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ak gtr sves | 6rak |hé | i [ad|6r|| ; 2{ eve[6rak |h | i |ad|6r Z ;’tr éve | 6rak [ hé | i |ad|eér em Z
(%) tz);z;mns eret | t érg 6r|as|m k| (9) éia eret é érg or | as k| (9) éia eret | t érg or | as K
bol SZza | a Z. sza bol t|sza| a Z. sza bol Sza | a | Z.
m m m m m
. 3 2
eKtOZ'S"‘er 36 |5 a7 | 1 ||| | 0|3 72 421 71219 0 |5 62 7|7 2|99
Kommuni
kacio —
magyar 2 2 2 2 2
nyelv és 7 7 6
irodalom 72 2 212 72 2 62 2 2
Idegen 7 5 7 1 5 6 1 5
nyelv 12 2 212 36| 36 |2 1 31| 31 |2 1 2
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A képzés szerkezete
Agazati alapoktatas

9. évfolyam
Az 1/9. évfolyamon az Elelmiszervizsgalat tantargy heti 6raszam 1,5 6ra a heti 0,5, éves 18 6ras Mesterséges
intelligencia alapjai tantargy bevezetése miatt. A Mesterséges intelligencia alapjai tantargy helyi tantervét kiilén
dokumentum tartalmazza. |

heti 6raterve heti 6raszam _
] e aqy ogy
Evfolyam dsszes draszama 16
Munkavallal6i ismeretek Munkavallal6i ismeretek 0,5
Elelmiszerismeret I. 1
Elelmiszerismeret I1. 1
Miiszaki alapismeretek 1
Elelmiszervizsgalat 15
Alapoz6 gyakorlatok 4
Munkavédelem és higiénia 0,5 0,5
Alagazati specializacio 55

éves Oraterve ]
oraszam
_ e ay gy
Evfolyam dsszes draszama 576
Munkavallal6i ismeretek Munkavallaléi ismeretek 18 0
Elelmiszerismeret . 36
Elelmiszerismeret 11 36 0
Miiszaki alapismeretek 36 0
Elelmiszervizsgélat 54
Alapozo gyakorlatok 144
Munkavédelem és higiénia 18 18
Alagazati specializacié 198

9. évfolyam

heti raterve Graszam
] e aqy 6gy
Evfolyam dsszes 6raszama 576
Munkavallal6i ismeretek 18 0
Allaskeresés 5
Munkajogi alapismeretek 5

Munkavallaléi ismeretek

Munkaviszony létesitése 5

Munkanélkiiliség 3

Elelmiszerismeret | 36
Anyagismeret 36
Elelmiszerismeret 1. 36
Elelmiszeripari technolégiai alapok 36
Miiszaki alapismeretek 36
Géprajzi alapismeretek 9
Gépelemek
Erdatviteli gépelemek
Csovek és csdvezetékek
Villanymotorok, hajtomiivek, attételek
Elelmiszervizsgélat
Bevezetés a laboratériumi munkaba
Mintavétel
Tomegmérés
Térfogatmérés
Homeérsékletmérés
Stiriiségmérés
Oldatok
Alapozd gyakorlatok 144
Mérések

o[~~~
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o

N[N~ |~|o|o

[y
[ee)




Szakmaspecifikus alapmiiveletek 126
Munkavédelem és higiénia 18 18
Munkavédelem 9 9
Higiénia 9 9
Alagazati specializacid 198
Alagazati specializacié 198

Munkavallaléi ismeretek tantargy
A tantargy tanitasanak célja

A tanulo altalanos felkészitése az allaskeresés moddszereire, technikaira, valamint a
munkavallalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara

Kapcsolodd kézismereti, szakmai tartalmak

A képzés orakeretének legaldbb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem stb.)

kell lebonyolitani.

ORASZAMOK ALAKULASA

.tantargy heti 6raszama

9. évfolyam 0,5 6ra
10. évfolyam 0 6ra
11. évfolyam 0 6ra

1/9. évfolyam:

A tantérgy éves 6raszama

18 6ra

0 6ra

0 6ra

Orakeret
Tematikai egység cime 1/9.
évfolyam
Allaskeresés Sora
Munkajogi alapismeretek S ora
Munkaviszony létesitése 5 ora
Munkanélkiliség 3 ora

1/9. évfolyam:

SSzZ. Témakor Leiras

1 Allaskeresés

Karrierlehetdségek feltérképezése: onismeret, realis célkitlizések, helyi
munkaerdpiac ismerete, mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési
tdmogatasok (6sztondijak rendszere) ismerete

> ora Allaskeresési modszerek: Gjsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak,
személyes kapcsolatok, kapcsolati hdldzat fontossaga
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizési jogviszony,
vallalkozési jogviszony, kdz-alkalmazotti jogviszony, kdzszolgalati
o | Munkajogi jogviszony
alapismeretek A tanulot érintd szakképzési munkaviszony lényege, jelentOsége
5 6ra Atipikus munkavégzési formak a munka torvénykonyve szerint:

tdvmunka, bedolgozdi munkaviszony, munkaer6-kolcsonzés,
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egyszerusitett foglalkoztatds (mezdgazdasagi, turisztikai idénymunka és
alkalmi munka)

Specidlis jogviszonyok: o©nfoglalkoztatas, iskolaszovetkezet keretében
végzett diakmunka, 6nkéntes munka

Munkaviszony
3 | létesitése

5 6ra

Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai

A munkaviszony létesitése. A munkaszerzédés. A munkaszerzodés
tartalma.

A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaido

A munkavallal6 és munkaltato alapvet6 kotelezettségei

A munkaszerzddés modositasa

Munkaviszony megsziinése, megsziintetése

Munkaid6 és pihen6ido

A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum)

4 | Munkanélkiliség

36ra

Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). Allaskereséként torténd
nyilvantartasba vétel

Az allaskeresési ellatasok fajtai

AllaskeresSk szamara nyujtandé tamogatasok (vallalkozova valas,
kozfoglalkoztatas, képzé-sek, utazasikoltség-tamogatasok)
Szolgaltatasok allaskeresdknek (munkaeré-kozvetités, tanacsadas)
Eurdpai Foglalkoztatési Szolgalat (EURES)

A tantargy ertékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel.

Elelmiszerismeret | tantargy
A tantargy tanitasanak célja
A tantargy oktatdsanak célja megismertetni az élelmiszeriparban feldolgozott anyagokat,
illetve azokat az élelmiszereket, amelyeket az élelmiszeripar kész vagy félkész termékként allit
elé, bemutatni az élelmiszerek és alapanyagaik csoportositasat, jellemzdit, valtozasait €s
taplalkozasélettani értékeit.

Kapcsolddod kdzismereti, szakmai tartalmak

Kémia, bioldgia

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

kell lebonyolitani.

ORASZAMOK ALAKULASA
.tantargy heti 6raszdma A tantérgy éves Oraszama
9. évfolyam 16ra 36 oOra
10. évfolyam ora ora
11. évfolyam ora ora
1/9. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 1/9.
évfolyam
Anyagismeret 36 ora
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Az éves Oraszam 36 6ra

1/9. évfolyam:

ssz. | Témakor Leiras

Az allati eredetli nyersanyagok csoportjai, jellemzo6i

A ndvényi eredetli nyersanyagok csoportjai, jellemzoi

A védotapanyagok csoportjai, szerepiik a taplalkozasban
Az &svanyi anyagok szerepe a taplalkozasban

A viz szerepe az életfolyamatokban

Az ivoviz jellemzo6i, kdvetelményei

Anyagismeret

36 6ra

A tantargy értékelésének mddja
A nemzeti koznevelésrol szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

Elelmiszerismeret Il tantargy
A tantargy tanitasanak célja
A tantargy oktatasanak célja megismertetni az élelmiszeriparban feldolgozott anyagokat,
illetve azokat az élelmiszereket, amelyeket az élelmiszeripar kész vagy félkész termékkeént allit
el6, bemutatni az ¢élelmiszerek és alapanyagaik csoportositasat, jellemzoit, valtozasait és
taplalkozasélettani értékeit.

Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak

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

ORASZAMOK ALAKULASA
.tantargy heti 6raszama A tantargy éves Oraszama
9. évfolyam 1 6ra 36 dra
10. évfolyam ora ora
11. évfolyam Ora ora
1/9. évfolyam:
S Orakeret 1/9.
Tematikai egység cime évfolyam
Elelmiszeripari technoldgiai alapok 36 ora
Az éves Oraszam 36 oOra
1/9. évfolyam:
ssz. | Témakor Leirds
A technoldgiai miiveletek és folyamatok szerepe €s célja
1 Elelmiszeripari A technologiai alapmiiveletek jellemz6i és iparagi szerepiik: tisztitas,
" technoldgiai apritas, keverés, osztalyozas, termikus miveletek (hokezelés, f6zés,
alapok stités, hiités és fagyasztas, tartositas, csomagolas, préselés)

36



36 Ora

A tantargy értékelésének médja
A nemzeti kdznevelésrol szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel.

Miiszaki alapismeretek tantargy
A tantargy tanitasanak célja
A tantargy oktatasanak célja az altalanos miiszaki muveltség kialakitasa, amely megalapozza
a szakmai tantargyakat

Kapcsolodod kdzismereti, szakmai tartalmak

Matematika, fizika, természetismeret
A képzés Orakeretének legaldbb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem stb.)
kell lebonyolitani.

ORASZAMOK ALAKULASA

. tantargy heti 6raszama A tantargy éves draszama
9. évfolyam 16ra 36 Ora
10. évfolyam ora ora
11. évfolyam ora ora

1/9. évfolyam:

Témakor / Oraszam évff)/lgi/.am
Géprajzi alapismeretek 9
Gépelemek 7
Eréatviteli gépelemek 7
Csovek és csOvezetékek 7
Villanymotorok, hajtomiivek, attételek 6
Az éves Oraszam 36 ora

SSzZ. Témakor Leiras

iras, elemi szerkesztések, vonalfajtak, hosszisagbecslés, elemi vetileti
abrazolas, papir-modell készitése
A rajzkészités alapszabalyai, rajzlapméretek, méretaranyok, vonalfajtak,

Géprajzi nyomtatott iras
1. alapismeretek Szabalyos sokszog szerkesztése, érintd szerkesztése kiillonbozd sugart
9 6ra korhoz

Egyszerii mértani test abrazolasa két képsikos rendszerben — kocka,
téglatest, henger, kap
Papirmodell keszitése a képsikok sikba forgataséval

2 Gépelemek Csavarok, ,,facsavar”, szegecsek, tomitések, csapagyak
7 6ra Oldhat6 és nem oldhat6 gépelemek
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Csavarok — kiilonb6z6 menetprofilok jellemz6 alkalmazasi teriilete
Csavarok szabvanyos jeldlése — M24x100 és jelentése

Csavarok jelképi jelolése miiszaki rajzon

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

Csapagyak csoportositasa, feladata, tdmitési megoldasok

Szijak, dorzshajtas, fogaskerékhajtas, lanchajtas, attételek
Nyomatékatszarmaztatd hajtasok csoportositasa
A laposszijhajtas elemei, elrendezési maédjai, szijfeszitése, szij

Erdatviteli végtelenitése, fo alkalmazasi teriilete
3 gépelemek Az ékszijhajtas elemei, alkalmazasi tertlete
7 6ra A dorzshajtas, lanchajtas alkalmazasi teriiletei

Attétel szamitasa, lassitd, gyorsito attétel
A fogaskerékhajtés alkalmazési terllete, alapfogalmak
A csigahajtés, fogasléc alkalmazasi teriilete

Anyag, szigetelés, cs6idom, csOkotés
Csovezetékek az ¢lelmiszeriparban: technolédgiai csévezetékek,

ngwek es energiaellatast szolgal6 csovek, szallitdcsdvek
4 cs6vezetékek > A e .
7 éra A csovek anyaga alkalmazasi teriilet szerint (fém, tiveg, mlianyag stb.)

Karimas csokotés, csolira, csdidomok
CsoOvezetékek tomitése, szigetelése

Villanymotorok, hajtomiivek, attételek miikodési elvei, teljesitményei,
alkalmazasai

Villanymotor elvi miikddése, kivalasztasa teljesitmény és kimend
fordulatszam alapjan

Hajtémiivek alkalmazési teriiletei

Villanymotorok,
5 hajtomuvek,

attételek

6 ora

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

Elelmiszervizsgalat tantargy

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanulok atfogo elméleti tudast és gyakorlati ismereteket
szerezzenek az eélelmiszervizsgalat tertletén, s igy munkajuk soran képesek legyenek
dontéseiket elokésziteni, az alapméréseket Onalldan, pontosan, precizen dokumentalva és
balesetmentesen elvégezni

Kapcsolddd kdzismereti, szakmai tartalmak
Fizika, kémia, természetismeret

A kepzés Orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem stb.) kell
lebonyolitani.
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ORASZAMOK ALAKULASA

1/9. évfolyamon a heti 6raszdm 1,5 6ra a heti 0,5, éves 18 6rds Mesterséges intelligencia
alapjai tantdrgy bevezetése miatt. A Mesterséges intelligencia alapjai tantdrgy helyi

tantervét kiilén dokumentum tartalmazza.

. tantargy heti 6raszama A tantargy éves draszama

9. évfolyam 1,5 6ra 54 6ra

10. évfolyam ora ora

11. évfolyam ora ora

1/9. évfolyam:
Orakeret 1/9.
Tematikai egység cime évfolyam

Bevezetés a laboratoriumi munkaba 8 ora
Mintavétel 7 6ra
Témegmérés 8 ora
Térfogatmérés 7 6ra
Hémérsékletmérés 7 Ora
Strtiségmérés 10 6ra
Oldatok 7 6ra
Az éves Graszam 54 6ra

ssz. Témakor

Leiras

Bevezetés a
1 laborat6riumi

Laboratoriumi rend- és munkaszabalyok, eszk6zok, vegyszerek, veszélyes

gwéjrr;kaba anyagok tarolasa, eszkdzok ismerete és hasznalata
2 ';"c,)'rr;ta"ete' A mintak fajtéi, tipusai, mintavételi szabalyok, mintak térolasa
3 Tdmegmérés
8 ora Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas, mérések, mérlegek hasznalata

4 Térfogatmérés
7 bra

Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltds, mérések, mérdeszkozok
hasznalata

5 Hoémérsékletmérés

Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas, mérések, hdmérok hasznalata

7 bra

6 Stirliségmérés Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltds, mérések, mérdeszkozok
10 6ra hasznélata
Oldatok (s ,

7 7 bra Alapfogalmak, oldatok, szazalékos oldatok hasznalata
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A tantargy ertékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti

A tantargy tanitasanak célja

értékeléssel.

Alapozé gyakorlat tantargy

A tantargy oktatasénak célja az élelmiszeripari kompetencidk fejlesztése szakmaspecifikusan
szervezett gyakorlati foglakozasokon keresztil.

Kapcsolodd kézismereti, szakmai tartalmak

A képzés Orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem stb.) kell

lebonyolitani.
ORASZAMOK ALAKULASA
. tantargy heti 6raszama A tantargy éves draszama
9. évfolyam 4 6ra 144 éra
10. évfolyam ora ora
11. évfolyam Ora ora
1/9. évfolyam:
S Orakeret 1/9.
Tematikai egység cime évfolyam
- 18 éra
Merések
Szakmaspecifikus alapmiiveletek 126 oOra
Az éves Oraszam 144 6ra
ssz. | Témakor Lefras |
1 Mérések Meérési miveletek, mérleg hasznalata, térfogatmérés, recept
" 18¢ra szerinti mérések, dokumentacio hasznélata, hosszlisagmérés
Elokészitd miveletek, iparagi miuveletek, eszkozok ¢és
berendezések hasznalata, el6készitési és  feldolgozasi
miveletek, sorrend;jiik, végrehajtasuk
- Altalanos élelmiszeripari miiveletek: mérés, osztalyozas,
valogatas, mosas,
Seomaspciias © L0 il & s et
?;%p(ﬁ;uveletek - Alényerés sajtolassal és killgozassal. A préselés és

elokészitd miiveletei: zazas, apritas miiveletei és
berendezései. Préselés. A létisztitas kémiai modszerrel
(derités), fizikai modszerrel (centrifugalas, sziirés) és
kombinalt modszerek

- Homogenizal6 miiveletek az élelmiszeriparban: keverés,
emulgedlas, apritas
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- Hétani miiveletek: beparlas; el6f6zés, foz¢€s, siités, huzatas,
porkolés, a hiités, fagyasztas

- Anyagatadasi miiveletek: szaritas és nedvesités. A
kristalyositas oldatbol. A fermentalas (erjesztés). A
hidrolizis. Desztillacio; leparlas

- Malomipari technologia: elokészitési miiveletek; Orlés;
eszkozok és berendezések hasznalata,

- Siitéipari technologia: elokészitési miiveletek; a
kenyérgyartas alap ¢és segédanyagai és el6készitési
miuveletek; a gyartds meghatarozd miiveletei, sorrendjiik,
eszkozok és berendezések hasznalata,

- Tésztaipari miveletek; el6készités; iparagi muiveletek:
keverés-tomorités; préselés, szaritas,

- Edesipari termékek:

= cukorkdk; csokoladé gyartasi miiveletei;
csokoladé temperalas, formazas, toltés, hiités;

= Kekszek, ostyak, piskotak, mézesek,
teasutemények, linzergyartas elokészitési és
feldolgozasi miiveletek, sorrend;jiik,
veégrehajtasuk

- A konzervipari termékek nyersanyagainak el6készitd
miiveletei; feldolgozasi miiveletei, sorrendjiik, végrehajtasa.
Z06ldség-, és gytimolcs konzervek. Felontolé készitése

- Novényi és allati eredetii zsiradékok elokészitési és
feldolgozasi miiveletek, sorrendjiik, végrehajtasuk

- Ahus és a husfeldolgozé ipar nyersanyagai és terméke
el6készité muveletek, iparagi miveletek,sorrendjuk;
eszkozok és berendezések hasznalata,

- Atej és feldolgozasanak termékei elékészitési és
feldolgozasi miiveletek, sorrendjiik, végrehajtasuk;
eszkozok és berendezések hasznélata,

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

Munkavédelem és higiénia tantargy (Elmeélet)

A tantérgy tanitasanak célja
A tantargy megismerteti a munkavédelmi alapfogalmakat, az Uzemek egységes
munkavédelmi szabalyait, a biztonsdgos és balesetmentes munkavégzés feltételeit,
megalapozza a higiénikus és biztonsagos élelmiszer-eldallitasi szemléletet, és felkésziti a
tanuldt a higiénikus élelmiszer-eléallitas iranti felelosségvallalasra.

Kapcsolddd kdzismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA

.tantargy heti 6raszdma A tantérgy éves Oraszama
9. évfolyam 0,5 ora 18 dra
10. évfolyam 0 6ra 0 6ra
11. évfolyam 0 ora 0 ora
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1/9. évfolyam:

Tematikai egység cime Orakeret 1/9. évfolyam
Munkavédelem 9 ora
Higiénia Jora
Az éves Oraszam 18 ora
ssz. Témakor Leiras

Munkavédelem

A biztonsadgos munkakezdés feltételei, véddeszkozok, balesetek,
Munkavédelem elsdsegélynyujtas, foglalkozasi artalmak, betegségek, tlizvédelem,
9 dra érintésvédelem, eldirasok, szabalyok, alapvetd munkavédelmi

jogszabalyok

Feleldsségvallalas a sajat és a munkatarsak biztonsaga érdekében

Uzemi higiénia, személyi higiénia, el8irdsok, szabalyok,
¢lelmiszerbiztonsagi eldirasok, a nyersanyagtarolas higiéniaja, a
feldolgozas higiéniaja

Elelmiszerekkel terjedd betegségek

Elelmiszerhigiéniai kockazatok kikiiszobolése, megeldzése

5 Higiénia
9 dra

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

Munkavédelem és higiénia tantargy (Gyakorlat)

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy megismerteti a munkavédelmi alapfogalmakat, az (zemek egységes
munkavédelmi szabalyait, a biztonsdgos és balesetmentes munkavégzés feltételeit,
megalapozza a higiénikus és biztonsagos élelmiszer-eldallitasi szemléletet, és felkésziti a
tanuldt a higiénikus élelmiszer-eléallitas iranti feleldsségvallalasra.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
.tantargy heti 6raszdma A tantérgy éves Oraszama
9. évfolyam 0,5 6ra 18 6ra
10. évfolyam 0 6ra 0 6ra
11. évfolyam 0 6ra 0 6ra
1/9. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 1/9.
évfolyam
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Munkavédelem 9 6ra

o 9 dra
Higienia
Az éves Oraszam 18 ora
ssz. | Témakor Leiras
Munkavédelem
A biztonsagos munkakezdés feltételei, védoeszkozok, balesetek,
1 Munkavédelem elsdsegélynyujtas, foglalkozasi artalmak, betegségek, tizvédelem,
' 9 ora érintésvédelem, eldirasok, szabalyok, alapvetd munkavédelmi
jogszabalyok
Felel6sségvallalas a sajat és a munkatarsak biztonsaga érdekében
Uzemi higiénia, személyi higiénia, eldirasok, szabalyok,
. ¢lelmiszerbiztonsagi eldirasok, a nyersanyagtarolas higiéniaja, a
Higienia s s e
2 feldolgozas higiéniaja

9 ora Elelmiszerekkel terjed6 betegségek

Elelmiszerhigiéniai kockazatok Kikiisz6bolése, megelézése

A tantargy ertékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
Alagazati specializacié tantargy
A tantargy tanitasanak célja
A tantargy oktatdsanak célja az élelmiszeripari alagazatok specialis ismereteinek
kozvetitése a tanulok szakmavalasztasanak elosegitése érdekében..
Kapcsolodod kdzismereti, szakmai tartalmak

A keépzés Orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, Uzem stb.) kell
lebonyolitani

ORASZAMOK ALAKULASA
.tantargy heti 6raszama A tantargy éves Oraszama
9. évfolyam 5,5 6ra 198 dra
10. évfolyam 0 6ra 0 6ra
11. évfolyam 0 6ra 0 6ra
1/9. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 1/9.
évfolyam
Aldgazati specializacio
pék 72
cukrész 72
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sz6lész-borasz

Az éves Oraszam

54

198 o6ra

ssz. | Témakor

Leiras

A specializacio sorén vélasztott szakméhoz szlikséges esetleges tovabbi elsajatitand6 témakorok:

pék

Anyagismeret, gyartastechnoldgia szakaszai

1 25 6ra

A munkafeladat megismerése

Anyagok szakszer( kivalasztasa, a nyersanyagok
technologiai szerepének ismerete

A gyartashoz sziikséges anyagok mennyiségének
kiszamitasa adott anyagnorma alapjan.

A fontosabb anyagnormak ismerete alapjan
anyagszikséglet kiszamitésa.

A gyartashoz sziikséges anyagok atvétele, tarolasa,
elokészitése

A gyartashoz sziikseges anyagok mennyiségének és
mindségének ellendrzése. A siitdipar nyersanyagainak
érzékszervi vizsgalata

A gyartashoz sziikséges anyagok el6készitéséhez
altalanosan hasznalt gépek és berendezések Uizemelés
el6tti ellendrzése, mikodés kozbeni feliigyelete
Részvétel a napi karbantartasi feladatokban

Elokészitd miiveletek:
A liszt hémérsékletének beallitasa, keverése, szitalasa,
merese
A dagasztoviz hdmérsekletének beallitdsa, mérése
Soéoldat készitése, toménységének ellendrzése
Elesztd, tejpor szuszpendalasa
Cukor, aszkorbinsav oldasa
A tojas mosasa, fertdtlenitése, kétedényes feltorés,
egynemsités, sziirés
A margarin temperalasa, mérése
Az eldkészités gépeinek, berendezéseinek alkalmazasa

Kenyérfélék gyartasa
2 15 6ra

A kenyértészta készitéséhez szilkséges nyersanyagok
elokészitése

Kenyérteszta készitése kdzvetett Gton: a technoldgiai
mutatok megvalasztasa, a kovasz elkészitése, érlelése, a
tészta technoldgiai mutatdinak megvalasztasa, a tészta
elkészitése dagasztassal, a tészta érlelése

Kenyértészta készitése kdzvetlen eljarassal: a kovaszpotlo
anyag es a technoldgiai mutatok megvalasztasa, a
nyersanyagok egynemusitése dagasztassal, a tészta
érlelése, kelesztés, sités, késztermékkezelése

Pékstitemények, finom pékaruk gyartasa
32 6ra

A péksltemények, finom pékaruk készitéséhez sziikséges
nyersanyagok eldkészitése.

Vizes, tejes, dusitott, tojassal dusitott, omlos, leveles
tészta készitése kdzvetlen (kozvetett) eljarassal, a
technoldgiai mutatok megvalasztasa, a nyersanyagok
egynemisitése dagasztassal, a tészta érlelése.
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A tésztak alakitasa, formazas
A tésztak sutése, érzékszervi biralatok

cukrasz
Cukraszati nyersanyagok, el6készit6 A munkafeladat megismerése
szgﬁYeletek Anyagok szakszerfi kivalasztasa a nyersanyagok
ora

technoldgiai szerepének megismerése alapjan, a
nyersanyagok hatasa a termékkészitésre.

Receptek, hasznalati utasitasok értelmezése, a megadott
anyaghanyad kiszamitasa

A munkaeszk6zok elokészitése. Az elokészitéséhez
altaldnosan hasznalt gépek és berendezések uzemelés
elotti ellendrzése, miikodés kozbeni feliigyelete. Részvétel
a napi karbantartasi feladatokban

A cukraszipar nyersanyagainak csoportositasa.
A cukraszipar nyersanyagainak elokészitése.
Munkafolyamatok elokészitése

Cukrészati félkész termékek
5 6ra

A cukorkészitményekhez alkalmazott nyersanyagok
elokészitése.

A bevonodanyagokhoz alkalmazott nyersanyagok
elokészitése.

Csokoladé temperalasa, fondan, bevonémasszak
melegitése, higitasa-

Melegit6 berendezések szakszert, balesetmentes
hasznélata.

A toltelékekhez alkalmazott nyersanyagok elokészitése.
A toltelékek eldallitasa, alkalmazasa (gylimdlestoltelékek,
olajos magvakbdl késziilt toltelékek, tartds toltelékek,
tojaskrémek, vajkrémek, tejszinkrémek, sos toltelékek,
egyeb toltelékek).

Féz8berendezések, habverd, keverd-, habflivoé-,
hengergép balesetmentes alkalmazasa.

Cukraszati tésztdk, uzsonna stitemények
15 éra

A tésztakészitéshez alkalmazott nyersanyagok
elokészitése.

A tésztakészité miiveletek helyes technologia szerinti
alkalmazasa €lesztos, felvert, omlos, hengerelt, vajas,
forrazott tészta eseteben.

A tésztak készitése soran elkovethetd hibak megeldzése,
kijavitasa

Anyaghanyad szamitasa receptdra alapjan a veszteségek
figyelembevételével

Tésztak és sds siitemények készitése
Felvertek készitése

7 17

Sos teastitemények hozzavaloinak kivalasztasa és recept
szerinti felhasznaléasa

Toltott és toltetlen sds teasiitemény készitése omlds
tésztabol

A felvertekhez alkalmazott nyersanyagok elokészitése.
A tésztakészitd muveletek helyes technoldgia szerinti
alkalmazasa

Piskotatekercs

8 Edes teasiitemények, mézesek készitése
10

A recept szerinti hozzévaloinak kivalasztasa és recept
szerinti felhasznalasa
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mézeskalacs-tészta gyarasa, feldolgozasa, sutése, diszités

sz6lész-borasz

Sz616termesztési alapismeretek 27 dra

10

Szol6telepitést megel6z6 feladatok:
o Talajmintavétel, Talajvizsgélatok
e Tépanyagutanpotlas gépei
o Terilet elokészités
Sz0616 szaporitas lehetéségei
e Sz06l60ltas omega oltas oltd ollovalés anolnyelves
parositas oltoolloval
e Alanyvessz0 el6allitas (latogatas oltvanyel6allo liz
emben Abasaron)
Sz616n6vény morfoldgiaja (hogyan ismerheté fel egy-
egy sz6l6fajta?) Sz616 polasi munkai
e Metszési modok
o Metszés eszkozei, elektromos olldk hasznélata
e Elémetsz6gép miikodésének megtekintése helyi te
rmelonél
e Sz616 z6ldmunkai
Z06ldmunkék gépeinek bemutatésa tizemi kdrilmények ko
z0tt

Boraszati alapismeretek 27 éra

11

Sziireti el6késziiletek:
e Prébasziret végrehajtasa
e Must vizsgalatok (cukortartalom, savtartalom vizs
galat)
Sziireti feladatok
e Széléfeldolgozo részei
e Sziiretel6kombajnal valo szlret megtekintése hely
i valalkozasnal
o Szodldfeldolgozas menete, szél6feldolgozas megte
kintése nagytzemben
e Mustcukortartalom javitas lehet6ségei (répacukorr
al, stiritett mustal)
Alapvetd pincemiiveletek:
e Mintavételezés lop6val, mintaz6 tomldvel
e Hord6k, tartalyok tipusai, kezelése
A bor kezelése és stabilizalasa
o Bor dntisztulasanak vizsgalata
o Fejtés jelentdsége eszkozei
o Derités deritészerek bekeverese, derités hatdsa a b
or tisztulasra
e Borszlirés
Borvizsgalatok
o Alkoholtartalom vizsgalat
o Extrakttratalom meghatarozas
e Kénessav tartalom meghatarozas
Latogatas egy helyi boraszati laborba

A tantargy értékelésenek modja

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

értékeléssel.
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Agazati alapvizsga
Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai
1 Az agazati alapvizsgara bocsatas feltétele: valamennyi elGirt képzési évfolyam eredményes
teljesitése.
2 Irésbeli vizsga
2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari alapismeretek
2.2 A vizsgatevékenység leirasa
» Az élelmiszeripari nyersanyagok csoportositasa és jellemzése 50%
» Munkavédelmi, tlizvédelmi, higiéniai alapismeretek 50%

A feladatsornak legaldbb 15 legfeljebb 20 feladatot kell tartalmaznia.

