérlését, kezelését, valamint a hibak felismerését és
korrigéléasat.

3.43.2 A tananyag at oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkoz6 specialis elvarasok

3433 Kapcsolodé  kozismereti, szakmai  tartalmak
Siitéipari ismeretek, szakmai gépek

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

kell lebonyolitani.
3.4.3.5 A tananyag oktatasa soran fejlesztendo kompetenciak
. Onallésag és Elvart Altalanos és
Készségek, - . L. szakmahoz
Kképesséoek Ismeretek felelosség viselkedésmodok, Kitods
pesses mértéke attitiidok 0tedo
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digitalis
kompetenciak
Hasznalja a siitdipari ., Elkotelezett a
N . Ismeri a gépek . . 114 o
iizemek gépeit és . Teljesen 6néalloan | szakmaja irant.
. kezelését. , .
berendezéseit. Magara nézve
. kotelezének tartja a | Digitalis tartalmak
Ismeri a munkavédelmi Kkeresése
Nyersanyagelokészitési | nyersanyag-elokészit . eldirasok és a ;
miveletekot végez &s cdlit és Teljesen 6nalldan hisiéniai szabdlvok bongészése,
= mﬁve{eteit lglen’la} Szalfa gja | SZlrese &
betartasat.E (?gadja felhasznalasa
- a szakmaetikai
Ismeri a .
. g elveket, kész a
tésztakészitési K675 munkéra
Tésztakat készit. eljarasokat, Teljesen 6nalloan .
. Nyitott az
technologiai
paramétereket.
Nyersanyagsziikségleti Uj ismeretekre, o
szamitasokat végeza | [smeria hajlandé részt venni | Digitalis tartalmak
Y AT a s . keresése,
rendelkezésére sz4zalékszamitast és Teli Snalla a béneészs
bocsatott az eljesen ondlloan | tormgkfejlesztésben. | bOngészése,
anyagosszetételek ardnyparszamitast. SZUTese €5
felhasznalasa

(receptek) alapjan.

Tésztafeldolgozasi
miiveleteket végez.

Ismeri a feladasi
tomeg jelentését és
az alakitasi
miuveleteket.

Teljesen 6nalléan

Kelesztést végez.

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

Teljesen 6nalléan

Megsiiti a termékeket
kiilonboz6

Ismeri a siités
paramétereit és a

Instrukci6 alapjan

kemencéken és kiilonbozo X 112
kiilonboz6 kemencék részben Gndllan
eljarasokkal. kiszolgalasat.

Kesztermékeket kezel | 1ameri a

¢s csomagolsi csomagoldanyagokat | Instrukci6 alapjan
miiveleteket végez, és a jelolési részben 6nalldan
jeloli a termékeket. eléirasokat.

3.43.6 A tananyag témakorei
3.4.3.6.1 A raktérozas és az el6készités miiveletei
Az alabbi miveletek elvégzése: nyersanyagok kivalasztasa, lisztek atvétele, tarolésa,
lisztek elOkészitésének miiveletei. Segédanyagok atvétele, taroldsa, kimérése,
elékészitésének miiveletei. Jarulékos anyagok atvétele, taroldsa, eldkészitése,
toltelékkészités
3.4.3.6.2 Technolodgiai miiveletek
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Tésztakészités kiilonbozd eljarasokkal (kovaszos, direkt, kevert, starterkultiras, érett
tésztara dagasztds, keverés, felvert tészta készitése. Dagasztasok kiilonbozé dagasztasi
modokkal.  Kovaszkészités  kiilonbozé  technoldgiai  paraméterekkel, kiilonb6zo
kovészfajtak készitése (€lesztds, ¢lesztd nélkiili, starteres, kovaszmagos, édes kovasz, sos
kovéasz, hutott kovasz). Kiilonboz6 érettségli  kovaszok készitése. Kiilonbozo
tésztafeldolgozasi miiveletek elvégzése. Osztasok kézzel és géppel, alakitdsi miiveletek
kézzel és géppel. Gombdolyités, alakitds, sodras, fonasok, nyujtds, szaggatas, toltés,
csomagolas stb. A kelesztés elvégzése. Kelesztok szabalyozéasa, kelesztdeszkdzok
elékészitése. Kelesztési eljarasok paramétereinek beallitdsa, megkeltség megallapitasa. A
leggyakrabban alkalmazott feliiletkezelési miiveletek. Vetési miiveletek elvégzése.
Kemencék és siitok hasznalata. Kemencék é€s siitok siitési paramétereinek beszabalyozasa.
A kisiités elvégzése. A késztermékkezelés miiveleteinek elvégzése. Csomagolési és jeldlési
miveletek

3.4.3.6.3 Kenyérkészités
Kenyerek csoportositisa a Magyar Elelmiszerkényv szerint. Kenyérfélék készitése
kovaszos technologidval. Kiilonboz6 kovaszok készitése. Kenyértészta készitése,
feldolgozasa, kelesztése, siitése és késztermékkezelése. Kenyerek mindségének ellendrzése
a ME alkalmazasaval. Buzakenyerek, rozsos kenyerek, rozskenyerek készitése.
Osszetételre névvel utald kenyerek gyartisa. Az iizem sajat receptiraja és technologiaja
szerint készilt kenyerek készitése és mindségellendrzése

3.4.3.6.4 Péksiitemények €s finompékaruk készitése
A péksiitemények készitésének miiveletei. A péksiitemények termékcsoportjaba tartozo
termékek  jellemzd anyagosszetételeinek (recepturainak) alkalmazasa. A
termékosszetételek eltérésének lehetdségei az lizemi termékkészitésnél. Péksilitemények
tésztakészitési eljarasainak alkalmazasa, kozvetett, kozvetlen és egyéb eljarasokkal késziilt
termékek készitése. Vaj felhasznalasaval késziilt péksiitemények készitése. Péksilitemények
tésztafeldolgozasi miiveleteinek elvégzése. Péksiitemények kelesztésének miiveletei,
technologiai paramétereinek alkalmazasa. Péksiitemények siitési eljarasainak alkalmazésa
¢s a jellemzd paraméterek bedllitdsa az {lizem kemencéin. Péksilitemények
késztermékkezelésének miiveletei és a mindségi kovetelmények meghatarozasa a Magyar
Elelmiszerkonyv alkalmazasaval. A finompékarukhoz tartozé termékcsoportok, tojassal
dusitott tésztdbol késziilt finompékaruk, omlos tésztabol késziilt finompékaruk, leveles
tésztabol késziilt finompékaruk és kiemelt termékeik eldallitasa. Finompékaruk készitése.
A finompékaruk termékcsoportjaba tartoz6 termékek jellemzO anyagdsszetételeinek
(recepturainak) alkalmazasa. A termékosszetételek eltérésének Iehetdségei iizemi
koriilmények kozott. Toltelékes termékek készitése. Finompékaruk készitése kiillonbozo
tésztakészitési eljarasokkal, kozvetett, kozvetlen és egyéb moddokon. Kevert tésztabol
késziilt termékek készitése. Hagyomanyos, célmargarinos vagy vajas eljarassal késziilt
leveles termékek készitése. Inverz és rapid eljarassal késziilt leveles termékek készitése.
Hajtogatasi eljarasok alkalmazasa. A finompékaruk tésztafeldolgozasi miiveleteinek
alkalmazasa. A finompékaruk kelesztésének elvégzése, a technologiai paraméterek
bedllitasa, feliiletkezelési eljarasok elvégzése. A finompékaruk siitése kiilonbozo
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kemencéken és a jellemzd paraméterek alkalmazédsa. Finompékaruk késztermékkezelése,
¢s a mindségi kdvetelmények meghatarozésa a Magyar Elelmiszerkonyv alkalmazasaval

