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Iskolankban, a SZSZC Miiszaki és Szolgaltatasi Technikum és Szakképzo Iskolaban (3900
Szerencs Ondi Ut 8.) a 2022-2023-as tanévt6l kezdve az Elelmiszer agazathoz tartozod
Edességkészito 4 0721 05 02 azonosito szamii szakma oktatésa a kovetkezéképpen torténik: Az
agazati alapoktatas a szakképzd intézményben a szakiranyu oktatast megelézéen folyik. Az
agazati alapoktatds magaban foglalja az adott agazat kozos szakmai tartalmait a képzési és
kimeneti kovetelményekben meghatarozottak szerint. Az agazati alapoktatis a szakképzé
intézményben keriil megszervezésre. Az dgazati alapoktatas agazati alapvizsgaval zarul.

Az ezt kovetd szakiranyu oktatas célja, hogy a tanuld, illetve a képzésben részt vevo személy
szémara biztositsa a szakma keretében ellatand6 munkatevékenységekhez sziikséges ismeretek
¢és készségek elsajatitasat, képessé tegye azok gyakorlatban torténd alkalmazasara.

A szakiranyu oktatast az iskola dualis partnerek bevonasaval kivanja folytatni:

10. évfolyamon dualis partner: Szerencsi Bonbon Kift.
11. évfolyamon dualis partner: Halasz Produkt Kft.

Az elmélet és a gyakorlat a képzési programban nem Keriil élesen elvalasztasra. A cél az,
hogy lehetdség legyen a gyakorlat soran is elméletet oktatni, hatékonyabba téve ezzel az
oktatast, novelve a dudalis képzéhelyek szerepét. Képzési programunkban a dualis
partnerek feladatai, oktatott tantargyak, tananyagok kiemelten, vastaggal szedetten
vannak jelolve.

Szerencs, 2022.

Szerencsi Szakképzési Centrum részérdl Szerencsi Bonbon Kft. részérdl

SZS7ZC Miiszaki és Szolgaltatasi Technikum Halasz Produkt Kft. részérdl

¢és Szakképzd Iskola részérdl



10. évfolyam

11. évfolyam

Tantargy Témakor Szakképzoé | Bonbon | Szakképzé Halasz
iskola Kit. iskola | " rodukt
Kft.
Osszéraszam 90 0 78 0
Edesipari anyagok 30 0 0 0
Edességkészités miiveletei 24 0 0 0
Kakadbab feldolgozés 6 0 0 0
Edesipari Tartés lisztesaruk 30 0 6 0
ismeretek Kakao tartalmi termékek 0 0 32 0
Cukorkak 0 0 22 0
Kavétermékek 0 0 8 0
Egyedi taplalkozasi igényt
kielégité édesipari termékek 0 0 10 0
készitése
Osszéraszam 0 36 0 52
Edesipari eszkdzok 0 2 0 2
Kakaobab feldolgozas gépei 0 12 0 0
Szakmai Tartés lisztesaru készités gépei 0 0 0 26
gépek Kakaoétartalmu termékek 0
eléallitasanakgépei 22 0 0
Cukorkagyartas gépei 0 0 0 14
Kavégyartas gépei 0 0 0 10
Osszéraszam 0 630 0 434
Tartos lisztesaruk készitése 0 0 0 344
5 ( ckek
kKéaSl;el}toétsaertalmu termé 0 344 0 0
E desség Cukorkék készitése 0 180 0 80
készités Kavéporkolés 0 50 0 0
Egyedi taplalkozasi igényt
kielégito édesipari termékek 0 56 0 0
]fészitése
i%fggi(eeszno lizem 0 0 0 10
Osszéraszam 18 54 0 0
Min(’iség- Nyersanyagvizsgalatok 18 2 0 0
ellenorzés és | Kesztermekvizsgalatok 0 20 0 0
min(’iség- Mingségszabalyozas 0 10 0 0
biztositas (Jzemni mindségbiztositasi
]Eélzgcrjr; ;Ill(lnosegblztosnam 0 22 0 0
.| Osszéraszam 36 0 0 62
Gazdasagi és Gazdasagi alapismeret 18 0 0 0
_VﬁllalkOZéSi Vallalkozas alapitasa 18 0 0 0
ismeretek Vallalkozas miikodtetése 0 0 0 62
Osszéraszam 0 36 0 93
A portfoliokészités alapjai 0 14 0 0
P?rtfé,lié Bemutatkozas, célkitiizés 0 10 0 4
keészités Dokumentumgyiijtés 0 12 0 79
Osszegzés, reflexio 0 0 0 10