Az irésbeli feladatokat az alabbi formaban kell dsszeallitani:

- tesztfeladatok ahol csak egy jo valasz lehetséges és legalabb négy valaszlehetdséget kell
megadni (a tesztfeladatok ardnya az dsszes feladathoz képest legfeljebb 50%)

- feleletvalaszto feladatok a lehetséges valaszok felsorolasaval (a feladatok aranya az sszes
feladathoz képest legfeljebb 30%)

- rovidvalaszos feladatok (a feladatok aranya az dsszes feladathoz képest legfeljebb 20%)

2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 60 perc
2.4 A vizsgatevékenység ardnya a teljes dgazati alapvizsgan belil: 20%
2.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: Ertékelési Gtmutato alapjan
Az értékelés szazalékos formaban torténik.
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd 0sszes pontszam
legalabb 31 %-éat elérte.
3 Gyakorlati vizsga
3.1 A vizsgatevékenység megnevezeése: élelmiszeripari agazati alapgyakorlat
3.2 A vizsgatevékenység leirasa
A vizsgatevékenység egy részbdl all:
3.2.1 Komplex gyakorlati vizsgafeladat
Elelmiszeripari alapmiiveletet végez, melynek soran:
- anyagokat kivalaszt,
- a rendelkezésére bocsatott receptura alapjan anyagsziikségletet szamol és mér,
- anyagokat, eszkozoket elokészit,
- élelmiszeriparban hasznalt anyagok egyes fizikai vagy kémiai tulajdonséagait méri,
valamint az elvégzett miiveletet dokumentalja,
- élelmiszeriparban hasznalt munkadarabot, fél- vagy készterméket allit el6, valamint
az elvégzett miiveletet dokumentalja,
- meghatarozott munkamiiveleteket hajt végre.
Az iskola — sajat lehetdségeinek figyelembevételével - a fenti tevékenységek kozil legalabb
négyet tartalmazd tételsort allit 6ssze.
3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 180 perc
3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan belll: 80%
3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai és stlyozasuk:
a megadott miivelet szakszerl elvégzése 30%
a munkavégzéshez sziikséges eszk6zok, gépek szakszerli hasznalata 30%
a megadott miiveleti sorrend betartasa 10%
a mérés pontossaga, 10%
a munkavégzeés esztetikaja 10%
a munka-, tlizvédelmi és higiéniai szabalyok betartasa 10%

VVVVYVYYVYY

Az értékelés szazalékos formaban torténik. A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a
megszerezhet$ dsszes pontszam legalabb 50 %-at elérte.
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PEK-CUKRASZ SZAKMAI KEPZES

05. EMISZERIPAR é&gazathoz tartozé
407210512
Pék-cukrasz

SZAKMAHOZ

A SZAKMA ALAPADATAI

1 Az 4gazat megnevezése: Elelmiszeripar

2 A szakma megnevezése: Pék-cukrasz

3 A szakma azonosito szdma: 4 0721 05 12

4 A szakma szakmairanyai: —

5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

7 Agazati alapoktatas megnevezése: Elelmiszeripar 4gazati alapoktatas
8 Kapcsol6do részszakmak megnevezése: Siiteménykészitd
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10. évfolyam

Siitéipari ismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy tanitdsdnak fO célja, hogy a didkok elsajatitsdk a pék szakmahoz sziikséges alapvetd

stitGipari ismeretek elméleti tudasanyagat, amely megalapozza az alapvetd gyakorlati isme- retek
tudatos alkalmazasat €s a technoldgia konnyebb attekinthetoségét.
Kapcsolodd kézismereti, szakmai tartalmak
Kémia, bioldgia

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Siit6ipari ismeretek — AT " — — "
intézményi | duélis 0sszes intézmeényi | dudlis 0sszes
oktatas képzOhely | Oraszam | oktatas képzbhely | Graszam
heti 6raszam 1,5 0 1,5 1 1 2
éves Oraszam 54 0 54 31 31 62
2/10. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 2/10.
évfolyam
StitGipari anyagok 12 6ra
A siit6ipari technologia szakaszai 18 6ra
Kenyérfélék 14 6ra
Pékslitemények 10 6ra
2/10. évfolyam:
INTEZMENY| OKTATAS heti 6raszam: 1,5 Ora; éves Graszam: 54 6ra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

INTEZMENY| OKTATAS
Heti 6raszam: 1,5 6ra 6sszes 6ra 54 éra

ssz. | Témakor Leiréds
A nyersanyagok csoportositdsa, a lisztek jel6lése, elnevezése,

1, | Sutdiparianyagok | tergjaca o’ lisztek jellemzése. A segédanyagok csoportositasa,
12 ora L iz " - ;. -
taroladsa, felhasznalasanak mertéke, legfontosabb technoldgiai
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hatasai. A jarulékos anyagok csoportositasa, tarolasa, elokészitése €s
legfontosabb technoldgiai hatésai

A siitéipari
5 technoldgia

A nyersanyagok atvételének miveletei, a tarolas koriilményei,
szabalyai. A nyersanyagok elOkészitésének miveletei. A
tésztakészités célja, tésztakeszitési eljarasok, dagasztadsi modok. A
kovéaszkészités céljai, technoldgiai paraméterei, kovaszfajtak, érési
folyamatok. Kovéaszérlelési eljardsok. A tésztafeldolgozas célja,

Sza,kaszal miveletei. A kelesztés céljai, kelesztési eljarasok és a leggyakrabban
18 dra Lo . L (i 7 . .
alkalmazott technologiai paraméterek. A sités célja és feltételei,
siitési  eljarasok. A késztermékek kezelésének miveletei. A
csomagolas célja, miveletei, a jelolési eldirdsok
o Kenyerek csoportositdsa a Magyar Elelmiszerkdnyv szerint. A
) Kenyérfélek kenyérgyartas eljarésai. A kovaszos kenyérgyartés paraméterei. A
14 6ra kenyérgyartds miiveletei. Buzakenyerek, rozsos kenyerek,

rozskenyerek gyartasa. Osszetételre névvel utald kenyerek gyartasa

4 | Pékstitemenyek

10 6ra

Pékslteményekhez tartozd termékcsoportok, vizes tésztabol készilt
péksitemények, tejes tésztdbol készilt péksltemények, dusitott
tésztdbdl készilt péksitemények és kiemelt termékeik. A
péksiitemények jellemzodi. Péksiitemények termékcsoportjaba tartozd
termékek jellemz6 anyagosszetételei (recepturai). A termékosszetételek
eltérésének lehetGségei. Pék- sltemények tésztakészitési eljarasai,
kdzvetett, kozvetlen és egyéb eljarasok.

Szakmai gépek tantargy
A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tananyagdnak

elsajatitasaval a tanulo képet kap a siitdiparban hasznalt gépek, be-

rendezések, eszk6zok szakszerli hasznalatar6l, munkavédelmi szabalyairol €s a takaritasukrol.

Kapcsolodod kdzismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Szakmai gépek intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis 0sszes
oktatas képzohely | Oraszam | oktatads képzohely | Oraszam
heti 6raszam 0,5 1,5 2 0,5 2 2,5
éves Oraszam 18 54 72 15,5 62 77,5
2/10. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 2/10.
évfolyam
Siitéipari eszk0zok 4 6ra
A nyersanyagtarolas és -clokészités gépei és berendezései 12 ora
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A kovasz- es tésztakészités gépei és berendezései

16 éra

A tésztafeldolgozas gépei

4 0Ora

Cukrészati gépek és berendezések

36 ora

2/10. évfolyam:

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 0,5 6ra; éves 6raszam: 18 6ra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 1,5 6ra; éves 6raszam: 54 6ra

INTEZMENYI OKTATAS
heti 6raszam: 0,5 6ra; éves 6raszam: 18 6ra

ssz. | Témakor Leirds
1 S;[E(;g?)rli Siitipari l_(ézisz?rszémok, , Véd(’iegzk,éz_é,ik hf:lszr]élatuk célja,
' 1 ora feladataik, biztonsagos hasznalatuk, higiéniajuk, tarolasuk
A raklapok, polcok, kézi szallitoeszkdzok szakszeri hasznalata,
... | munkavédelmi szabalyok, higiéniai eldirasok.
rjyersgnyag} qrolas A zsadkos liszttarolas eldirasai, raklapok, kézikocsik hasznalata,
p | es-elokészités | nkavedelmi szablyok, higiéniai elGirsok.
gepetes Az Omlesztett tarolas berendezései, lisztsilok, liszttartalyok,
berendezéseli mérleaek
3 bra . gex. .
Szitak, a szitalas elve.
A kovész- és
tésztakészités Dagasztogépek csoportositasa, feladata ¢s mikodési elve. A
3 | gépei és | spirdlkart és csigavonalu gyorsdagasztogépek, valamint a keverd-
berendezései habverd gép altalanos kezelése, munkavédelme, higiéniai eldirasai.
4 dra
A,‘ , Osztogépek:  dugattyls  kenyértésztaoszté  gépek,  egyéb
4 geés;é?feldolgozas kenyértésztaosztd gépek, kézi osztogépek, kistizemi suteménytészta-
1 bra 0szt6 gép
Kever6- habverd gépek, habverd gépek, habfuvok, emulzi6 készitok,
Cukrészati gépek | fagylalt 0z6- pasztér6zd gépek, fagylalt keszité gepek, fagylalt
5 és berendezések fagyasztok, hiiték, fagyasztok, sokkolok, melegasztal, hidegasztal,
9 ora csokoladé melegitok, csokolddé temperalok, karamell melegitok,
fondéan készitdk, kutterek, hengergépek.
DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti 6raszam: 1,5 oOra; éves Oraszam:54 oOra
ssz. | Témakor Leiras
Stitéipari Siit6ipari kéziszerszamok, kések, kaparok, nyujtofak, edenyek,
1. | eszkdzok habverék, méré- és tarold- edények, siitlapatok, siitéformak,
3 ora szakajtok, ecsetek, kefék, kéziszitdk, mintazok, hdmérdk, specilis
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eszkdzok,

Uzemi butorzatok: munkaasztalok, kiszolgalo asztalok, polcok,
tartobakok stb. Hasznalatuk célja, feladataik, biztonsagos
hasznalatuk, higiéniajuk, tarolasuk

A raklapok, polcok, kézi szallitoeszkdzok szakszerli hasznélata,
munkavédelmi szabalyok, higiéniai eldirasok.

A zsakos liszttarolds eldirdsai, raklapok, kézikocsik haszndlata,
munkavédelmi szabalyok, higiéniai eldirasok.

Az Omlesztett tarolas berendezései, lisztsilok, liszttartalyok,
mérlegek.

Vezérelt lisztkitarolasi rendszerek.

A
nyersanyagtarolas
5 és -elkészités

gepeléas, . Sziték, a szitalas elve.
girrgn ezesel A liszt- centrifugadk kezelése, munkavédelmi szabalyok, higiéniai

eldirdsok.

Vizkeverok, vizhiitok, jégpehely- vagy jégkasakészitok. A sdoldok
feladata. Programozhatd nyersanyagmérd rendszerek. Huitégépek
kezelése, higiénidja

A kovész- és | Dagasztogépek csoportositisa, feladata és miikodési elve. A

tésztakészités spirdlkaru és csigavonall gyorsdagasztogépek, valamint a kever6-
3 | gépei és | habver6 gép altalanos kezelése, munkavédelme, higiéniai eldirasai.

berendezései Kovaszkészitd berendezések mukodési elve, kezelése. A

12 éra kovaszérlelok csoportositasa, kezelése

Osztogépek:  dugattyls  kenyértésztaoszt6  gépek,  egyéb

A,‘ , kenyértésztaoszto gépek, kézi osztogépek, kisuizemi siitemenytészta-
4 te:sztgfeldolgozas 05716 gép,

gegril a folytonos miikodésii sliteménytészta-0szt0, -gombolyité gépek

mukodésének elve

Keverd- habverd gépek, habverd gépek, habfuvok, emulzio készitok,
Cukrészati gépek | fagylalt 0z6- pasztér6z0 gépek, fagylalt keszité gepek, fagylalt
5 | és berendezések fagyasztok, hiiték, fagyasztok, sokkolok, melegasztal, hidegasztal,
25 ora csokoladé melegitdk, csokoladé temperalok, karamell melegitok,
fondédn készitdk, kutterek, hengergépek.

Siitdipari termékek készitése tantargy

A tantargy tanitasanak célja
A tantdrgy tanitdsdnak célja, hogy a tanulok elsajatitsdk a siitdipari termékek készitésének
gyakorlatban alkalmazand6 miiveleteit, a nyersanyagok kivalasztasanak miveleteit, az elokészitési
miiveleteket, a tésztakészités, tésztafeldolgozas, kelesztés, vetés miiveleteit, a kemencék
kiszolgalasat, a kisutést, a késztermékek kezeléset, az egyes technoldgiai szakaszok gépeinek és
berendezéseinek vezeérlését, kezelését, valamint a hibak felismerését és korrigalasat.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Siitéipari ismeretek, szakmai gépek

ORASZAMOK ALAKULASA
o 10. évfolyam 11. évfolyam
Stitdipari termékek
készitése intézményi | dualis 0sszes intézmeényi | dudlis Gsszes
oktatas képzbéhely | Oraszdm | oktatas képzbéhely | Oraszam
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heti 6éraszam 0 8 8 0 7 7

éves Oraszam 0 288 288 0 217 217

2/10. évfolyam:

INTEZMENY| OKTATAS -

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY heti draszam: 8 Ora; éves Oraszam: 288 6ra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti 6raszam: 8 Ora; éves 6raszam: 288 Ora

ssz. | Témakor Leiras
A raktarozas és az | Az aldbbi miiveletek elvégzése: nyersanyagok kivalasztasa, lisztek
1 | elokeészites atvétele, tarolasa, lisztek eldkészitésének miiveletei. Segédanyagok
" | miveletei atvétele, tarolasa, kimérése, elOkészitésének miiveletei. Jarulékos
50 6ra anyagok atvétele, tarolasa, elokészitése, toltelékkészités

Tésztakészités kiillonbozo eljardsokkal (kovaszos, direkt, kevert,
starterkulturés, érett tésztara dagasztds, keverés, felvert tészta
készitése.  Dagasztdsok  kiillonb6z0  dagasztdsi  modokkal.
Kovaszkeészités kiilonb6z6 technologiai paraméterekkel, kiilonbozo
kovaszfajtak  készitése (élesztds, ¢élesztdé nélkiili, starteres,
kovéaszmagos, édes kovasz, sos kovasz, hiitott kovasz). Kiilonb6zo
érettségli  kovaszok készitése. Kiilonbozd  tésztafeldolgozasi

Technologiai miveletek elvégzése. Osztasok kézzel és géppel, alakitasi miiveletek
2 | miveletek kézzel és géppel. Gombolyités, alakitas, sodras, fondsok, nyujtas,
144+36 6ra szaggatas, tOltés, csomagolas stb. A kelesztés elvégzése. Kelesztok

szabalyozasa, kelesztOeszkozok elokészitése. Kelesztési eljarasok
paramétereinek  bedllitasa, = megkeltség  megallapitasa. A
leggyakrabban alkalmazott feliiletkezelési mii- veletek. Vetési
miveletek elvégzése. Kemencék és siitOk hasznalata. Kemencék és
stiték siitési paramétereinek beszabalyozasa. A kislités elvégzése. A
késztermékkezelés miiveleteinek elvégzése. Csomagolasi és jelolési
miiveletek

Kenyerek csoportositisa a Magyar Elelmiszerkonyv szerint.
Kenyérfélék készitése kovaszos technoldgiaval. Kiilonbdz6 kovaszok
készitése. Kenyértészta készitése, feldolgozasa, kelesztése, sitése és
3 | Kenyérkeszités késztermékkezelése. Kenyerek mindségének ellendrzése a ME
126ra alkalmazéasaval. Buzakenyerek, rozsos kenyerek, rozskenyerek
készitése. Osszetételre névvel utald kenyerek gyartasa. Az tizem sajat
receptiraja és technoldgiaja szerint készilt kenyerek készitése és
mindségellendrzése

A pékslitemények készitésének miiveletei. A péksilitemények
termékcsoportjdba tartozo termékek jellemzd anyagosszetételeinek
(recepturdinak) alkalmazdsa. A termékosszetételek eltérésének
lehet6ségei az  lizemi  termékkészitésnél.  Péksltemények
tésztakészitési eljarasainak alkalmazasa, kozvetett, kdzvetlen és

Péksitemények és
4 finompékaruk
készitése

30 ora
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egyéb eljarasokkal készult termékek készitése. Vaj felhasznalasaval
készult peksitemények készitése. Péksiutemenyek tésztafeldolgozasi
miveleteinek elvégzése. Péksilitemények kelesztésének miiveletei,
technologiai paramétereinek alkalmazédsa. Péksutemények sitési
eljarasainak alkalmazasa és a jellemzd paraméterek bedllitasa az tizem
kemencéin. Péksiitemények késztermékkezelésének miveletei €s a
mindségi kovetelmények meghatarozasa a Magyar Elelmiszerkényv
alkalmazasaval. A finompékarukhoz tartoz6 termékcsoportok,
tojassal dusitott tésztdbdl keszilt finompékaruk, omlos tésztabol
készilt finompekaruk, leveles tesztdbol készilt finompékaruk és
kiemelt termékeik eldallitasa. Finompékaruk készitése. A
finompékaruk termékcsoportjaba tartozé termékek jellemzo
anyagosszetételeinek (receptdrainak) alkalmazésa. A
termékosszetételek eltérésének lehetdségei iizemi koriilmények
kozott. Toltelékes termékek készitése. Finompékaruk készitése
kiilonboz6 tésztakészitési eljarasokkal, kozvetett, kozvetlen és egyéb
modokon.  Kevert tésztabol készilt termékek készitése. Ha-
gyomanyos, célmargarinos vagy vajas eljarassal készilt leveles
termékek készitése. Inverz és rapid eljarassal készilt leveles termékek
készitése. Hajtogatasi eljarasok alkalmazasa. A finompékaruk
tésztafeldolgozasi miiveleteinek alkalmazasa. A finompékaruk
kelesztésének elvégzése, a technoldgiai paraméterek beallitasa,
fellletkezelési eljarasok elvegzése. A finompekaruk sttése killénboz6
kemencéken ¢€s a jellemzd paraméterek alkalmazédsa. Finompékaruk
késztermékkezelése, és a mindségi kdvetelmények meghatarozasa a
Magyar Elelmiszerkonyv alkalmazasaval

Egyedi

taplalkozasi

igényt Egyedi eljarassal készult termékek készitése. Fagyasztott termékek
kielégito, készitése (nyersen, el6- sutve vagy készre sitve). Zsiradékban sult
hagyomanyos termékek készitése. Lugozott termékek készitése. Kevert tésztabol
és egyedi készult termékek készitése. Forrazott tésztak készitése (részben vagy

technologiaval
késziilt

egészben forrazott tésztak). Magyarorszag hagyomanyos és tajjellegii
siitéipari termékeinek gylijteményébe tartozd termékek készitése

termekek
készitése
10 éra
A pékségek helyiségei, rendeltetése. A nyersanyag atvételének
miiveletei. A raktarak jellemzd6i. Kiilonb6z6 tarolasi modok.
A pékség Viselkedési szabalyok a pékségben. A takaritoeszkdzok tarolasa. Az
mitkodése Uzemi étkezés szabalyai, helyiségei. Az lizemi viselkedés szabalyai.
6 ra A jelenléti ivek vezetése. Viselkedés a dolgozokkal szemben. Az

0ltozok hasznalata. A tisztalkodas szabalyai. A munkafegyelem
szabalyai. Uzemi szokasok

Mindségellendrzés és mindségbiztositas tantargy

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a diakok megeértsék az élelmiszer-cléallitas felel0sségét és

crcr

dokumentéléasat, az élelmiszerekre vonatkoz6 jogszabalyokat, valamint a siitdipar nyersanyagok és
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termékek azon vizsgalatait, amelyeket Uzemi kortilmények kozott is el lehet végezni. Tovabbi cél a
mindségorientalt szemlélet kialakitasa, a pontossag és a precizitas fejlesztése.

Kapcsolodod kdzismereti, szakmai tartalmak
Kémia, mikrobioldgia

ORASZAMOK ALAKULASA
. 10. évfolyam 11. évfolyam
Mindségellendrzés és
mindségbiztositas intézmenyi | dudalis 0sszes intézmeényi | duélis 0sszes
oktatas képzbéhely | 6raszdm | oktatas képzbhely | Oraszam
heti 6raszam 1,5 0,5 2 0 0 0
éves Graszam 54 18 72 0 0 0
2/10. évfolyam:
S Orakeret 2/10.
Tematikai egység cime évfolyam
Nyersanyagvizsgalatok 20 ora
Késztermekvizsgalatok 20 6ra
Minéségszabalyozas 10 éra
Uzemi minéségbiztositasi feladatok 22 6ra
INTEZMENY| OKTATAS heti raszam: 1,5 6ra; éves 6raszam: 54 6ra
DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY heti 6raszam: 0,5 Ora; éves Oraszam: 18 oOra

INTEZMENYI OKTATAS
heti éraszam: 1,5 6ra; éves 6raszam: 54 6ra

SSzZ. Témakor Leiras

Liszt nedvességtartalmanak, nedvessikér-tartalmanak mérése.
1. | Nyersanyagvizsgalatok | Sikérteriilés mérése. Eleszt6 felhajtoerejének mérése.

20 ora Tomegmérések, térfogatmérések. Stirliségmérés
Késztermékvizsgalatok Kesztferme,k, tbmegmerese:. , Keésztermék ,terfogatmgrgse
2 12 éra magkiszoritassal.. Kenyeérbélzet savfokanak mérése
fenoftaleinos és Titrolineos titralassal
A mindség fogalma. A mindségszabalyozas jogi alapjai. Az
o , . ¢lelmiszerbiztonsdg elemei. A mindségbiztositas torténete.
Mindségszabalyozas e \ .
3 10 6ra Mindségbiztositasi rendszerek felsorolasa. Jo gyartasi gyakorlat
és a HACCP elemei. Kritikus pontok azonositasa. A HACCP-
kézikonyv fejezetei. HACCP-dokumentumok. Gyartmanylapok
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tartalma, gyartménylap készitése. Uzemek miikodési engedélyei

Uzemi
4 ?;igg;fgfmosnéﬁ HACCP-dokumentécid. Kritikus pontok ellendrzése.
12 éra
DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti 6raszam: 0,5 Ora; éves Oraszam: 18 Ora
Ssz. Témakor Leiras

1. | Nyersanyagvizsgalatok

0 dra
2 Ké§2termékVi259é‘|at0k Késztermék tomegmérése. Késztermék érzékszervi mindsitése.
8 ora Toltelékhanyad mérése
3 Mindségszabalyozas
0 ora
HACCP-dokumentacié vezetése. Kritikus pontok ellendrzése.
Uzemi Technoldgiai paraméterek ellendrzése. Uzemi kdrnyezet és
4 | mindségbiztositasi feltételek ellendrzése. Javaslat a valtoztatdsokra. Kozre-
feladatok miikodés az lizemi mintavételekben és a nyersanyag-, felkész-
10 6ra vagy késztermékvizsgalatokban

Cukraszati ismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak célja
A cukraszati ismeretek megnevezésli tantargy tanitasanak célja a siit6- €s a cukraszipar
tevékenysegének ismertetése, a tanulok képességeinek fejlesztése, a szakmai iranti elkotelezettség
kialakitasa. A didkok elsajatitjak a cukraszipari termékek eldallitdsahoz sziikséges elméleti alapokat,
ami stabil alapot biztosit szamukra a gyakorlati munkahoz.

Kapcsolodo kdzismereti, szakmai tartalmak
Elelmiszerismeret, kémia

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. evfolyam
Cukrészati ismeretek — T " — — -
intézmenyi | dudlis 0sszes intézmeényi | dualis 0sszes
oktatas képzohely | Oraszam | oktatas képzohely | Oraszam
heti 6éraszam 1 1 2 1 1 2
éves Graszam 36 36 72 31 31 62
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2/10. évfolyam:

S Orakeret 2/10.
Tematikai egység cime évfolyam
Cukraszati nyersanyagok, elokészité miiveletek 18 6ra
Cukraszati félkész termékek 12 o6ra
Cukraszati tésztak, uzsonnasiitemeények 20 ora
Kikeészitett sitemények 12 6ra
Teasltemények 10 6ra
INTEZMENY| OKTATAS heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 36 Ora

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY heti 6raszam: 1 6ra; éves Oraszam: 36 Ora

INTEZMENY| OKTATAS
heti 6raszam: 1 O6ra; éves 6raszam: 36 Ora

ssz. | Témakor Leirés
A természetes és mesterséges édesitdszerek jellemzése, felhasznalasi
terletei
A cukrészatban felhasznalt lisztek, étkezési zsiradékok, tejipari
Cukrészati termékek jellemzése, technoldgiai szerepe, tarolasanak szabalyai,
nyersanyagok, felhasznalasi teruletei
1. | elokészitd A tojés technoldgiai szerepe, tartdsitott formai, mindségi
miiveletek kdvetelményei
9 6ra A cukrészatban felhasznalt gyimolcsok es magvak jellemzése, a
gylumaolcsok tartdsitasa, a tartdsitas hatasa a gyumalcsokre
A cukraszipar jarulékos anyagainak jellemzeése, felhasznalasanak
lehetdségei A cukraszipar nyersanyagainak elékészitése
A félkész termékek csoportositasa
A cukorkészitmények csoportositasa
A cukorkészitményekhez alkalmazott nyersanyagok el6készitése A
f6zott cukorkészitmények eldallitasa, felhasznéalasa
Cukrészati félkész | A toltelékek altalanos jellemzése, csoportositasa
2 | termékek A toltelékekhez alkalmazott nyersanyagok el6készitése A bevono
6 6ra anyagok csoportositasa

A bevono anyagokhoz alkalmazott nyersanyagok eldkészitése

A szobahdmérsékleten késobb dermedd bevond anyagok (csokoladé,
fondan, zselé, doboscukor, karamell) jellemzése.

A szobahdmérsékleten nem dermedd bevono anyagok (krémek, habok)
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jellemzése. A tartds gylimolcskészitmények eldallitdsdhoz sziikséges
nyersanyagok elokészitése

Cukraszati tésztak,

uzsonnasitemények
10 6ra

A cukrasztésztak, és az azokbol eldallithatd uzsonnasiitemények
altalanos jellemzése, csoportositasa.

Az élesztos tésztak altalanos jellemzése, csoportositasa.

A gyurt-, kevert-, omlds-, hajtogatott élesztds tésztak, és az azokbol
eloallithatd uzsonna- siitemények jellemzése, készitésének miiveletei.
A felvert tésztak altalanos jellemzése, csoportositasa

A felvert tésztabol eldallithatd uzsonnasilitemények jellemzése.

Az omlos tésztak altalanos jellemzése, csoportositasa.

Az omlos tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények jellemzése.

A vajas és a leveles tészta altalanos jellemzése, készitésének
miuveletei,

A forrazott tészta altalanos jellemzése, készitésének miiveletei,.

A hengerelt tészta altalanos jellemzése, csoportositasa, készitésének
miveletei

A mézes tészta altalanos jellemzése, készitésének miiveletei.
Anyaghéanyad szamitasa receptura alapjan, a

vesztesegek figyelembevételével.

Kikészitett
stitemények
6 ora

A kikészitett sitemények altalanos jellemzése, csoportositasa

A tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek, csemegeék,
krémesek, tejszinhabos, marcipanos siitemények altalanos jellemzése
A kikészitett siitemények készitésének miiveletei:

A sziikséges nyersanyagok elOkészitése

Félkész termékek (cukorkészitmények, téltelékek, bevond anyagok)
eldallitasa, elokészitése a felhasznalasra

A tészta elkészitése, alakitasa, siitése, siités utani teendok

Befejezo, kikészitd miiveletek (toltés, bevonas, diszités) alkalmazasa
Anyaghanyad szamitasa receptira alapjan, a veszteségek
figyelembevételével

Teasutemények
5 ora

Az édes és sos teaslitemények altalanos jellemzése, csoportositasa

A tészta elkészitése, az elkovethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa
A tészta alakitasa, siitése, a befejez0d, kikészité miiveletek jellemzése.
Anyaghanyad szamitasa receptura alapjan, a veszteségek
figyelembevételével

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti 6raszam: 1 ora; éves 6raszam: 36 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras

Cukrészati
nyersanyagok,
elokészito

muveletek
9 6ra

A cukraszipar nyersanyagainak elokészitése
Az el6készitéshez hasznalt gépek, berendezesek, kéziszerszamok
balesetmentes alkalmazésa, tisztitasa

Cukraszati félkész

termékek
6 ora

A cukorkészitményekhez alkalmazott nyersanyagok el6készitése A
f6zott cukorkészitmények eldallitasa, felhasznalasa
A toltelékek
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A toltelékekhez alkalmazott nyersanyagok el6készitése A bevond
anyagok csoportositasa

A bevon6 anyagokhoz alkalmazott nyersanyagok el6készitése

A szobahdmérsékleten késobb dermedd bevond anyagok (csokoladé,
fondan, zselé, doboscukor, karamell) jellemzése.

A szobahdmérsékleten nem dermedd bevono anyagok (krémek, habok)
jellemzése. A tartds gylimolcskészitmények eldallitdsdhoz sziikséges
nyersanyagok elokészitése

A félkész termékek eldallitasahoz hasznalt gépek, berendezések,
kéziszerszamok

uzsonnasitemények.

Az élesztds tésztak

A gyurt-, kevert-, omlds-, hajtogatott élesztés tésztak, és az azokbol
eldallithato uzsonna- stitemények jellemzése, készitésének miiveletei.
Felvert tésztak készitése soran elkovethetd hibak, azok

megeldzése, kijavitasa A felvert tésztabol eldallithato
uzsonnasitemények jellemzése.

Omlos tészta készitése soran elkdvethetd hibak, azok megeldzése,
kijavitdsa Az omlos tésztabodl eldallithatd uzsonnasiitemények
jellemzeése.

A vajas és a leveles tészta készitése - a miiveletek alkalmazasa,
elkovethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa.

A forrazott tészta készitése, elkovethetd hibak, azok megeldzése,
Kijavitasa.

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

A mézes tészta készitésének miiveletei, elkdvethetd hibak, azok
megeldzése, kija

A tésztakészitéshez hasznalt gépek, berendezések és
keziszerszamok

Cukraszati tésztak,

3 | uzsonnasitemények
10 6ra

A kikészitett stitemények készitésének miiveletei:

— A sziikséges nyersanyagok el6készitése

— Félkész termékek (cukorkészitmények, toltelékek, bevond
Kikészitett anyagok) el6allitasa, elékészitése a felhasznalédsra
4 stitemények — A tészta elkészitése, alakitasa, sltése, siités utani teenddk
6 ora — Befejezo, kikészité miiveletek (t6ltés, bevonas, diszités)

alkalmazésa

A kikészitett siitemények eldallitdsdhoz hasznalt gépek, berendezések
és kéziszerszamok

Az édes és sos teaslitemények altalanos jellemzése, csoportositasa

A tészta elkészitése, az elkovethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa
A tészta alakitasa, siitése, a befejez0d, kikészité miiveletek jellemzése.
A teasiitemények eldallitasdhoz hasznalt gépek, berendezések és
kéziszerszamok

5 Teasutemények
5 ora

Cukraszati termékek készitése tantargy
A tantargy tanitasanak célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a diakok a gyakorlati munka soran is megismerjéek és elsajatitsak a

crer

szlikséges eszkdzok, gépek, berendezések balesetmentes alkalmazasat. Cél tovabba, hogy a tanulok
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onallo és feleldsségteljes munkavégzéshez sziikséges képességei fejlodjenek.

Kapcsolodd kézismereti, szakmai tartalmak

Elelmiszerismeret

heti éraszam

éves Graszam

2/10. évfolyam:

Orakeret 2/10.
Tematikai egység cime évfolyam
Cukraszati el6készité miiveletek 35+3 6ra
Cukrészati félkész termékek készitése 45 +5 Ora
Cukraszati tésztak, uzsonnasiitemények készitése 72+18 oOra
Kikészitett suitemények készitése 55+5 6ra
Teasutemények keszitése 45+5 ora

ORASZAMOK ALAKULASA
o ) 10. évfolyam 11. évfolyam
Cukrészati termékek
készitése intezményi | duélis 0sszes intezményi | dudlis 0sszes
oktatas képzbhely | 6raszdm | oktatas képzbéhely | Graszam

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 36 6ra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 7 Ora; éves Oraszam: 252 6ra

INTEZMENYI OKTATAS
heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 36 6ra

ssz. | Temakor Leiras
Cukrészati A cukraszipari nyersanyagok elokészitésének elvégzése
1 elokészitd Az elokészitéshez hasznalt gépek, berendezések, kéziszerszamok
| miveletek balesetmentes alkalmazasa, tisztitasa
6 Ora
A cukorkészitményekhez alkalmazott nyersanyagok eldkészitésének
elvégzése. A {0z6tt cukorkészitmények eldallitasa és felhasznalasa
Cukraszati félkész | Az olvasztott cukorkészitmények (doboscukor, grillazs, cukorfesték)
2 | termékek készitése | eldallitasa, felhasznalasa
7 éra A toltelékekhez alkalmazott nyersanyagok elokészitésének elvégzése
Edes toltelékek (gyiimolcsos toltelékek, tejszinkrémek, tojaskrémek,
vajkrémek, tartds toltelékek, magvakbdl készilt toltelékek,
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tarotoltelék, egyéb) és sos toltelékek elballitasa, fel- hasznélasa

A bevon6 anyagokhoz alkalmazott nyersanyagok elokészitése

A szobahOmérsékleten késobb dermedd bevono anyagok (csokolade,
fondan, zselé, doboscukor, karamell) felhasznalasa bevonasra

A szobahdémérsékleten nem dermedd bevond anyagok (krémek,
habok) felhasznélasa.

A tartos gyiimolcskészitmények eldallitdsdhoz sziikséges
nyersanyagok el6készitése A gyiimolcstartositasi modszerek
alkalmazasa

Cukraszati tésztak,
uzsonnasitemények
készitése

10 o6ra

A gyurt-, kevert-, omlos-, hajtogatott élesztOs tésztak, és azokbol
eldallithatd uzsonnasiitemények készitése

Felvert tésztak eldallitasa hideg €s meleg uton

A felvert tésztak fajtainak csoportositasa

A gyurt és kevert omlos tészta készitése

Omlos tészta készitése soran elkdvethetd hibak, azok megeldzése,
Kijavitasa

Az omlos tésztabodl eldallithatd uzsonnasiitemények készitése

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

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

A forrézott tészta felhasznalasa

A hengerelt tészta altalanos készitésének miiveletei, a miiveletek
alkalmazasa, elkdvethet6 hibak, azok megeldzése, kijavitasa

A mézes tészta altalanos készitésének miiveletei

Anyaghéanyad szamitasa receptura alapjan, a veszteségek
figyelembevételével

Kikészitett

A kikészitett siitemények készitése, az eldallitds miiveletei:
— A sziikséges nyersanyagok el6készitése
— Félkész termékek (cukorkészitmények, toltelékek,
bevondanyagok) elballitasa, elokészitése felhasznalasra
— Atészta elkészitése, alakitasa, sutése, siités utani teenddk

slitemények — Befejezd, kikészité miiveletek (toltés, bevonas, diszités)
készitése alkalmazéasa
7 6ra
Anyaghanyad szamitasa receptira alapjan, a veszteségek
figyelembevételével
A kikészitett siitemények eldallitdisahoz hasznalt gépek,
berendezések és kéziszerszamok balesetmentes alkalmazasa
Omlos-, felvert-, hengerelt-, egyéb tésztabol késziilt, téltetlen és toltott
édes teasilitemények eldallitasa
So6s omlds-, vajas vagy leveles tésztabdl késziilt, toltetlen és toltott sos
R teasiitemények eléallitasa
I?as,“Teme”VEk Forrézott tésztabol készilt, toltott s6s teastitemények eldallitasa
gészitése . e, .y a1z res
6 6ra A teasiitemények készitéséhez sziikséges nyersanyagok eldkészitése, a

sziikséges félkész termékek eldallitasa, elokészitése a felhasznalasra
Anyaghanyad szamitasa receptira alapjan, a veszteségek
figyelembevetelével
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DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti 6raszam: 7 oOra; éves Oraszam: 252 oOra

SSZ.