3.4.3.6.5 Egyedi taplalkozasi igényt kielégitd, hagyomanyos és egyedi technologiaval
késziilt termékek készitése
Egyedi eljarassal késziilt termékek készitése. Fagyasztott termékek készitése (nyersen,
elésilitve vagy készre siitve). Zsiradékban siilt termékek készitése. Lugozott termékek
készitése. Kevert tésztabol késziilt termékek készitése. Forrazott tésztak készitése (részben
vagy egészben forrazott tésztak). Magyarorszdg hagyomanyos ¢€s tajjellegli siitéipari
termékeinek gylijteményébe tartozo termékek készitése

3.4.3.6.6 A pékség mitkddése
A pékségek helyiségei, rendeltetése. A nyersanyag atvételének miiveletei. A raktarak
jellemz6i. Kiilonb6zd tarolasi modok. Viselkedési szabdlyok a pékségben. A
takaritoeszkozok tarolasa. Az lizemi étkezés szabdlyai, helyiségei. Az iizemi viselkedés
szabalyai. A jelenléti ivek vezetése. Viselkedés a dolgozokkal szemben. Az 61t6zok
hasznélata. A tisztalkod4s szabélyai. A munkafegyelem szabalyai. Uzemi szokéasok

3.4.4 Mindéségellenorzés és mindségbiztositas tananyag

3.4.4.1 A tananyag tanitdsanak {6 célja
A tananyag tanitasanak célja, hogy a didkok megértsék az élelmiszer-el6allitas feleldsségét és
kovethetdség dokumentalasat, az ¢lelmiszerekre vonatkoz6 jogszabalyokat, valamint a
slitdipari nyersanyagok és termékek azon vizsgalatait, amelyeket tizemi koriilmények kozott
is el lehet végezni. Tovabbi cél a mindségorientalt szemlélet kialakitdsa, a pontossag és a
precizitas fejlesztése.

3.44.2 A tananyag at oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira
vonatkoz6 specialis elvarasok

3443 Kapcsolédd  kozismereti, szakmai tartalmak
Kémia, mikrobioldgia

3.4.4.4 A képzés orakeretének legalabb 20 %-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem
stb.) kell lebonyolitani.

3.44.5 A tananyag oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Onallosag és Elvart Altz;:an’olf es
Készségek, képességek Ismeretek felel6sség viselkedésmodok, Sraxmanoz
L. v kotédo
mértéke attitiidok
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digitalis
kompetenciak
Ismeri a tomeg
R . , mértékegységeit és . 1 Digitalis mérlegek
Tomegmeéréseket végez. , g,y , g Teljesen 6nalléan g , &
azok atvaltasi hasznalata
szaballyalt,. Elkotelezett a
Ismeri a térfogat szakméja irant.
Térfogatméréseket mértékegységeit és . a1, 4ra né
) & , g,y , g Teljesen 6nalléan Magara nézve
végez. azok 4tvaltasi kételeznek tartja a
szabalyait. munkavédelmi
. ., Ismeri a titrimetria eloirasok és a gt oy
Titrimetrias . L NP , Digitalis pH-mér6
. , folyamatat és Iranyitassal higiéniai szabalyok ,
vizsgalatokat végez. T . . | hasznalata
vizsgalatait. betartasat. Elfogadja
Lisztvizsgalatokat végez a szakmaetikai
(nedvességtartalom, Ismeri a lisztek elveket, kész a
nedvessikértartalom, laboratoriumi Irnyitassal k6zds munkara.
sikértertiilés mérése). vizsgalatainak Nyitott az 0j
menetet. ismeretekre,
- hajlandé részt venni
Késztermékvizsgalatokat | [¢oria siitSipari a
veégez (tomegmeres, termékek termékfejlesztésben.
terfogatme'res', vizsgélatanak Irdnyitassal
érzékszervi vizsgalatok, eljarasait
savfokmérés). miiveleteit
34.4.6 A tananyag témakorei
3.4.4.6.1 Nyersanyagvizsgalatok

Liszt nedvességtartalmanak, nedvessikér-tartalmanak mérése. Sikérteriilés mérése. Elesztd
felhajtoerejének mérése. Tomegmeérések, térfogatmérések. Strliségmérés

3.4.4.6.2

Késztermek tomegmeérése. Késztermék térfogatmérése magkiszoritassal. Késztermék
érzékszervi mindsitése. Kenyérbélzet savfokanak mérése fenoftaleinos és Titroline-os
titrdlassal. Toltelékhanyad mérése

Késztermékvizsgalatok

3.4.4.6.3
A mindség fogalma. A mindségszabalyozas jogi alapjai. Az élelmiszerbiztonsag elemei. A
mindségbiztositds torténete. Mindségbiztositasi rendszerek felsoroldsa. JO gyartasi
gyakorlat és a HACCP elemei. Kritikus pontok azonositasa. A HACCP-kézikonyv
fejezetei. HOCCP-dokumentumok. Gyartmanylapok tartalma, gyartmanylap készitése.
Uzemek miikodési engedélyei

Mindségszabalyozas
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3.4.4.6.4 Uzemi min8ségbiztositasi feladatok

HACCP-dokumentacio vezetése. Kritikus pontok ellendrzése. Technologiai paraméterek
ellenérzése. Uzemi kornyezet és feltételek ellenérzése. Javaslat a valtoztatisokra.
Kozremiikodés az {lizemi mintavételekben ¢és a nyersanyag-, félkész- vagy
késztermékvizsgalatokban

3.4.5 Cukraszati tevékenységek tananyag

9-11. évfolyamon megszervezett képzés/11. és 12. évfolyamon megszervezett képzés™
Szakképz6 intézmény: 237/281 ora*
Dualis Képzohely: 536/430,56ra*
18 életévét betoltott tanulé oraszama** 603/544**

Cukraszati ismeretek

3.4.5.1 A tananyag tanitasanak f6 célja

A cukraszati ismeretek megnevezésii tananyag tanitasanak célja a siito- €s a cukraszipar
tevékenységének ismertetése, a tanulok képességeinek fejlesztése, a szakmai irdnti
elkotelezettség kialakitdsa. A didkok elsajatitjdk a cukraszipari termékek eléallitasahoz
szlikséges elméleti alapokat, ami stabil alapot biztosit szamukra a gyakorlati munkahoz.