Edességkészitési ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak 6sszoéra szama: 1256/1256 6ra
A tanulasi tertilet tartalmi osszefoglaldja

Az édességkészitési ismeretek keretében a tanulok megismerik az édesipari termékek
készitésének nyersanyagait, azok jellemzOit, a technologidk szakaszait, a lejatszodo
folyamatokat és az egyes szakaszokat befolydsold tényezdket. Elsajatitjdk az édesipari
termékek legalapvetdbbvizsgalati modszereit. Megismerik az édesipari termékeket, mindségi

kovetelményeiket, valamint a termékekre vonatkozo jogszabalyi eldirasokat.

Edesipari ismeretek tantargy 168/168 6ra

A tantargy tanitasanak f6 célja

Az édességkészitd ismerje meg az édesipari tartos siitemények (lisztesaruk), a kakadtartalmu termékek, a
cukorkak és a kavétermékek készitésének nyersanyagait, elvi folyamatait, miiveleteit, s ezek technologiai
sorrend;jét.

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-

Onallésag és fele-

Elvart viselkedés-

Altalanos és szak-
mahoz kotodo

ségek Ismeretek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak

Ismeri a nyers- Elkoételezett a
anyagok atvételének szakmaja irant,
modjat, az atvétellel elfogadja a szakma-

A termekek készité- kgpcsolgtos admi- etikai elveket. A

séhez sziikséges nisztracios  felada- nyersanyagok atvé-
tokat. telénél torekszik a

nyersanyagok fel-
hasznalhatosagat
megvizsgalja, majd
elvégzi a sziikséges
elokészité miivele-
teket.

Megnevezi a rakta-
rak fajtait, tisztaban
van a raktarakkal
szemben tamasztott
kovetelményekkel
¢és az édességkészi-
tés nyersanyagai
szakszer( tarolasa-
nak szabalyaival.

Teljesen 6nalldan

pontossagra, a rak-
tarozasnal, tarolas-
nal pedig a nyers-
anyagok mindségé-
nek és mennyiségé-
nek a megovasara.
Nyitott az 0j isme-
retekre, technologi-
ai megoldasokra.

Internetes forraso-
kat hasznal.

Az édesipari félkész
termékeket elkészi-
ti, majd szakszertien
tarolja és hasznalja
fel.

Ismeri az édesség-
készitéshez sziiksé-
ges nyersanyagokat,
azok tulajdonsagait,
felhasznalasuk
modjait €s az eloké-
szitéslik miveleteit.

Teljesen onalloan

Internetes forraso-
kat hasznal.




Elkésziti az édes-
ipari kakaotartalmu
termékeket, s eltte
felméri és megel6zi
a készitésiik soran
elkovetheto hibakat.

Ismeri a kakaotar-
talmu termékek
jellemzdit, elkészi-
tésiik muveleteit, az
alkalmazott gyartas-
technologiat, az
elkovethetd hibakat
¢és azok megeldzési
madjat. Tisztaban
van az elkészilt
kakaotartalmu fél-
kész termékek fel-
hasznalasi lehet6sé-
geivel.

Teljesen 6nalldan

Edesipari
lisztesarukat készit.

Ismeri a kekszek,
krékerek, teasiite-
mények, ostyafélék
snackek jellemzoit,
elkészitésiik miive-
leteit és az alkalma-
zott gyartastechno-
16giat.

Teljesen 6nalldan

Internetes forraso-
kat hasznal.

Edesipari hagyo-
manyo6rz0 és tajjel-
legli termékeket
készit.