Témakor

Leiras

Cukraszati
elokészitd
muveletek

30 6ra

A cukrészipari nyersanyagok elokészitésének elvégzése
Az eldkészitéshez hasznalt gépek, berendezések, kéziszerszamok
balesetmentes alkalmazaésa, tisztitasa

Cukrészati félkész
termékek készitése
39 6ra

A cukorkészitményekhez alkalmazott nyersanyagok elokészitésének
elvégzése A f0zott cukorkészitmények eldallitasa és felhasznéalasa
Cukorhémér6, kéziproba balesetmentes alkalmazésa

Az olvasztott cukorkészitmenyek (doboscukor, grillazs, cukorfesték)
eloallitasa, felhasznalasa

A toltelékekhez alkalmazott nyersanyagok elokészitésének elvégzése

Edes toltelékek (gyiimolcsos toltelékek, tejszinkrémek, tojaskrémek,
vajkrémek, tartds toltelékek, magvakbol készilt toltelékek,
tarotoltelék, egyéb) és sos toltelékek elballitasa, fel- hasznéalasa

A bevon6 anyagokhoz alkalmazott nyersanyagok eldkészitése

A szobahOmérsékleten késobb dermedd bevono anyagok (csokoladeé,
fondan, zselé, doboscukor, karamell) felhasznalasa bevonasra

A szobahdmérsékleten nem dermedd bevono anyagok (krémek,
habok) felhasznaldsa A tartos gyiimolcskészitmények eldallitasahoz
szlikséges nyersanyagok el0készitése A gylimolcstartdsitasi
modszerek alkalmazasa

A félkész termékek eldallitasahoz hasznalt gépek, berendezések,
kéziszerszamok baleset- mentes alkalmazasa

Cukraszati tésztak,
uzsonnasitemények
készitése

63 ora

A gyurt-, kevert-, omlds-, hajtogatott élesztds tésztak, és azokbol
eléallithatd uzsonnasiitemények készitése

Felvert tésztak eldallitasa hideg €s meleg uton

A felvert tésztak készitése soran elkdvethetd hibak, azok megeldzése,
kijavitasa A felvert tésztak fajtdinak csoportositasa, eléallitasa

A felvert tésztabol eldallithatd uzsonnasltemények készitése A gyurt
és kevert omlos tészta készitese

Omlos tészta készitése soran elkdvethetd hibak, azok megeldzése,
kijavitasa Az omlos tésztak fajtainak eléallitasa

Az omlos tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények készitése

A vajas ¢s a leveles tészta készitése. A milveletek alkalmazasa,
elkovethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa

A vajas ¢s a leveles tésztabol eldallithatd uzsonnasiitemények
készitése

A forrazott tészta készitésének miiveletei, a miveletek alkalmazasa,
elkdvethetd hibak, azok megelézése, kijavitasa

A forrazott tészta felhasznalasa

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

A hengerelt tésztabol elballithatd uzsonnasiitemények készitése
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A mézes tészta altalanos készitésének miiveletei, a miiveletek
alkalmazasa, elkdvethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa
Anyaghényad szdmitésa receptura alapjan, a veszteségek
figyelembevételével

A tésztakészitéshez hasznalt gépek, berendezések és kéziszerszamok
balesetmentes alkalmazésa

A kikészitett slitemények készitése, az eldallitds miiveletei:
— A szilikséges nyersanyagok el6készitése
— Félkész termékek (cukorkészitmények, toltelékek,
bevonodanyagok) elballitasa, el6készitése felhasznaldsra
— Atészta elkészitése, alakitasa, sutése, siités utani teenddk
— Befejezo, kikészité miiveletek (t6ltés, bevonas, diszités)

alkalmazésa
A nemzetkdzi cukraszati termékekhez szlikséges tésztak készitése
Kikeszitett (kiilonbozé izt nehéz felvertek, liszt nélkiili felvertek, jokonde
4 stitemények (joconde) felvert, dacquise felvert, financier felvert, francia omlos
készitése tészta (sablé Breton), francia forrazott tészta)
49 ¢ra — Kiilénboz6 allagh betétek készitése
— Toltelékek készitése: mousse-ok, ganache, egyéb krémek
készitése

— Bevonok (tiikorbevono), diszitéelemek készitése (csokoladé-
, meringue (habcsék) diszek, szivacspiskéta sth.)
Anyaghanyad szamitdsa receptira alapjan, a veszteségek
figyelembevételével
A kikészitett slitemények eldallitdsdhoz  hasznalt  gépek,
berendezések és kéziszerszamok balesetmentes alkalmazésa

Omlos-, felvert-, hengerelt-, egyéb tésztabol késziilt, téltetlen és toltott
édes teaslitemények eléallitasa

So6s omlds-, vajas vagy leveles tésztabdl készilt, toltetlen és toltott sos
teastitemények el6- allitasa

Teaslitemenyek Forrazott tésztabol késziilt, toltott sos teasiitemények eldallitasa
5 | készitése A teasiitemények készitéséhez sziikséges nyersanyagok el6készitése, a
39 éra szikséges félkész termékek elballitasa, elokészitése a felhasznalasra.

Anyaghéanyad szamitésa receptura alapjan, a veszteségek
figyelembevételével

A teasiitemények eldallitasdhoz hasznalt gépek, berendezések és
kéziszerszamok baleset- mentes alkalmazasa

Gazdasagi és vallalkozéasi ismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak célja
Az (izemi gazdalkodasi fogalmak megismerése és alkalmazésa a gyakorlatban. Az élelmiszer- iparban
leggyakrabban el6forduld vallalkozdsi formak megismerése, létrehozasaval, miikodtetésével,
megszuntetésével kapcsolatos feladatok elsajatitasa

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA

10. évfolyam 11. évfolyam
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Gazdasagi és intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis 0sszes
vallalkozasi ismeretek | oktatas képzbhely | 6raszdm | oktatas képzbhely | Oraszam
heti draszam 0,5 0 0,5 2 0 2
éves Graszam 18 0 18 62 0 62
2/10. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 2/10.
évfolyam
Gazdasagi alapismeret 18 ora
INTEZMENY| OKTATAS heti 6raszam: 0,5 oOra; éves 6raszam: 18 6ra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY -

INTEZMENY| OKTATAS
heti 6raszam: 0,5 6ra; éves 6raszam: 18 o6ra

ssz. Témakor Leiras

Gazdasag fogalma, miikodése. Sziikségletek, aru és szolgaltatas fajtai.
A pénz fogalma, aramlasa, szerepe a gazdasidg miikodésében. Az
allam szerepe a gazdasag szabalyozadsdban. Jogszabalyok
hierarchiaja. Vagyon, mérlegek, leltarak. Adozasi alapok, adofajtak,

1 Glaquasagl t adonemek. Szerzédések fajtai, kotelmi jog. Kereskedelem fogalma,
' alg[())::mere fajtai. Targyi és személyi er6forrasok. Munkaerd. Munkaviszony

fogalma, munkaszerz6dések. Bér és juttatds. Munkaviszony
létesitése, modositasa, fajtai. Munkavéllalok joga és kotelességei,
munkavallalé jogai és kotelességei. Munkaligyi jogorvoslati
lehetdségek.

Portfolio készités tantargy

A tantargy tanitasanak célja
A portfolidkészités cimil tantargy tanitasanak célja, hogy a tanuldé munkaibol egy olyan gytijtemény
J0jj0n 1étre, amely segitségével a tanulo tudasa, teljesitménye, fejlddése nyomon kdvethetd. A 1étrejott
portfolio, amely a tanuld iskolai karrierjét, attitidtulajdonséagait teljességében mutatja meg, jol
hasznalhat6 a fejlesztd (formativ) értékeléshez, illetve a szakmai vizsga részét is képezi
Kapcsolddd kdzismereti, szakmai tartalmak
A kommunikéacid, magyar nyelv és irodalom tantargyak alapozzak meg a helyes nyelv- és
szohasznalatot, a j6 kommunikéaciods készséget

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Portfolio készités — AT ” — — "
intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis 0sszes
oktatas képzbhely | Oraszdm | oktatas képzbhely | Oraszam
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heti 6raszam 1 0 1 1,5 0 1,5
éves Oraszam 36 0 36 46,5 0 46,5
2/10. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 2/10.
évfolyam
A portfolidkeszités alapjai 4 ora
Bemutatkozas, célkitizés 4 bra
Dokumentumgy{ijtés 28 dra
INTEZMENYI OKTATAS heti 6raszam: 1 6ra; éves Oraszam: 36 Ora

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY -

INTEZMENY| OKTATAS

heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 36 Ora

ssz. | Témakor Leiréds
A portfolié értelmezése, célja, funkcidja
A portfoliokészités | A portfolio tartalmi elemei
1. | alapjai A portfolio formaja, formai kovetelményei A portfolio készitésenek
4 6ra menete
A portf6lié értékelésének szempontjai
Bemutatkozas, Az irasban torténd bemutatkozas szabalyai, dokumentumai
2 Zé}kitﬁZéS Bemutatkozd kartya, levél, dnéletrajz, motivacios levél iréasa.
ora
..., | A dokumentumok lehetséges kore
3 I;g lg:;mentumgyujtes A portfolid készitésének 1épései: a dokumentumgylijtés tervezése,

elokészitése, dokumentumkészités, szerkesztés, reflexio.
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11. évfolyam

Munkavéllaléi idegen nyelv tantargy

A tantargy tanitasanak célja

A tantéargy tanitasanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetés- re
jelentkezni, ismerjék az allaskeresés Iépéseit, s nyelvi szintjiiknek megfeleléen hatékonyan és
eredményesen meg tudjak valositani a kommunikacios célokat egy allasinterju soran.

Megértsék a munkdjukhoz kapcsolodd idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsolodoan egyszerii formanyomtatvanyokat kit6lteni, Onéletrajzot irni és
motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleléen, nyelvi
panelek és gyakori kifejezések segitsegével.

Az éllasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozést is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterji bevezetd részében, az altalanos tarsalgds soran feltett
kérdéseket egyszerti mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az interju soran tudjanak szandékaikrol,
elképzeléseikrdl, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjdk fejezni erdsségeiket, gyengeségeiket
egyszeriibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek megfeleld szokinccsel
ahhoz, hogy tanulméanyaikrol és munkatapasztalatukrol be tudjanak szdmolni. Megértsék az adott
ceg/véllalat honlapjan kdzzétett informécidkat, és ezzel kapcsolatosan fel tudjanak tenni munkajukat
érintd egyszeriibb kérdéseket.

A tantargy az utolsé évfolyamon ker(l oktatasra, igy épit a tanulok kdzismereti tantargyak keretében
elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapveté mondatszerkesztési ismereteire, valamint a fobb igeidok
ismeretére. A tantargy tanulasa sorén a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a munkavallal6i szokincset
is alkalmazva gyakorolja.

Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak

Idegen nyelvek

ORASZAMOK ALAKULASA
g 10. évfolyam 11. évfolyam
Munkavallaléi idegen
nyelv intézményi | dualis 0sszes intézményi | dudlis 0sszes
oktatas képzbéhely | 6raszdm | oktatas képzbéhely | Graszdm
heti 6raszam 0 0 0 2 0 2
éves Oraszam 0 0 0 62 0 62
3/11. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 3/11.
évfolyam
Az allaskereses lépései, allashirdetések 11 ora
Onéletrajz és motivacios levél 20 ora
,,.Small talk” — altalanos tarsalgas 11 6ra
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Allasinterju

20 6ra

INTEZMENY| OKTATAS

heti 6raszam: 2 O6ra; éves 6raszam: 62 6ra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY -

INTEZMENYI OKTATAS
heti 6raszam: 2 Ora; éves 6raszam: 62 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras

Az  allaskeresés
Iépései,
allashirdetések

11 6ra

A tanul6 megismeri az allaskeresés 1épéseit, és megtanulja az ahhoz
kapcsolodd szokincset idegen nyelven (végzettségek, egyéb
képzettsegek, megkdvetelt tulajdonsagok, szakmai gyakorlat stb.).
Képessé valik a szakmajahoz kapcsolodo allashirdetések megertésére,
és fel tudja ismerni, hogy sajat végzettsége, képzettsége, képességei
mennyire felelnek meg az allashirdetés kovetelményeinek. Az
allashirdetésnek ¢és szakmajanak megfeleléen begyakorolja az
egyszerubb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.

Az éllashirdetések és az tirlapok szovegének olvasasa soran a receptiv
kompetencia fejlesztése torténik (olvasott szdveg értése), az
trlapkitoltés soran pedig produktiv kompetencidkat fejlesztiink
(irdskészséqg).

Onéletrajz és
motivacios levél

20 6ra

A tanul6 megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai
kdvetelményeit, tipikus széfordulatait. Képessé valik sajat maga is a
nyelvi szintjének megfeleld helyességgel és igényességgel, onalldan
megfogalmazni dnéletrajzat.

Megismeri az allas megpalyazasahoz hasznalt hivatalos levél tartami
és formai kdvetelményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus
szofordulatokat, a szakmajaban hasznalt gyakori Kkifejezéseket,
valamint a szakmaja gyakorlasahoz sziikséges kulcsfontossagu
kompetenciak kifejezeseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan
begyakorolja, hogy tipikus szofordulatok és nyelvi panelek
segitségével hogyan lehet az adott hirdetéshez igazitani levelének
tartalmat.

»Small talk”
altalanos tarsalgas

11 ora

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az
allasinterjiinak is. Segiti a beszélgetésben részt vevoket rahangolodni
a tenyleges beszélgetésre, megtori a kinos csendet, oldja a
feszlltséget, segit a beszélgetés gordilékeny menetének
fenntartasabanés a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a small talk
soran érintett témak semlegesek legyenek a beszélgetdpartnerek
szamara, es az adott szituaciohoz, fizikai kdrnyezethez passzoljanak.
Ilyen tipikus témaék lehetnek pl. az iddjarés, kozlekedés (odajutas,
parkolés, épiileten beliili tajékozodas), étkezési lehetdségek (cégnél,
kornyéken), csalad, hobbi, szabadidd (szorakozas, sport). A tanulok
begyakoroljak a megfeleld kérdésfeltevést és a beszélgetésben vald
aktiv részvetel szabalyait, fordulatait.

Allésinterju

A témakor végére a tanuld képes egyszeribb mondatokkal és

megfeleld koherencidval hatékony kommunikacidt folytatni az
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allasinterji sordn. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozéssal is.
Elsajatitja azt a szakmai jellegi szokincset, amely alkalmassa teszi
arra, hogy a munkalehetdségekrdl, munkakdoriilményekrdl
tajekozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és egyszeriibb kérdéseket
tud feltenni a betdlteni kivant munkakorrel kapcsolatosan.

A témakor tanulasa soran elsajatitja a kodzvetlenll a szakmajara
vonatkoz0, gyakran hasznalt kifejezéseket.

20 o6ra

Siitéipari ismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy tanitdsdnak fO célja, hogy a didkok elsajatitsdk a pék szakmahoz sziikséges alapvetd
stitGipari ismeretek elméleti tudasanyagat, amely megalapozza az alapvetd gyakorlati isme- retek
tudatos alkalmazasat és a technoldgia konnyebb attekinthetoségét.
Kapcsolodd kdzismereti, szakmai tartalmak
Kémia, bioldgia

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
StitGipari ismeretek — T ” — — "
intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis 0sszes
oktatas képzbéhely | Oraszdm | oktatas képzbéhely | Oraszdm
heti 6éraszam 15 0 15 1 1 2
éves Oraszam 54 0 54 31 31 62
3/11. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 3/11.
évfolyam
Pékslitemények 16 ora
Finompékaruk 26 oOra
Egyedi taplalkozasi igényt kielégité termékek 8 ora
Egyedi technologiak 8 Ora
Hagyomanyos siitdipari termekek 4 ora
INTEZMENYI OKTATAS heti 6raszam: 1 ora; éves 6raszam: 31 ora

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY heti 6raszam: 1 Ora; éves 6raszam: 31 6ra

INTEZMENYI OKTATAS
heti 6raszam: 1 éra; éves 6raszam: 31 6ra
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ssz. | Témakor Leirds
Péksiitemények termékcsoportjdba tartozé termékek jellemzd
anyagosszetételei (recepturai). A termekosszetételek eltérésének
lehetdségei.
e Pék- sltemények tésztakészitési eljardsai, kozvetett, kdzvetlen és

1. SP%I:;utemenyek egyéb eljarasok. Vaj felhasznalasaval készult péksitemények.
Péksiitemények tésztafeldolgozasi miveletei.  Péksiitemények
kelesztésének miiveletei, technoldgiai paraméterei. Péksilitemények
siitésének eljarasai és jellemzé paraméterei. A péksiitemények
késztermékkezelése és a mindségi kovetelmények meghatirozéasa a
Magyar Elelmiszerkonyv alkalmazéséaval
A finompékarukhoz tartoz6 termékcsoportok, tojassal dusitott
tésztabol  készilt  finompékaruk, omlds tésztabdl  késziilt
finompekaruk, leveles tésztabol készilt finompékaruk és kiemelt
termékeik. Finompékaruk jellemzdi. Finompékaruk termékeso-
portjaba tartoz6 termékek jellemz6 anyagdsszetételei (receptdrai). A
termékosszetételek eltérésének lehetdségei. Toltelékes termékek.
Finompekaruk tésztakészitési eljarasai, kozvetett, kozvetlen és egyéb

2 Finompékaruk eljarasok.

13 6ra Kevert tésztabol készilt termékek. Hagyomanyos, cél-margarinos
vagy vajas eljarassal készilt leveles termékek. Inverz és rapid
eljarassal  készult leveles termékek. Hajtogatasi eljardsok.
Finompékaruk  tésztafeldolgozasi  miuveletei.  Finompékaruk
kelesztésének miiveletei, technologiai paraméterei, feliiletkezelési
eljarasok. Finompékaruk siitésének eljarasai és jellemzo paraméterei.
Finompékaruk késztermékkezelése €s a mindségi kovetelmények
meghatarozéasa a Magyar Elelmiszerkonyv alkalmazéséval

Egyedi Eg}/ed_i :caipléllkozési igér}yt_ kielégi’té tern,lékekl csoportositélsa.

taplalkozési Szelnhldratc,sbkkentetg, natriumszegény .(so,szegeny), termgkek,

3 |igényt kielégito fehérjeszegény termékek, csokkentett zsiradéktartalmi termékek,
termékek rostban gazdag termékek, okostermékek, laktézmentes termékek,
kazeinmentes termékek, tojasmentes termékek, gluténszegény és

4 6ra gluténmentes termékek. Komplettalt termékek

Egyedi Egyedi eljarassal késziilt termékek jellemzdi. Fagyasztott termékek

4 technoldgiak (nyersen, eldsiitve vagy készre siitve.) Zsiradékban siilt termékek.
Lagozott termékek. Kevert tésztak. Forrazott tésztak (részben vagy

4 ora egészben forrdzott tésztak). Réteslapok. Az extrudalas célja, lenyege
H-agyoma”yos Magyarorszdg hagyomanyos és tajjellegli siitdipari termékeinek

5 sutmp an gyljteményébe tartozo termékek. Torténetiik, készitésiik, szerepiik a

';eg:zekek nemzeti és a szakmai hagyomanyok 6rzésében
DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti oraszam: 1 Ora; éves Oraszam: 31 ora

ssz. | Témakor Leiréds
1 Péksitemények
] 8 dra
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Péksiitemények termékcsoportjdba tartozd termékek jellemzd
anyagosszetételei (recepturai). A termekosszetételek eltérésének
lehetéségei. Pék- sitemények tésztakészitési eljarésai, kozvetett,
kdzvetlen es egyéb eljarasok. Vaj felhasznalasaval készult
péksitemények. Péksiitemények tésztafeldolgozasi miiveletei.
Péksiitemények kelesztésének miuveletei, technologiai paraméterei.
Péksiitemények siitésének eljardsai és jellemzd paraméterei. A
péksiitemények késztermékkezelése és a mindségi kovetelmények
meghatarozéasa a Magyar Elelmiszerkonyv alkalmazésaval

5 Finompékaruk

A finompékarukhoz tartoz6 termékcsoportok

Finompékdruk termékcsoportjadba tartozdé termékek jellemzd
anyagosszetételei (recepturai). A termékosszetételek el- térésének
lehetoségei. Toltelékes termékek. Finompékaruk tésztakészitési
eljarasai, kozvetett, kbzvetlen és egyéb eljarasok.

Kevert tésztabdl készult termékek. Hagyomanyos, cél- margarinos
vagy Vvajas eljarassal késziilt leveles termékek. Inverz és rapid

130ra eljardssal  készult leveles termékek. Hajtogatési eljarasok.
Finompékaruk  tésztafeldolgozdsi  miiveletei.  Finompékaruk
kelesztésének miiveletei, technoldgiai paraméterei, felliletkezelési
eljarasok. Finompékaruk siitésének eljarasai és jellemzd paraméterei.
Finompékaruk késztermékkezelése és a mindségi kovetelmények
meghatarozéasa a Magyar Elelmiszerkonyv alkalmazéséaval
Egyedi Egyed_i taplalkozasi igényt_ kielégitd termékek csoportositasa.
taplalkozasi Széphldrétc,sdkkentet'g, natriumszegény _(sc’)lszegény), termékek,
3 |igényt  kielégito fehérjeszegeny termékek, csOkkentett zsiradéktartalmu termékek,
termékek rostban gazdag termékek, okostermékek, laktbzmentes termékek,
kazeinmentes termékek, tojasmentes termékek, gluténszegény és
4 6ra gluténmentes termékek.
Egyedi Egyedi eljarassal késziilt termékek jellemzdi. Fagyasztott termékek

4 | technoldgiak

(nyersen, eldsiitve vagy készre siitve.) Zsiradékban siilt termékek.
Lagozott termékek. Kevert tésztak. Forrdzott tésztak (részben vagy

4 6ra egészben forrdzott tésztak). Réteslapok. Az extrudalas célja, Iényege
Hagyomanyos

5 stitéipari Magyarorszdg hagyomanyos ¢€s tajjellegli siitdipari termékeinek
termékek gyljteményébe tartozo6 termékek készitése.
2 bra

Szakmai gépek tantargy

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tananyaganak elsajatitasaval a tanul6 képet kap a siitdiparban hasznalt gépek, be-
rendezések, eszk6zok szakszerli hasznalatar6l, munkavédelmi szabalyairol €s a takaritasukrol.
Kapcsolddd kdzismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
10. evfolyam 11. évfolyam
Szakmai gepek intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis 0sszes
oktatas képzbéhely | Oraszdm | oktatas képzbéhely | Oraszam
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heti draszam 0,5 1,5 2 0,5 2 2,5
éves Graszam 18 54 72 15,5 62 77,5
3/11. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 3/11.
évfolyam
A kovasz- es tésztakészités gépei és berendezései 10 6ra
A tésztafeldolgozas gépei 12 + 3 6ra
Kelesztok 8 +46ra
Kemencék és siiték 16 + 3 oOra
A késztermékkezelés és a csomagolas gépei, berendezései 6 ora
Cukrészati gépek és berendezések 15+0,5 6ra

INTEZMENY| OKTATAS

heti 6raszam: 0,5 6ra; éves 6raszam: 15,5 6ra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 2 6ra; éves Oraszam: 62 oOra

INTEZMENY| OKTATAS

heti éraszam: 0,5 éra; éves 6raszam: 15,5 éra

ssz. | Témakor Leiras
gsztai(()é\s{;stfé-s & Dggasztégépek 'csoportositésa, feladata ¢és mﬁkédési elve. A
P ... | spiralkaru és csigavonalil gyorsdagasztogépek, valamint a keverd-
1, ng:r'] degbsei ® | habvers gép altalanos kezelése, munkavédelme, higiéniai eldirasai.
Kovaszkészitd berendezések milkodési elve, kezelése. A
2 6ra kovaszérlelok csoportositasa, kezelése
Osztdgépek:  dugattyls  kenyértésztaosztd  gépek,  egyéb
A kenyértesztaoszto gépek, kézi osztdgépek, kisiizemi siiteménytészta-
tésztafeldolgozas | osztd gép, a folytonos miikddésii siiteménytészta-0sztd, -gombolyitd
2 | gépei gépek mukddésének elve, kenyértészta-gdmbdolyitok,
kenyérhosszformazok, bagettformazok, szalagos  Kkiflisodrok,
3 6ra nyujtogépek, a kombinalt alakitdgépek kezelése, munkavédelme,
higiéniai eldirdsai.
A kelesztés eszkozei: szakajtok, kelesztélada, siitélemezek, formak.
. KelesztOkamrak kiszolgaldsa, higiéniaja, munkavédelme. Kelesztok
3 K’elesztok vezérlése. Kelesztoberendezések miikodése. A fagyaszto-hiitd
2 6ra , vl e 1r f 1z . 11z . v e s
kelesztok miikodése, vezérlése, kiszolgaldsa. A vetés eszkozei, fe-
lautomata és automata vetdberendezések
4 | Kemencék és | Kemencék csoportositasa. Fiitési modok. A tébb siitdteres
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suték

kiskemencék és a forgdkocsis kemencék mitkddési elve, kezelése,

4 ora munkavédelme és higiénidja. A kemencék biztonsagi berendezései.
Siiték  jellemzdi, légkeverés jellemzése. A siiték kezelése,
munkavédelme, és higiéniaja

A

késztermékkezelés

Rekeszek, ladak, konténerek jellemzése, hasznalata, méretei.
Szallitbautok elbirdsai. A szeletel6-, csomagologépek kezelése,

5 |€s a csomagolas , e e SR e
gépei, munkavédelme, higiéniaja. A csomagolas, zaras eszkozei és gepei
berendezesei
1 6ra

Keverd- habverd gépek, habverd gépek, habfuvok, emulzio készitdk,
Cukraszati gepek | fagylalt f6z6- pasztéréz6 gépek, fagylalt készitd gépek, fagylalt
6 | és berendezések fagyasztok, hitok, fagyasztok, sokkolok, melegasztal, hidegasztal,
3,5 6ra csokoladé melegitdk, csokolddé temperalok, karamell melegitdk,
fondan készitok, kutterek, hengergépek.
DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti Graszam: 2 ora; éves Oraszam: 62 ora
ssz. | Témakor Leiras
A,‘ k‘?"""?%‘ €s Dagasztdgépek. A spirdlkart és csigavonall gyorsdagasztogépek,
tésztakeszités lamint a keverd-habverd gép altalinos kezelése, munkavédelm
1. | gépei gg | yaamint a Kevero=habvero gep ariaianos Kezelese, munxavedeime,
L higiéniai el6irdsai. Kovaszkészitd berendezések miikodési elve,
berendezeései Kkezelése. A kovaszérlelék kezelé
8 6ra ezelése. A kovaszérleldk kezelése
Osztogépek:  dugattyls  kenyértésztaosztdé  gépek,  egyéb
kenyértésztaosztd gépek, kézi osztogépek, kislizemi sliteménytéeszta-
) , 0szto gép, a folytonos miikddésii siiteménytészta-0szto, -gdmbolyitd
tésztafeldolgozas cpek ukodésének lve kenyértészta-gombolyitok
2 | gépei gépek mikddéséne elve, y gombolyitok,
kenyérhosszforméazok, bagettformazok, szalagos  kiflisodrok,
12 6ra nyujtogépek, a kombinalt alakitdgépek kezelése, munkavédelme,
higiéniai eldirasai.
Egyéb specidlis tésztafeldolgozd gépek jellemzdi
A kelesztés eszkozei: szakajtok, keleszt6lada, stitblemezek, formak.
. KelesztOkamrak kiszolgaldsa, higiéniaja, munkavédelme. Kelesztok
3 Ke}esztok vezérlése. Kelesztoberendezések mitkddése. A fagyaszto-hiitd
10 ora ,, vy s 1z (17 . iy . . o oo
keleszt6k miikodése, vezérlése, kiszolgaldsa. A vetés eszkozei, fé-
lautomata és automata vetéberendezések
Kemencék csoportositdsa. Fiitési modok. A tobb siitSteres
Kemencék és | kiskemencék és a forgdkocsis kemencek miikodési elve, kezelése,
4 | siiték munkavédelme és higiénidja. A kemencek biztonsagi berendezései.
15 éra Siiték  jellemzdi, légkeverés jellemzése. A siitok kezelése,
munkavédelme, és higiéniaja
A
késztermékkezelés | Rekeszek, l1addk, konténerek jellemzése, hasznalata, méretei.
5 Szallitoautok elbirasai. A szeletel6-, csomagologépek kezelése,

és a csomagolas
gépei,
berendezései

munkavédelme, higiéniaja. A csomagolas, zaras eszkozei és gépei
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5 6ra

Cukréaszati gépek
6 és berendezések

12,5 6ra

Keverd- habverd gépek, habverd gépek, habfuvok, emulzio készitdk,
fagylalt f6z6- pasztér6z6 gépek, fagylalt készité gépek, fagylalt
fagyasztok, hiitok, fagyasztok, sokkolok, melegasztal, hidegasztal,
csokoladé melegitok, csokoladé temperalok, karamell melegitok,
fondan készitok, kutterek, hengergépek. specialis cukrasziizemi
gépek: tortakendk, krémadagolok, toltégépek

Siitoipari termékek készitése tantargy
A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok elsajatitsdk a siitéipari termékek készitésének
gyakorlatban alkalmazand6 miveleteit, a nyersanyagok kivalasztasanak miveleteit, az el6készitési
a tésztakészités, tésztafeldolgozas,
kiszolgalasat, a kisiitést, a késztermékek kezelését, az egyes technoldgiai szakaszok gépeinek és

miuveleteket,

kelesztés,

vetés

muveleteit,

berendezéseinek vezeérlését, kezelését, valamint a hibak felismerését és korrigalasat.
Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak
Siitéipari ismeretek, szakmai gépek

a kemencék

ORASZAMOK ALAKULASA
o 10. évfolyam 11. évfolyam
Siitéipari termékek
készitése intézményi | dualis dsszes intézményi | dudlis 0sszes
oktatas képzbéhely | 6raszdm | oktatas képzbhely | Graszdm
heti 6raszam 0 8 8 0 7 7
éves Oraszam 0 288 288 0 217 217
Orakeret
Tematikai egység cime 3/11.
évfolyam
Kenyérkészites 61 +5 oOra
Péksltemények és finompékaruk készitése 100 +16 oOra
Egyedi téaplalkozéasi igényt kielégitd, hagyomdnyos ¢és egyedi .
Y o 4 A 15+5 ora
technologiaval keészilt termékek készitése
A pékség miikodése 10+5 ora

INTEZMENYI OKTATAS

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 7 6ra; éves 6raszam: 217 Ora

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti 6raszam: 7 Ora; éves Oraszam: 217 Ora
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SSZ.