3.4.5.2 A tananyag at oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira
vonatkoz6 specialis elvarasok

3.4.5.3 Kapcsolodod kozismereti, szakmai tartalmak
Elelmiszerismeret, kémia

3.4.5.4 A képzés orakeretének legaldbb 50%-4at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem
stb.) kell lebonyolitani.

3.4.5.5 A tananyag oktatasa soran fejlesztendo kompetenciak
Elvirt Altalanos és
Készségek, Onillésag és ) o szakmahoz kot6dé
, h Ismeretek v >, viselkedésmodok, . esre
képességek felelosség mértéke o aas digitalis
attitiidok .,
kompetenciak
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Kivalasztja a termék Elfogadja a
készitéséhez szakmaetikai
szilikséges Ismeri a elveket, nem
nyersanyagokat, cukraszipari alap- és hasznal fel
megvizsgalja azok | jarulékos egészséget
felhasznalhatosagat, | anyagokat, azok veszélyeztetd
elvégzi a sziikséges | tulajdonsagait, nyersanyagokat.
elokészitd felhasznalasuk
miiveleteket. modjait, az Belatja az
Az el6készitéshez elokészitésiik elokészitd
sziikséges miveleteit.  Ismeri ., ., | maveletek
- w1t res Instrukcié  alapjan .,
munkaeszkozoket, az  elOkészitéshez | R fontossagat.
. , - részben 6nalldan
gépeket, hasznalt eszkdzok,
berendezéseket gépek,
balesetmentesen berendezések FElkotelezett a
hasznélja, elvégzia | balesetmentes szakmadja irant,
sziikséges tisztitdsi | alkalmazasanak, elfogadja a
feladatokat. Betartja | tisztitdsanak modjat. szakmaetikai
a vonatkozo Ismeri a vonatkozo elveket.
higiéniai higiéniai Nyitott a
szabalyokat. szabalyokat. termékgyartassal
kapcsolatos uj
ismeretekre,
N Ismeri a technologiai
Elkésziti a ot s ’g
o, cukrasztésztak megoldasokra.
cukrasztésztakat, ellemzbit 6 )
felméri és megel6zi Je 1készitési"1k Szem ek(')‘tt' tartja a -
a tésztak készitése | oo nemzetkozi
. .. . | muveleteit, az ., ., | szakirodalom
soran  elkdvethetd Instrukcié  alapjan , L,
o, alkalmazott i . i1y tanulmanyozasabol
hibakat. Az . e részben 6nalldan L s
. . .. | gyartastechnologiat, adodo - fejlodési
elkészilt tésztat .. i .
. az elkovethetd lehetéségeket
felhaszndlja ® | hibakat, és azok Igé k4
. o ris , nyes munkar
termékek készitése e £¢ yes. unkara
) megel6zEését, a torekszik.
soran. 1A e
felhasznalds madjait. Erdeklsdik a torta
Ismeri a trend, illetve a
tésztakészitéshez bonbonkészités

A cukrasztermékek
eloallitasahoz
sziikséges gépeket,

hasznalt eszk6z0ok,
gépek, berendezések

i , balesetmentes . . 112
berendezéseket és ., Teljesen 6nalloan
. alkalmazasanak,
eszkozoket e, .
. . tisztitdsdnak modjat,
rendeltetésszeriien .
o valamint a
hasznalja. e e
vonatkozo higiéniai
szabalyokat.
Ismeri az uzsonna-,
Elkésziti az | a kikészitett- és a
uzsonna-, a | teasiitemények
kikészitett- és | jellemzéit,
teasiiteményeket, elkészitésiik Teljesen 6ndlloan
felméri és megelézi | miiveleteit, az
a készitésiik soran | alkalmazott
elkovethetd hibakat. | gydrtastechnologiat,

a gyakran el6fordul6

ujdonsagai irant.
Idegen nyelvii
szakirodalmat olvas.

Elektronikus
formaban
hozzaférhet6
kezelési utasitasokat
olvas.

17/34. oldal




Hatalyos: 2020. szeptember 1.
Pék-cukrasz 4 0721 05 12

hibakat, és azok

Elkésziti a
fagylaltokat,
fagylaltkelyheket,
parfékat és
poharkrémeket,
felméri és megeldzi
a készitésiik soran
elkdvethetd hibakat.

megel6zEését.

Ismeri a fagylaltok,
parfék és
poharkrémek
jellemzdit,

nyersanyagait, azok
mindségre  gyako-
rolt hatasait. Tudja
az elkészitésiik

miveleteit, az
elkovethetd hibakat,
és azok
megel6zését, a

betartandd higiéniai
szabalyokat. Ismeri
a fagylaltok,
fagylaltkelyhek,

parfék és
poharkrémek fajtait.

Teljesen 6nalldan

A napi termékek
esetében egyszeri
diszitdmuveleteket

Ismeri az egyszer(-
és kiilonleges
diszités miveleteit,

Teljesen 6nalldoan

végez. nyf:rsanyggalt,

modszereit.

Ismeri a bonbonok

altalanos jellemzdit,

nyersanyagait,
Kiilonbozo egyes csoportjait, a
bonbonfajtakat bonbonfajtak Instrukci6  alapjan
készit, csokoladét készitésének részben 6nalléan
temperal. miveleteit. Tudja a

csokoladé

temperalasanak

céljat, modszereit.

Internetes forrasok
hasznalata

Elkésziti a
kiilonleges
taplalkozasi célu
termékeket, felméri
és megeldzi a
készitésiik soran
elkovethetd hibakat.

Ismeri a kiilonleges
taplalkozasi  célu

termékek jellemzdit,
elkészitésiik
muveleteit, az
alkalmazott
gyartastechnologiat,
a gyakran
eléforduld hibakat,
és azok
megelozését.

Instrukci6  alapjan
részben onalldan
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Elkésziti a félkész
termékeket,
szakszerlien
tarolja, felhasznalja
azokat. A félkész

termékek Ismeri a

készités¢hez cukraszipari félkész

szilikséges termékeket,  azok ., .
- . L. Instrukci6  alapjan

munkaeszkozoket, tulajdonsagait, , o 112

. et it , | részben 6nalléan

gépeket, elkészitésiik és

berendezéseket felhasznalasuk

balesetmentesen modjait.

haszndlja, elvégzi a
tisztitasukat. Betartja
a vonatkozd

higiéniai
szabalyokat.
34.5.6 A tananyag témakorei
3.4.5.6.1 Cukraszati nyersanyagok, el6készitd miiveletek

A természetes ¢és mesterséges édesitOszerek jellemzése, felhasznalasi teriiletei

A cukraszatban felhasznalt lisztek, étkezési zsiradékok, tejipari termékek jellemzése,
technoldgiai szerepe, tarolasanak szabalyai, felhasznalasi teriiletei