Ismeri az édesipari
hagyomany6rzo és
tajjellegti termékek
(konyakos meggy,
dianas cukorka,
szaloncukor, Negro
cukorka) jellemzéit,
elkészitésiik mlive-
leteit és az alkalma-
zott gyartastechno-
logiat.

Teljesen 6nalldan

Internetes forraso-
kat hasznal.

Ismeri a cukorkak
készitésének miive-

Internetes forraso-
kat hasznal.

Cukorkakat készit, .
kemé . leteit, az alkalma-
emény, puha és . I snalla
t61t61t cukorkakat zott gyartastechno- | Teljesen 6nalloan
1ee 1x logiat és a cukorkak
allit eld. S
mindségi kovetel-
ményeit.
Ismeri a kavétermés
feldolgozasanak, a
kavébab tarolasa-
Kavéporkolést nak, porkolésének (s
. , . Iranyitassal
végez. moédszereit, a koffe-

inmentes kavé jel-
lemz6it és elballita-
sanak modjat.

Internetes forraso-
kat hasznal.

Internetes forraso-
kat hasznal.

Kiilonb6z6 kézmii-
ves bonbonfajtakat
készit, csokoladét
temperal.

Ismeri a bonbonok
altalanos jellemzdit,
nyersanyagait,
egyes csoportjait, a
bonbonfajtak készi-
tésének muveleteit.
Tudja a csokoladé
temperalasanak
céljat, ismeri a
modszereit.

Instrukcio alapjan
részben onalloan

Az lizemi termék-
Osszetételek alapjan
nyersanyagsziikség-
letet szamol.

Ismeri a nyers-
anyagszamitas mod-
jat.

Instrukcio alapjan
részben onalldan

Internetes forraso-
kat hasznal.

Szamologépet és
ipari gyartasiranyi-
tasi programokat
hasznal.




A tantargy témakorei

Edesipari anyagok

A lisztek fajtai és jellemz6ik

Az édesitéanyagok (cukrok, méz, keményitoszorp, egyéb édesitdszerek) jellemzoi
Az édesiparban hasznalt zsiradékok jellemz6i, technologiai szerepiik

A tej, a tejpor, a stiritett tejek és a tejtermékek jellemzése, technologiai szerepiik
A tojas jellemzése, Osszetétele, technologiai szerepe, tojaskészitmények az édesiparban
Lazitoszerek: fizikai, kémiai, bioldgiai lazitdoszerek

A s0 jellemzése, technoldgiai Szerepe

A viz jellemzése, szerepe a technologidban

Feliileti bevono- €s diszitdanyagok

Az olajos magvak, diofélék jellemzése

A gyiimolcsok, gytimoleskészitmények jellemzése

A szeszesitalok jellemzése

A ragoégumi-alapanyagok (pl. latex) jellemzése

A kakadbab fajtai, jellemzése

A csokoladétermékek alap-, segéd-, jarulékos és adalékanyagai

A csokoladégyartashoz hasznalhato anyagok tarolasa, elokészitése

A kakadmassza, a kakaopor és a kakadvaj jellemzése

A bevonok jellemzése, felhasznalasuk szabalyai

A keményitdszorp, invertszorp jellemzése

Izesitd- és szinezéanyagok jellemzése

A kavétermés jellemzése

Technikai segédanyagok

Edesipari tisztitoszerek és takaritoszerek jellemzoi

Az édességkészités miiveletei

Meérési miiveletek (tomeg-, térfogat- és hdmérsékletmérés)
Eldkeészitési miiveletek

Apritasi miiveletek

Egynemtisitési, keverési miiveletek (gyuras, keverés, habositas)
Hokezelési miiveletek (hiités, melegités, temperalas)

Formdazasi miiveletek

Allagkialakitasi miiveletek (pl. kristalyositas, rétegelés, dermesztés, tablirozas)
Bestiritési miiveletek Fozés, siités, piritas, porkolés

A t6ltés, felvagas, bevonds, athuzas, martas, talpazas miiveletei
Diszitési miiveletek