Témakor

Leiras

Kenyérkészités
61 +5 6ra

Kenyerek csoportositisa a Magyar Elelmiszerkonyv szerint.
Kenyérfélek készitése kovaszos technologidval. Kiilonb6z6 kovaszok
készitése. Kenyeértészta készitése, feldolgozasa, kelesztése, sutése és
késztermékkezelése. Kenyerek mindségének ellendrzése a ME
alkalmazéasaval. Buzakenyerek, rozsos kenyerek, rozskenyerek
készitése. Osszetételre névvel utalé kenyerek gyartasa. Az izem sajat
receptiraja és technoldgiaja szerint készilt kenyerek készitése és
mindségellendrzése

Péksitemények és

finompékaruk
készitése
100 +16 éra

A péksiitemények készitésének miveletei. A péksiitemények
termékcsoportjaba tartoz6 termékek jellemzd anyagosszetételeinek
(receptdrainak) alkalmazésa. A termékdsszetételek eltéréseének
lehetdségei az  lzemi  termékkészitésnél.  Pékslitemények
tésztakeszitési el- jarasainak alkalmazasa, kozvetett, kozvetlen és
egyéb eljarasokkal készilt termékek készitése. Vaj felhasznalasaval
készult peksitemények készitése. Péksiutemenyek tésztafeldolgozasi
miveleteinek elvégzése. Péksiitemények kelesztésének miiveletei,
technoldgiai paramétereinek alkalmazédsa. Péksutemények siitési
eljarasainak alkalmazasa és a jellemz0 paraméterek beallitasa az tizem
kemencéin. Péksltemények késztermékkezelésének miiveletei és a
mindségi kovetelmények meghatarozasa a Magyar Elelmiszerkonyv
alkalmazéasaval. A finompékarukhoz tartoz6 termékcsoportok,
tojassal dusitott tésztabdl készilt finompékaruk, omlos tésztabol
készllt finompékaruk, leveles tésztabol készilt finompékaruk és
kiemelt termékeik elballitasa. Finompékaruk készitése. A
finompékaruk termékcsoportjdba tartoz6 termékek jellemzd
anyagosszetételeinek (receptarainak) alkalmazasa. A
termékosszetételek eltérésének lehetdségei tizemi  kordlmények
kozott. Toltelékes termékek készitése. Finompékaruk készitése
kiilonboz6 tésztakészitési eljarasokkal, kozvetett, kozvetlen és egyéb
modokon.  Kevert tésztabol készilt termékek készitése. Ha-
gyomanyos, célmargarinos vagy vajas eljarassal késziilt leveles
termékek készitése. Inverz és rapid eljarassal készilt leveles termékek
készitése. Hajtogatasi eljarasok alkalmazasa. A finompékaruk
tésztafeldolgozasi miiveleteinek alkalmazasa. A finompékaruk
kelesztésének elvégzése, a technoldgiai paraméterek beallitasa,
feluletkezelési eljarasok elvégzése. A finompékaruk sitése kiilonb6z6
kemencéken és a jellemzd paraméterek alkalmazasa. Finompékaruk
késztermékkezelése, €s a mindségi kovetelmények meghatarozasa a
Magyar Elelmiszerkonyv alkalmazéséaval

Egyedi
taplalkozasi
igényt
kielégito,
hagyomanyos
és egyedi
technologiaval
készult
termekek
készitése

Egyedi eljarassal készilt termékek készitése. Fagyasztott termékek
készitése (nyersen, el6- sutve vagy készre sltve). Zsiradékban silt
termékek készitése. Lugozott termekek készitése. Kevert tésztabol
készllt termékek készitése. Forrazott tésztak készitése (részben vagy
egeészben forrazott tesztak). Magyarorszag hagyomanyos és tajjellegii
stitéipari termékeinek gylijteményébe tartozo termékek készitése
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15+5 éra

A pékségek helyiségei, rendeltetése. A nyersanyag atvételének
miveletei. A raktarak jellemzdi. Kiilonbozé taroldsi modok.

A pékseg Viselkedési szabalyok a pékségben. A takaritoeszkdzok tarolasa. Az
4 | mikodése Uzemi étkezés szabdlyai, helyiségei. Az lizemi viselkedés szabélyai.
10+5 éra A jelenléti ivek vezetése. Viselkedés a dolgozokkal szemben. Az

0ltozOk hasznalata. A tisztalkodas szabalyai. A munkafegyelem
szabalyai. Uzemi szokasok

Cukraszati ismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak célja
A cukraszati ismeretek megnevezésli tantargy tanitasanak célja a siit6- és a cukraszipar
tevékenységének ismertetése, a tanuldk képességeinek fejlesztése, a szakmai iranti elkotelezettség
kialakitasa. A diakok elsajatitjak a cukraszipari termékek eldallitasahoz sziikséges elméleti alapokat,
ami stabil alapot biztosit szamukra a gyakorlati munké&hoz.
Kapcsolodd kdzismereti, szakmai tartalmak
Elelmiszerismeret, kémia

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Cukrészati ismeretek  ~————: AF " — R "
intézmenyi | dualis 0sszes intézmenyi | duélis 0sszes
oktatas képzoéhely | Oraszdm | oktatas képzoéhely | Oraszam
heti 6raszam 1 1 2 1 1 2
éves Oraszam 36 36 72 31 31 62
3/11. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 3/11.
évfolyam
Kikeészitett sutemények 20 Ora
Teasutemények 10 6ra
. o 8 ora
Fagylaltok, parfék, poharkrémek
Diszitési miiveletek 8 ora
Bonbonok 8 ora
o L 8 ora
Egyedi taplalkozasi igényt kielégitd cukraszati
termékek
INTEZMENY| OKTATAS heti raszam: 1 o6ra; éves 6raszam: 31 éra
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DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 31 Ora

INTEZMENY| OKTATAS
heti 6raszam: 1 6ra; éves oraszam: 31 6ra

ssz. | Témakor Leiras
A kikészitett siitemények készitésének miiveletei:
— Asziikséges nyersanyagok el6készitése
— Félkész termékek (cukorkészitmények, toltelékek, bevond
S anyagok) elballitasa, el6készitése a felhasznalasra
1 gj‘tﬁzzélr;[f/gk - A tés;ta elkészitése, alakitasa, sutése, siités utani tee’n’dc’ik
15 éra - Befejezé,r kikészité miiveletek (t6ltés, bevonas, diszités)
alkalmazésa
Anyaghanyad szamitasa receptira alapjan, a veszteségek
figyelembeveételével
Az édes és sos teastutemények altalanos jellemzése, csoportositasa
A tészta elkészitése, az elkovethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa
5 Teasutemények A tészta alakitésa, sutése, a befejez0, kikészitd miiveletek jellemzése.

7 6ra Anyaghanyad szamitasa receptira alapjan, a veszteségek
figyelembevételével
A fagylalt fogalma, nyersanyagai, az 6sszetevok szerepe, hatasa a
fagylalt mindségére
A fagylaltok csoportositasa dsszetételik, a fagylaltkeverék készitési
maodja és a fagyasztas mddja szerint

, A fagylaltkészités miiveleteinek jellemzése, a fagylaltkészités hibai

Fagylaltok, parfék, A parfek altaldnos iellemze fekészités miveleteinek

3 pohérkrémek / par e, alta anos,Je e,:mzesia, apar C_ €571 CS, uveleicine <
g jellemzese. A pohéarkremek altalanos jellemzése, csoportositasa
3 ora L1 £oreg . .
A poharkrémek készitésének miiveletei.
FOzott krémbdol késziilt poharkrémek, izesitett tejszinhabkrémbdl
késziilt poharkrémek, vegyes Osszetételli poharkrémek készitésének
miuveletei.
A diszités fogalma, cé€lja, az egyszerl ¢€s kiilonleges diszités
T miuveleteinek (bevonas, burkolas, beszoras, formazas, felrakas,
4 ZDC',)f;'tes' miiveletek | forskendezés) jellemzése,
A kilonleges diszités nyersanyagai, modszerei.
A bonbonok altalanos jellemzdi, nyersanyagai, csoportositasa
A csokoladé temperalasanak célja, modszerei, az egyes modszerek
5 Bgnbonok jellemzése.

2 ora L . ) — . L s«
Gylmolcs-, marcipan-, nugat-, grillazs-, krém-, csokoladé- és
cukorkabonbonok jellemzése

Egyedi taplalkozasi | Csokkentett szénhidrattartalma-, gluténmentes-, tej- és tojasmentes

6 | igényt kielégitd cukraszati termékek jellemzése.

cukraszati termékek
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| 2 6ra |

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti 6raszam: 1 6ra; éves o6raszam: 31 6ra

Ssz. Témakor Leiras

A kikészitett siitemények készitésének miiveletei:
— Asziikséges nyersanyagok el6készitése
— Félkész termékek (cukorkészitmények, toltelékek, bevond
anyagok) el6allitasa, elékészitése a felhasznalésra

1 K..Itkirslz, |r'][ettk — Atészta elkészitése, alakitasa, siitése, siités utani teenddk
SSUc')(?a enye — Befejezo, kikészité miiveletek (t6ltés, bevonas, diszités)

alkalmazasa
A nemzetkdzi cukraszati termékek jellemzése
A kikészitett siitemények eldallitdisahoz hasznalt gépek, berendezések
és kéziszerszamok

Az édes és sos teastutemények altalanos jellemzése, csoportositasa

A tészta elkészitése, az elkdvethetd hibak, azok megeldzése, kijavitasa
A tészta alakitasa, siitése, a befejez0, kikészité miiveletek jellemzése.
A teasiitemények elballitasahoz hasznalt géepek, berendezések és
kéziszerszamok

5 Teasltemeények
3ora

A fagylalt fogalma, nyersanyagai, az dsszetevok szerepe, hatasa a
fagylalt mindségére

A fagylaltok csoportositasa 0sszetételiik, a fagylaltkeverék készitési
modja és a fagyasztas maddja szerint

A fagylaltkészités.

A fagylaltkészités hibai

Fagylaltok, parfék, | A parfék altalanos jellemzése, a parfékészités miiveleteinek

3 | poharkrémek jellemzése.

5 6ra A poharkrémek készitésének miiveletei.

F6zott krémbol késziilt poharkrémek, izesitett tejszinhabkrémbdl
késziilt poharkrémek, vegyes Osszetételli poharkrémek készitésének
miiveletei.

A higiéniai rendszabalyok alkalmazasa

parfék, poharkrémek el6allitasahoz hasznalt gépek, berendezések és
keziszerszamok

A diszités fogalma, célja, az egyszer és kiilonleges diszités
miuveleteinek (bevonas, burkolas, beszoras, formazas, felrakas,
Diszitési miiveletek | fecskendezés) jellemzeése, alkalmazésa
4 ! o , ,
6 6ra Alkalmi diszmunkak tervezése.
A kilonleges diszités nyersanyagai, mddszerei. Csokolade, plasztik
csokoladé, marcipan, karamell, grillazs diszek

A bonbonok altalanos jellemzd6i, nyersanyagai, csoportositasa

A csokoladé temperalasanak célja, modszerei, az egyes modszerek
jellemzese.

Gyumolcs-, marcipan-, nugat-, grilldzs-, krém-, csokoladé- és
cukorkabonbonok jellemzése

5 Bonbonok
6 6ra

Egyedi taplalkozasi | Csokkentett szénhidrattartalmd-, gluténmentes-, tej- és tojdsmentes
igényt kielégitd cukraszati termékek jellemzése.
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cukrészati termékek | A termékek elballitasahoz hasznalt gépek, berendezések és
6 dra kéziszerszdmok

Cukraszati termekek készitese tantargy

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy tanitasanak célja, hogy a diakok a gyakorlati munka soran is megismerjék és elsajatitsak a
termékkészitéshez sziikséges alapmiiveleteket, szakmai fogasokat, a termékkeészités technologiajat, a
szlikséges eszkdzok, gépek, berendezések balesetmentes alkalmazasat. Cél tovabba, hogy a tanulok
onallo és feleldsségteljes munkavégzéshez sziikséges képességei fejlodjenek.
Kapcsolodod kozismereti, szakmai tartalmak
Elelmiszerismeret

. . 10. evfolyam 11. évfolyam
Cukraszati termékek
készitése intezményi | duélis dsszes intezményi | dudlis 0sszes
oktatas képzohely | Oraszam | oktatés képzOhely | Oraszam
heti 6raszam 1 7 8 1 5 6
éves Oraszam 36 252 288 31 155 186
Orakeret
Tematikai egység cime 3/11.
évfolyam
o N — 81+2 6ra
Kikeszitett sutemények kesziteése
e I 30
Teasutemények keszitese
. L A 20
Fagylaltok, parfék, poharkrémek készitése
Diszitési miiveletek 25
Bonbonok készitése 16
Egyedi taplalkozasi igényt kielégit6 cukraszati 12
termékek készitése
INTEZMENY| OKTATAS heti raszam: 1 oOra; éves 6raszam: 31 6ra
DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY heti raszam: 5 oOra; éves Oraszam: 155 6ra

INTEZMENY| OKTATAS
heti 6raszam: 1 6ra; éves éraszam: 31 6ra
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SSZ.

Témakor

Leiras

Kikészitett
stitemények
készitése

13 6ra

A kikészitett siitemények készitése, az eldallitas miiveletei:
—A szlikséges nyersanyagok el6készitése
—Félkész termékek (cukorkészitmények, toltelékek, bevondanyagok)
eldallitasa, elokészitése felhasznalasra
—A tészta elkészitése, alakitasa, stitése, sutés utani teenddk
—Befejezo, kikészitd miiveletek (t6ltés, bevonas, diszités)
A nemzetk6zi cukrészati termékekhez sziikséges tésztak készitése
(kiilonboz6 izii nehéz felvertek, liszt nélkiili felvertek, jokonde
(joconde) felvert, dacquise felvert, financier felvert, francia omlos
tészta (sablé Breton), francia forrazott tészta)
—Kiilonbo6z6 allagn betétek készitése
—Toltelékek készitése: mousse-ok, ganache, egyéb krémek készitése
—Bevonok (tiikorbevond), diszitéelemek készitése (csokoladé-,
meringue (habcsdk) diszek, szivacspiskota stb.)
A nemzetkozi trendnek megfeleld cukraszati termékek készitése (pl.
rétegelt tortak, tart, tartlet, macaron, francia desszertek)

Anyaghanyad  szamitéasa
figyelembevételével

receptira  alapjan, a veszteségek

Teasutemények
keészitése
5 dra

Omlos-, felvert-, hengerelt-, egyéb tésztabol késziilt, téltetlen és toltott
¢des teasiitemények eldallitasa

So6s omlds-, vajas vagy leveles tésztabdl készilt, toltetlen és toltott sés
teastitemények el6allitasa

Forrazott tésztabol készilt, toltott sos teasutemények eldallitasa

A teasiitemények készitéséhez szlikséges nyersanyagok eldkészitése, a
szlikséges félkész termékek eldallitasa, elokészitése a felhasznaldsra
Anyaghéanyad szamitasa receptura alapjan, a veszteségek
figyelembevételével

Fagylaltok, parfék,
poharkrémek
készitése

3ora

A fagylalt fogalma, nyersanyagai, az 6sszetevok szerepe, hatasa a
fagylalt mindségére

A fagylaltok csoportositasa 0sszetételik, a fagylaltkeverék készitési
maodja és a fagyasztas maddja szerint

A fagylaltkészités miiveleteinek jellemzése, a fagylaltkészités hibai
A parfék altalanos jellemzése, a parfékészités miiveleteinek
jellemzése. A poharkrémek altalanos jellemzése, csoportositasa

A poharkrémek készitésének miiveletei.

F6z6tt krémbdl késziilt poharkrémek, izesitett tejszinhabkrémbol
késziilt poharkrémek, vegyes Osszetételli poharkrémek készitésének
miiveletei.

Diszitési mtveletek
4 6ra

A fagylaltkészités miiveleteinek alkalmazésa.

Adagolt fagylaltkészitmények (fagylaltkelyhek) készitése

A parfékészitési miveletek alkalmazasa, parféfajtak készitése
A pohéarkrémek készitése.

A higiéniai rendszabalyok alkalmazasa

Bonbonok készitése
3 6ra

Csokoladék temperéalasa.
Gyumolcs-, marcipan-, grillazs-, krém- és csokoladébonbonok
készitése
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Egyedi taplalkozasi
igényt kielégito
cukraszati termékek
készitése

3 0ra

Csokkentett szénhidrattartalma-, gluténmentes-, tej- és
tojasmentes cukraszati termékek készitése

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti 6raszam: 5 Ora; éves 6raszam: 155 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras

Kikészitett
stitemények
készitése

70 6ra

A kikészitett siitemények készitése, az eldallitas miiveletei:
—A szlikséges nyersanyagok el6készitése
—Félkész termékek (cukorkészitmények, téltelékek, bevondanyagok)
eldallitasa, elokészitése felhasznalasra
—A tészta elkészitése, alakitasa, sutése, sutés utani teenddk
—Befejez6, kikészité miiveletek (t6ltés, bevonas, diszités) alkalmazésa

A nemzetkdzi cukraszati termékekhez szlikséges tésztak készitése
(kiilonb6z6 izli nehéz felvertek, liszt nélkiili felvertek, jokonde
(joconde) felvert, dacquise felvert, financier fel- vert, francia omlos
tészta (sablé Breton), francia forrazott tészta)

—Kiil6nb6z6 allaga betétek készitése

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

—Bevondk (tiikorbevond), diszitéelemek készitése (csokoladé-,

meringue (habcsdk) diszek, szivacspiskota stb.)

A nemzetkozi trendnek megfeleld cukraszati termékek készitése (pl.
rétegelt torték, tart, tartlet, macaron, francia desszertek)
Anyaghanyad szamitasa receptira alapjan, a veszteségek
figyelembevételével
A kikészitett slitemények eldallitdsdhoz  hasznalt  gépek,
berendezések és kéziszerszamok balesetmentes alkalmazésa

Teasutemények
készitése

25 ora

Omlos-, felvert-, hengerelt-, egyéb tésztabol késziilt, téltetlen és toltott
¢des teasiitemények eldallitasa

S6s omlds-, vajas vagy leveles tésztabdl készilt, toltetlen és toltott sos
teasiitemények eldallitasa

Forrazott tésztabol késziilt, toltott sos teasiitemények eldallitasa

A teasiitemények készitéséhez szlikséges nyersanyagok elokészitése, a
szlikséges félkész termékek eldallitasa, elokészitése a felhasznaldsra
Anyaghanyad szamitasa receptura alapjan, a veszteségek
figyelembevételével

A teasiitemények eldallitasdhoz hasznalt gépek, berendezések és
kéziszerszamok baleset- mentes alkalmazasa

Fagylaltok, parfék,
poharkrémek
keészitése

17 ora

A fagylaltok, a fagylaltkeverék készitési modja és a fagyasztas modja
szerint

A fagylaltkészités, a fagylaltkészités hibai

A parfék altalanos jellemzése, a parfékészités miiveleteinek
jellemzése. A poharkremek altalanos jellemzése, csoportositasa

A poharkrémek készitésének miiveletei.

F6zott krémbdl késziilt poharkrémek, izesitett tejszinhabkrémbdl
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késziilt poharkrémek, vegyes Osszetételli poharkrémek készitésének
miiveletei.

A higiéniai rendszabalyok alkalmazasa

A fagylaltok, parfék, poharkrémek eldallitasahoz hasznalt gépek,
berendezések és kézi- szerszamok

A fagylaltkészités miiveleteinek alkalmazasa.
Adagolt fagylaltkészitmények (fagylaltkelyhek) készitése
A parfékészitési miveletek

Diszitési miiveletek | o\ aimazasa, parféfajtak készitése A

4 21 éra poharkremek készitése.
A higiéniai rendszabalyok alkalmazasa
A fagylaltok, parfék, poharkrémek eléallitasahoz hasznalt gépek,
berendezések és kézi- szerszdmok balesetmentes alkalmazasa
Bonbonok készitése | Csokoladék temperalasa.
S Gyumolcs-, marcipan-, grillazs-, krém- és csokoladébonbonok
13 ora készitése
quEd';fiql,al,kf?zas' Csokkentett szénhidrattartalmd-, gluténmentes-, tej- és tojasmentes
lgekn},'t lte. fglto,k K cukraszati termékek készitése
6 ﬁ‘f rz,ats,za I IErMEKEX | A termékek el8allitasahoz hasznalt gépek, berendezések és
eszitese kéziszerszamok balesetmentes alkalmazasa
9 dra

Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak célja
Az lizemi gazdalkodasi fogalmak megismerese és alkalmazéasa a gyakorlatban. Az élelmiszer- iparban
leggyakrabban el6forduld vallalkozasi formak megismerése, létrehozéasaval, miikodtetésével,
megsziintetésével kapcsolatos feladatok elsajatitasa

Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
o 10. évfolyam 11. évfolyam
Gazdasagi és
vallalkozasi ismeretek | intézményi | duélis 0sszes intezményi | dudlis 0sszes
oktatas képzohely | Oraszam | oktatas képzohely | Oraszam
heti 6raszam 0,5 0 0,5 2 0 2
éves Oraszam 18 0 18 62 0 62
Orakeret
Tematikai egység cime 3/11.
évfolyam
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Véllalkozas alapitasa

18+5 6ra

Véllalkozas muikodtetése

31+8 6ra

INTEZMENY| OKTATAS

heti 6raszam: 2 6ra; éves Oraszam: 62 6ra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY -

INTEZMENY| OKTATAS
heti 6raszam: 2 6ra; éves 6raszam: 62 Ora

ssz. | Témakor Leirés
Villalkozas tipusa, szerepiik a gazdasag miikodtetésében. Egyéni és
Vallalkozas tarsas vallalkozasok. Vallalkozasok tokeigénye. Tevékenységi korok.
1. | alapitésa Véllalkozasok alapitdsa, hatosagi eljarasok. Tarsasagok, tarsasagi
18 +5 ora szerz6dések. Székhely és telephely létesitése. Bejelentési kote-
lezettségek.
A villalkozasok miikodésének altalanos és specialis feladatai.
Adozési ismeretek. Adonemek, addfajtak, bevallasi és megfizetési
kotelezettségek. Vallalkozasok dokumentacios kotelezettsegei.
Vallalkozas Munkavéllalokkal kapcsolatos kotelezettsegek. Hatdsagi
2. | mikodtetése ellendrzések, hatosdgokkal valod egyiittmiikodés. A vallalkozasok
31+8 6ra tevékenységének bovitése. Szigoru szam- adasi dokumentumok

kezelése. Arajanlatok készitése. Vallalkozasokkal kapcsolatos tisz-
tességes piaci magatartds és vallalkozas-etika. Vallalkozasok
megszintetése.

A portfolidkészités cimil tantargy tanitasanak célja, hogy a tanuldé munkaibol egy olyan gytijtemény
J0jj0n 1étre, amely segitségével a tanulo tudasa, teljesitménye, fejlddése nyomon kdvethetd. A 1étrejott
portfolio, amely a tanuld iskolai karrierjét, attitidtulajdonséagait teljességében mutatja meg, jol

Portfolid készités tantargy
A tantargy tanitasanak célja

hasznalhat6 a fejlesztd (formativ) értékeléshez, illetve a szakmai vizsga részét is képezi
Kapcsolddd kdzismereti, szakmai tartalmak
A kommunikéacid, magyar nyelv és irodalom tantargyak alapozzak meg a helyes nyelv- és
szohasznalatot, a j6 kommunikéacios készséget

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Portfolio készités — AT " — — "
intézményi | dualis 0sszes intézmeényi | dudlis 0sszes
oktatas képzbéhely | Oraszdm | oktatas képzbéhely | Oraszam
heti 6raszam 1 0 1 1,5 0 1,5
éves Oraszam 36 0 36 46,5 0 46,5
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S Orakeret 3/11.
Tematikai egység cime évfolyam
Dokumentumgyijtés 32+5,5 ora
Osszegzés, reflexio 4+5 Ora
INTEZMENY| OKTATAS heti 6raszam: 1,5 Ora; éves O6raszam: 46,5 oOra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

INTEZMENYI OKTATAS
heti 6éraszam: 1,5 éra; éves 6raszam: 46,5 6ra

Ssz. Témakor Leiras

A dokumentumok lehetséges kore
A portfolid készitésének 1épései: a dokumentumgytijtés tervezése,
eldkészitése, dokumentumkeészités, szerkesztés, reflexio.

1 Dokumentumgytijtés
32+5,5 Ora

) Osszegzés, reflexié | Az 0sszegzés tartalmi elemei Osszegzés (reflexio) irasa.
4+5 Ora

A szakmai vizsga leirasa, meréesének, ertékelésének szempontjai
Szakma megnevezése: Pék-cukrasz

Szakmai vizsgara bocsatas feltétele: valamennyi el6irt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai
gyakorlat eredményes teljesitése.

szakmahoz k6t6d6 tovabbi sajatos kdvetelmények: -

Kozponti interaktiv vizsga

1 A vizsgatevénység megnevezése: Siit6- €S cukraszipari termékek készitésének

ismertetése, gépek €s berendezések kezelésének, munkavédelmének €s higiéniai eldirdsainak

ismertetése, valamint szakmai szamitasi feladatok elvégzése.

2 A vizsgatevékenység leirasa
1.) Siitéipari termékek készitésének ismertetése: a szakmara jellemzd siitdipari termék
készitésének ismertetése. Siitdipari termékek (kenyerek, péksiitemények, finom
pékaruk) gyartastechnoldgiaja, a gyartds miiveletei, az egyes miiveletek célja,
feltételei, technikai megolddsai, a miveletek sordn lejatszodd folyamatok,
zsemlemorzsa készités. (35 %).

2.) A szakmara jellemzd cukraszipari termék készitésének ismertetése,
cukrészipari termékek (uzsonna-, kikeszitett-, teasiitemenyek, fagylaltok, parfék,
poharkrémek, bonbonok)

készitésének miiveletei, a hozzajuk tartozo félkész-termékek eldallitasa (35 %).

3.) Abra (rajz, fénykép) segitségével egy siité- €s egy cukréaszipari gép, berendezés
kezelésének, tisztitasanak, valamint munkavédelmi eldirasainak ismertetése (10 %).
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4.) Szakmai szamitasi feladatok: egy siitéipari és egy cukraszati termék
anyagszukségletének szamitasa, adott termékmennyiség és megadott termékdsszetetel
alapjan. (20 %) megadott termékmennyiség és megadott 6sszetétel alapjan.

A feladatok kozott szerepelnie kell:

- igaz-hamis allitasok eldontése, feleletvalasztas (a feladatok aranya az dsszes feladathoz
képest legfeljebb 20%)

- termék megnevezése, technolégiai 1épések helyes sorrendbe allitasa (a feladatok ardnya az
0Osszes feladathoz képest legfeljebb 20%)

- hiadnyos szbveg kiegészitése, tablazat, abra, folyamatabra hianyos elemeinek kitoltése (a
feladatok aranya az 6sszes feladathoz képest legfeljebb 10%)

- rovid feleletalkotés (a feladatok aranya az ¢sszes feladathoz képest legfeljebb 20%)

- géprajz (&bra) felismerése, berendezés megnevezése, kezelésének ismertetése (a feladatok
aranya az 6sszes feladathoz képest legfeljebb 10%)

- szakmai szamitasi feladat (a feladatok aranya az 6sszes feladathoz képest legfeljebb 20%)

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre all6 idétartam: 120 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan belil: 20 %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Ertékelés Gtmutatd alapjan torténik.
1.) a szakmara jellemz0 siitdipari termék készitésének ismertetése (35 %).
2.) a szakmara jellemzd cukraszipari termék készitésének ismertetése (35 %).
3.) abra (rajz, fénykép) segitségével, egy siit6- és egy cukraszipari gép, berendezés
kezelésének, tisztitasanak, valamint munkavédelmi el6irasainak ismertetése (10
%),
4.) szakmai szamitasi feladatok megadott termékmennyiség és megadott 6sszetétel
alapjan (20
%)

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb 40 %-at
elérte.

Projektfeladat

A vizsgatevékenység megnevezése: Siit6- és cukraszipari termékek készitése és portfolio készités
A vizsgatevekenység leirasa
A projektfeladat részei:

A) vizsgarész: Portfolio

B) vizsgarész: Siitdipari termékek készitése, bemutatasa és szakmai beszélgetés

C) vizsgarész: Cukraszati termékek készitése, bemutatasa és szakmai beszélgetes

A) vizsgarész: Portfolio

A portfolié részei:

1. bemutatkozas

2. célkitiizés.

3. szakmai dokumentumok gyijteménye: A dokumentumok a vizsgazd tudasat,
teljesitményét, fejlodését, attitlid tulajdonsagait, felelésségét bemutatdé barmilyen
szoveges, fotds, animacids, filmes, prezentacios elemeknek a gylijteménye. Kozvetlentil
a szakmai munkahoz kétheté dokumentumok a tanari dicséretek, versenyeredmények,
elkészitett produktumok fényképei, projektmunka folyamatat bemutaté dokumentumok,
szakmahoz kothetd rendezvények, kiallitdsok, mizeumlatogatasok dokumentalasa. A
portfolionak tartalmaznia kell a vizsgazd altal legalabb egy idegen nyelven
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tanulmanyozott idegen nyelvii szakmai dokumentumot.
4. 0sszegzés: annak osszefoglaldja, hogy a portfélio tartalma miben szolgélja a vizsgdzo
szakmai fejlodését.
A portfolié formaja, hitelesitése:
— A portfolio elektronikus vagy papir alapt dokumentum, amelyet az iskola altal
biztositott fellileten, vagy egyeéb, az iskola altal meghatarozott modon tarol a tanulo.
A dokumentumok valodisagat az iskola hitelesiti.
— A portf6lio formai kdvetelményei: a szoveges rész Times New Roman bettitipus, 12-
es betliméret, masfeles sortavolsag, sorkizaras, 2,5 cm-es margo.

- — A dokumentumokban szerepld tablazatok, abrak, fényképek, animaciok, filmes
elemek forrasat jeldlni kell. A dokumentumok készitéséhez felhasznalt forrasokat
(kbnyvek, folydiratok, internetes forrasok, egyéb forrasok) a dokumentum végén fel
kell tintetni.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo ido:
— 10-11. évfolyamon, az érettségire épiilé képzésben 13-14. évfolyamon félévenkent
legalabb egy, a szakmai munkéahoz koétheté dokumentum elkészitése sziikséges.

B. vizsgarész: Siitdipari termékek készitése, bemutatésa és szakmai beszélgetés

A kovetkez6 nyolc feladatsorbol egy feladat végrehajtasa:
1) A rendelkezésre bocsatott anyagosszetétel alapjan blza- vagy rozsos- vagy rozskenyerek
készitése kovaszos tésztakészitési eljarassal, tobbféle tomegben és alakkal a termékek
bemutatasa, tomeg €s érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerii
csomagolasa és jelolése

vagy
2) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptlra) alapjan vizes tésztabol
késziilt péksitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal a termékek
bemutatasa, tomeg €s érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerti
csomagolasa és jel6lése

vagy
3) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan tejes tésztabol
készult péksitemények készitése, legaldbb haromféle tdmeggel vagy alakkal a termékek
bemutatasa, tomeg €s érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerii
csomagolasa és jel6lése

vagy
4) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan dusitott tésztabol
készult péksitemények készitése, legaldbb haromféle tdmeggel vagy alakkal a termékek
bemutatasa, tdmeg és érzékszervi ellenérzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerii
csomagolasa és jeldlése,

vagy
5) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan tojassal dusitott
tésztabdl készilt finom pékéaruk készitése, legaldbb haromféle tdmeggel vagy alakkal a
termékek bemutatdsa, tdmeg €s érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék
szakszerii csomagolasa és jel6lése

vagy
6) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan omlos tésztabol
készult finom pékaruk készitése, legalabb haromféle témeggel vagy alakkal a termékek
bemutatasa, tomeg és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerii
csomagolasa és jelolése

vagy

7) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptlra) alapjan leveles tésztabol
készult finom pékaruk készitése, legaldbb haromféle tdmeggel vagy alakkal a termékek
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bemutatasa, tomeg €s érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerti
csomagolasa és jel6lése

vagy
8) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan, egyedi
taplalkozasi igényt kielégitd termék készitése, a termékek bemutatasa, tomeg és érzékszervi
ellenérzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszer(i csomagolasa és jelolése.

A vizsga soran a vizsgazo a rendelkezésere allo gépeket és berendezéseket - a
munkavédelmi el6irasok betartasaval - Uzemelteti, munkajat a higiéniai- €s
élelmiszerbiztonsagi szabalyok figyelembevételével végzi. Az elkésziilt terméken
tomeg ¢és érzékszervi ellendrzést végez. Az elkésziilt termékeket a vizsgabizottsagnak
bemutatja, és szakmai beszélgetés keretében rdviden ismerteti az alkalmazott
technolégiat, a termékek esetleges hibait, és azok kikiiszobolésének lehetdségeit.
Munkaja soran alapveté mindségbiztositasi paramétereket (alkalmazott technologiai
paramétereket) rogzit a rendelkezésére bocsatott nyomtatvanyon.

A feladatoknak tartalmaznia kell vajjal készilt termékeket és hagyomanyos €s
tajjellegli siitdipari termékeket is. A termékek elkészitéséhez kovaszpotld készitmény
nem hasznalhatd fel. A termékek készitésekor nem hasznalhatéak fel élelmiszer
imitatumok és a tésztakészitéshez hasznalt kész keverékek. A termékek kozott
szerepelnie kell toltelékes terméknek is. A feladatok kdzott szerepelnie kell olyan
terméknek is, amely tésztajahoz zsiradékként vajat hasznalnak fel.