A tojas technologiai szerepe, tartositott formai, mindségi kovetelményei

A cukraszatban felhasznalt gyiimolcsok €s magvak jellemzése, a gylimdlesok tartositasa, a
tartositas hatasa a gytimolcsokre

A cukrészipar jarulékos anyagainak jellemzése, felhasznalasanak lehetdségei

A cukraszipar nyersanyagainak elokészitése

Az elokészitéshez hasznalt gépek, berendezések, kéziszerszamok balesetmentes
alkalmazasa, tisztitasa

3.4.5.6.2 Cukrészati félkész termékek
A félkész termékek csoportositasa
A cukorkészitmények csoportositasa
A cukorkészitményekhez alkalmazott nyersanyagok elékészitése
A f6z06tt cukorkészitmények eldallitasa, felhasznalasa
A toltelékek altalanos jellemzése, csoportositasa
A toltelékekhez alkalmazott nyersanyagok eldkészitése
A bevono anyagok csoportositasa
A bevon6 anyagokhoz alkalmazott nyersanyagok elokészitése
A szobahémérsékleten késdbb dermedd bevond anyagok (csokoladé, fondan, zselé,
doboscukor, karamell) jellemzése.
A szobahémérsékleten nem dermedd bevono anyagok (krémek, habok) jellemzése.
A tartos gylimolcskészitmények eldallitasahoz sziikséges nyersanyagok elokészitése
A félkész termékek eldallitasahoz hasznalt gépek, berendezések, kéziszerszamok

19/34. oldal




Hatalyos: 2020. szeptember 1.
Pék-cukrasz 4 0721 05 12

3.4.5.6.3 Cukraszati tésztak, uzsonnasiitemények
A cukrasztésztak, €s az azokbol eldallithatd uzsonnasiitemények altalanos jellemzése,
csoportositasa.
Az ¢lesztOs tésztak altalanos jellemzése, csoportositasa.
A gyurt-, kevert-, omlos-, hajtogatott ¢€lesztds tésztdk, €s az azokbodl eldallithatd
uzsonnasilitemények jellemzése, készitésének miiveletei. A felvert tésztdk altalanos
jellemzése, csoportositasa
Felvert tésztak készitése soran elkdvethetd hibak, azok megeldzése, kijavitdsa A
felvert tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények jellemzése.
Az omlos tésztak altalanos jellemzése, csoportositasa.
Omlos tészta készitése soran elkovethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa
Az omlos tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények jellemzése.
A vajas ¢és a leveles tészta altalanos jellemzése, készitésének miiveletei, a miiveletek
alkalmazasa, elkovethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa.
A forrazott tészta altalanos jellemzése, készitésének miveletei, elkovethetd hibak, azok
megeldzése, kijavitasa.
A hengerelt tészta altalanos jellemzése, csoportositasa, készitésének miiveletei, elkdvethetd
hibak, azok megeldzése, kijavitasa.
A mézes tészta altalanos jellemzése, készitésének miiveletei, elkovethetdé hibak, azok
megeldzése, kijavitasa
Anyaghéanyad szamitasa receptira alapjan, a veszteségek figyelembevételével A
tésztakészitéshez hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszamok

3.4.5.6.4 Kikészitett siitemények
A kikészitett siitemények altalanos jellemzése, csoportositasa
A tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek, csemegék, krémesek, tejszinhabos,
marcipanos siitemények altaldnos jellemzése
A kikészitett siitemények készitésének miiveletei:
— A sziikséges nyersanyagok el0készitése
— Félkész termékek (cukorkészitmények, toltelékek, bevond anyagok) eldallitasa,
elokészitése a felhasznalasra
— A tészta elkészitése, alakitasa, siitése, stités utani teendék
— Befejezo, kikészitd miiveletek (t6ltés, bevonds, diszités) alkalmazasa

A nemzetkdzi cukraszati termékek jellemzése
Anyaghanyad szamitasa receptura alapjan, a veszteségek figyelembevételével
A kikészitett siitemények eldallitdsadhoz hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszamok

3.4.5.6.5 Teasiitemények
Az édes és sos teasiitemények altalanos jellemzése, csoportositdsa A
tészta elkészitése, az elkovethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa
A tészta alakitasa, siitése, a befejezd, kikészitdé miiveletek jellemzése.
Anyaghanyad szamitasa receptura alapjan, a veszteségek figyelembevételével
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A teasiitemények eldallitasahoz hasznalt gépek, berendezések ¢és kéziszerszdmok

3.4.5.6.6 Fagylaltok, parfék, poharkrémek
A fagylalt fogalma, nyersanyagai, az 6sszetevok szerepe, hatasa a fagylalt mindségére
A fagylaltok csoportositasa 0sszetételiik, a fagylaltkeverék készitési modja és a fagyasztas
modja szerint
A fagylaltkészités miiveleteinek jellemzése, a fagylaltkészités hibai A
parfék altalanos jellemzése, a parfékészités miiveleteinek jellemzése. A
poharkrémek altalanos jellemzése, csoportositdsa A poharkrémek
készitésének miiveletei.
Fozott krémbdl késziilt poharkrémek, izesitett tejszinhabkrémbdl késziilt poharkrémek,
vegyes Osszetételll poharkrémek készitésének miiveletei.
A higiéniai rendszabalyok alkalmazasa
A fagylaltok, parfék, poharkrémek eldallitdsdhoz hasznalt gépek, berendezések ¢és
kéziszerszamok

3.4.5.6.7 Diszitési miiveletek
A diszités fogalma, célja, az egyszerli és kiilonleges diszités miiveleteinek (bevonas,
burkolés, beszoras, formazas, felrakds, fecskendezés) jellemzése, alkalmazasa Alkalmi
diszmunkak tervezése.

A kiilonleges diszités nyersanyagai, modszerei. Csokoladé, plasztik csokoladé, marcipan,
karamell, grillazs diszek

3.4.5.6.8 Bonbonok
A bonbonok altalanos jellemz6i, nyersanyagai, csoportositasa
A csokoladé temperalasanak célja, modszerei, az egyes modszerek jellemzése.
Gyiimolcs-, marcipan-, nugat-, grillazs-, krém-, csokoladé- és cukorkabonbonok jellemzése

3.4.5.6.9 Egyedi taplalkozasi igényt kielégitd cukraszati termékek
Csokkentett szénhidrattartalmu-, gluténmentes-, tej- €és tojdsmentes cukraszati termékek
jellemzése.
A termékek eldallitasahoz hasznalt gépek, berendezések €s kéziszerszamok

3.4.6 Cukraszati termékek készitése
3.4.6.1 A tananyag tanitasanak fo célja

A tananyag tanitdsanak célja, hogy a didkok a gyakorlati munka sordan is megismerjék ¢és
elsajatitsak a termékkészitéshez sziikséges alapmiiveleteket, szakmai fogasokat, a

crer

alkalmazasat. Cél tovabba, hogy a tanulok ©nallo és feleldsségteljes munkavégzéshez
sziikséges képességei fejlodjenek.
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3.4.6.2 A tananyag at oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira
vonatkozd specidlis elvarasok