Feliiletkezelési miiveletek

Csomagolasi muveletek

Tisztitasi és takaritasi miiveletek

Kakadbab-feldolgozas

A sziikséges alap-, segéd-, jarulékos €s adalékanyagok jellemzdi
A kakaobab jellemzése, csoportositasa

A kakadbab elsédleges feldolgozasa

Az anyagkivalasztas hatasa a késztermékek mindségére

A fékész termékek meghatarozasa



A kakadmassza, a kakadpor, a kakadvaj és a csokoladémassza technologiai folyamata
A miveletek soran alkalmazott technoldgiai paraméterek megvalasztasa

A folyamat soran lejatszodo valtozasok

A gyartas soran eléforduld hibak ¢€s javitasi modjuk

A félkész termékek tovabbi feldolgozasi lehetdségei

Tartos lisztesaruk

A kiilonboz0 szerkezetl lisztesaruk meghatarozésa, csoportositasa, jellemzése
Anyag-elokészitd miveletek

A tészta kialakulasanak folyamata

Kémiai, fizikai és biologiai tésztalazitas

A kolloid-, enzimes és mikrobioldgiai folyamatok

Kiilonboz6 termékszerkezet-kialakitasi modok: kevert, omlos, leveles, piskota, mézes, ostya
¢s kréker

A kekszek, teasiitemények jellemzése

Snackek jellemzése

Meézes €és mézes jellegli lisztesaruk

Emulziok, szuszpenziok

Kiilonb6z6 formazasi modok (kézi, gépi formazas)

A siités miivelete, paraméterei

A siilés soran végbemend valtozasok

A technolégiai folyamatok ismertetése

A miveleti 1épések ¢és az alkalmazott paraméterek megvalasztasa a kiilonb6zo
lisztesaruknal

A késztermékek kezelése, tarolasa, csomagolasa

A tartos édesipari készitmények mindségi eldirasai

A termék anyagdsszetétele, anyagnorma-szamitasi feladatok

Miiveleti anyaghanyad

Gyartasi kapacitas, anyagmérleg

Vesztesegszamitas

A siilési, hiilési veszteség szamitasa

Kakaotartalmt termékek

A csokoladétermék alap-, segéd-, jarulékos €s adalékanyainak ismerete
A csokoladégyartashoz hasznalhat6 anyagok tarolasa, elokészitése

A csokoladétermékek meghatarozasa

A termékek csoportositasa

Tomor csokoladék, dusitott tomor csokoladék

Martott, vagott desszertek, pralinék, darabaruk, tablas csokoladék
Kézi desszertgyartas

Ureges csokoladék

Nugatok, zsirmasszak

A korpuszok jellemzdi, csoportositasuk, eldallitasuk

A miiveletek soran alkalmazhat6 paraméterek

A temperalas soran alkalmazhat6 paraméterek
Hibalehetdségek és javitasuk

A folyamatok és miiveletek szervezése, iranyitasa

Az anyagtulajdonsagok hatdsa a késztermékek mindségére
Anyaghibak, anyagromlas

Az anyagok helyettesithetdsége



A receptura Osszeallitasa

A csokoladétermék anyagdsszetétele, a miiveletek anyaghanyada
Gyartasi kapacitas, anyagmérleg-szamitas

Bevonati hanyad szamitasa

A toltelékarany meghatarozasa

Termelési nyilvantartasok

Cukorkak

A cukorkak meghatarozasa

A cukorkak csoportositasa, jellemzésiik (puha és kemény cukorkak)
Amorf szerkezetli cukorkak

Kristalyos szerkezetli cukorkdk

Alapfondant, fondant-készitmények

Karamellak

G¢élallaga cukorkak

Drazsék

Marcipan

Ragogumi

A kiilonb6z6 cukorkaféleségek technoldgiai folyamatai

A technoldgiai folyamatok miiveleti 1épései

A muveletek soran alkalmazott technologiai mutatok megvalasztasa
A folyamat soran lejatszodo valtozasok