A feladatsornak a felsorolt termékcsoportok mindegyikét le kell fednie azzal, hogy a
vizsgazo a kihuzott feladata alapjan egy termékcsoport termékeit késziti el.

C. vizsgarész: Cukraszipari termékek készitése, bemutatasa és szakmai beszélgetés
Meghatarozott darabszamban, a rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyaghanyad
segitségével, az alabbi feladatsorbdl egy feladat végrehajtasa:

— egy uzsonna- vVagy teasutemeény, és egy hagyomanyos torta készitése;

vagy,
— egy uzsonna- vagy teasutemeény, és egy szelet vagy tekercs készitése;

vagy
— egy uzsonna- vagy teasutemeény, €s egy minyon vagy desszert vagy csemege
készitése;

vagy
— egy uzsonna- vagy teasutemény, és egy krémes termék készitése;

vagy
— egy uzsonna- vagy teasutemény, és egy tejszines torta vagy a nemzetkozi trendnek
megfeleld kiillonbozo allagh rétegekbdl allo torta készitése;

vagy,
— egy uzsonna- vagy teasutemeény, és egy tejszines szelet vagy tejszines desszert
készitese.

A vizsgakozpont - a fentiek figyelembevételével - egy olyan konkrét termékeket
tartalmaz¢ feladatsort allit 6ssze, amely lefedi a felsorolt termékcsoportok mindegyiket.
A vizsgézdé a kihazott feladata alapjan egy feladatsor termékeit késziti el.

A munka soran a vizsgazé a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a
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munkavédelmi eldirasok betartasaval - Uzemelteti, munkajat a higiéniai- és
élelmiszerbiztonsagi szabalyok figyelembevételével végzi. Az elkészilt terméket - a
vonatkozo jogszabalyi el6irasoknak megfeleléen - mindsiti, a termék gyartasaval
kapcsolatban a vizsgabizottsaggal szakmai beszélgetést folytat. A beszélgetés soran
ismertetni kell a feladatot, az elkésziilt termékek mindségét, az esetleges hibakat és azok

megeldzési, kijavitasi lehetdségeit

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 600 perc

B) vizsgarész: 300 perc, ezen beliil a siitdipari termék készitéséhez kapcsolddo szakmai

beszélgetés id6tartama: 10 perc.

C) vizsgarész: 300 perc, ezen belil a cukraszipari termékek készitéséhez kapcsol6dd

szakmai beszélgetés id6tartama: 10 perc.

8.4.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan belul: 80%

8.4.5 A vizsgatevékenyseg értékelésének szempontjai:

A) vizsgarész ertékelésének szazalékos aranya a projektfeladaton bell: 10%
B) vizsgarész: értékelésének szazalékos aranya a projektfeladaton belil: 45%
C) vizsgarész: értékelésének szazalékos aranya a projektfeladaton beliil: 45%

A) vizsgarész: A portfolié értékelésének sajatos szempontjai:
— kozvetlenil a szakméhoz kétheté dokumentumok mennyisége és tartalma,
formai megvalésitasa (40%)

- atanuld tudasa, teljesitménye, elért eredmények (40%)
- a tanulasi folyamat, kompetenciak fejlédésének bemutatasa,

attitiid tulajdonségok (20%)

B) vizsgarész: Siitdipari termékek eloallitasa, bemutatasa és szakmai beszélgetés
értékelésének szempontjai:

- A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa (15%)
- Termékkészités szakszerlisége (35%)
- Késztermek témege, érzekszervi tulajdonsagai (30%)
- Csomagolas ¢és jelolés szakszeriisége (10%)

- Termékkészités higiénidja, élelmiszerbiztonsagi és
- munkavédelmi szabalyok betartasa (5%)
- A szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen beldl: (5%)

C) vizsgarész: Cukraszipari termekek készitése, bemutatésa és szakmai beszélgetés
értékelése:

- Termékkészités szakszerlisége (35%)
- Az elkésztéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa (5%)
- Késztermék kiilsé megjelenése, allaga, allomanya, ize, és a
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8.5

8.6

8.7
8.8

diszités kivitelezése (45%)
- Termékkésziteés higiénidja, élelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi

szabalyok betartasa (10%)
- A szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen belil: (5%)

A vizsgatevékenység csak akkor fogadhato el, ha az elkésziilt termékek megfelelnek a Magyar
Elelmiszerkonyv vonatkozo fejezeteiben rogzitett mindségi kovetelményeknek.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazé minden vizsgarészbdl kiilon-kilon elérte a
megszerezhetd pontszamok legalabb 40 %-at.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:

Az interaktiv vizsga lebonyolitasahoz a vizsga ideje alatt rendszergazda jelenléte. A projekt vizsga
lebonyolitdsdhoz a gépek és berendezések mikodtetéséhez sziikséges miiszaki személyzet, illetve
a vizsga alatti Uzemi higiéniai feltételek biztositasahoz sziikséges munkatars.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges targyi feltételek:
* nyersanyagtarolas eszkozei

* meérlegek

* lisztszitak

» vizkeverdk, vizhiitok és jégkasa vagy jégdara készitd gép,

» dagasztdgépek

* kever6-habverd gépek

» tésztaosztd gépek

* rozsdamentes-, fa- granit-, és marvanylapos munkaasztalok
+ tésztanyUjto gép

+ Kkiflisodro gép

* keleszto berendezés

* hiité-kelesztd berendezés

» Kkelesztés eszkozei

* kemencek és siitok

» késztermékkezelés eszkozei

* hiitdk, fagyasztok és sokkolok

« fagylatgép és fagylalttarold

* csokoladémelegitd

» csokoladétemperald,

« klima

» cukraszati formak, kézieszkdzok

» csomagolas eszkozei

* hulladektarolas eszkozei

* tlhzhelyek, mikrohulldmu siiték

» az interaktiv vizsgahoz szamitogép internet kapcsolattal

A vizsgatevékenységek aldli felmentések specialis esetei, modia, és feltételei:-

A szakmai vizsga eredményébe az agazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga: 10%, Szakmai vizsga: 90%
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8.9 A vizsgan hasznalhatd segedeszkdzokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes szabalyok

A vizsgazo a vizsgan olyan szamoldgépet hasznalhat, amely nem alkalmas arra, hogy azon olyan
adatot taroljanak, amely a vizsgazét a vizsgéan segitheti. A vizsgazo a termékek bemutatasahoz
hasznalhatja segédeszkozként a Magyar Elelmiszerkonyv siitéipari termékekre, illetve a Magyar
Elelmiszerkonyv Hagyoméany6rz$ cukrasz termékekre vonatkozé fejezeteit.

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidépontjaira, a vizsgaidészakokra
vonatkoz0 sajatos feltételek:

A Projektfeladat vizsgatevékenység B) és a C) vizsgarészének végrehajtasat két kiilonbozo napra
szikséges megszervezni.
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A gyakorlati kepzés soran gyakorlasra javasolt siitéipari (pék) termékek

listaja

A gyakorlati képzes soran gyakorlasra javasolt siitdipari (pek) termékek listaja

Termékcsoportok Javasolt termékek Megjegyzes/Meghatarozott
darabszam

kenyerek (buzakenyerek; | fehér kenyér 0,5 kg (2-féle) 8 db

rozsos kenyerek; 1kg-0s 5 db

rozskenyerek)
rozskenyér 0,5 kg (2-féle) 8 db
félbarna kenyér 500 g 5db
blifékenyér 500 g 5db

Célzott taplalkozasi igényt gluténmentes termékek :

kielégité termékek kenyér 0,4 kg, 4 db
zsemle 20db
alacsony glikémids termék 0,4 | 4 db
ke 20 db
zsemle

Vizes tészta vizes zsemle; 25db
vagott zsemle 20db
hosszuzsemle 20db
zsemlecipé500 g 5db
zsemlecip6 250 g 5db
zsemlevekni 500g 5db

Tejes kiskifli (sima, sos) 20 db (10-10db)
nagykifli 8 db
szegedi vagott 5db
fonott kalacs

Dusitott dusitott kifli, 15 db
dusitott karika 15 db
dusitott rud 5db
perec (3-féle) 15 db

Tojassal dusitott brids, csavart brids (5-féle) 15 db
kavehazi 4 db
cukros kifli 15db
finom fonott kalacs 5db
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oroshazi banan 10 db
perec 10db
Omlds Pozsonyi kifli: -dids, makos 20 db
pogdcsa (kicsi 0,3 kg; magvas) | 12-12 db
pogdacsa 50 g; sajtos
Leveles izes level 15db
csokoladés croissant 15db
Leveles tésztabdl  készilt | kakads és fahéjas csiga 15-15db
finom pékaru turos taska 15db
Célzott taplalkozasi igényt | gluténmentes kenyér 400g 4 db
kiclégit termékek gluténmentes zsemle 20db
alacsony glikémias indext | 4 db
kenyeret 400 g
alacsony glikémias indext | 20 db
zsemle
Graham kenyér 500 g 5db
Graham kenyér 750 g 5db

A gyakorlati képzés soran gyakorlasra javasolt cukraszati termékek listaja

A gyakorlati képzés sordn gyakorlasra javasolt cukrészati termékek listaja

Termékcsoportok | Javasolt termékek Megjegyzés/Meghatarozott
darabszam
Teasiitemények Edes:
linzerkarika,
Nérd teasiitemeny,
gyumaolcskenyér
pathé csillag 5009

vanilias pathé teasliitemény
linzi kifli

vanilias néré

csokoladés néré

Kis isler

Kis linzer koszoru

angol félhold

macskanyelv
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kdkusz csok

Rotschild-piskota

dios zserbo szelet
Rakoczi-taros lepeny
kavés ekler fank

almas lepény (turds lepény)

Sdés: vagott, szart, csavart sos teastitemények:
sajtos fankocska

nehéz sos teastitemény (vagassal, kiszurassal)
turopogacsa

borsos pogacsa

500 g

Kikészitett
slitemények

Tortak:

csokoléadétorta

diotorta

gesztenye torta (vajkrémmel)
kavétorta (vajkrémmel)
tejszines kavétorta

Kastély torta (tejszines karamelltorta)
Fekete-erd6 torta

oroszkrém torta

tejszines gyimolcstorta
tejszines turétorta

Sacher torta

gyumolcs torta (vajaslap-felvert formaban stve,
fozott vanilia krémmel, zselés
gylumaolcsberakassal)

Tekercsek: piskota tekercs, fatdrzs rolad,
kiilonboz6 izt vajkrémekkel toltott roladok,
citromos rolad

Desszertek: isler, linzer

Tartos cukraszati termékek: csemege bombak,
csemege cslcsok, csoki csemege

tatracsucs
Tejszinhabos stitemények:

16 szeletes tortak

92




Rigojancsi,
tejszines indianerfank
tejszines képviseld fank

malnahabos szelet (tejszines malnakocka)

A cukrészati késztermékekhez a félkész termékeket is el kell készitenie.

A fenti termékek csak tajékoztatd jellegliek!
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Utmutaté portfolié készitéshez PEK-CUKRASZ szakmahoz
Az Utmutato célja

Jelen Gtmutatd célja Heves Varmegyei Szc Sarvari Kalman Technikum, Szakképzé Iskola Es
Kollégium, mint vizsgaszervezd szervezésében lebonyolitott Elelmiszeripar agazathoz tartozd Pék-
cukrasz

szakképesités esetén benyujtand6 portfoliok keszitésének, benyuljtasénak, prezentalasi folyamatainak
bemutatasa, szabalyozasa.

A portfolio fogalma, tartalma
Jelen szabalyzat altal meghatarozott portfolié a vizsgaportfolio.

A vizsgaportfolid egy olyan strukturalt dokumentumgyijtemény, amivel a jelolt bemutatja, hogy milyen
mértékben, milyen Onallosaggal és felelosséggel sajatitotta el a szakirdny( oktatds szakmai
kovetelményeit.

A portfélié célja a jelolt 6nalld6 munkajanak dokumentalt bemutatésa, illetve annak a tanulasi utnak,
folyamatnak a dokumentalasa, melyet a szakiranyu oktatas keretében valdsitott meg.

A didk — a szaktanarok ajanlasa, illetve 0nall6 vélasztdsa alapjan - szakmai oktatds szakmai

Yy

Portfolidelem fogalma, tartalma

A vizsgazo portfdlioja egy nyilatkozatot, portfélielemeket és egy 6néletrajzot tartalmaz. A portfélidelem
egy-egy, a szakmai oktatas soran elsajatitott teriiletrdl, témarol készitett elektronikus dokumentum, mely
eredeti formatumat tekintve lehet word, excel, prezentacids fajl, stb., illetve ezek keveréke.

A tanulo kizardlag a szakmai vizsgara torténd felkészitésben résztvevo a tanulmanyi idészaka alatt (agazati
alapvizsgat kovetden) késziti el a digitalis portféliot, amely bemutatja egyéni tanuldsi Gtjat és
személyiségének fejlodeését.

Minden tanulénak félévenkeént legalabb 1 portfdélidelemet kell készitenie. A portfélidelem tartalmanak

mindenképpen kapcsolddnia kell a képzés soran tanult ismeretanyaghoz. A portféliéba bevalogatott
dokumentumok legyenek sokrétliek és fedjenek le minél tobb tanuladsi eredményt, melyet a Képzési és
kimeneti kovetelmények tartalmaz.

Az egységbe szerkesztett digitalis portfélié minimalis tartalma az dnéletrajz és bemutatkozas, minimum 4
portfolidelem; legalabb egy idegen nyelven tanulmanyozott idegen nyelvii szakmai dokumentum,
valamint a tanul6 altal megfogalmazott reflexio.

4. Javasolt portfélidelemek
Nyilatkozat

Nyilatkozat arr6l, hogy a portfdlio a jelolt sajat munkajanak eredménye (a nyilatkozatokat kiilon
dokumentumkeént kell, alairas utan feltdlteni)

bemutatkozéas

célkitiizés

szakmai dokumentumok gyiijteménye:

A szakmai gyakorlati tevékenységrdl a tanul6 altal készitett beszdmold bemutatasa.

A gyakorlat helyszinén kapott egyéni feladat-megoldasok bemutatasa
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A szakmai gyakorlat alatt készult feljegyzések, a gyakorlat helyszinén megismert nyilvantartasok,
dokumentumok bemutatésa.

Kilfoldi szakmai gyakorlatrol keészult élménybeszamold, és a gyakorlati tapasztalatok bemutatasa
magyar/idegen nyelven.

Szakmai rendezvényen, szakmai versenyen vald részvétel bemutatasa, Uzemlatogatas, tanulmanyi
kirandulas, sikeres dolgozat bemutatasa.

Iskolan kiviili eseményekr6l, sport, hobbi, egyéb sajat érdeklédési korrdl szolo széveges dokumentumok,
képek, filmek; életpalya elképzelésekrdl, tervekrdl szol6 bemutato

Egy-egy szakmai targy énallé projektfeladatainak, produktumainak bemutatasa.

Gyakorlati feladatmegoldas (esettanulméany)

Onallé kutatémunka, témafeldolgozas bemutatasa

Vallalt kisel6adasok

Szakmai gyakorlaton végzett feladatok bemutatasa, munkanapld, specialis ismeretek elsajatitasa.
Szakmai fejlodés értékelése, onreflexiok, amikre biiszke.

Az egyes portfdlidelemek készilhetnek word dokumentumként 2-4 oldal terjedelemben, Times New
Roman betiitipussal, 12-es betiimérettel, 1,5 sortavval.

0sszegzés:

A portf6lié utols6 dokumentuma egy zard reflexio a portfolio készités folyamatardl, a képzésrdl, a
gyakorlatokrdl, eddigi munkatapasztalatokrol, sikerekrél, kudarcokrol, a képzésen tanultak gyakorlati
kiprobalasarol, a jovobeni tervekrdl stb.

Az elkésziilt dokumentum word formatumban készil - legalédbb egy oldal terjedelemben.
Javasolt tartalom:
1. a tényszerl leirasbodl (mi tortént, mit csinalt) indul ki,

2. megfogalmazza, hogy hogyan érezte magat a tanulasi folyamatban, milyen sajat célokat tizott ki maga
elé, mi okozott szamara 6romot vagy nehézséget,

3. 0sszefoglalja, hogy a jovdje szamara a szakmaban vagy az élet egy¢éb teriiletein milyen hozadéka van a
tanultaknak

4. utalast tartalmazhat arra vonatkozoan, hogy szaktanara javaslatara milyen valtoztatasokat eszkdzolt a
portfoliéelemben.

A portfolié dsszes terjedelme 15-25 oldal kozo6tt (mindenképpen 40 oldal alatt)
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SZOLESZ-BORASZ SZAKMAI KEPZES

ELELMISZERIPAR &gazathoz tartoz6
4072105 14

Szo6lész-borasz

szakmahoz

A SZAKMA ALAPADATAI

NN E

Az 4gazat megnevezése: Elelmiszeripar

A szakma megnevezése: Sz6lész-borasz

A szakma azonosit6é szdma: 4 0721 05 14

A szakma szakmairanyai: —

A szakma Eurépai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

Agazati alapoktatas megnevezése: Elelmiszeripar agazati alapozoképzés
Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Szol6feldolgozo, Pincemunkas
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SZAKMAI KEPZES
Osszesitett draszamok (10. és 11. évfolyam)

10. évfolyam 11. évfolyam
kdzismereti . , ) , , kdzismereti szakmai ) , ,
L szakmai oktatas 0sszes 6raszam . , 0sszes 6raszam
képzés képzés oktatas
heti 6raszam 9 25 34 9 25 34
éves 6raszam 324 900 1224 279 775 1054
10. évfolyam 11. évfolyam
szakmai oktatas 0sszes Oraszam szakmai oktatas 0sszes Graszam
kdzismereti T —— kdzismereti Y —
képzés intézményi | duélis mezmenyt | g alis képzés intézményi | duélis nezmenyl |, 41is
oktatas képzohely okta_ttas képzohely oktatas képzdhely oktqtas képzohely
kdzismerettel kdzismerettel
heti . 8 17 17 17 8,5 16,5 17,5 16,5
oraszam 25 34 25 34
| CVES 324 900 1224 279 775 1054
oraszam
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10. évfolyam

Szé6lész-borasz szakképesites heti Oraterve 2/10.
15
Szd8l6termesztési ismeretek 2
5
2
2
2,5
Borészati technoldgia
1+1*
1
] 3
Sz6lészeti és boraszati
alapmérések
2,5
Sz68lészeti és bora- szati szakmai
gépek
0,5
Portféliokészités
o . 1
Gazdasagi és vallalkozasi
ismeretek
Egybefiiggd szakmai gyakorlat: 140 6ra
*Szabad szakmai Orakeret
Szélész-borasz szakkepesités éves Oraterve 2/10.
38+16=54
Sz618termesztési ismeretek 64+8=72
171+9 =180
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67+5 =72
62+10=72
77+13=90
Boréaszati technoldgia

30+6+36*=72

35+1=36
) ) 108
Sz6lészeti és boraszati
alapmérések
82+8=90
Sz6lészeti és bora- szati szakmai
gépek
) 17+1=18
Portféliokészités
s - 36
Gazdasagi és vallalkozasi
ismeretek
Egybefliggd szakmai gyakorlat: 140 éra
* Szabad 6rakeret
2/10.

Szé6lész-borasz szakképesités éves oraterve

A 520616 felépitése és vegetacios ciklusa 5+4
A sz0l6fiirt és a bogyo Osszetétele 5+4
A 520616 kdrnyezeti igénye 14+4
Sz616fajtak 14+4
A 52016 telepitése 27+3
Sz6létermesztési Téamrendszer létesitése 13+2
ismeretek
A sz0l0szaporitas modjai 24+3
A 520616 éves munkai 80+2
Metszés 45+2
A 5206106 betegségei és kartevoi 15+2
Novényvédelmi alapok 13+2
A sziiretet megel$z6 feladatok 8
Szlret 10+1
tig'rf:f;g ;ia A b9rész_ati ﬁzsemek jellemzoi, felszereltségiik; g+1
boraszati termékek
Szdléfeldolgozas 25+1




Mustkezelések 25+1

Mellékterméksek kezelése 5+1

A must kémiai dsszetétele 4+1
62+10=72

Erjesztés

Az erjedés kémiai alapjai, a bor kémiai 0sszetétele 1042

Az erjedés mikrobioldgiai alapjai 10+2

Az erjesztés miivelete 42+6
77+13=90

A bor kezelése és palackozasa

Egyszerli pincemunkak 12+2

A bor tisztit6 kezelései 21+3

Borharménia kialakitasa 12+2

A bor érlelésének szabalyozésa 10+2

A bor stabiliz&lasa 10+2

A borpalackozés technoldgiaja 12+2

30+6+36*=72
Szénsavas borok

Pezsg6 20+2+22
Habzébor 5+2+7
Gyongyodzébor 5+2+7
A boréaszathoz kapcsol6dé egyéb feladatok SR
Borvidékek, borrégiok 10
Borturisztikai alapfogalmak 5
Vendéglatas, gasztronémia 5
Higiéniai és mindségbiztositasi alapok 15+1
108
Szé6lészeti és boraszati alapmérések
Sz6lészeti és Sz06lészeti alapvizsgalatok 11
borészati Sz616- és mustvizsgalatok 16
alapmérések A bor alkotdinak mérése 57
Miiszeres analitikai vizsgalatok 6
Organoleptikus vizsgalatok 18
82+8=90
Sz08lészeti és bora- Szélészeti és boraszati szakmai gépek
szati szakmai Sz8lészeti szakmai gépek 41+4
gepek Boraszati szakmai gépek 41+4
17+1=18
Portfolidkészités
A portfoliokészités alapjai 4
Portfoliokészites Bemutatkozas, célkitlizés 4
Dokumentumgytijtés 9+1
36

Gazdasagi és val-

OO Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek
lalkozasi ismeretek

Gazdasagi alapismeret 18
Vallalkozas alapitasa 18
Egybefiiggd szakmai gyakorlat: 140 6ra

*Szabad Orakeret
A sz616novény és kdrnyezete tantargy
A tantargy tanitdsanak célja

A tanul6 megismeri a borkészités alapjaul szolgéald szolondveény felépitését, a szolofiirt és
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abogyo Osszetételét, fejlodési fazisait, kdrnyezeti igényét, valamint a legfontosabb Karpat-
medencei és vilagfajtak jellegzetességeit.
Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak

Biologia
ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
A sz6l6ndvény és
kornyezete intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis 0sszes
oktatas képzbéhely | Oraszam oktatas képzbéhely | Oraszam
heti éraszam 0,5 1 1,5 0,5 0,5 1
éves Oraszam 18 36 54 15,5 15,5 31
2/10. evfolyam:

Orakeret

Tematikai egység cime 2/10.
évfolyam
A sz0106 felépitése és vegetacids ciklusa 5 +4 Ora
A szO16fiirt és a bogyd Osszetétele 5 +4 Ora
A sz016 kornyezeti igénye 14 +4 6ra
Sz616fajtak 14+4 6ra

0sszes Oraszam 54 éra

INTEZMENY| OKTATAS
heti 0,5 Ora; éves draszam: 18 éra
ssz. | Témakor Leiras

és vegetacios
ciklusa
5 Ora

A 57016 felépitése

A sz616n6vény altalanos felépitése, részei

A gyOkérrendszer és a hajtasrendszer feladatai
A sz0106 élettana, vegetacids jelenségek, éves fejlodési ciklus

30ra

A szolofiirt és a
2 | bogy6 dsszetétele

A sz016bogy¢ érésének szakaszai, a
bekovetkezd valtozasok

A 570616

3 | kdrnyezeti igénye

10 ora

Eghajlati viszonyok, csapadékigény, vizigény, napsiités, h6osszeg,
talajviszonyok, domborzat

Sz6l6fajtak
0 ora

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
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heti 1 6ra; éves 6raszam: 36 6ra

ssz. Témakor Leiras

A 57016 felépitése
és vegetacios
ciklusa

4 0ra

A sz6l6novény altalanos felépitése, részei

A sz6l6fiirt alkotoi, jellemzo vegyuletei

A sz616furt és a A sz0l6bogyd alkotoi, jellemz0 vegyliletei

2 | bogyo dsszetetele | A horkészités szempontjabdl fontos vegyiiletek
6 Ora fejlédése az érés soran A sz818bogyo érésének
szakaszai, a bekovetkez6 valtozasok

A..SZOIO . Eghajlati viszonyok, csapadékigény, vizigény, napsiités, héosszeg,
3 | kdrnyezeti igénye -,
8 6ra talajviszonyok, domborzat
A legfontosabb telepitheté Karpat-medencei es vilagfajtak ismerete;
1 csoportositasuk és rovid jellemzésuk a fontosabb fajtabélyeg, a
Szolofajtak o L L, . res ot
4 18 6ra szOl6termesztési technologia és a borkészités szempontjdbol. A

beldliik késziilo borfajtak rovid jellemzése, felhasznalasuk
lehetdségei

A tantargy értékelésének mddja
A nemzeti koznevelésr6l szol6 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

A szoélotelepités alapjai tantargy

A tantargy tanitasanak célja
A tanulo jartassagot és mélyebb ismereteket szerez a szdldtelepités eldkésziileteirdl és a
végrehajtas 1épéseirdl. Megismeri a kiilonb6zd tamrendszerek elOnyeit és hatranyait.
Alapszinten ismereteket szerez a sz016 szaporitasanak maodjairol.
Kapcsolodd kdzismereti, szakmai tartalmak
Matematika, bioldgia

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
A sz0l6telepités
alapjai intézményi | dualis 0sszes intézmeényi | dualis 0sszes
oktatas képz6hely | Oraszam oktatas képzbéhely | Oraszam
heti draszam 0,5 1,5 2 0 1,5 1,5
éves Oraszam 18 54 72 0 46,5 46,5
2/10. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 2/10.
évfolyam
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A sz010 telepitése 27+3 bra

Tamrendszer létesitése 1342 6ra

A sz0l8szaporitas modjai 2443 6ra
Osszes 6raszam: 79 6ra

INTEZMENY| OKTATAS

heti 6raszam: 0,5 6ra; éves O6raszam: 18 6ra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 1,5 Ora; éves Oraszam: 54 6ra

INTEZMENYI OKTATAS
heti 0,5 Ora; éves 6raszam: 18 6ra

ssz. | Témakor Leiras
Az oltvanyokkal szemben tdmasztott kovetelmények pontos ismerete
1 A 57016 telepitése | A telepitéshez tartozo elokészitd gyakorlati fogasok,
" | 10¢ra Az adminisztracio szakszerl vezetése
A bio-, biodinamikus gazdalkodas alapjai
Tamrendszer
2 | létesitése
0 6ra
A ,sz_('il_('iszaporités A sz6l6szaporitas lehet6ségei
3 | modjai
8 ora
DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti 1,5 Ora; éves Oraszdm: 54 ora
ssz. | Témakor Leirds
A terllet el6készitése
Az oltvanyokkal szemben tamasztott kovetelmények pontos ismerete
A telepitéshez tartozé eldkészitd gyakorlati fogéasok, a kiilonb6zd
A s7616 telepitése | telepitesi modok ismerete
L 150 6ra Tamrendszerépités
Az eltelepitett oltvany tébbéves apoléasi feladatai
A régi, kivagando ultetvények
felszdmolasakor elvégzendo feladatok Az
adminisztracio szakszerii vezetése
Tamrendszer Tamrendszer létesitesehez felhasznalhato anyagok és jellemzésiik
2 | létesitése Kiilonbozé miiszaki megoldasok ismerete
15 6ra Karbantartasi feladatok
A sz6l6szaporitas | Az oltvanykeészités modjai, 1épései; oltvanyapolas; az alapfogalmak
3 | modjai ismerete: alany, nemes Oltvany-elokészités
19 6ra Oltvanyfelszedés, tarolas

A tantargy értékelésének maédja
A nemzeti kdznevelésrdl szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel.
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Széloapolasi ismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak célja

A tanul6 megismeri a sz616 éves munkait, a metszés alapjait, a tipanyag-utanpotlas modjait
és titemezését. Felismeri az alapvetd sz616n6vény-betegsegeket és -kartevoket. Megtanulja
a novényvedelemhez kapcsolodd tevékenységeket és szamitasokat. Elvégzi a szlretet

megeldzo feladatokat és a sziiretet.

Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak
Bioldgia, kémia, matematika

ORASZAMOK ALAKULASA
. 10. évfolyam 11. évfolyam
Sz6l6apolasi
ismeretek intézményi | dualis 0sszes intézmenyi | dualis 0sszes
oktatas képzbéhely | 6raszam oktatas képzbéhely | Oraszdm
heti 6raszdm 1 4 5 0,5 4 4,5
éves Oraszam 36 144 180 15,5 124 139,5
2/10. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 2/10.
évfolyam
A sz616 éves munkai 80+2 6ra
Metszés 45+2 6ra
A sz010 betegségei és kartevoi 15+2 ora
Novényvédelmi alapok 13+2 ora
A sziiretet megel6z6 feladatok 8 ora
Sziret 10+1 6ra

INTEZMENYI OKTATAS

heti éraszam: 1 6ra; éves 6raszam: 36 6ra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY heti 6raszam: 4 6ra; éves draszam: 144 éra

INTEZMENY| OKTATAS
heti 1 6ra; éves 0raszam: 36 6ra

ssz. | Temakor Leiras
| Aszol6 éves Zoldmunkak
| munka Tépanyag-utanpotlas: modjai, a leggyakoribb hianytiinetek; a tap-
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17 6ra anyagok egymasra gyakorolt hatasa
) Metszés Metszési alapismeretek
5 ora
?etsgoslg oi s A leggyakoribb szélobetegségek jellemzése, felismerése
3 K rtgvc'iig A leggyakoribb kartevok jellemzése, felismerése A kornyezet altal
5 6ra okozott kérok
s I\:bvérllyvédelmi A novényvédelem alapjai
alapo
3 0ra
ﬁ;:z;rggt A termésbecslés modszerei Logisztika, munkaszervezés
5 fel ag datok A kézi és a gépi sziiretre el6késziilés 1épései
2 0ra
5 Sziiret A sziireti idépont megallapitasa
4 6ra
DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti 4 Ora; éves Oraszam: 144 6ra
ssz. | Témakor Leiréds
Zoldmunkak
Talajmiivelés: a talaj szerepe a tdpanyagellatasban, a talajszerkezet
A sz616 éves megorzése, vizgazdalkodas, a gyommentesség biztositasa,
1. | munkai talajmunkak, takaronovények alkalmazasa
65 6ra Tapanyag-utanpoétlas: maédjai, adagolas, Utemezés;
Kornyezetvédelmi szempontok ismerete
Specialis feladatok: vizgazdalkodas, vadkarelharitds, meteoroldgiai
megfigyelések
2 Metszés Alakité és termdre metszés; a metszés idejének megallapitasa,
42 oOra termOalapok kialakitdsa A termés mennyiségének szabdlyozasa
‘g‘e,fezoslg oi 5 Az egészséges és a beteg novényi részek kozotti kiilonbségek
3 KA rtgvé? felismerése
12 6ra
NBvenvvedelmi Kémiai és biologiai ndvényvédelem
4 |an oky A permetezés optimalis feltételeinek ismerete A permetszer
12 I?’)ra bekeverése, kijuttatasa Szakmai szamitasok alapszintii ismerete
Munka-és kdrnyezetvédelmi el6irasok
A syiiretet A 570616 érésének nyomon kovetese
szirete
megeléz6 Logisztika, munkaszervezés
5 A kézi é fons e 16késziilés 1énése]
feladatok €z1 €s a gepi szuretre elokészulés 1epésel
6 6ra A szoldfeldolgozo sziiretre valo felkészitése: fertdtlenités, beilizemelés
Szakmai szdmitasok
6 Szlret A kézi sziiret jellemzése: eldnyei, hatranyai, kapcsolodo feladatok A
7 6ra gépi sziiret jellemzése: eldényei, hatranyai, kapcsolddé feladatok

105




A tantargy ertékelésének mddja

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

Szélofeldolgozas, mustkezelések tantargy
A tantargy tanitasanak célja

A tanulé megismerje a fehér- és kéksz616-feldolgozés szakaszait, a folyamatok hatasat a
bor minéségére. Munkdja soran iizemnagysagtol és technologiai céltdl fiiggden hajtsa

végre a megfeleld feladatokat. A kinyert mustot vagy cefrét szakszertien készitse el6 az
erjesztésre.