3.4.6.3

Kapcsolodo

Elelmiszerismeret

kozismereti,

szakmai

tartalmak

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

3.4.6.5 A tananyag oktatasa soran fejlesztendo kompetenciak
Altalanos és
% Elvart . P
Készségek, Onallésag és . Lo szakmihoz kotodo
, h Ismeretek . s viselkedésmodok, e
képességek felelosség mértéke e digitalis
attitiidok ‘s
kompetenciak
Ismeri a Elfogadja a
cukraszipari alap- és szakmaetikai
jarulékos elveket, nem
Elvégzi a sziikséges | anyagokat, azok hasznal fel
elokészité tulajdonsagait, Teljesen 6nalléan egészséget
miiveleteket. felhasznalasuk veszélyeztetd
modjait, nyersgnyagokat.
el6készitésiik Belatja az
miiveleteit. el6készitd
Az elBkészitéshez miiveletek
sziikséges fontossagat.
munkaeszkozoket, . L. Elkoételezett a
eneket Ismeri a cukraszipari spakiméia irdnt
%efen de;éseket félkész termékeket, i J :
balesetmentesen azok tulajdonsdgait, Teljesen 6nalldan nyiot !
D oaei | clkészitésiik és ! termékgyartdssal
asznala, CVeEZa | g lhasznalasuk kapcsolatos 0j
t1szt1tas111ka"[. Betartja médiait, ismeretekre,
a.V(.)fla.t .OZO technologiai
higiéniai megoldasokra
szabalyokat. & per e
- Szem el6tt tartja a
Ismeri a nemzetko6zi
cukrasztésztak szakirodalom
Elkésziti a jellemzdit, tanulményoz4sabél
cukrasztésztakat, | clkészitésik adodo  fejlodési
felméri és megeldzi miveleteit, az lehetéségeket.
a tésztak készitése alk’alrflazott e o | Instrukeio  alapian | 18€0yes munkdra
soran eléforduléd gyartastechnf)loglat,r : 10 pJ torekszik.
hibkat. Az elkésziilt | @ gvakran eléfordul6 | részben ondlléan o ° - A
tésztat felhasznalj hibakat, és azok -
jaa megelézését, a tortatrend, illetve a
termékek készitése > bonbonkészités

soran.

felhasznalas modjait.

ujdonsagai irant.
Idegen nyelvii
szakirodalmat olvas.
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A cukraszati

termékek
készitéséhez . ..

) i .| Ismeri a cukraszati ., .,
sziikséges gépeket és| , Instrukcié  alapjan
berendezéseket, gepek’, l?erendezesek részben Onalldan

. o kezelését.

valamint eszkdzoket

szakszer(ien

hasznalja.
Ismeri az uzsonna-,
a kikészitett- és a

Elkésziti az | teasiitemények

uzsonna-, jellemzdit,

kikészitett- és a | elkészitésiik

teasiiteményeket, milveleteit, az Teljesen 6nalléan

felméri és megel6zi | alkalmazott

a készitéslik soran | gyartastechnologiat,

elkovethetd hibakat. | a gyakran
el6forduldhibakat, és
azok megel6zését.
Ismeri a fagylaltok,
parfék és
poharkrémek

Elkésziti a | jellemzéit,

fagylaltokat, nyersanyagait, azok

fagylaltkelyheket, mindségre gyako-

parfékat és | rolt hatasait. Tudja

poharkrémeket, az elkészitésiik

felméri €s megel6zi
a készitésiik soran
elkovethetd hibakat,
betartja a higiéniai
szabalyokat. Az
elkésziilt termékeket
szakszer(ien tarolja.

muveleteit, az
el6forduld hibakat,
¢és azok megeldzését,
a betartando
higiéniai
szabalyokat. Ismeri a
fagylaltok,
fagylaltkelyhek,
parfék és
poharkrémek fajtait.

Instrukcié  alapjan
részben Onalléan

A napi termékek
esetében egyszerii

Ismeri az egyszerii-
és kiilonleges
diszités muiiveleteit,

Instrukcié  alapjan

diszitdmuveleteket . részben 6nalldan
. nyersanyagait,

végez. , .

mobdszereit.

Ismeri a bonbonok

altalanos jellemzdit,

nyersanyagait,
Kiilonbozo egyes csoportjait, a
bonbonfajtakat bonbonfajtak Instrukci6  alapjan
készit, csokoladét készitésének részben 6nalldéan
temperal. miiveleteit. Tudja a

csokoladé

temperalasanak

céljat, modszereit.
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Elkésziti a
kiilénleges
taplalkozasi célu
termékeket, felméri
¢és megeldzi a
készitésiik soran

Ismeri a kiilonleges
taplalkozasi célu
termékek jellemzdit,
elkészitésiik
miiveleteit, az
alkalmazott
gyartastechnologiat,
az eléfordulo

Instrukcié  alapjan
részben onalldan

elkovethetd hibakat. hibakat, és azok
megeldzését.
3.4.6.6 A tananyag témakorei
3.4.6.6.1 Cukraszati elokészitd miiveletek
A cukrészipari nyersanyagok elokészitésének elvégzése
Az elOkészitéshez hasznalt gépek, berendezések, kéziszerszamok balesetmentes

alkalmazasa, tisztitasa

3.4.6.6.2
A cukorkészitményekhez alkalmazott nyersanyagok elékészitésének elvégzése

Cukraszati félkész termékek készitése

A f6z06tt cukorkészitmények eldallitasa €s felhasznaldsa
Cukorhémérd, kéziproba balesetmentes alkalmazasa
Az olvasztott
felhasznalasa

cukorkészitmények (doboscukor, grillazs, cukorfesték) eldallitasa,
A toltelékekhez alkalmazott nyersanyagok elokészitésének elvégzése

Edes toltelékek (gyiimolesds toltelékek, tejszinkrémek, tojaskrémek, vajkrémek, tartos
toltelékek, magvakbol késziilt toltelékek, turdtoltelék, egyéb) és sos toltelékek eldallitasa,
felhasznalasa

A bevono anyagokhoz alkalmazott nyersanyagok el0készitése

A szobahémérsékleten késobb dermedd bevond anyagok (csokoladé, fondan, zselé,
doboscukor, karamell) felhasznéalasa bevonasra

A szobahdémérsékleten nem dermedd bevono anyagok (krémek, habok) felhasznélasa

A tartés gyiimoleskészitmények eléallitdsahoz sziikséges nyersanyagok eldkészitése

A gylimdlcstartdsitasi modszerek alkalmazasa

A félkész termékek eldallitasdhoz hasznalt gépek, berendezések, kéziszerszamok
balesetmentes alkalmazasa

3.4.6.6.3 Cukrészati tésztak, uzsonnasiitemények készitése
A gyurt-, kevert-, omlos-,
uzsonnasiitemények készitése

"o

hajtogatott élesztds tésztdk, ¢€s azokbol eldallithatd
Felvert tésztak eldallitasa hideg és meleg iton