Karamellizacio, a Maillard-reakcio elve

A szol-gél allapot fenntartasanak elve

Specialis miiveletek végzése a kiilonbozo cukorkak gyartasa kdzben (selymesités, laminalas,
tablirozas, rétegzés)

A gyartas soran el6fordul6 hibak és javitasuk

A késztermékek mindségi kdvetelményei

A folyamatok és miiveletek szervezése, irdnyitasa

A receptira Osszeallitasa

Gyartasi kapacitas, anyagmérleg-szamitas

Termelési nyilvantartasok

Kavétermékek

A kavétermék alap-, segéd-, jarulékos €s adalékanyagainak ismerete, mindsitéseA
nyersanyagok jellemzése, csoportositasa, kivalasztasanak szempontjai
A kavé elsddleges feldolgozasa

A nyersanyagok tarolasa, el6készitése

Az anyagok helyettesithetosége

A kavé élettani szerepe

A kavétermékek meghatarozésa

Technologiai folyamatok, miiveleti 1épések, alkalmazhatd paraméterek
Porkolt szemes kavé gyartasa

Porkolt 6rolt kavé gyartasa

Nescafé gyartasa

Potkavek gyartasa

Kiilonb6z6 csomagolasi modok, aromavédelem

Egyedi taplalkozasi igényt kielégité édesipari termékek készitése
Szénhidratcsokkentett vagy lassan felszivodd szénhidratot tartalmazo anyagokkal késziilt



termékek, soszegény termékek, csokkentett cukortartalmi termékek, rostban gazdag
termékek, édesitdszerekkel késziilt csokoladétermékek, vitaminokkal dusitott termékek

Szakmai gépek tantargy

A tantargy tanitasanak f6 célja
Az édesipar folyamatosan fejlodo gépigényll ipardg. A tantargy elsajatitasa sordn a tanulok
ismereteket szereznek az alapvetd édesipari gépek feladatairol, miikodési elviikrdl, kezelési
miiveleteikrol, a hasznalatuk soran betartandé munkavédelmi szabalyokrol és higiéniai eldira-

sokrol.

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6é kompetenciak

88/88 ora

Készségek, képes-

Onallésag és fele-

Elvart viselkedés-

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo

ségek Ismeretek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Ismeri az egyes
munkaeszk6zok
felhasznalasanak
teriileteit, baleset-
mentes alkalmaza-
A termékek készité- Sl.Jk., I.n(.)djat W a
. .y 2 higiéniai  kovetel-
séhez sziikséges ;
. ményeket.
munkaeszkozoket, ..
. . | Ismeri az édesipari
gépeket, berendezé- épek és berendezé-
seket balesetmente- | &P Instrukci6 alapjan Gépek kezelépanel-

sen hasznalja, keze-
li, izemelteti, vala-
mint elvégzi a sziik-
séges tisztitasi fela-
datokat.

sek miikodési elvét,
valamint kezelésiik,
lizemeltetésiik,
tisztitasuk modjat.
Ismeri a gépek,
berendezések, mun-
kaeszk6zok miikod-
tetéséhez kapcsold-
do biztonsagi és
egészségiigyi kove-

részben Onalldan

telményeket.
Onalléan munka-
eszkdzoket hasznal,
gépeket kezel, be-
rendezéseket lize- Ismeri az egyes
meltet és tisztit. munkaeszk6zok
Munkéja sordn felhasznalasanak . .
betartja a gépek, tertileteit,  baleset- h,]StkaI..o a}laPJ an
berendezések, mun- | mentes hasznalatuk részben nalloan
kaeszk6zok haszna- | modjat és a higiéni-

lataval kapcsolatos
biztonsagi és egés-
zségligyi kovetel-
ményeket.

ai kovetelményeket.

Nyitott az 0j techni-
kai megoldasokra.
Betartja a gépek és
berendezések keze-
1ési utasitasait.

jét hasznalja.

Gépek kezel6panel-
jét hasznalja.