Kapcsolodd kdzismereti, szakmai tartalmak
Kémia, bioldgia, gépészeti ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Szo6léfeldolgozas,
mustkezelések intézményi | duélis 0sszes intezményi | duélis 0sszes
oktatas képzbéhely | raszam | oktatés képzbhely | 6raszam
heti éraszam 0,5 1,5 2 0,5 15 2
éves Oraszam 18 54 72 15,5 46,5 62
2/10. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 2/10.
évfolyam
A boraszati lizemek jellemzdi, felszereltségiik; boraszati termékek g+1 Ora
Szol6feldolgozas 25+1 0ra
Mustkezelések 25+1 Ora
Melléktermékek kezelése 5+10ra
A must kémiai 0sszetétele 4+1 6ra
0sszes Graszam 72 6ra
INTEZMENY| OKTATAS heti 6raszam: 0,5 6ra; éves 6raszam: 18 6ra
DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY heti 6raszam: 1,5 ora; éves Oraszam: 54 6ra

INTEZMENY| OKTATAS
heti 0,5 Ora; éves Oraszam: 18 Ora
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ssz. | Témakor Leirds
A borészati o ) ) - ) )
{izemek jellemzdi, | Boraszati (izemek, Uzemrészek csoportositasa méret és
1 felszereltségik; funkcid szerint
' boras,zatl Termékleirasok, oltalom alatt all6 borok, foldrajzi jelzés nélkdili borok
termékek
3 0ra
9 Szo6léfeldolgozas | , a szlreti terv részei,
5 oOra A szliret és lépései:
Mustkezelések o o . . s -
3 5 6ra A mustjavitas modszerei és jogi szabalyozésa A musttartositas alapjai
Mellektermékek | A kocsany és a torkoly kezelése
4 | kezelése . ) o
2 6ra A vonatkozo jogszabalyok altalanos ismerete
A must kémiali A must fogalma, a mustfrakciok jellemzése
5 | Osszetétele
3 dra
DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti 1,5 6ra; éves Oraszam: 54 Ora
ssz. | Témakor Leirds
A boraszati Boraszati Uzemek, Uzemrészek csoportositdsa méret és
iizemek jellemzdi, funkcio szerint
1 | felszereltsegik; | A pincék tipusai, a pinceklima jellemzése
boras/zaﬂ A taroloedényzet tipusai és jellemzésiik a borkészités szempontjabdl A
termekek borészati termékek csoportositasa
6 Ora
Sziiret el6tti tevékenységek: a sz616 érésének nyomon kovetése, a
szlireti terv részei, a fel- dolgozo6 felkészitése a szlretre
5 Sz616feldolgozas | A szlret lebonyolitasa
21 0ra A szoldfeldolgozas altalanos 1épései: mennyiségi, mindségi atvétel; a
sz010 fogadasa; bogyodzas, zuzas; cefrekezelések; 1éelvalasztas;
préselés
3 Mustkezelések A musttisztitds modszerei
21 0ra A mustjavitas modszerei
Mellektermekek | A kocsany és a torkoly kezelése
4 | kezelése
40ra
L A must fogalma, a mustfrakciok jellemzése
A must kémiai o ) } ) o
5 | gsszetétele A boraszati szempontbol fontos vegyiiletcsoportok, dsszetevok rovid

20ra

jellemzése (fehér és kék sz610k)
Vegyiiletek hatdsa a bormindségre

A tantargy éertékelésének modja
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A nemzeti kdznevelésrol szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel.

Erjesztés tantargy

A tantargy tanitasanak célja
A tanul6 alapszinten megismerje az alkoholos erjedés {6 folyamatat, a bekovetkezd kémiai
valtozasokat, az erjedés Kkinetikajat és az erjedésben szerepet jatszé legfontosabb
mikroorganizmusokat (vadélesztok, fajélesztok, tejsavbaktériumok). Képes legyen a
bormindséget szem el6tt tartva spontan vagy iranyitott erjesztéssel fehér-, rozé-, siller- és
vOrosbort erjeszteni. Alapszinten ismerje a kék szOlok szinanyagait, a borkészités
szempontjabol fontos tulajdonsagaikat és a kinyerésiiket befolyasolo6 tényezdket.

Kapcsolodd kdzismereti, szakmai tartalmak

Mikrobiol6gia, kémia

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Erjesztés S — F " — T .
intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis 0sszes
oktatas képzbéhely | Oraszdm oktatas képzbhely | 6raszam
heti 6éraszam 0,5 15 2 0 1 1
éves Oraszam 18 54 72 0 31 31
2/10. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 2/10.
évfolyam
Az erjedés kémiai alapjai, a bor kémiai 0sszetétele 10+2 Ora
Az erjedés mikrobioldgiai alapjai 10+2 6ra
Az erjesztés miivelete 42+6 Ora
0ssze 6raszam 72 6ra
INTEZMENYI OKTATAS heti 6raszam: 0,5 Ora; éves 6raszam: 18 6ra
DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY heti 6raszam: 1,5 6ra; éves draszam: 54 6ra

INTEZMENY| OKTATAS
heti 0,5 Ora; éves Oraszam: 18 Ora

SSZ.

Témakor

Leiras

alapjai, a bor

Az erjedés kemiai | A alkoholos erjedés f6 folyamata,
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kemiai Osszetetele

40ra

Az erjedés Az erjedés kinetikdja (4 {6 szakasza)
2 rrl1|klt0_b|0|0glal Az élesztok altalanos jellemzése, a Saccharomyces cerevisiae

alapjal jellemzése,

4 0ra

Az erjesztés A spontén erjedés jellemzése, eldnyei, hatranyai Az iranyitott erjesztés
3 | mivelete Iépései, elonyei, hatranyai

10 Ora

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 1,5 Ora; éves 0raszam: 54 Ora

ssz. | Témakor Leiras
Az erjedés kémiai | AZ alkoholos erjedés 6 folyamata, a részt vevo vegyliletek jellemzése
1 alapjai, a bor Az erjesztés soran bekovetkez6 legfontosabb kémiai valtozasok
~ | kemiai Osszetétele | A bor legfontosabb vegyiileteinek alapszintii ismerete
g Ora
Az élesztok altalanos jellemzése, a Saccharomyces cerevisiae
jellemzése, a spontan erjedésben részt vevo legfontosabb élesztok és
Az erjedés szerepuk
9 mikrobioldgiai A fajélesztok fogalma, hasznalatuk okai, elokészitésiik, a kevert
alapjai tenyészetek szerepe Tejsavbaktériumok altalanos jellemzése, az
g Ora Oenococcus oeni jellemzése, szerepe
A biologiai almasavbontas folyamata, a bekovetkezd valtozasok,
g4tlo és eldsegitd tényezdk
A fehérborok erjesztésének koriilményei (normal sz6106, illatos sz6106,
barrique, kilonleges erjesztési mddok)
Rozéborok erjesztése, annak koriilményei, a szinanyag kinyerésének
Az erjesztés maodjai, a rozék tipusai
3 | mivelete Sillerborok erjesztése, annak korilményei
38 Ora A vorosborok erjesztésének maédjai (héjon erjesztés, melegiteses
vorosborkészités, széndioxid-maceracios eljaras elve); a héjon
erjesztés lépései, korilményei

A tantargy értékelésének madja
A nemzeti kéznevelésr6l szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

A bor kezelése és palackozasa tantargy
A tantargy tanitdsanak célja
A tantargy keretein belll a tanulé megismeri azt a folyamatot, amely soran a kierjedt,

zavaros Ujborbdl a fogyasztd szamara tukrdsen tiszta, harmonikus, piacképes bor lesz.
Magaban foglalja a bor tisztitd kezeléseit, a borharmoénia kialakitasanak mddjait, a
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kiilonbozo érlelési technikakat, a borstabilizalast, a palackozast megel6z6 muveleteket és
a toltési technikakat. A targyhoz szorosan kapcsolodik a taroléedények kezelése, s ezen
belll a horddok karbantartasa. A tanuld képet kap a tokaji borkilénlegességek készitésének
technologiajarol is.

Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak

Kémia
ORASZAMOK ALAKULASA
o 10. évfolyam 11. évfolyam
A bor kezelése és
palackozasa intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis 0sszes
oktatas képzOhely | Graszam oktatas képzOhely | Graszam
heti 6raszam 0,5 2 2,5 0,5 3 35
éves Oraszam 18 72 90 15,5 93 108,5
2/10. evfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 2/10.
évfolyam
Egyszerti pincemunkak 12+2 6ra
A bor tisztitd kezelései 21+3 Ora
Borharmania kialakitasa 12+2 Ora
A bor érlelésének szabalyozasa 10+2 Ora
A bor stabilizalasa 10+2 Ora
A borpalackozas technoldgiaja 12+2 Ora
INTEZMENYI OKTATAS heti draszam: 0,5 6ra; éves 6raszam: 18 dra
DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY heti 6raszam: 2 6ra; éves éraszam: 72 6ra
INTEZMENY| OKTATAS
heti 0,5 Ora; éves Oraszam: 18 Ora
Ssz. Témakor Leiras
Egyszerii Pincék, borészati Gizemek higiéniajanak biztositasa (levegdéesere, falak,
1. | pincemunkak padozat, ciszternak, fejtévezetékek, tartalyok, egyéb taroloedények)
36ra
) A bor tisztito A fejtés célja, madjai
kezelései A derités fogalma, célja,
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3 0ra A sziirés fogalma, szlirési modok
Borharmonia A borharménia fogalma
3 | kialakitasa
30ra
A bor érlelesenek | Ajapfogalmak: reduktiv, oxidativ érlelés Kénezés
4 | szabalyozéasa
30ra
A bor A bor zavarossaganak okai és tipusai
5 | stabilizalasa A borstabilizacié fizikai médjai: hideg- és melegkezelés Borstabilizacio
30ra szerekkel és ennek jogi hattere
A borpalackozas | A palackozast megel6z6 miveletek
6 | technologiaja A palackozas technikai: hidegsteril és melegsteril palackozas,
30ra
DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti 2 Ora; éves Oraszam: 72 Ora
ssz. | Témakor Leiras
Pincék, borészati izemek higiénidjanak biztositasa (levegdcsere, falak,
Egyszeri padozat, ciszternak, fejtovezetékek, tartalyok, egyéb taroloedények)
1. | pincemunkék Fahorddk karbantartasa, kezelése Csapolas, visszacsapolas
110ra A bor mennyiségének megallapitasa fahordéban A mintavétel
modszerei
o A fejtés célja, modjai
A bor tisztitd ' '
2 | kezelései A derités fogalma, célja, altalanos szabalyai, a deritdszerek (egyszerti,
21 6ra Osszetett) fajtai, el6- keszitésik, végrehajtas
A sziirés fogalma, sziirési modok, szlirdanyagok
Borharménia Héazasités: fogalma, célja, jogi szabalyozas, végrehajtasa
3 | kialakitasa Beltartalmi értékek szabalyozasa (cukor-, sav-, alkoholtartalom, szin-,
11 6ra izjavitas), jogi hattér
Alapfogalmak: reduktiv, oxidativ érlelés Kénezés
o Fontosabb taroléedények és kilénleges taroléedények (amfora,
A bo,r erle!esenek permeabilis mlianyag tarolo) jellemzése, hatisuk a bor mindségére
4 | szabalyozasa Fahordo és a barrique érlelési technika
9 ora Finom seproén tartas [sur lie(s)] és a finom seprd felkeverése (batonnage)
A mikrooxidacid hatasa
A fehér-, rozé-, siller- és vorosborérlelés jellemzoi
A b(_)r_ - A borstabilizaci6 fizikai médjai: hideg- és melegkezelés Borstabilizacio
5 | stabilizélasa . S
5 6ra szerekkel és ennek jogi hattere
A palackozas technikai: hidegsteril és melegsteril palackozas,
A borpalackozads | szénsavas borok toltése Bortechnoldgiai igények
6 | technoldgiaja A palackozashoz sziikséges anyagok: palack, zaréelem, cimke Borok

11 Ora

jelolése (jogszabalyok és termékleirasok alapjan)
Egyéb csomagolasi technikak (bag-in-box)
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A tantargy ertékelésének mddja
A nemzeti koznevelésrdl szoldo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel.

Szensavas borok tantargy

A tantargy tanitasanak célja
A tanul6 megismerje a szénsavas borok csoportjait, a pezsgdok készitésének kiilonbozo tech-
nologiait, az egyre népszeriibb habzo- €s gyongyozoborok készitését és jellemzését.

Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak

Mikrobioldgia
ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Szénsavas borok — — - — — ~
intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis 0sszes
oktatas képz6hely | Oraszdm oktatas képzbhely | 6raszam
heti 6éraszam 1 +1 1+1 ora 0,5 0,5 1
éves Oraszam 36 +36 E’G +,36 15,5 15,5 31
=72 Ora
2/10. évfolyam:
S Orakeret 2/10.
Tematikai egység cime évfolyam

20+2 +22=44 Ora

Pezsgd
Habzo6bor 5+2+7=14 Ora
Gyo6ngyo6zébor 5+2+7=14 Ora

Osszes Graszam

726ra

INTEZMENYI OKTATAS

heti 6raszam: 1 éra; éves 6raszam: 36 6ra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 36 6ra

INTEZMENYI OKTATAS
heti 1 6ra; éves 6raszam: 36 6ra

ssz. | Témakor Leiras
3 A pezsg6 fogalma
Pezsgd ) . ..
L 2042 =22 Ora A pezsgOk csoportositisa jogszabalyi és technologiai szempontbol
A pezsgOk kategoriai cukortartalom szerint
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A pezsg0 alapanyagainak jellemzése, szerepiik: alapbor,
anyaéleszto, tirazslikor, expedicios likor

9 Habzobor A habzdbor fogalma
5+2=7 Ora
3 Gyongyoz8bor A gyodngyozébor fogalma
5+2=7 Ora
DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti 1 Ora; éves Oraszam: 36 Ora
ssz. | Témakor Leiras
A pezsg0 alapanyagainak jellemzése, szerepiik: alapbor,
1 Pezsgd anyaélesztd, tirdzslikor, expedicids likor
" | 20+2=220ra A palackos erjesztésti, palackos érlelésii, tankpezsgd, illatos
minOségi pezsgd készitésenek l1épései
Habzobor A habzdbor készitésének technoldgiaja
2 i o o
5+2=7 0ra Szaturacios technikak
3 5G+}2/E)7n§?/aozobor A gyongydzobor készitésének technoldgiaja

A tantargy értékelésének madja

A nemzeti koznevelésr6l szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

A boréaszathoz kapcsolodé egyéb feladatok tantargy

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy tobb témakort Olel fol. A tanuld megismeri a magyar borvidékeket és
borrégiokat. Borturisztikai, vendéglatasi, gasztrondmiai alapismereteket szerez, melyek
segitik az elkészitett bor minél eredményesebb értékesitését, illetve a kulturalt
borfogyasztas népszeriisitését. Higiéniai és mindségbiztositasi alapismeretei hozzajarulnak
egyrészt a mikrobioldgiai kockazatok csokkentéséhez, masrészt az élelmiszerlanc
szereplGitdl elvart mindségbiztositasi kovetelmények fogalmi szintli ismeretéhez.

Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak

Foldrajz, torténelem, mikrobioldgia

ORASZAMOK ALAKULASA
A boraszathoz 10. évfolyam 11. evfolyam
nggzﬁéidé egyeb intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis 0sszes
oktatas képzbéhely | Oraszam oktatas képzbéhely | Oraszam
heti 6raszam 0,5 0,5 1 0,5 0,5 1
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éves Oraszam 18 18

36

15,5

15,5

31

2/10. evfolyam:

Orakeret
Tematikai egység cime 2/10.
évfolyam
Borvidékek, borrégiok 10 ora
Borturisztikai alapfogalmak 5 dra
Vendéglatas, gasztronomia 5 ora
Higiéniai és mindségbiztositasi alapok 15+1 0ra

INTEZMENY| OKTATAS

heti 6raszam: 0,5 6ra; éves 6raszam: 18 ora

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 0,5 6ra; éves 6raszam: 18 6ra

INTEZMENYI OKTATAS
heti 0,5 Ora; éves Oraszam: 18 Ora

ssz. | Témakor Leirés

Borv,ld.e,kek’ Magyarorszag borvidékeinek attekintd ismerete
1. | borrégiok

5 éra

Borturisztikai A borturizmus fogalma, jelentdsége (pl. értékesités, borfogyasztas) A
2 | alapfogalmak A borturizmus fajtai

3 6ra Az Ev Borasza, az Ev Pincészete események

Vendéglatas, Borvalaszték dsszeallitasa, borok tarolésa, borlapok, borkdnyvek
3 | gasztrondmia Gasztronémiai iranyzatok

2 bra

Higiéniai és .
4 mindségbiztositasi A higienia fogalma

alapok

8 6ra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 0,5 Ora; éves Oraszam: 18 Ora

ssz. | Temakor Leiras
- Magyarorszag borvidékeinek attekintd ismerete (elhelyezkedeése,

Borvidékek, skoldaiai iell sse. led- iellemzdbb borai. h L
1. | borrégiok 0 oog!al_!e emzese, leg- jellemzo oral, agyomanyai)

S 6ra A borrégiok fogalma, szerepe Magyarorszag

borrégidi
Borturisztikai A borturizmus  fajtai:  pincelatogatas,  eseményturizmus,
orturisztikal egészségturizmus, borfesztivalok, szlreti események, bortrezor,

2 | alapfogalmak

2 6ra

borarverés, borest, boraszatok széllaskinalata, vendéglatasa,

tematikus utak
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A borutak szerepe Borakadémia

Vendéglatas,
3 | gasztronémia

Borok felszolgalasa (pl. hdmérséklet, pohar, dekantalas)

Az ételek és borok péarositasanak alapjai Borvidékek, borrégiok
jellegzetes gasztronomiaja

Gasztronomiai iranyzatok, a konyhaféndk szerepe a bor

3 6ra kivalasztasaban Belséépitészet, hangulati elemek (pl. pohar bor
értékesitésének technoldgia)
A sommelier feladatai
A személyi és kornyezeti higiénia alapfogalmai Személyi és

S kornyezeti higiénia a borészatban Az élelmiszer-biztonsag fogalma
Higienialés | kizikai. kémiai, bioldgiai/mikrobiolgiai kockazatok a
4 | MinOsegbiztositasi | b, sq7ati technologiaban A HACCP fogalma, 7 alapelve,
aLanggk a HACCP-rendszer kialakitasanak Iépései

A mindségbiztositasi és kiskereskedelmi beszallitoi szabvanyok
(1S09000, IFS, BRC, FSSC22000) szerepe, jelentésége

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

értékeléssel.

Szd6lészeti és boraszati alapmérések tantargy

A tantargy tanitasanak célja
Az egyik cél, hogy a tananyag oktatasa alatt mért adatok, Kiegészitve az érzékszervi
biralatok soran nyert informécioikkal, eldontik, hogy az adott bortétel milyen technolgia
alkalmazasaval biztositja a mindségi termék eldallitasat. A vizsgalatok kiterjednek a
prébasziiretre, a must beltartalmanak vizsgalatara, az erjedés kdzben végzett mérésekre, az
erjedés utan kialakult beltartalom értékelésére, a technologiabdl adddo valtozasok nyomon
kovetérésére, valamint a készre kezelés soran alkalmazott technoldgiai Iépések altal
bekovetkezett valtozasokra. Kulonos tekintettel kell eljarnunk a készaru forgalomba
hozatalakor kotelezden eldirt vizsgalatok soran. A masodik cél, hogy a tanul6 ismereteket
szerezzen az egyszerll talajvizsgalatokrol, illetve a sz6léndvény kartevéinek és

betegségeinek vizsgalati modszereirdl.

Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak

Kémia, bioldgia, matematika

ORASZAMOK ALAKULASA
Sz6lészeti és 10. évfolyam 11. evfolyam
boréaszati — — " — T -
alapmérések intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis 0sszes
oktatas képzéhely | Oraszam oktatas képzbéhely | Oraszam
heti 6raszam 0,5 2,5 3 0,5 2,5 3
éves Oraszam 18 90 108 15,5 77,5 93

2/10. évfolyam:
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Orakeret
Tematikai egység cime 2/10.

évfolyam
Sz6lészeti alapvizsgalatok 11 ora
Sz616- és mustvizsgalatok 16 6ra
A bor alkotéinak mérése 57 ora
Miiszeres analitikai vizsgalatok 6 6ra
Organoleptikus vizsgalatok 18 6ra

INTEZMENY| OKTATAS

heti 6raszam: 0,5 6ra; éves Oraszam: 18 6ra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 2,5 6ra; éves éraszam: 90 6ra

INTEZMENYI OKTATAS
heti 0,5 Ora; éves 6raszam: 18 6ra

ssz. | Témakor Leirds
Szolészeti
1. | alapvizsgalatok
0 dra
varhato alkoholtartalom szamitasa
Sz616- és Mustvizsgalatok: refraktométeres vizsgalatok, tartalommérok,
2 | mustvizsgalatok | siirliségmérdk, cukortartalom
5 6ra A titralhat6 savtartalom mérésének maodszerei, pH Pektinbontd
enzimekre vonatkozo vizsgalatok
Alkoholtartalom mérése kiilonb6z6 méddszerekkel
Extrakttartalom-meghatarozasi médszerek
A bor alkotéinak A titralhato savtartalom meghatarozasi madszerei
3 mérggea P A pH-merés o
) Az illésavtartalom meghatarozasa
8 ora . L ..
Cukortartalom-meghatarozasi modszerek
Kénessavtartalom-meghatérozas, a borkén hatéanyagtartalmanak
meghatarozasa,,
Miiszeres Refraktométerek hasznalata
4 analitikai A pH-mérés
vizsgalatok Malligand-készulék
36ra
Organoleptikus Az erzékszervi vizsgalatok személyi és targyi feltételeinek ismerete
S | vizsgalatok Az érzékszervi biralat modszerei:
2 bra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
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heti 2,5 Ora; éves 6raszam: 90 6ra

ssz. | Témakor Leiras

Sz8lészeti Egyszert talajvizsgalatok

1. | alapvizsgalatok A sz616n6vény betegségeinek, kartevoinek vizsgalata
11 6ra Riigyvizsgalat

Probasziiret: a sz6l6flirt, a bogyok alkotdinak vizsgalata, varhatd
in alkoholtartalom szamitasa

2 rSnZl,(l)Slto\/-ize:gélatok Mustvizsgalatok: refraktométeres vizsgalatok, tartalommérdk,

11 6ra stiriségmérok, cukortartalom

A titralhat6 savtartalom mérésének maodszerei, pH Pektinbontd
enzimekre vonatkoz0 vizsgalatok

Alkoholtartalom mérése kiilonb6z6 méddszerekkel
Extrakttartalom-meghatarozéasi modszerek
A titralhatd savtartalom meghatarozasi modszerei

A bor alkotdinak A pH-mérés

3 MeTese Az illésavtartalom meghatarozasa
49 dra . ;e
Cukortartalom-meghatarozasi modszerek
Kénessavtartalom-meghatarozas, a borkén hatéanyagtartalmanak
meghatérozasa,,
Miiszeres Refraktométerek hasznalata
4 analitikai A pH-mérés
vizsgalatok Malligand-készilék
3 ora Afrométer

Az érzékszervi vizsgalatok személyi és targyi feltételeinek ismerete
Az érzékszervi biralat modszerei: rangsorolasos madszerek,
trianguléris teszt, pontozasos mddszerek

A sz016bogy¢ érzékszervi biralata Bor- €s pezsgd érzékszervi
biralata.

izkiiszobvizsgalat

Illatanyagok felismerése

Hibas, beteg borok felismerése

Organoleptikus
5 | vizsgalatok
16 éra

A tantargy ertékelésének mddja
A nemzeti koznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

Szd6lészeti és boraszati szakmai géepek tantargy

A tantargy tanitasanak célja
A sz0lészeti és bordszati gépek szakszerli hasznalatdnak, a munkavédelmi szabdlyoknak
és az egyszeri karbantartasi feladatok elsajatitasa.
Kapcsolodé kdzismereti, szakmai tartalmak
Matematika, fizika, informatika, miiszaki alapismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA

10. évfolyam 11. évfolyam
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Sz06lészeti és . - . e . . .

, . .| intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis 0sszes
boraszati szakmai , . . . , . X ,
gépek oktatas képzbéhely | Oraszam oktatas képzbéhely | Oraszam

heti 6raszam 1 15 2,5 1 15 2,5
éves Oraszam 36 54 90 31 46,5 775
2/10. evfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 2/10.
évfolyam
Sz6lészeti szakmai gépek 41+4=45 Ora
Borészati szakmai gépek 41+4=45 Ora

INTEZMENY| OKTATAS

heti 6raszam: 1 oOra; éves 6raszam: 36 Ora

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 1,5 6ra; éves oraszam: 54 6ra

INTEZMENYI OKTATAS
heti 1 6ra; éves 6raszam: 36 6ra

SSZ. Témakor Leiras

A szo6l6telepités gépet

Szbleszeti A szbléapolis gépei
1. | szakmai gépek > 0ap gepel
18 6ra A sz6ldbetakaritas gépei:

Munkavédelmi ismeretek

A sz6lémiiveld traktorok felépitése,

A szOloatvétel gépei
Erjesztok (vorosborkészités)
Boraszati szakmai
2 | gépek

18 0ra

Szuroberendezések

A folyadékszallitas gépei, berendezései

Hokezel6 és hiitoberendezések, -rendszerek
Az italok palackozasanak géprendszerei
Tisztito- és fert6tlenitOberendezések
Melléktermékek feldolgozd géprendszerei

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 1,5 Ora; éves Oraszam: 54 Ora

ssz. | Témakor Leiras
1 Sz6lészeti A sz6ldmiiveld traktorok felépitése, a kozlekedésbiztonsagi
" | szakmai gépek szabalyok ismerete
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27 Ora

A szolotelepités gépei

A sz6l6apolas gépei: talajmiiveldk, zoldmunkat végzo gépek,
eszk6zok, a sz0lémetszés gépei, eszkdzei, a ndvényvédelem gépei,
tragyaszordk, a nyesedékapritas gépei

A szOlobetakaritas gépei: kézi, gépi megoldasok

A drontechnoldgia alapjai

Munkavédelmi ismeretek

Karbantartasi ismeretek

Boraszati szakmai
2 | gépek
27 Ora

A szoloatvétel gépei, valogatorendszerek
A szblofeltaras és mustnyerés gépei
Erjesztok (vorosborkészités)

A folyadékszallitas gépei, berendezéseli
Keverdberendezések

Sziiroberendezések

Hoékezel6 és hiitdberendezések, -rendszerek
Szeparatorok

Szaturalok, szénsavas italok géprendszerei
Az italok palackozasanak géprendszerei
Vizkezel6k

Tisztitd- és fertétlenitOberendezések
Melléktermékek feldolgozd géprendszerei

A tantargy értékelésének madja
A nemzeti kdznevelésrdl szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel.
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Portféliokészités tantargy

A tantargy tanitdsanak célja
A portfoliokészités cimi tanulési teriilet tanitdsanak célja, hogy a tanulé munkaibol egy
olyan gylijtemény j6jjon létre, amely segitségével a tanuld tudasa, teljesitménye, fejlodése
nyomon kovethetd. A 1étrejott portfolio, amely a tanulo iskolai karrierjét, tulajdonsagait
teljességében mutatja meg, jol haszndlhatod a fejlesztd (formativ) értékeléshez, illetve a
szakmai vizsga ré- szét is képezi. Fontos része a vizsgabor dokumentacidja és a
vizsgaborral kapcsolatos sz6élészeti, boraszati és borgasztrondmiai, borturisztikai héattér

bemutatasa.

Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak

A kommunikécid, a magyar nyelv és irodalom tantargyak alapozzéak meg a helyes
nyelv- és sz6hasznalatot, a j6 kommunikéacios készséget.
Informatika: irodai programok hasznalata, az informaciogyiijtés és -rendezés technikai

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Portfoliokészites ———F— — " — —
intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis 655765 Graszam
oktatas képzbéhely | 6raszdm | oktatas képzbhely
o 0,5+0,5 ]
heti 6raszam 0,5 0 0,5 ) 0 0,5+0,5=1 6ra
=1 ora
T 15,5+15,5 ]
éves oraszam 18 0 18 ) 0 15,5 +15,5=31 ora
=31 ora
2/10. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 2/10.
évfolyam
A portfolidkészités alapjai 4 6ra
Bemutatkozas, célkitizés 4 6ra
Dokumentumgytijtés 9+1 0ra

INTEZMENYI OKTATAS

heti éraszam: 0,5 éra; éves éraszam: 18 6ra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 0,5 6ra; éves éraszam: 18 éra

INTEZMENY| OKTATAS

ssz. Témakor

Leiras

1. | alapjai

4 6ra

A portfolidkészités

A portfolié értelmezése, célja, funkcidja
A portfolid tartalmi elemei
A portfélié formaja, formai kdvetelmenyei
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A portfolio készitésének menete
A portfolié értékelésének szempontjai

Bemutatkozas, Az irasban torténo bemutatkozas szabalyai, dokumentumai
2 | célkitlizés Bemutatkozokartya, levél, énéletrajz, motivécids levél irdsa
4 6ra

A dokumentumok lehetseges kore

3 Dokumentumgyiijtés | A portfolio készitésének 1épései: a dokumentumgyijtés tervezése,
9+1lora elokészitése, dokumentumkészités, szerkesztés, reflexio
A vizsgabor dokumentéacidja: miiveleti €s analitikai adminisztracio

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

Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak célja
Az Uzemi gazdalkodasi fogalmak megismerése és alkalmazasa a gyakorlatban. Az
élelmiszer- iparban leggyakrabban el6forduld vallalkozasi formak megismerése, az azok
létrehozasaval, mitkddtetésével, megsziintetésével kapcsolatos feladatok elsajatitasa.
Kapcsolodd kdzismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Gazdasagi és 10. évfolyam 11. evfolyam
vallalkozési — AT " — AT -
ismeretek intézményi | duélis 0sszes intézményi | dualis 0sszes
oktatas képzoéhely | Oraszam oktatas képzoéhely | Oraszam
heti 6raszdm 0,5 0 0,5 1 0 1
éves Oraszam 18 0 18 31 0 31
2/10. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 2/10.
évfolyam
Gazdasagi alapismeret 9 ora
Véllalkozas alapitasa 9 ora
INTEZMENY| OKTATAS heti draszam: 1 6ra; éves 6raszam: 18 dra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY | = =====

INTEZMENYI OKTATAS
heti 6raszam: 0,5 6ra; éves éraszam: 18 6ra
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ssz. Témakor

Leiras

Gazdasagi

1. | alapismeret
9 6ra

A gazdasag fogalma, miikodése
Sziikségletek, az aru és szolgaltatas fajtai

A pénz fogalma, aramlasa, szerepe a gazdasag mikodésében
Az allam szerepe a gazdasag szabalyozasaban

A jogszabalyok hierarchidja

Vagyon, mérlegek, leltarak

Addzasi alapok, adofajtak, adonemek

A szerzddések fajtai, a kotelmi jog

A kereskedelem fogalma, fajtai

Targyi és személyi eréforrasok

A munkaerd, a munkaviszony fogalma, munkaszerzédések
Bér és juttatds

A munkaviszony létesitése, modositasa, fajtai

A munkavallaldk jogai és kotelességei, a munkaado jogai és
kotelességei

Munkaiigyi jogorvoslati lehetdségek

Vallalkozas
2 | alapitasa
9 dra

A vallalkozas tipusai, szerepiik a gazdasag muikodtetésében
Egyéni és tarsas vallalkozasok

Villalkozasok tékeigénye

Tevékenysegi korok

Vaéllalkozasok alapitasa, hatosagi eljarasok

Tarsasagok, tarsasagi szerzodések

Székhely és telephely létesitése

Bejelentési kotelezettsegek

A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésr6l szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.11. évfolyam

Sz6lész-borasz szakképesités éves Oraterve heti 6raszdm éves draszam
Evfolyam dsszes 6raszama 691+68,5
=
=] AT(V3A F 62
S Munkavallaléi idegen nyelv 2
= A sz616novény és kornyezete 1 23+8=31
ks
:
5 g A szélotelepités alapjai 15 35+11,5=46,5
w2
Sz6l6apolasi ismeretek 4,5 129+10,5=139,5
Széléfeldolgozas, mustkezelések 2 57+5=62
Erjesztés 1 31
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35 94+14,5= 108,5
1 20+11=31
1 30+1=31
N 8
288 3 93
N = O
" o Q.
E%t[)l._.
R 2,5 72+5,5=77,5
N ©o o »n
wn
5=g:
0w 0,5+0,5 14+1,5+15,5=31
8 &
0O2ss

*Szabad szakmai 6rakeret

Sz6lész-borész szakképesités éves Oraterve heti draszdm éves draszam
Evfolyam Gsszes 6raszama 691+68,5
- 2 62
1 23+8*=31
E
5 A sz816 felépitése és vegetacios ciklusa 5+2
% A sz016fiirt és a bogyo Osszetétele 5+2
Z A 57616 kdmyezeti igénye 8+2
% Sz6l6fajtak 5+2
e
= 15 35+11,5=465
VNJ
A 52010 telepitése 22+6,5
Tamrendszer létesitése 2+1
A sz018szaporitas modjai 11+4
129+10,5=
A sz616 éves munkai 65+0,5
Metszés 35+2
A 5206106 betegségei és kartevoi 8+2
Novényvédelmi alapok 9+2
A sziiretet megel6z6 feladatok 8+2
Sziiret 4+2
A boraszati lizemek jellemzo6i, felszerelt-
séglik; borészati termékek 2+2
Széléfeldolgozas 25+1
Mustkezelések 25+1
Melléktermékek kezelése 5+1
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Erjesztés 1 31
Az erjesztés miivelete 31
A bor kezelése és palackozasa 35 94+ 14,5=108,5
Egyszerli pincemunkak 12+2
A bor tisztit6 kezelései 23+2
Borharmonia kialakitasa 10+2
A bor érlelésének szabalyozésa 10+2
A bor stabilizalasa 9+2
A borpalackozas technolégiaja 24+25
Tokaji borkilonlegességek 6+2
Szénsavas borok 1 20+11=31
Pezsgd 10+4
Habzdébor 5+4
Gyo6ngyodzébor 5+3
A boréaszathoz kapcsolddé egyéb feladatok 1 30+1=31
Borvidékek, borrégiok 10
Borturisztikai alapfogalmak 5+1
Vendéglatas, gasztronémia 5
Higiéniai és mindségbiztositasi alapok 10
Szédlészeti és boraszati alapmérések 3 93
'«5 Sz6lészeti alapvizsgalatok 9
2 Sz616- és mustvizsgalatok 5
3 A bor alkotéinak mérése 18
1"3 é Miiszeres analitikai vizsgalatok 5
g :% Organoleptikus vizsgalatok 13
;i; g_ Laboratoriumi prébasorozatok 23
[+
AT Mikrobiolégiai vizsgalatok 20
g ._®
B =
= g % Szélészeti és boraszati szakmai gépek 2,5 72+5,5=77,5
N ¢ .
S g prvv— —
g8 Szdlészeti szakmai gépek 36+2,5
2y Boraszati szakmai gépek 36+3
@
= Portféliokeészités 0,5+0,5 14+1,5+15,5%=31
£ 8
N Dokumentumgytijtés 10+1,5%*
Osszegzés, reflexio 4
2 _x e _
2, 28 Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek 1 31
§s83
= & . P .
O g8 | Vallalkozas mitkddtetése 31
Egybefiiggd szakmai gyakorlat: 0

*Szabad szakmai 6rakeret: 68,5+15,5 0sszesen:84 dra

Munkavéllaléi idegen nyelv tantargy

A tantargy tanitasanak célja
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A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek
allashirdetesre jelentkezni, ismerjék az &llaskeresés lépeseit, s nyelvi szintjiknek
megfeleléen hatékonyan és eredményesen meg tudjak valdsitani a kommunikacios célokat
egy allasinterj soran.