A felvert tésztak készitése soran elkdvethetd hibak, azok megel6zése, kijavitasa

A felvert tésztak fajtainak csoportositasa, eldallitasa

A felvert tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények készitése

A gyurt és kevert omlos tészta készitése
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Omlos tészta készitése soran elkdvethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa

Az omlos tésztak fajtainak eldallitasa

Az omlos tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények készitése

A vajas ¢és a leveles tészta készitése. A miiveletek alkalmazasa, elkdovethetd hibak, azok
megeldzése, kijavitasa

A vajas €s a leveles tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények készitése

A forrazott tészta készitésének muveletei, a miveletek alkalmazasa, elkovethetd hibak,
azok megeldzése, kijavitasa A forrazott tészta felhasznalasa

A hengerelt tészta altalanos készitésének miiveletei, a miiveletek alkalmazasa, elkvethetd
hibak, azok megeldzése, kijavitasa

A hengerelt tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények készitése

A mézes tészta altalanos készitésének miiveletei, a muveletek alkalmazasa, elkdvethetod
hibdk, azok megeldzése, kijavitasa

Anyaghanyad szamitasa receptura alapjan, a veszteségek figyelembevételével

A tésztakészitéshez hasznalt gépek, berendezések ¢és kéziszerszamok balesetmentes
alkalmazasa

3.4.6.6.4 Kikészitett siitemények készitése
A kikészitett siitemények készitése, az eldallitas miiveletei:
— A sziikséges nyersanyagok elokészitése
— Félkész termékek (cukorkészitmények, toltelékek, bevondanyagok) eldallitasa,
elokészitése felhasznalasra
— A tészta elkészitése, alakitasa, siitése, siités utani teendék
— Befejezo, kikészitd miiveletek (tltés, bevonds, diszités) alkalmazasa

A nemzetkdzi cukraszati termékekhez sziikséges tésztak készitése (kiilonbozo izii nehéz
felvertek, liszt nélkiili felvertek, jokonde (joconde) felvert, dacquise felvert, financier
felvert, francia omlds tészta (sablé Breton), francia forrazott tészta)

— Kiilonboz6 allagn betétek készitése

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

— Bevondk (tiikdrbevond), diszitdéelemek készitése (csokoladé-, meringue (habcsok)

diszek, szivacspiskota stb.)

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

Anyaghéanyad szamitasa receptira alapjan, a veszteségek figyelembevételével
A kikészitett slitemények eldallitdsahoz hasznalt gépek, berendezések €s kéziszerszamok
balesetmentes alkalmazéasa

3.4.6.6.5 Teasiitemények készitése
Omlos-, felvert-, hengerelt-, egyéb tésztabol késziilt, toltetlen és toltott édes teaslitemények
eldallitasa
S6s omlds-, vajas vagy leveles tésztabol késziilt, toltetlen és toltott sos teasiitemények
eldallitasa
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Forrazott tésztabol késziilt, to1tott sos teasiitemények eldallitasa

A teasiitemények készitéséhez sziikséges nyersanyagok eldkészitése, a sziikséges félkész
termékek el6allitasa, elokészitése a felhasznalasra

Anyaghanyad szamitasa receptura alapjan, a veszteségek figyelembevételével

A teasiitemények eldallitdsdhoz hasznalt gépek, berendezések ¢és kéziszerszamok
balesetmentes alkalmazasa

3.4.6.6.6 Fagylaltok, parfék, poharkrémek
A fagylalt fogalma, nyersanyagai, az 0sszetevOk szerepe, hatdsa a fagylalt mindségére A
fagylaltok csoportositasa Osszetételiik, a fagylaltkeverék készitési modja és a fagyasztas
modja szerint
A fagylaltkészités miiveleteinek jellemzése, a fagylaltkészités hibai A
parfék altalanos jellemzése, a parfé¢készités miiveleteinek jellemzése. A
poharkrémek altalanos jellemzése, csoportositasa A poharkrémek
készitésének miiveletei.
Fozott krémbdl késziilt poharkrémek, izesitett tejszinhabkrémbdl késziilt poharkrémek,
vegyes 0sszetételli poharkrémek készitésének miiveletei.
A higiéniai rendszabalyok alkalmazasa
A fagylaltok, parfék, poharkrémek eldallitdséhoz hasznalt gépek, berendezések ¢és
kéziszerszamok

3.4.6.6.7 Diszitési miiveletek
A fagylaltkészités muveleteinek alkalmazésa.
Adagolt fagylaltkészitmények (fagylaltkelyhek) készitése A
parfékészitési miiveletek alkalmazésa, parféfajtak készitése
A poharkrémek készitése.
A higiéniai rendszabalyok alkalmazasa
A fagylaltok, parfék, poharkrémek eldallitdsdhoz hasznalt gépek, berendezések és
kéziszerszamok balesetmentes alkalmazasa

3.4.6.6.8 Bonbonok készitése
Csokoladék temperalasa.
Gyiimolcs-, marcipan-, grilldzs-, krém- és csokoladébonbonok készitése

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

A tanulasi teriilet tananyagainak 0sszes Oraszama:
9-11. évfolyamon megszervezett képzés/11. és 12. évfolyamon megszervezett képzés™
Szakképz6 intézmény: 33,5/67 ora*

A tanulési tertilet tartalmi 6sszefoglaldja
A tanulési terililet ismeretei tartalmazzak a gazdasagi alapfogalmakat és alapfolyamatokat, a

vallalkozas

kiilonbozoé  fajtait,

mikodésének modjait,

folyamatat, valamint a miikodtetésiikkel kapcsolatos alapvetd feladatokat

3.5.1 Gazdasagi ¢és vallalkozasi ismeretek tananyag

3.5.1.1

A tananyag tanitdsanak {6 célja

alapitasuk és megsziintetésiik

Az iizemi gazdalkodasi fogalmak megismerése és alkalmazasa a gyakorlatban. Az

¢lelmiszeriparban

leggyakrabban

eloforduld

vallalkozasi

formak

megismerese,

létrehozasaval, miikodtetésével, megsziintetésével kapcsolatos feladatok elsajatitasa

3.5.1.2 A tananyag at oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkoz6 specidlis elvarasok

3.5.1.3

3.5.14

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

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

3.5.1.5 A tananyag oktatasa soran fejlesztendo kompetenciak
Elvart Altalanos és
Készségek, Onallosag és . . szakmahoz kotédo
, N Ismeretek v, >, viselkedésmodok, e
képességek felel6sség mértéke et g digitalis
attitidok .,
kompetenciak

Ertelmezi, és
munkdja soran
hasznalja a tanult
gazdasagi
alapfogalmakat.