A tantargy témakorei

KEdesipari eszkozok

Az édesipari termékek eldallitasahoz hasznalt kézi eszkozok és Kisebb teljesitményii
gépekfeladata, szabalyos hasznalata

Munkavédelmi eléirasok

Higiéniai szabalyok

Egyszeriibb karbantartasi miiveletek

Dualis képzdhelyen oktatott 6rak szama: 2 éra (10. évfolyam: Szerencsi Bonbon Kft.),
2 ora (11. évfolyam: Halasz Produkt Kft.)

A kakaobab-feldolgozas gépei

A gépek feladata a technolégiai folyamatban, a technologiai sorban valé elhelyezkedésiik
A tisztitoberendezések alkalmazasa kiilonb6z6 nyersanyagok esetében

A magféleségek szarito- és porkoloberendezései és az ezekhez sziikséges Kisegité- és szal-
litogépek, -eszkozok helye a technologiaban

A hantolas és apritas elvi megvalositasanak mechanikus kialakitasa

A kakaopor- és kakadvaj-készités fazisai, a feltaras, préselés, poritas, desodoralas gépei
a technolégiai sorban

A csokoladémassza-féleségek, nugatmasszak, krémek készitéséhez sziikséges gépek
feladata, a tarolas, kiszerelés berendezései, szallitasi modszerek

Dualis képzohelyen oktatott 6rak szama: 12 6ra (10. évfolyam: Szerencsi Bonbon Kft.)

A tartos lisztesaru készitéséhez sziikséges gépek

A gépek feladata a technologiai folyamatban, a technolégiai sorban valé elhelyezkedésiik
és kezelésiik

A tészta- és szuszpenziokészités berendezései, a keveré-habverd, a Z karu kevero és a
spiralkara dagasztok kezelése

Toltelékkészité gépek kezelése

Az allagkialakitas és gépei, a tomoritogépek kezelése

Formazoberendezések, -sorok kezelése

A siités berendezései, a kondicionalt hiités megvalositasa, hiitéalagut, vertikalis hiiték
A feliileti bevonas, diszités berendezései

Marto- és bevoné berendezés kezelése

Csomagologépek, gépsorok kezelése

Dualis képzohelyen oktatott 6rak szama: 26 6ra (11. évfolvam: Halasz Produkt Kft.)

A kakaotartalmu termékek eloallitasahoz sziikkséges gépek

A gépek feladata a technolégiai folyamatban és a technolégiai sorban valé
elhelyezkedésiik

A csokoladémassza-, nugatmassza-, krémmasszatarolo, -el6készito gépek jellemzoi és
kezelésiik

A masszatemperalas gépei

Csokoladédrazsé korpusz elallitasa

Tablas csokoladé, szeletes aru, a pralinéformazas berendezései és Kisegité gépeinek



kezelése

A martas, drazsirozas elvi megoldasai, gépeinek kezelése

Csomagologépek, -sorok kezelése

Dualis képzohelyen oktatott 6rak szama: 22 6ra (10. évfolyam: Szerencsi Bonbon Kft.)

A cukorkagvartas gépei

A gépek feladata a technologiai folyamatban, a technolégiai sorban valé
elhelyezkedésiik,kezelésiik és alkalmazasuk kiilonb6z6 miiveletek elvégzésére

A cukorkagyartas anyag-elokészité gépei, a habosito-, laminalo-, begyuro-, izesito-,
szinez6-, selymesit6é berendezések kezelése

A temperalas gépeinek miikodési elve

A cukorkaformazashoz hasznalt préselo-, tablettazo-, extrudalé-, onté- és lepuderezo
gépek kezelése

Allagkialakité berendezések kezelése

A védébevonatot kialakito berendezések és tartozékaik Csomagologépek, gépsorok részei,
feladatuk és kezelésiik

Dualis képzohelyen oktatott 6rak szama: 14 o6ra (11. évfolyam: Haldsz Produkt Kft.)

A Kkavégvyartas gépei

A gépek feladata a technolégiai folyamatban és a technologiai sorban valo
elhelyezkedésiik

A nyersanyagok tisztito gépei és segédberendezéseik kezelése

Szaritas és porkolés, a hiités elvi megoldasai, berendezéseik kezelése

Az apritogépek kezelése

Dualis képzohelyen oktatott 6rak szama: 10 éra (11. évfolyam: Halasz Produkt Kft.)