Megértsék a munkajukhoz kapcsolodo idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek
a munkavallalashoz kapcsolodoan egyszerli formanyomtatvanyokat kitolteni, 6néletrajzot
iri és motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kdvetelményeknek
megfelelen, nyelvi panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az éllasinterj0 soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai
vonatkozast is beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezetd részében, az altalanos
tarsalgds soran feltett kérdéseket egyszerii mondatokkal meg tudjék valaszolni. Az interju
sorén tudjanak szandéka- ikrol, elképzeléseikrdl, jovobeli terveikrol beszélni. Ki tudjak
fejezni erGsségeiket, gyengesé- geiket egyszerlibb mondatok, nyelvi szerkezetek
segitségével. Rendelkezzenek megfeleld szokinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrol és
munkatapasztalatukrdl be tudjanak szdmolni. Megértsek az adott cég/vallalat honlapjan
kozzétett informaciokat, és ezzel kapcsolatosan fel tudjanak tenni munkajukat érintd
egyszerlibb kérdéseket.

A tantargy az utolso évfolyamon keril oktatasra, igy épit a tanulok kdzismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapveté mondatszerkesztési ismereteire,
valamint a fobb igeidOk ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanuld ezen ismereteit
aktivalja és a munkavéllaldi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

Kapcsolodd kdzismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis 0sszes
oktatas képzbéhely | 6raszam oktatas képzbéhely | Oraszdm
heti 6raszam 0 0 0 2 0 2
éves Oraszam 0 0 0 62 0 62
3/11. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 3/11.
évfolyam
Az allaskereseés lepesei, allashirdetések 11 6ra
Onéletrajz és motivacios levél 20 6ra
,»Small talk” — altalanos tarsalgas 11 6ra
Allasinterji 20 6ra
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INTEZMENY| OKTATAS

heti 6raszam: 2 o6ra; éves Oraszam: 62 6ra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

3/11. évfolyam:

INTEZMENY| OKTATAS
heti 6raszam: 2 6ra; éves 6raszam: 62 6ra

SSZ.

Témakor

Leiras

Az allaskeresés
Iépései,
allashirdetések
11 6ra

A tanul6 megismeri az allaskeresés lépéseit, és megtanulja az ahhoz
kapcsolodd szokincset idegen nyelven (végzettségek, egyéb
képzettségek, megkovetelt tulajdonsagok, szakmai gyakorlat stb.).
Képesse valik a szakméjahoz kapcsolddo allashirdetések megértésére,
és fel tudja ismer- ni, hogy sajat végzettsége, képzettsége, képessegei
mennyire felelnek meg az A&llashirdetés kovetelményeinek. Az
allashirdetésnek ¢és szakmdjanak megfeleléen begyakorolja az
egyszerubb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.

Az allashirdetések és az tirlapok szovegének olvasasa soran a receptiv
kompetencia fejlesztése torténik (olvasott szdveg értése), az
trlapkitoltés soran pedig produktiv kompetencidkat fejlesztiink
(irdskészség).

Onéletrajz és
motivacios levél
20 6ra

A tanulé megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai
kdvetelményeit, tipikus széfordulatait. Képessé valik sajat maga is a
nyelvi szintjének megfeleld helyességgel és igényességgel, onalldan
megfogalmazni dnéletrajzat.

Megismeri az allas megpalyazasahoz hasznalt hivatalos levél tartami
és formai kdvetelményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus
szofordulatokat, a szakmajaban hasznalt gyakori Kkifejezéseket,
valamint a szakmaja gyakorlasahoz sziikséges kulcsfontossagu
kompetenciak kifejezeseit idegen nyelven. Az &llashirdetések alapjan
begyakorolja, hogy tipikus szofordulatok és nyelvi panelek
segitségével hogyan lehet az adott hirdetéshez igazitani levelének
tartalmat.

,.Small talk” —

altalanos tarsalgas
11 6ra

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az
allasinterjiinak is. Segiti a beszélgetésben részt vevoket rdhangolddni
a tenyleges beszélgetésre, megtori a kinos csendet, oldja a
feszliltséget, segit a beszélgetés gordulékeny menetének
fenntartasaban es a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a small talk
soran érintett témak semlegesek legyenek a beszélgetdpartnerek
szamara, es az adott szituaciohoz, fizikai kdrnyezethez passzoljanak.
Ilyen tipikus témék lehetnek pl. az iddjaras, kozlekedés (odajutas,
parkolas, épuleten beliili tajékozodas), étkezési lehetOségek (cégnél,
kornyéken), csalad, hobbi, szabadidd (szorakozas, sport). A tanulok
begyakoroljak a megfeleld kérdésfeltevést és a beszélgetésben valo
aktiv részvetel szabalyait, fordulatait.

Allasinterju
20 6ra

A témakor végére a tanuld képes egyszeribb mondatokkal és
megfeleld koherencidval hatékony kommunikacidt folytatni az
allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozéssal is.
Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassa teszi
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arra, hogy a munkalehetdségekrdl, —munkakoriilményekrdl
tajekozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és egyszeriibb kérdéseket
tud feltenni a betdlteni kivant munkakorrel kapcsolatosan.

A témakor tanulasa soran elsajatitja a kozvetlenul a szakmajara
vonatkoz0, gyakran hasznalt kifejezéseket.

A tantargy éertékelésének mddja
A nemzeti koznevelésrdl szoldo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel.

A sz616novény és kdrnyezete tantargy

A tantargy tanitdsanak célja
A tanul6 megismeri a borkészités alapjaul szolgalo sz616novény felépitését, a sz616fiirt és
abogyo Osszetételét, fejlodési fazisait, kornyezeti igényét, valamint a legfontosabb Karpat-
medencei és vilagfajtak jellegzetességeit.

Kapcsolodd kdzismereti, szakmai tartalmak

Biologia
ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
A sz016n6vény €s
kornyezete intézményi | dualis 0sszes intézményi | dudlis 0sszes
oktatas képzOhely | Oraszam oktatas képzbéhely | Oraszam
heti 6raszdm 0,5 1 1,5 0,5 0,5 1
éves Oraszam 18 36 54 15,5 15,5 31
3/11. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 3/11.
évfolyam
A sz016 felépitése és vegetacios ciklusa 5+2 0ra
A sz6lofiirt és a bogyo Gsszetétele 5+2 Ora
A sz0616 kornyezeti igénye 8+2 6ra
Sz616fajtak 542 6ra
INTEZMENY| OKTATAS heti raszam: 0,5 6ra; éves 6raszam: 15,5 ora

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY heti 6raszam: 0,5 6Ora; éves 6raszam: 15,5 6ra

INTEZMENY| OKTATAS
heti 6éraszam: 0,5 Ora; éves Oraszam: 15,5 Ora
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ssz. | Témakor Leirds
A sz010 felépitése | A ngvény altalanos felépitése, részei
és vegetacios . _
1. ciklusa A gyokér A szdl6 rendszer és a hajtasrendszer feladatai
36ra A sz016 ¢€lettana, vegetacids jelenségek, éves fejlodési ciklus
A sz6l6fiirt és a A szolofiirt alkotoi, jellemz6 vegyuletei
2 bqué Osszetetele | A sz616bogyo alkotoi, jellemzo vegyiiletei
20ra
A sz0616 fo . s s L
, . Eghajlati viszonyok, csapadékigény, vizigény, napsiités, hoosszeg,
3 | kdrnyezeti igénye -,
8 6ra talajviszonyok, domborzat
4 Szolofajtak A legfontosabb telepitheté Karpat-medencei és vilagfajtak ismerete;
2,50ra csoportositasuk és rovid jellemzeésiik a fontosabb fajtabélyeg
DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti 6raszdm: 0,5 Ora; éves 6raszam: 15,5 dra
ssz. | Témakor Leiras
A 52616 ,fe1é,pitése A sz616n6vény altalanos felépitése, részei
és vegetacios o ) » .
1 ciklusa A gyokeérrendszer és a hajtasrendszer feladatai
46ra A sz0106 élettana, vegetacids jelenségek, éves fejlédési ciklus
A szOl6fiirt és a A borkészités szempontjabdl fontos vegyiiletek
2 | bogyo Osszetétele | fejlodése az érés soran A szO616bogyod érésének
50ra szakaszai, a bekovetkez6 valtozasok
A sz0616 )
3 | kdérnyezeti igénye | Eghajlati viszonyok
2 6ra
A legfontosabb telepitheté Karpat-medencei és vilagfajtak ismerete;
ek csoportositasuk és rovid jellemzésuk a fontosabb fajtabélyeg, a
Szolofajtak 1z , L, Ny s
4 45613 szOlotermesztési technologia €s a borkészités szempontjabol. A

beldliik késziild borfajtak felhasznalasuk

lehetOségei

rovid  jellemzése,

A tantargy ertékelésének mddja

A nemzeti koznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel.

A szoélotelepités alapjai tantargy

A tantargy tanitasanak célja
A tanul6 jartassagot és mélyebb ismereteket szerez a szOl6telepités eldkésziileteirdl és a
végrehajtas 1épéseir6l. Megismeri a kiillonbozé tdmrendszerek eldnyeit €s hatranyait.
Alapszinten ismereteket szerez a sz010 szaporitasdnak modjairol.

Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak

Matematika, bioldgia

ORASZAMOK ALAKULASA
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10. évfolyam 11. évfolyam
A sz0l6telepités
alapjai intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis 0sszes
oktatas képzbéhely | Oraszam oktatas képzbéhely | Oraszam
heti 6raszam 0,5 1,5 2 0 1,5 1,5
éves Graszam 18 54 72 0 46,5 46,5
3/11. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 3/11.
évfolyam
A sz016 telepitése 22465 6ra
Tamrendszer létesitése 21 6ra
A sz0l6szaporitas modjai 11+4 6ra

INTEZMENY| OKTATAS

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 1,5 6ra; éves 6raszam: 46,5 ora

INTEZMENY| OKTATAS

heti éraszam: ---- Ora; éves Oraszam: ----- ora
ssz. | Témakor Leiras
DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti éraszam: 1,5 6ra; éves 6raszam: 46,5 Ora
ssz. | Témakor Leiras
A terllet elokészitése
Az oltvanyokkal szemben tamasztott kovetelmények pontos ismerete
A telepitéshez tartozé elokészitd gyakorlati fogasok, a kiilonb6zd
L | Asz616 telepitése telepitési modok ismerete

22+6,5 ora

Tamrendszerépités

Az eltelepitett oltvany tébbéves apoléasi feladatai
A régi, kivagando ultetvények

felszdmolasakor elvégzendo feladatok

Az adminisztracio szakszerli vezetése
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A bio-, biodinamikus gazdalkodas alapjai

Tamrendszer Tamrendszer létesitéséhez felhasznélhatd anyagok és jellemzésik
2 | létesitése Kiilonb6z6 miiszaki megoldasok ismerete
2+1 6ra Karbantartési feladatok

A sz06l6szaporitas lehetdségei

A sz6lészaporitas , et it s g Y

3 | modjai Az oltvanykeészités modjai, Iépései; oltvanyapolés; az alapfogalmak
11+4 6ra ismerete: alany, nemes Oltvany-elékészités

Oltvanyfelszedés, tarolas

A tantargy ertékelésének mddja
A nemzeti koznevelésrdl szoldo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel.

Széloapolasi ismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak célja
A tanulo megismeri a sz616 éves munkait, a metszés alapjait, a tapanyag-utanpotlas modjait
és litemezését. Felismeri az alapvet6 sz616novény-betegségeket és -kartevéket. Megtanulja
a novényvédelemhez kapcsolddd tevékenységeket és szamitasokat. Elvégzi a szlretet
megel6z0 feladatokat és a sziiretet.

Kapcsolodd kdzismereti, szakmai tartalmak
Biologia, kémia, matematika

ORASZAMOK ALAKULASA
' 10. évfolyam 11. évfolyam
Sz6164polasi
ismeretek intézményi | dudlis 0sszes intézményi | dudlis 0sszes
oktatas képzoéhely | Oraszam oktatas képzoéhely | Oraszam
heti 6raszam 1 4 5 0,5 4 4,5
éves Oraszam 36 144 180 15,5 124 139,5
3/11. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 3/11.
évfolyam
A sz0616 éves munkai 65+0,5 ora
Metszeés 35 +2 oOra
A 570616 betegségei és kartevoi 8+2 ora
Novényvédelmi alapok 9 +26ra
A sziiretet megel6z6 feladatok 8 +2 dra
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Sziret

4+2 6ra

INTEZMENY| OKTATAS

heti 6raszam: 0,5 6ra; éves 6raszam: 15,5 ora

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 4 6ra; éves 6raszam: 124 6ra

INTEZMENY| OKTATAS

heti 6raszam: 0,5 6ra; éves 6raszam: 15,5 6ra

ssz. | Témakor Leiréds
Zoldmunkak
A 57016 éves Talajmiivelés: a talaj szerepe a tapanyagellatasban, a talajszerkezet
1 munkal megdrzése, vizgazdalkodas,
4,5 ora Kornyezetvédelmi szempontok ismerete
) Metszés Metszési alapismeretek
4 6ra
A sz0616
3 betegségei és A leggyakoribb szdélobetegségek jellemzése, felismerése
kartevoi
2 bra
Novényvedelmi | A nvényvédelem alapjai
4 | alapok
2 bra
A szliretet A sz0616 érésének nyomon kovetése
megel6z6 . _— .
5 felagdatok A termésbecslés mddszerei Logisztika, munkaszervezes
2 6ra Szakmai sz&mitasok
6 Szliret A sziireti idOpont megallapitasa
1 ora
DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti Oraszam: 4 ora; éves Oraszam: 124 6ra
ssz. | Témakor Leirds
Zoldmunkak
A talajszerkezet megbrzése, vizgazdalkodas, a gyommentesség
1z biztositasa, talajmunkak, takarénévények alkalmazésa
A sz010 éves . Ny P o . .
1. | munkai Tapanyag-utanpoétlas: maédjai, adagolas, Utemezés; a leggyakoribb
61 6ra hianytlnetek; a té_p- anyagok eg_ymésra gyakorolt hatasa
Kornyezetvédelmi szempontok ismerete
Specidlis feladatok: vizgazdalkodas, vadkarelharitas, meteorologiai
megfigyelések
) Metszési alapismeretek
, | Metszés e , o o
33 6ra Alakito és termdre metszés; a metszés idejének megallapitasa,

termOalapok kialakitdsa A termés mennyiségének szabalyozasa
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A sz010

3 betegségei és
kartevoi

8 dra

Az egészséges és a beteg ndvényi részek kozotti kiilonbségek
felismerése A leggyakoribb szOlobetegségek jellemzése,
felismerése

A leggyakoribb kartevok jellemzése, felismerése A kornyezet altal
okozott karok

Novényvedelmi

Kémiai és biologiai névényvédelem
A permetezés optimalis feltételeinek ismerete A permetszer

4 glggok bekeverése, kijuttatdsa Szak_mai szamitasok alapszintii ismerete
Munka-és kérnyezetvédelmi el6irasok
A sziiretet A sz616 érésének nyomon kovetése
5 | megelozd A termésbecslés modszerei Logisztika, munkaszervezes
feladatok A kézi és a gépi sziiretre elokésziilés 1épései
8 ora A sz6l6feldolgozo6 sziiretre valo felkészitése: fertdtlenités, beiizemelés
) A sziireti idépont megallapitasa
6 S(Zjl:;m A kézi sziiret jellemzése: eldnyei, hatranyai, kapcsolodo feladatok A

gépi sziiret jellemzése: elonyei, hatranyai, kapcsolodo feladatok

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

értékeléssel.

Szélofeldolgozas, mustkezelések tantargy

A tantargy tanitasanak célja

A tanulé megismerje a fehér- és kékszo16-feldolgozés szakaszait, a folyamatok hatasat a
bor mindségére. Munkdja sordn iizemnagysagtol €s technoldgiai céltol fliggden hajtsa
végre a megfeleld feladatokat. A kinyert mustot vagy cefrét szakszerlien készitse el az

erjesztésre.

Kapcsolodd kdzismereti, szakmai tartalmak
Kémia, bioldgia, gépészeti ismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
10. evfolyam 11. evfolyam
Szoélofeldolgozas,
mustkezelések intézményi | dualis 0sszes intézmenyi | dualis 0sszes
oktatas képzohely | Graszam oktatas képzohely | Oraszam
heti 6raszam 0,5 1,5 2 0,5 15 2
éves Graszam 18 54 72 15,5 46,5 62

3/11. évfolyam:
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Orakeret
Tematikai egység cime 3/11.
évfolyam
A borészati lizemek jellemz0i, felszereltségiik; boraszati termékek 2+2 Ora
Szo6l6feldolgozas 25+10ra
Mustkezelések 25+ 1 0ra
Melléktermékek kezelése 5+1 Ora
INTEZMENY| OKTATAS heti 6raszam: 0,5 6ra; éves 6raszam; 15,5 6ra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY heti 6raszam: 1,5 6ra; éves 6raszam: 46,5 ora

INTEZMENYI OKTATAS
heti 6raszam: 0,5 Ora; éves 6raszam: 15,5 6ra

ssz. | Témakor Leiréds
o Borészati Uzemek, (izemrészek csoportositasa meret es

Aboraszati | fynkci6 szerint
uzemek jellemzdi, L L . ,
felszereltségik; A pinceék tipusai, a pinceklima jellemzése

1. sszati | Ataroléedényzet tipusai és jellemzésiik a borkészité tjabol A
borészati aroloedényzet tipusai és jellemzesik a borkészités szempontjabo
termékek borészati termékek csoportositasa
4 6ra Termékleirasok, oltalom alatt allé borok, féldrajzi jelzés nélkili borok

Sziiret el6tti tevékenységek: a sz616 érésének nyomon kdvetése, a
Sz616feldolgozas | szUreti terv részei, a fel- dolgozo felkészitese a sziretre

50ra A sziret lebonyolitasa
A szdl6feldolgozas éltalanos 1épései:

3 Mustkezelések A musttisztitas modszerei
655 0ra A mustjavitads modszerei és jogi szabalyozasa
Melléktermékek

4 | kezelése
00ra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti 6raszam: 1,5 Ora; éves Oraszam: 46,5 ora
SSZ. Témakor Leiras

A borészati
tizemek jellemzoi,

1 felszereltséguk; A pincek tipusai, a pinceklima jellemzése

" | borészati A taroloedényzet tipusai es jellemzésik a borkészités szempontjabol

termékek
2 Ora
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Sziiret el6tti tevékenységek: a sz610 érésének nyomon kovetése, a
szlreti terv részei, a fel- dolgoz6 felkészitése a sziiretre
5 Sz616feldolgozas | A szlret lebonyolitasa
20 0ra A szodlofeldolgozas altalanos 1€pései: mennyiségi, mindségi atvétel; a
sz010 fogadasa; bogyodzas, zuzas; cefrekezelések; 1éelvalasztas;
préselés
3 Mustkezelések A musttisztitas modszerei
1855 Ora A mustjavitas médszerei és jogi szabalyozasa A musttartésitas alapjai
Mellektermékek | A kocsany és a torkoly kezelése
4 | kezelése . ; o
6 6ra A vonatkozo jogszabalyok altalanos ismerete

A tantargy értékelésének mddja
A nemzeti koznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel.
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Erjesztés tantargy

A tantargy tanitdsanak célja
A tanul¢ alapszinten megismerje az alkoholos erjedés f6 folyamatat, a bekdvetkezd kémiai
valtozésokat, az erjedés Kkinetikdjat és az erjedésben szerepet jatszd legfontosabb
mikroorganizmusokat (vadélesztok, fajélesztok, tejsavbaktériumok). Képes legyen a
bormindséget szem el6tt tartva spontan vagy iranyitott erjesztéssel fehér-, rozé-, siller- és
vorosbort erjeszteni. Alapszinten ismerje a kék sz6l6k szinanyagait, a borkészités
szempontjabol fontos tulajdonsagaikat és a kinyerésiiket befolydsolo tényezdket.

Kapcsolodd kdzismereti, szakmai tartalmak

Mikrobioldgia, kémia

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Erjesztés — AT " — AT "
intézményi | dualis 0sszes intézmenyi | dualis 0sszes
oktatas képzohely | Oraszam oktatas képzOhely | Oraszam
heti 6raszdm 0,5 15 2 0 1 1
éves Oraszam 18 54 72 0 31 31
3/11. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 3/11.
évfolyam
Az erjesztés miivelete 310ra

INTEZMENY| OKTATAS

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti draszam:

1 6ra; éves 6raszam: 31 6ra

INTEZMENY| OKTATAS

heti 6raszam: 0 6ra;

SSZ. Témakor Leiras
DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 31 éra
ssz. Témakor Leiras
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Az erjesztés

1 muvelete
31 6ra

A spontan erjedés jellemzése, eldnyei, hatranyai Az irdnyitott erjesztés
Iépései, elonyei, hatranyai

A fehérborok erjesztésének koriilményei (normal sz610, illatos sz610,
barrique, kiilénleges erjesztési modok)

Rozéborok erjesztése, annak korilményei, a szinanyag kinyerésének
maodjali, a rozék tipusai

Sillerborok erjesztése, annak koérulményei

A vorosborok erjesztésenek madjai (héjon erjesztés, melegitéses
vorosborkeszités, széndi- oxid-maceracios eljaras elve); a héjon
erjesztés lépesei, korulmeényei

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

értékeléssel.

A bor kezelese és palackozasa tantargy

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy keretein belll a tanulé megismeri azt a folyamatot, amely soran a Kierjedt,
zavaros Ujborbol a fogyasztd szamaéra tiikrosen tiszta, harmonikus, piacképes bor lesz.
Magaban foglalja a bor tisztitd kezeléseit, a borharmoénia kialakitasanak mddjait, a
kiilonbozo érlelési technikakat, a borstabilizalast, a palackozast megel6z6 muveleteket €s
a toltési technikakat. A targyhoz szorosan kapcsolddik a taroléedények kezelése, s ezen
belul a horddk karbantartasa. A tanulé képet kap a tokaji borkilénlegességek készitésének

technoldgiajardl is.

Kapcsolodd kdzismereti, szakmai tartalmak

Kémia
ORASZAMOK ALAKULASA
o 10. évfolyam 11. évfolyam
A bor kezelése és
palackozasa intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis 0sszes
oktatas képzoéhely | Oraszam oktatas képzbéhely | Oraszam
heti 6raszam 0,5 2 2,5 0,5 3 3,5
éves Oraszam 18 72 90 15,5 93 108,5
3/11. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 3/11.
évfolyam
Egyszerii pincemunkak 12+2 Ora
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A bor tisztit6 kezelései 23+2 Ora

Borharmonia kialakitasa 10+2 Ora

A bor érlelésének szabalyozasa 10+2 Ora

A bor stabilizalasa 9+2 Ora

A borpalackozas technologiaja 24+2,5 Ora

Tokaji borkilonlegességek 6+2 Ora
INTEZMENY1 OKTATAS heti 6raszam: 0,5 6ra; éves 6raszam:15,5 dra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY heti 6raszam: 3 Ora; éves 6raszam: 93 6ra

INTEZMENYI OKTATAS
heti 6raszam: 0,5 Ora; éves 6raszam:15,5 oOra

SSZ. Témakor Leiras

Pincék, boraszati tizemek higiénidjanak biztositasa (levegdcsere,

1 E_gyszen’j Kak falak, padozat, ciszternak, fejtovezetékek, tartalyok, egyéb
- | pIncemunka taroloedények)
30ra
A bor tisztitd A fejtés célja, modjai
2 | kezelései A derités fogalma, célja
3ora A sziirés fogalma, sziirési modok, szlirdanyagok
Borharmonia A borharménia fogalma
3 | kialakitasa
30ra

Alapfogalmak: reduktiv, oxidativ érlelés Kénezeés

Abor erlelésének | Fontosabb térol6edények és kiilonleges taroléedények (amfora,
4 sz,abalyozasa permeabilis miianyag tarold) jellemzése, hatasuk a bor minéségére
40ra Fahordd és a barrique érlelési technika

A bor stabilizalasa
0 6ra

A borpalackozas
6 | technoldgiaja

00ra
Tokaii A tokaji borvidék bemutatasa: a term6hely 6koldgiai viszonyai
I . Az aszusodés folyamata: a legfontosabb mikrobioldgiai, kémiai
7 | borkulonlegességek . .
25 Ora folyamatok, az aszubogy6 fogalma

A tokaji borkildnlegességek fogalma, jellemzése

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti 6raszam: 3 6ra; éves 6raszam: 93 6ra
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ssz. | Témakor Leirds
Pincék, boraszati lizemek higiénidjanak biztositasa (levegdcsere,
., falak, padozat, ciszterndk, fejtovezetékek, tartalyok, egyéb
Egyszeri taroléedények)
1. | pincemunkak Fahordok karbantartasa, kezelése Csapolés, visszacsapolas
Hora A bor mennyisegének megéllapitasa fahordéban A mintavétel
modszerei
_ A fejtés célja, modjai
A bor tisztito ) )
2 | kezelései A derités fogalma, célja, altalanos szabalyai, a derit6szerek (egyszerti,
22 6ra Osszetett) fajtai, el6- keszitéstik, vegrehajtas
A sziirés fogalma, sziirési modok, szlirdanyagok
_ A borharmonia fogalma
Borharmonia o )
3 | kialakitasa Hazasitas: fogalma, célja, jogi szabalyozas, végrehajtasa
9 6ra Beltartalmi értékek szabalyozasa (cukor-, sav-, alkoholtartalom, szin-,
izjavitas), jogi hattér
A bor érlelésének thordé és a barrigue érle.lési tthnika ) ’
4 | szabélyozasa Flno_m seprén tartas [,sur lie(s)] és a finom seprd felkeverése (batonnagg
8 6ra A mlk,rOOX|d§C|o_hatasa . .
A feher-, rozé-, siller- és vorosborérlelés jellemzoi
. A bor zavarossaganak okai €s tipusai
A bor stabilizalasa T o o
5 11 6ra A borstabilizacio6 fizikai mddjai: hideg- és melegkezelés Borstabilizacic
szerekkel és ennek jogi hattere
A palackozast megel6z0 miiveletek
A borpalackozas A palackozas technikai: hidegsteril €s melegsteril palackozas,
6 | technoldgidja szénsavas borok toltése Bortechnologiai igények
26,5 Ora A palackozashoz szlikséges anyagok: palack, zaréelem, cimke Borok
jeldlése (jogszabalyok és termékleirasok alapjan)
Egyéb csomagolasi technikak (bag-in-box)
Borkiilonlegességek készitéséhez hasznalhato sz6ldfajtak bemutatasa
Tokaji Az asz(sodas folya,mata: a legfontosabb mikrobioldgiai, kémiai
7 | borkillnlegességek folyamatok, az aszubogy6 fogalma

5,5 Ora

A tokaji borkildnlegességek fogalma, jellemzése
Tokaji borkiilonlegességek készitése (szem el6tt tartva a
termékleirast)

A tantargy ertékelésének mddja

A nemzeti koznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel.

Szénsavas borok tantargy

A tantargy tanitasanak célja
A tanulé megismerje a szénsavas borok csoportjait, a pezsgdk készitésének kiilonbozo tech-
noldgiait, az egyre nepszeriibb habzo- és gyongyozéborok készitését és jellemzését.

Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak
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Mikrobioldgia

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Szénsavas borok — — " — AT "
intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis 0sszes
oktatas képzbéhely | Oraszam oktatas képzbhely | Oraszam
heti 6raszam 1 +1 1+1 6ra 0,5 0,5 1
éves oraszam | 36 w3 | 36*36 15,5 155 31
=72 ora
3/11. évfolyam:
S Orakeret 3/11.
Tematikai egység cime évfolyam
Pezsg6 10+4=14 Ora
Habzobor 5+4=9 Ora
Gyongyo6zobor 5+3= 8 Ora

INTEZMENY| OKTATAS

heti 6raszam: 0,5 6ra; éves 6raszam:15,5 6ra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 0,5 6ra; éves 6raszam:15,5 oOra

INTEZMENY| OKTATAS
heti 6raszam: 0,5 6ra; éves 6raszam:15,5 ora

ssz. | Témakor Leiras
A pezsgb fogalma
Pezsgd A pezsgdk csoport(‘)s'itaisa jogszabalyi és Fechnolégiai szempontbol
1 7 6ra A pezsg0k kategériai cukortartalom szerint
A pezsg6 alapanyagainak jellemzése, szerepiik: alapbor,
anyaélesztd, tirdzslikdr, expedici- 6s likdr
2 Hgbzobor A habzébor fogalma
5 0la
3 Gyé,ngyézc'ibor A gydngydzébor fogalma
3,50ra
DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti 6raszam: 0,5 oOra; éves Oraszam:15,5 ora
ssz. | Témakor Leiras
" A pezsgd alapanyagainak jellemzése, szerepiik: alapbor,
Pezsgd . W 1 f st
1. 7 bra anyaélesztd, tirazslikdr, expedici- 0s likor

A palackos erjesztésii, palackos érlelésti, tankpezsgd, illatos
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mindségi pezsgd készitesének 1épései
Habzobor A habzdbor készitésének technoldgidja
2 . L -
4 6ra Szaturéciods technikék
3 fgoénriyozobor A gyongyozobor készitésének technologidja

A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel.