Ismeri a gazdasagi
alapfogalmakat
(sziikséglet,
gazdalkodas, piac,
adozas

Instrukci6  alapjan
részben onalldan

Bemutatja a

Ismeri a tarsas
vallalkozasi

Nyitott, érdekl6do a
kornyezetében

Prezentacio készito
programot hasznal a

véllalkozasi R Instrukcié  alapjan | mikodo gazdasagi Lo e
formékat és formakat & az részben 6nélldan szereplék mitkodése | kulonbozd tipust
lehetdségeket egyéni vallalkozas irant. Elkotelezett a | vallalkozéasok
' {6 jellemzdit. vallalkozasok bemutatasdhoz.

Bemutatja a ., , szabalyos Digitalis tartalmak

i X Ismeri a vallalkozas ., ., 1 e , .
vallalkozas , ., Instrukci6  alapjan | miikddtetésében, a | keresése,

X . létrehozasanak a , . 112 e v Y
létrehozasanak a folvamatat részben 6nalldan gazdasag torvényes | bongészése, sziirése
folyamatat. Y ' milkddtetésében. és felhasznalasa.
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. ., , Prezentacio készitd
Bemutatja a Ismeri a vallalkozas roeramot haszndl a
vallalkozas mikddtetésének Instrukci6  alapjan pg P

. o . N kiilonboz6 tipusu
miikddésének folyamatat és részben 6nalldan , ,
folyamatat szabalyait vllalkozasok

4 ) et bemutatasahoz.
Bemutatja a ., , Digitalis tartalmak

, , Ismeri a vallalkozas ., . j
vallalkozas . g Instrukcié  alapjan keresése,

N L, megsziintetésének a } 11, w4 .
megsziintetésének , részben 6nalldan bongészése, sziirése

, folyamatat. . 12
folyamatat. ¢s felhasznalasa.
3.5.1.6 A tananyag témakdrei

3.5.1.6.1 Gazdasagi alapismeret

Gazdasag fogalma, mikodése. Sziikségletek, aru és szolgaltatas fajtai. A pénz fogalma,
aramlésa, szerepe a gazdasag mikodésében. Az allam szerepe a gazdasag szabalyozasaban.
Jogszabalyok hierarchiaja. Vagyon, mérlegek, leltarak. Adoézési alapok., adofajtak,
adonemek. Szerzddések fajtai, kotelmi jog. Kereskedelem fogalma, fajtai. Targyi és
személyi er6forrasok. Munkaerd. Munkaviszony fogalma, munkaszerzédések. Bér és
juttatds. Munkaviszony létesitése, mddositasa, fajtdi. Munkavallalok joga és kotelességei,
munkavallalo jogai és kotelességei. Munkaiigyi jogorvoslati lehetdségek.

3.5.1.6.2
Vallalkozas tipusa, szerepik a gazdasag mukddtetésében. Egyéni és tarsas vallalkozasok.
Viéllalkozasok tokeigénye. Tevékenységi korok. Vallalkozasok alapitasa, hatdsagi
eljarasok. Tarsasagok, tarsasagi szerzodések. Székhely é€s telephely 1étesitése. Bejelentési
kotelezettségek.

Vallalkozas alapitasa

3.5.1.6.3
A vallalkozdsok mukddésének altalanos és specialis feladatai. Adozasi ismeretek.
Adonemek, adofajtak, bevalldsi ¢és megfizetési kotelezettségek. Vallalkozasok
dokumentécios kotelezettségei. Munkavallalokkal kapcsolatos kotelezettségek. Hatosagi
ellendrzések, hatosagokkal valdo egyiittmiikddés. A vallalkozasok tevékenységének
bévitése. Szigord szamadasi dokumentumok kezelése. Arajanlatok  készitése.
Vallalkozasokkal kapcsolatos tisztességes piaci magatartds és vallalkozas-etika.
Villalkozasok megsziintetése.

Viallalkozas mukodtetése

3.6 Portfolio készités megnevezésu tanulasi teriilet
9-11. évfolyamon megszervezett képzés/11. és 12. évfolyamon megszervezett képzés*

Szakképz6 intézmény: 33,5/62 ora*

A tanulési teriilet tananyagainak Osszes 0raszdma: ora
A tanulési tertilet tartalmi 6sszefoglaldja

A portfoliokészités cimii tanulasi tertilet tanitasanak célja, hogy a tanulé munkaibdl egy olyan
gylijtemény jOjjon létre, amely segitségével a tanuld tudasa, teljesitménye, fejlédése nyomon
kovethetd. A létrejott portfolid, amely a tanuld iskolai karrierjét, attitidtulajdonsagait
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teljességében mutatja meg, jol hasznalhatdo a fejlesztd (formativ) értékeléshez, illetve a
szakmai vizsga részét is képezi. ..

3.6.1 Portfolid készités tananyag

3.6.1.1

A tananyag tanitasanak fo célja

A portfoliokészités cimii tananyag tanitdsanak célja, hogy a tanuld munkaibdl egy olyan
gylijtemény jo6jjon létre, amely segitségével a tanulo tudasa, teljesitménye, fejlédése nyomon
kovethetd. A 1étrejott portfolid, amely a tanuld iskolai karrierjét, attitidtulajdonsagait
teljességében mutatja meg, jol hasznalhatdo a fejlesztd (formativ) értékeléshez, illetve a
szakmai vizsga rész¢ét is képezi

3.6.1.2 A tananyag at oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira
vonatkozd specidlis elvarasok

3.6.1.3

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

A kommunikdacio, magyar nyelv és irodalom tananyag ak alapozzak meg a helyes nyelv-
¢és szohasznalatot, a j6 kommunikacids készséget

3.6.14

stb.) kell lebonyolitani.

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

3.6.1.5 A tananyag oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak
Elvirt Altalanos és
Készségek, Onallosag és . A szakmahoz kot6odo
, h Ismeretek v S, viselkedésmodok, . s
képességek felelosség mértéke o aae digitalis
attitiidok .,
kompetenciak
Ismeri a portf6lid Belatja a
készitésének céljat, portfoliokészités
A portfolié készitése | a portfolid jelent6ségét.
soran alkalmazza a | funkcidjat, tartalmi . ., | Torekszik a
1AL s . Instrukcié  alapjan Y
portfoliokészités elemeit, formajat, ) . s megfeleld szamu és
N s s részben 6nalldéan e
alapvetd készitésének mélységfi,
ismeretanyagait. menetét, az értekelés szakmahoz kothetd
szempontjait. dokumentum
létrehozasara.
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Kivalasztja a
bemutatkozashoz
sziikséges
dokumentumo-

kat, bemutatja sajat
magat,
megfogalmazza,
hogy miért
valasztotta a
szakmajat, milyen
célokat kivan elérni,
melyek a sajat
erésségel, €s azok a
tanulassal
kapcsolatos
kompetenciai,
amelyek fejlesztésre
szorulnak

Ismeri az irasban
torténd
bemutatkozas
szabalyait,
dokumentumait

Instrukcié  alapjan
részben 6nalldan

Megtervezi,
elokésziti és
elkésziti a portfolio
dokumentumait. A
dokumentumokat
szerkeszti.