A boraszathoz kapcsolodé egyéb feladatok tantargy

A tantargy tanitasanak célja
A tantargy tobb témakort olel fol. A tanulé megismeri a magyar borvidékeket és
borrégiokat. Borturisztikai, vendéglatasi, gasztrondmiai alapismereteket szerez, melyek
segitik az elkészitett bor minél eredményesebb értékesitését, illetve a kulturalt
borfogyasztas népszerlisitését. Higiéniai és mindségbiztositasi alapismeretei hozzajarulnak
egyrészt a mikrobiologiai kockazatok csokkentéséhez, maésrészt az élelmiszerlanc
szereplOitdl elvart mindségbiztositasi kdvetelmények fogalmi szintli ismeretéhez.

Kapcsolodd kbdzismereti, szakmai tartalmak
Foéldrajz, torténelem, mikrobioldgia

ORASZAMOK ALAKULASA
A boraszathoz 10. évfolyam 11. évfolyam
I;;g(cjz:(l)?(do egyeb intézményi | dudlis dsszes intézményi | duélis 0sszes
oktatas képzéhely | Oraszam oktatas képzoéhely | Oraszam
heti 6raszdm 0,5 0,5 1 0,5 0,5 1
éves Oraszam 18 18 36 15,5 15,5 31
3/11. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 3/11.
évfolyam
Borvidékek, borrégiok 10 ora
Borturisztikai alapfogalmak 5+1 0ra
Vendéglatas, gasztronomia 5 0ra
Higiéniai és mindségbiztositasi alapok 100ra
INTEZMENY| OKTATAS heti 6raszam: 0,5 Ora; éves oraszam: 15,5 6ra
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DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 0,5 6ra; éves 6raszam: 15,5 6ra

INTEZMENY| OKTATAS

heti 6éraszam: 0,5 0Ora; éves 6raszam: 15,5 6ra

ssz. | Témakor Leiras
Borvidékek, Magyarorszag borvidékeinek attekintd ismerete (elhelyezkedése,
1. | borrégiok Okologiai jellemzeése, leg- jellemzbbb borai, hagyomanyai)
10 6ra A borrégiok fogalma, szerepe Magyarorszag borrégioi
Borturisztikai A borturizmus fogalma, jelentdsége (pl. értékesités, borfogyasztas) A
2 | alapfogalmak borrendek szerepe .
2 6ra A borutak szerepe Boralfad,emla ,
Az Ev Borasza, az Ev Pincészete események
Az ételek és borok parositdsanak alapjai Borvidekek, borrégiok
" jellegzetes gasztrondmigja
3 Vaesg(:fgr:iﬁslé Gasztronomiai iranyzatok, a konyhaféndk szerepe a bor
g 5 6ra kivalasztasaban Belsdépitészet, hangulati elemek (pl. pohdr bor
’ értékesitésének technoldgia)
A sommelier feladatai
Higiéniai és .
4 | mindségbiztositasi A higiénia fogalma
alapok
1 6ra
DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti 6raszdm: 0,5 0&ra; éves 6raszam: 15,5 dra
ssz. | Témakor Leirads
Borvidékek,
1. | borrégiok
0 dra
A borturizmus  fajtdi:  pincelatogatds,  eseményturizmus,
Borturisztikai egészségturizmus, borfesztivalok, szlreti események, bortrezor,
2 | alapfogalmak borarverés, borest, borészatok szallaskinalata, vendéglatasa,
40ra tematikus utak
A borutak szerepe Borakadémia
i Borvalaszték dsszeallitasa, borok tarolasa, borlapok, borkényvek
, Vaesgffc?r:zﬁa Borok felszolgalésa (pl. hémérséklet, pohar, dekantilds)
gs Sra Az ételek és borok parositasanak alapjai Borvidékek, borrégiok
’ jellegzetes gasztrondmigja
A személyi és kdrnyezeti higiénia alapfogalmai Személyi és
Higiéniai és kc_')r_nye_zetj hi_giéni_a a b_or_ész_atban_ Ag é_Ie_Imisze,r-biztonség fogalma
i bséobiztositasi Fizikai, I_<em|a|, blol_oglallmlkroblologlal kockazatok a
4 gll;n(;skeg 12108t borészati technoldgiaban A HACCP fogalma, 7 alapelve,
9 gra a HACCP-rendszer kialakitasanak lépései

A mindségbiztositasi és kiskereskedelmi beszallitdi szabvanyok
(ISO9000, TFS, BRC, FSSC22000) szerepe, jelentdsége

A tantargy ertékelésének mddja
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A nemzeti kéznevelésrol szolo6 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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Szolészeti és boraszati alapmérések tantargy

A tantargy tanitdsanak célja
Az egyik cél, hogy a tananyag oktatasa alatt mért adatok, kiegészitve az érzékszervi
biralatok soran nyert informacidikkal, eldontik, hogy az adott bortétel milyen technoldgia
alkalmazasaval biztositja a minéségi termék ecloallitasat. A vizsgalatok kiterjednek a
probasziretre, a must beltartalmanak vizsgélatéra, az erjedes kdzben végzett mérésekre, az
erjedés utan kialakult beltartalom értékelésére, a technologiabdl adodo valtozasok nyomon
kovetérésére, valamint a készre kezelés soran alkalmazott technoldgiai Iépések altal
bekovetkezett valtozasokra. Kulonos tekintettel kell eljarnunk a készaru forgalomba
hozatalakor kotelezden eloirt vizsgalatok soran. A masodik cél, hogy a tanul6 ismereteket
szerezzen az egyszerll talajvizsgalatokrol, illetve a szOléndvény kartevOinek és
betegségeinek vizsgalati modszereirdl.

Kapcsolodd kdzismereti, szakmai tartalmak
Kémia, bioldgia, matematika

ORASZAMOK ALAKULASA
Sz6lészeti és 10. évfolyam 11. evfolyam
borészati — — " — — ”
alapmérések intézményi | duélis 0sszes intézményi | dualis 0sszes
oktatas képz6hely | Oraszdm oktatas képzbéhely | 6raszam
heti 6raszam 0,5 2,5 3 0,5 2,5 3
éves Oraszam 18 90 108 15,5 77,5 93
3/11. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 3/11.
évfolyam
Sz6lészeti alapvizsgalatok 9 ora
Sz616- és mustvizsgalatok 5 ora
A bor alkotéinak mérése 18 ora
Miiszeres analitikai vizsgalatok 5 dra
Organoleptikus vizsgalatok 13 6ra
Laboratoriumi probasorozatok 23 ora
Mikrobioldgiai vizsgalatok 20 ora
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INTEZMENY| OKTATAS

heti 6raszam: 0,5 6ra; éves 6raszam: 15,5 ora

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 2,5 6ra; éves 6raszam: 77,5 Ora

INTEZMENY| OKTATAS

heti 6raszam: 0,5 6ra; éves 6raszam: 15,5 6ra

ssz. | Témakor Leirds
Szolészeti
1. | alapvizsgélatok
0 dra
Probasziiret: a szolofiirt, a bogyok alkotoinak vizsgalata, varhato
Sz616- és alkoholtartalom szamitasa
2 mustvizsgalatok Mustvizsgalatok: refraktométeres vizsgalatok, tartalommérok,
4 6ra stiriségmérok, cukortartalom
Alkoholtartalom mérése kiilonb6z6 méddszerekkel
A bor alkotdinak | Extrakttartalom-meghatarozasi mddszerek
3 | mérése A titralhato savtartalom meghatarozasi modszerei
7,5 6ra A pH-mérés
Miiszeres
4 analitikai
vizsgalatok
0 éra
0 lentik Az érzékszervi vizsgalatok személyi és targyi feltételeinek ismerete
5 _rgar](I) fpkl us Az érzékszervi biralat modszerei: rangsorolasos madszerek,
\znézrzga ato trianguléris teszt, pontozasos mddszerek
Laboratoriumi
6 | prébasorozatok
0 éra
I\/_I|qub|olog|a| A mikroszkodp felépitése, mitkodése
7 | vizsgalatok
2 6ra
DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY
heti 6raszam: 2,5 Ora; éves oraszam: 77,5 ora
SSZ. Témakor Leiras
Sz8lészeti Egyszer talajvizsgalatok
1. | alapvizsgalatok | A sz816novény betegségeinek, kartevéinek vizsgalata
" y gseg g
9ora Rugyvizsgalat
Sz0616- és NP e , . . )
o A titralhat6 savtartalom mérésének modszerei, pH Pektinbontd
2 | mustvizsgalatok - R
1 6ra enzimekre vonatkozo vizsgalatok
A bor alkotéinak Alkoholtartalom mérése kiilonb6z6 modszerekkel
3 oor ajkotoina Extrakttartalom-meghatarozasi modszerek
%e;?r: A titralhato savtartalom meghatdrozasi madszerei

A pH-mérés
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Az illésavtartalom meghatarozasa
Cukortartalom-meghatarozasi modszerek
Kénessavtartalom-meghatéarozas, a borkén hatéanyagtartalmanak

meghatarozasa
Muls_z;:lze_s Refraktométerek hasznalata
4 | @nalitikal A pH-mérés Malligand-késziilék
vizsgéalatok Afrométer
5 dra

A sz616bogyo6 érzékszervi biralata Bor- €s pezsgd érzékszervi
Organoleptikus biralata.

5 | vizsgalatok Izkiiszobvizsgalat
11 6ra Illatanyagok felismerese
Hibas, beteg borok felismerése
Probakénezes

Probaderitések (bentonitos, csersav/kovasavszolos-zselatinos)
Proba savtompitas, préba savemelés, probahazasitéas
Szin- és izhibas borok javitasa (szintelenitési és szagtalanitasi

Laboratériumi
6 | probasorozatok

23 ora probak)
Borok alloképességének vizsgalatai
A mikrobioldgiai laboratériumban hasznalatos specialis eszkdzok,
berendezések
: . Mikrobioldgiai vizsgalatokhoz sziikséges mintavétel, a mintak
7 D?;Egg?;giglal térol/élsa, el('ik/észi_tése/Boréleszt('Sk mikroszkopos vizsgalata
18 618 Penészgombak vizsgalata

A bor lledéktartalmanak mikroszkopos vizsgalata
Palackozas el6tti éldcsiraszam meghatarozasa
Higiéniai vizsgélatok

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

Sz6lészeti és boraszati szakmai gépek tantargy
A tantargy tanitasanak célja
A sz0lészeti és bordszati gépek szakszerli hasznalatdnak, a munkavédelmi szabalyoknak

¢s az egyszer karbantartasi feladatok elsajatitasa.

Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika, fizika, informatika, miiszaki alapismeretek

ORASZAMOK ALAKULASA
Sz6lészeti és 10. évfolyam 11. evfolyam
boréaszati szakmai ~——F—: — " — T "
gépek intézmenyi | dudlis 0sszes intézmenyi | dualis Osszes
oktatas képzbéhely | Oraszam oktatas képzbhely | Oraszam
heti draszam 1 1,5 2,5 1 1,5 2,5
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éves Oraszam

36 54 90 31 46,5 77,5

3/11. évfolyam:

S Orakeret 3/11.
Tematikai egység cime évfolyam
Sz6lészeti szakmai gépek 36+2,5=38.5 dra
Borészati szakmai gépek 36 +3 =39,5 dra
INTEZMENYI OKTATAS heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 31 éra
DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY heti 6raszam: 1,5 Ora; éves 6raszam:46,5 Ora

INTEZMENYI OKTATAS
heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 31 6ra

SSZ. Témakor

Leiras

Sz06lészeti
1. | szakmai gépek
15,5 6ra

A sz0l6miiveld traktorok felépitése, a kozlekedésbiztonsagi
szabalyok ismerete

A szdl6telepités gépei

A sz6l6apolas gépei:

A szdl6betakaritas gépei:

Munkavédelmi ismeretek

Boraszati szakmai
2 | gépek
15,5 Ora

A sz6loéatvétel gépet,

A szolofeltaras és mustnyerés gepei
Szliréberendezések

Tisztito- és fert6tlenitéberendezések
Melléktermékek feldolgozd géprendszerei

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

heti 6raszam: 1,5 6ra; éves 6raszam:46,5 6ra

SSZ. Témakor

Leiras

Szolészeti
1. | szakmai gepek
23 6ra

A sz6ldmiiveld traktorok felépitése, a kozlekedésbiztonsagi
szabalyok ismerete

A szdlotelepités gépei

A sz6l6apolas gépei: talajmiiveldk, zoldmunkat végzo gépek,
eszkozok, a sz016metszés gépei, eszkdzei, a ndvényvédelem gépei,
tragyaszordk, a nyesedékapritas gépei

A szllébetakaritas gépei: kézi, gépi megoldasok

A drontechnoldgia alapjai

Munkavédelmi ismeretek

Karbantartasi ismeretek
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A szoloatvétel gépei, valogatorendszerek
A sz6lofeltaras és mustnyerés gépei
Erjesztok (vorosborkészités)

A folyadékszallitas gépei, berendezéseli

Keverdberendezések
Boraszati szakmai | Sziiréberendezések
2 | gépek Hokezel6 és hiitéberendezések, -rendszerek
23,5 0ra Szeparatorok

Szaturaldk, szénsavas italok geprendszerei
Az italok palackozésanak géprendszerei
Vizkezelok

Tisztito- és fert6tlenitOberendezések
Melléktermékek feldolgozd géprendszerei

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

A tantargy tanitdsanak célja
A portfoliokészités cimi tanulési teriilet tanitdsanak célja, hogy a tanulé munkaibol egy
olyan gylijtemény j6jjon létre, amely segitségével a tanuld tudasa, teljesitménye, fejlodése
nyomon kovethetd. A létrejott portfolio, amely a tanulo iskolai karrierjét, tulajdonsagait
teljességében mutatja meg, jol haszndlhatod a fejlesztd (formativ) értékeléshez, illetve a
szakmai vizsga részét is képezi. Fontos resze a vizsgabor dokumentacioja és a vizsgaborral
kapcsolatos sz6lészeti, bordszati és borgasztronémiai, borturisztikai hattér bemutatasa.

Kapcsolodd kdzismereti, szakmai tartalmak
A kommunikécid, a magyar nyelv és irodalom tantargyak alapozzak meg a helyes

nyelv- és sz6hasznalatot, a j6 kommunikacios készséget.

Informatika: irodai programok hasznalata, az informaciogyiijtés és -rendezés technikai

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Portfoliokészités ———— — ~ — —
intezményi | dualis 0sszes intézmenyi | dualis 655765 Graszam
oktatas képzohely | Oraszam | oktatas képzOhely
heti 6raszam 0,5 0 0,5 0,50,5+0,5 0 0,5+0,5=1 6ra
éves Oraszam 18 0 18 155 +155 0 15,5 +15,5=31 6ra

3/11. évfolyam:

Tematikai egység cime

Orakeret 3/11.
évfolyam

Dokumentumgytijtés

10+1,5 +10=21,5 6ra

Osszegzés, reflexio

4+5,5=9,5 6Ora

INTEZMENY| OKTATAS

heti 6éraszam: 0,5 +0,5=1 6ra;
éves Oraszam: 15,5 +15,5=31 éra

DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY

INTEZMENY| OKTATAS
heti 6raszam: 0,5+0,5 éra; éves 6raszadm: 15,5 +15,5 6ra

ssz. | Témakor Leirds
A dokumentumok lehetséges kore
1 | Dokumentumgyiijtés | A portfolio készitésének lépései: a dokumentumgyijtés tervezése,

10+1,5 +10=21,5 6ra

elokészitése, dokumentumkészités, szerkesztés, reflexid
A vizsgabor dokumentacidja: miiveleti és analitikai adminisztracid
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. , ., A7 555260265 tartalmi elemei
Osszegzés, reflexio Osszegzes tartalmi eleme

4+5,5=9,5 6ra Osszegzés (reflexio) irasa

A tantargy ertékelésének mddja
A nemzeti koznevelésr6l szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékelessel.

Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek tantargy

A tantargy tanitdsanak célja
Az lzemi gazdalkodasi fogalmak megismerése és alkalmazasa a gyakorlatban. Az
élelmiszer- iparban leggyakrabban el6forduld vallalkozasi formék megismerése, az azok
l1étrehozasaval, mitkddtetésével, megsziintetésével kapcsolatos feladatok elsajatitasa.

Kapcsolodd kdzismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Gazdasagi és 10. évfolyam 11. evfolyam
vallalkozasi — AT " — AT "
ismeretek intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis 0sszes
oktatas képzéhely | Oraszam oktatas képzoéhely | Oraszam
heti 6raszam 0,5 0 0,5 1 0 31
éves Graszam 18 0 18 31 0 31
3/11. évfolyam:
Orakeret
Tematikai egység cime 3/11.
évfolyam
Vallalkozas miikodtetése 31 6ra
INTEZMENY| OKTATAS heti 6raszam: 1 6ra; éves 6raszam: 31 6ra
DUALIS GYAKORLATI KEPZOHELY |
INTEZMENY| OKTATAS
heti 6raszam: 1 Ora; eves 6raszam: 31 oOra
ssz. | Temakor Leiras
1 Vaéllalkozas A vallalkozasok miikodésének altalanos és specialis feladatai
" | miikodtetése Ado6zési ismeretek
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31 6ra

Adonemek, adofajtak, bevallasi és megfizetési kotelezettségek
Vallalkozasok dokumentacids kotelezettsegei
Munkavallalokkal kapcsolatos kotelezettségek

Hatosagi ellendrzések, hatosagokkal vald egyiittmiikddés

A vallalkozasok tevékenységének bovitése

Szigoru szamadasu dokumentumok kezelése

Arajanlatok készitése

A tisztességes piaci magatartas és a vallalkozasetika
Véllalkozasok megszintetése

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

értékeléssel.
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A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Szé6lész-borasz
8.2 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.2.1 A szakmai vizsga megkezdésének feltétele a portfolio elkészitése, valamint a
vizsgakozpontnak torténd leadasa a szakmai vizsga megkezdése elott legalabb 10
nappal. A vizsgakdzpont a portfolio leadasara korabbi id6épontot is meghatarozhat.

8.2.2 Valamennyi el6irt képzési évfolyam ¢€s az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes
teljesitése.

8.2.3 Szakmahoz ko6t6dod tovabbi sajatos kovetelmények: -

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1 A vizsgatevényseg megnevezése: Szé6lész-borasz szakmai ismeret

A kozponti interaktiv vizsga a kovetkezd tanuldsi eredményeket méri az elvart
ismeretek mélysége szerint:

- Szol6termesztés és —apolas alapismeretei: sz6lotelepités, a sz6lonovény felépitése és
vegetacios ciklusa, sz6l6apolas alapjai, alapvetd sz6lénovény betegsegek és
kartevok felismerése, borkészitési szempontbdl legfontosabb karpat-medencei és
vilagfajtak jellemzése.

- Bor- ¢és pezsgdgyartas technoldgidja: miiveletei, azok céljai, feltételei, tokaji
borkuldnlegességek, borbiralat alapjai, kémiai €és mikrobioldgiai alapok,
borturizmus, szakmai szamitasok, adminisztracio.

- Bor- és pezsgdgyartas, sz6ldmiivelés és apolads legfontosabb gépei, berendezései:
feladatuk, mukodési elviik, kezelésiik, illetve lizemeltetésiik, tisztitasuk és
munkavédelmi eldirasaik.

A feladatok kozott szerepelnie kell:

- igaz-hamis allitasok eldontése,

- feleletvalasztas (egyszeres és tobbszoros),

- technoldgiai lépések helyes sorrendbe allitasa,

- egymashoz rendelés (parositas),

- mondatkiegészités (hianyos széveg kiegészitése),
- csoportositas,

- szakmai szamitas,

- kép (termék és/vagy eszkdz és/vagy alkatrész és/vagy tablazat és/vagy abra és/vagy
géprajz és/vagy folyamatabra felismerése és/vagy hianyos elemeinek kitdltése (nem
az abran, rajzon, tadblazatban, hanem az azokon taldlhatd, hianyz6 helyekre
illeszkedd, kiilonallo valaszlehetdségek megjeldlésével).

Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer altal elére megadott
valaszlehetdségek koziil kell kivalasztani a megfeleld valasz(oka)t.

8.3.2 A vizsgatevekenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 90 perc
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8.3.3 A vizsgatevékenyseg aranya a teljes szakmai vizsgan belul: 15%
8.3.4 A vizsgatevékenység ertékelésének szempontjai: Az ertékelés a kozponti interaktiv
vizsga dsszeallitott javitasi-értékelési utmutatdja alapjan torténik.

A harom tanulési egységbdl egybefiiggd feladatsor késziil, ahol a vizsgatevékenységen
elérheté maximalis pontszam az alabbiak szerint oszlik meg:

- Sz6l6termesztés és apolas alapjai: 35%

- Bor- és pezsgdgyartas technoldgidja, borvidékek, borturizmus, borbiralat, kémiai €s
mikrobioldgiai ismeretek, szakmai szamitasok, adminisztracio: 50%

- Bor- és pezsgbgyartas, sz6lémiivelés és -apolas gépei, berendezései: 15%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzd a megszerezhetd 0Osszes
pontszam legalabb 40%-at elérte.

8.4 Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevekenység megnevezése: Szélész-borasz projektfeladat
8.4.2 A vizsgatevékenység leirasa

A vizsgatevékenység hat vizsgarészbdl all:

1. Szakmai szamitasok (aranyosan sz6lészeti és boraszati)

Szakmai szamitasok: boraszati (kénezés, derités, must cukortartalmanak novelése,
édesités, savtartalom valtoztatdsa, hazasitds) ¢és szOlészeti (szOlotelepités,
tapanyagszikséglet) szakmai szamitasok

2. Szélészeti gyakorlati vizsgarész

Az alabbi teriletekbdl olyan gyakorlati feladatsort kell 6sszeallitani, amely a feladat
elvégzése mellett az Osszefliggések bemutatasara is lehetdséget ad.

Teriletei:

- sz016 éves apolasi feladatai
- gépészeti karbantartas

— szaporitasi feladat

- munkavédelem
3. Boraszati gyakorlati vizsgarész

Az alabbi teriiletekbdl olyan gyakorlati feladatsort kell osszeéllitani, amely a feladat
elvégzése mellett az Osszefliggések bemutatasara is lehetdséget ad.

Terlletei: - egyszerli borkezelések (fejtés,
kénezés, toltogetés)

- iskolazo6 borkezelések (hazasitas, derités, sziirés, hideg-, melegkezelés, stabilizalas
kémiai szerekkel)

- javito borkezelések (édesités, savtartalom szabalyozasa, szin javitasa)

- palackozasi technoldgia
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- munkavédelem

4. Laboratériumi gyakorlati vizsgaresz

A vizsgazo a borészati technoldgidhoz kapcsolodo feladatok egyikét végzi el, értékeli
és dokumentalja.

Terdletei:

- alapmerések, oldatkészités és faktorozas

- K-piroszulfit hatéanyagtartalmanak meghatarozésa
- technoldgiai probasorozatok

- higiéniai feladatok és Uiledékvizsgalat

5. Vizsgabor, mint tényleges produktum bemutatasa (a készités dokumentéacioja
a portfolio része) és érzékszervi eredményének értékelése

Id6észak: a szakiranyu oktatas utolsé évfolyama (6nélloan készit vizsgabort, palackozza,
megtervezi a jogszabalyoknak megfeleld cimkét)

6. Portfolié készités és bemutatas
Portfdlio tartalma, fejezetei:

1. Bemutatkozas: a vizsgdz6 bemutatja 6Gnmagat (név, életkor, milyen intézményben
milyen tanulmanyokat folytat, megfogalmazza, hogy hol tart a szakma
elsajatitdsaban), az erdsségeit, sajatos tulajdonsagait, miben gondolja ugy, hogy
fejlédnie kell, a tanult szakmajaval kapcsolatos nézeteit, céljait, elvarésait és
esetleges félelmeit.

2. Intézmény, dualis munkahely bemutatdsa: a borvidék jellemzése, boraszati
hagyoményainak révid bemutatasa (pl. események, borut, pincefalu,
borlovagrendek), az intézmény, dualis munkahely bemutatdsa (szervezet,
tevékenysége, személyi, targyi er6forrasai), szlikebb munkahely/munkakornyezet
jellemzdi, felszereltsége, munkatarsak.

3. Szakmai munkavégzés: Milyen feladatokat végez a vizsgazo, milyen koriilmények
kozott, milyen eszkozokkel, anyagokkal, kikkel egyiittmikodve, mi jelentett
ujdonsagot, mi volt nehéz vagy konny(i, milyen benyomasai, érzései voltak, milyen
feladatokat végzett 6nalldan vagy szakmai iranyitassal, kapott-e visszajelzést a
munkdjara vonatkozoan a gyakorlatvezet6tol, a kollégaktol?

4. Szakmai kompetenciak fejlodése: Milyen () ismereteket tanult, milyen
kompetencidi fejlodtek és milyen tevékenységeken keresztiil, milyen uj
szakkifejezéseket tanult, milyen élményekkel gyarapodott, mi az, ami nehézséget
okoz vagy nem ért és mi ennek az oka, hogyan lehetne ezen valtoztatni; a tanultakat
hogyan és milyen mddon tudja alkalmazni pl. hazai kornyezetben, milyen
produktumokat hozott létre, mi volt a legnagyobb sikerélmény, mi volt
kudarcélmény és miért? A Kitlizott célokat elérte-e, illetve milyen mértékben
valésult meg a szakmai gyakorlat haszna? A leirtakat érdemes irdsos és
fotodokumentécioval vagy mas modon illusztralni.
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5. A szakmai munkavégzéshez kozvetlentil nem kapcsolodo események: pl.
osztalykirdndulasok, tanulményutak, Kiallitasok. Olyan tevékenységek, amelyek Uj
ismeret, kompetencia forrasa lehetnek. (Nem kotelezd, de ajanlott része a
portfélidnak)

6. Tarsas és személyes kompetenciak fejlédése: A tanulasi folyamat sorén
bekovetkezd, nem szakmai kompetenciak fejlodésének bemutatasa. Pl. digitalis, a
kommunikacids, az egylittmiikodési, probléma-megoldasi stb. kompetenciék. (Nem
kotelezo, de ajanlott része a portfolionak)

7. Vizsgabor készitésének dokumentacioja (analitikai és miveleti lap, borvidék,
sz616 rovid bemutatdsa, a készités alatt szerzett tapasztalatok, tanulsagok,
ismeretanyagok)

8. Elért eredményeim: ,,Amire biiszke vagyok.” (Nem kotelezd, de ajanlott része a
portfolionak) 9. Osszegzés (reflexid): Az dsszegzés (reflexid) atfogd, Osszegzd
megallapitasokat tartalmaz arra vonatkozdan, hogy a vizsgazé hogyan itéli meg a
szakemberré valasdnak folyamatat, kompetencidinak fejlodését, melyek azok a
tertletek, amelyek a képzés soran a legjobban foglalkoztattak, a szakmaéjaval
kapcsolatban milyen jovObeni elképzelései vannak, egyéb altala fontosnak tartott
informaciok.

A portfdlio formai kovetelményei:

- Szovegszerkesztovel irt dokumentumok: Times New Roman vagy Arial betiitipus, 12-€S
betliméret, masfeles sortavolsag, sorkizaras, 2,5 cm-es margod, oldalszamozas. Formatuma:
pdf

- Atablazatok, abrak, fényképek, animaciok, filmes elemek forréasat jeldlni kell.

- A dokumentumok készitéséhez felhasznalt forrasokat (konyvek, folyoiratok, internetes

forrasok, egyéb forrasok), a dokumentum végén az irodalmi hivatkozasokra vonatkozo
szabalyok szerint fel kell tintetni.

A portfolio formaja, hitelesitése, leadasi hatarideje:

A portf6lid elektronikus vagy irott formaban készllt dokumentécid, amelyet a
szakképz6 intézmény altal biztositott feliileten, vagy egyéb, a szakképzd intézmény altal
meghatarozott modon tarol a vizsgazo. A dokumentumok valodisagat a szakmai oktatast
veégzo intézménynek hitelesiteni kell a vizsgat megelézden.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo ido:

10-11. évfolyamon, kizarolag szakmai vizsgéara torténd felkészités esetén az 1.
évfolyamon, félévenként legalabb egy, a szakmai munkahoz kétheté dokumentum
elkészitése sziikséges, melyhez szorosan kapcsolodik a jelolt reflexioja, amelyben
értékeli a munkajat, fejlédését, tapasztalatait.

A portfolié legfontosabb elemeit a vizsgazo a projektvizsgan egy rovid prezentacidban
mutatja be (PowerPoint, Prezi vagy egyéb prezentaciokészité programmal).

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 250 perc

Ebbdl a portfolié bemutatasa: maximum 10 perc
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8.4.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan belil: 85%

8.4.5 A vizsgatevekenység értékelésének szempontjai:

A vizsgatevékenység feladatrészei az aldbbi aranyban szdmitanak:

1. szakmai szamitasok vizsgarész: 5%

2. sz0lészeti gyakorlati vizsgarész: 25%
3. boréaszati gyakorlati vizsgarész: 30%
4. laboratoriumi gyakorlati vizsgarész: 15%
5. Vizsgabor: 15%
6. Portfolio: 10%

A vizsgafeladatok értékelési szempontjai:

- Szélészeti, borészati, laboratoriumi gyakorlati vizsgarészenkénti értékelése
pontozé lap segitségével (kilon-kilon):

pontos, szakszerli végrehajtas és/vagy technologiai folyamatok ismerete: 45%

a munkamenet logikai megvaldsitasa, sorrendisége: 15%
gépek, berendezések és/vagy eszkdzok biztonsagos és

rendeltetésszeri lizemeltetése: 15%
szakmai szamitas és értékelés: 15%
dokumentalas igényessége, szakszeriisége, szakmai nyelvhasznélat: 5%
munka-, kérnyezetvédelmi, higiéniai eldirasok betartasa: 5%

— A vizsgabor értékelési szempontjai:

Vizsgat megel6zd érzékszervi biralat (borbiraldi gyakorlattal rendelkezd, 6t
fobol allo bizottsag) OIV altal javasolt 100 pontos birdlati mddszer alapjan:
60%

Vizsgabor bemutatdsa szoban (palack, cimke bemutatasa, szervirozas,
érzékszervi bemutatas): 10%

Cimke mindsége: 30%, amibdl 60% a jogszabalyoknak megfeleld jelolés
(értékelés: 110, a kotelez6 jelolés pontatlansagaért 1 pont levonas) és 40% az
esztétika (a bort birald bizottsag értékelésének (1-10 skalan) atlaga) - értékelési
szempont: Mennyire tetszik a cimke?)

A vizsgatevékenység 1., 2., 3., 4., 5. gyakorlati vizsgarészei akkor

eredmeényesek, ha a vizsgdzé az egylttesen megszerezhetd Gsszes pontszam
legalabb 40%-at elérte.

— A portfélio értékelésének szempontjai:

a kozvetleniil a szakmahoz kotheté dokumentumok mennyisége és mélysége,
formai megvaldsitasa: 60%

vizsgabor készitésének dokumentacioja (analitikai és miiveleti lap, borvidék,
sz016 rovid bemutatasa, a készités alatt szerzett tapasztalatok, tanulsagok,
ismeretanyagok): 30%

a vizsgazo tudasat, teljesitményét, elért eredményeket, a tanulasi folyamatot,
kompetencidk fejlodésének bemutatdsat, attitiid tulajdonsagokat bemutato
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dokumentumok alkalmassaga a fejlodés jellemzésére (célnak megfelelés,
logikussag, attekinthetéség, valtozatossag.): 5%

» aportfélio nyelvi és formai gondossaga: 5%

* A portfélio akkor fogadhaté el, ha tartalma alapjan legaldbb 40 % -ra
értékelheto.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgaz6 a megszerezhetd 0sszes
pontszam legalabb 40%-at elérte.

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:

8.7

8.8

8.9

- Az interaktiv vizsga ideje alatt rendszergazda jelenlétében biztositott legyen az online
vizsga zavartalan lebonyolitasa.

— A gyakorlati vizsga id6tartama alatt legyen jelen olyan technikai segité személyzet,
akik gépek/berendezések meghibdsodasa esetén képesek elharitani a hibat, vagy
helyettesitd gépet/berendezést tudnak biztositani.

A vizsgatevékenységek aldli felmentések specialis esetei, madja, és feltételei: -

A szakmai vizsga eredmeényebe az agazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell
besz&dmitani: Agazati alapvizsga: 10%, Szakmai vizsga: 90%

A vizsgan hasznalhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkoz6 részletes
szabalyok

Az interaktiv vizsgan hasznalhato: olyan szdmologép, amely nem alkalmas eldre
programozott adatok régzitésére.

A gyakorlati vizsgdn hasznalhat6: olyan szdmoldgép, amely nem alkalmas el6re
programozott adatok régzitésére, laboratoriumi munkanaplo.
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