Reflexiodt ir

Ismeri a portfolio
lehetséges
dokumentumainak
korét, a portfolio
készitésének lépéseit

Instrukcié  alapjan
részben 6nalldan

A portfolio
lezarasaként
Osszegzést ir

Ismeri a portfolio
Osszegzésének
tartalmi elemeit

Instrukci6  alapjan
részben onalldan

Alkoto mddon,
kreativan vesz részt
a munkaban.
Elfogadja a
szakmailag
megalapozott
kritikai
észrevételeket

Irodai
programcsomag
ismerete, hasznalata
(Word, Excel,
PowerPoint

Szovegszerkesztd
program ismerete,
hasznalata

Digitalis eszk6zok
segitségével
dokumentalas,
beszamolo,
Osszegzés készitése

3.6.1.6

3.6.1.6.1

A tananyag témakorei

A portfoliokészités alapjai

A portfolio értelmezése, célja, funkcidja

A portfolio tartalmi elemei

A portfolio formaja, formai kovetelményei

A portfolio készitésének menete

A portfolio értékelésének szempontjai

3.6.1.6.2

Bemutatkozas, célkitizés

Az irasban torténé bemutatkozas szabalyai, dokumentumai
Bemutatkoz6 kartya, levél, onéletrajz, motivacios levél irasa.

3.6.1.6.3

A dokumentumok lehetséges kore
A portfolid  készitésének 1épései:

Dokumentumgytijtés

dokumentumkészités, szerkesztés, reflexio.
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3.6.1.6.4 Osszegzés, reflexid
Az 8sszegzés tartalmi elemei Osszegzés
(reflexid) irédsa.

4 ERTEKELES

A szakképzd intézmény a Cukraszati ismeretek, a dudlis képzOhely a Cukraszati tevekénységet
szakiranyu ismeret tantargyként értékeli és rogziti a Koznevelési Regisztracios és Tanulmanyi
Alaprendszerbe, mely a tanuloi értékelésébe és mindsitésbe kozdsen szamit bele.

5 RESZSZAKMA

A részszakma megszerzésére iranyulo szakmai vizsga akkor kezdheté meg, ha a tanulo eleget
tett a jelen fejezet szerinti képzési kovetelményeknek.

5.1 A részszakma megnevezése: Siiteménykészitd

5.1.1 A részszakma ajanlott szakmai tartalma:

Az oktatasi egység
3. fejezetben szerepld Az oktatasi egység megnevezése
azonositd szama
3.4.1.6.1 Siitéipari anyagok témakor
34.1.64 Péksiitemények témakor
3.4.1.6.5 Finompékaruk témakor
34.2.6.1 Siitdipari eszk6zok témakor
34.2.6.2 A nyersanyagtarolas ¢és -elokészités gépei, berendezései
témakor
3.4.2.6.3 A koviész- és tésztakészités gépei, berendezései témakor
34.2.6.4 A tésztafeldolgozas gépei témakor
3.4.2.6.5 Kelesztok témakor
3.4.2.6.6 Kemencek és siitok témakor
34.3.6.4 Péksiitemények és finompékaruk készitése témakdor
34.5.6.3 Cukraszati tésztak, uzsonnasiitemények témakor
3.4.6.6.3 Cukraszati tésztak, uzsonnasiitemények készitése témakor
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6 Egybefiigg6 szakmai gyakorlatra

9-11. évfolyamon megszervezett képzéssel
10. évfolyamot kovetden 175 ora
11. és 12. évfolyamon megszervezett képzéssel
11. évfolyamot kdvetden 200 ora

Szakmai kompetencidk fejlesztése, elmélyitése és a szakmai vizsgéra valo felkészités a
Képzési és Kimeneti Kovetelmények szerint.
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OM azonosito: 203029/004
Békéscsabai SZC Felndttképzd nyilv.vételi szam:
Zwack Jozsef Technikum és B/2021/002123
Szakképzo Iskola F' 5600 Békéscsaba, Gyulai ut 32.

i Tel.: +36 66/445-845
+36 66/529-382
https://zwackkeri.hu

E-mail: zwack@bszc hu

Ertékel(')'lap egybefiiggé szakmai gyakorlat

(Leadasa az osztalyfénoknek a tanév elsé tanitasi napjan.)

ey el el gem = e W ——

Bekéscsabar SZC  FZwack  Jozsef Techmikum és
Szakképzd Iskola
5600 Békescsaba, Gyulai at 32, T e

tanuld neve, osztilya

A duilis képzihelyen elt6ltott egybefiiggo nyan gyakorlat szervezése

202......... 65 202,........ kizott

Szakma megnevezése Teljesitett orak szdma

Pék-cukrasz (4 0721 05 12)

Minimum 0sszesen

12/2020. (II. 7.) Korm. rendelet 227. § (2) bekezdésére hivatkozva ,,Ha a tanulo, illetve a képzésben részt vevd
személy szorgalmi idészakon kiviili egybefiiggé gyakorlatrol valo igazolt és igazolatlan mulasztasa meghaladja
a szorgalmi idészakon kiviili egybefiiggd gyakorlat foglalkozasainak husz szdzalékat, a tanulo, illetve a
képzésben részt vevé személy az évfolyam kiovetelményeit nem teljesitette és magasabb évfolyamba nem léphet.
Az igazolatlan mulasztas nem haladhatia meg a szorgalmi iddszakon kiviili egybefiiged gyakorlat
foglalkozdsainak ot szazalékat. Az igazolatlan mulasztast a tanulo, illetve a képzésben részt vevo személy potolni
kételes. Ha a tanulo, illetve a képzésben részt vevé személy mulasztisa az e bekezdésben meghatarozott mértéket

eleri, és a mulasztasat a kévetkezo tanév megkezdéséig potolja, magasabb évfolyamba léphet.”

A tanulo értékelésének szempontjai Mindsitése

kitlind jO kielégitd

hianyos

Kiils6 megjelenés, személyi higiénia

Kommunikacid

Gépek, berendezések, eszkozok hasznalata

Nyersanyaggal vald gazdalkodas

Higiéniai el6irasok betartasa (HACCP)

Munkavédelmi és tizvédelmi eloirasok betartasa

Szakmai elhivatottsag, elkotelezettség

Fejlodoképesség, onfejlesztés

Rugalmassag

Kompromisszumkészség

Iranyitasi készség

Rendszerez6 képesség

Uj 6tletek, megoldasok kiprobalasa

Harmoniara, esztétikara valod torekvés

Szakmai ismeretek
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Kérjiik, irjon a megfeleld rovatba X-et! A nem értékelhetd rovatot kérjiik kihtzni!

Tovabbi észrevételek, megjegyzések:

A tanul6 mindsitése osztalyzattal:

Szammal Betiivel

Szakmai megitélése:

Szorgalma:

Magatartasa:
A tanul6t mindsitették:

Neév Beosztas Alairas
Kelt. oo v ....ho ....nap
Dualis képzohely
alairas
PH.

Az értékelo lap alairasok és bélyegzo nélkiil nem érvényes.
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