Edességkészités tantargy 1064/1064 éra
A tantargy tanitasanak f6 célja

Az édességkészités tantargy keretein beliil a tanuldk az édességkészités miiveleteinek végre-
hajtasaval ismerkednek meg. Ennek soran megtanuljdk az alapmiiveleteket, a szerszdm- és
géphasznalatot, a technologiai értékek szabalyozasat és a termékek eldallitdsanak teljes kort
folyamatat. Megismerkednek a késztermékek megfeleld mindségével, tulajdonsagaikkal,

csomagolasuk modjaval €s a jogszabaly szerinti jelolésiikkel.



A tantargy oktatasa soran fejlesztend6é kompetenciak

Készségek, képes-

Onallosag és fele-

Elvart viselkedés-

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo

ségek Ismeretek 16sség mértéke médok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Ismeri a nyers- Betartja a Magyar
anyagok atvételének ¢élelmiszerkonyv

Atveszi, majd szak-
szerlien raktarozza,
tarolja az édesség-

készitéshez sziiksé-
ges nyersanyagokat.

modjat, az atvétellel

kapcsolatos  admi-
nisztracios  felada-
tokat.

Megnevezi a rakta-
rak fajtait, tisztaban
van a raktarakkal
szemben tamasztott
kovetelményekkel,
valamint az édes-
ségkészités nyers-
anyagai szakszer(i
tarolasanak szaba-
lyaival.

Teljesen onalldan

el6irasait. Maradék-
talanul betartja az
¢élelmiszerek eldalli-
tasara vonatkozo
el6irasokat. Preci-
zen végzi a szamo-
lasi miiveleteket.
Fontosnak tartja a
vevoi bizalmat a
termékei irant.

Elfogadja a szak-
maetikai elveket, és
a fogyaszto egés-

Digitalis eszkozoket
hasznal.

Kivalasztja a ter-
mékek készitéséhez
sziikséges nyers-
anyagokat, meg-
vizsgalja azok fel-
hasznalhat6sagat, s
elvégzi a sziikséges
elokészitd miivele-
teket. Az tizemi
termékdsszetételek
alapjan nyersanyag-
sziikségletet sza-
mol.

Ismeri az édesség-
készitéshez sziiksé-
ges nyersanyagokat,
azok tulajdonsagait,
felhasznalasuk
mddjait és az eloké-
szitésiik miiveleteit.
Ismeri a nyers-
anyagszamitas mod-
jat.

Teljesen onalldan

Az édesipari félkész
termékeket elkészi-
ti, szakszeriien
tarolja és hasznalja
fel.

Megnevezi az édes-
ipari félkész termé-
keket, ismeri azok
tulajdonsagait és az
elkészitésiik, fel-
hasznalasuk modja-
it.

Teljesen 6nalldan

Elkésziti az édes-
ipari kakaotartalmu
termékeket, s eltte
felméri és megel6zi
a készitésiik soran
elkovethet6 hibakat.

Ismeri a kakaodtar-
talmi termékek
jellemzdit, elkészi-
tésiik miveleteit, az
alkalmazott gyartas-
technologiat, az
elkdvethetd hibakat
¢és azok megel6zési
modjat. Ismeri az
elkésziilt kakaodtar-
talmu félkész ter-
mékek felhasznalasi
lehetdségeit.

Teljesen 6nalldan

zségét veszélyeztetd
nyersanyagokat
nem hasznal.
Fontosnak tartja az
elokészitdé mivele-
tek szabalyos el-

végzeését.
Elkételezett a
szakmaja irant,

elfogadja a szakma-
etikai elveket.
Nyitott a termék-
gyartassal kapcsola-
tos Gj ismeretekre,
technologiai megol-
dasokra.

Nyitott az 0j techni-
kai megoldasokra.
Betartja a gépek és
berendezések keze-
1ési utasitasait.

Belatja a HACCP-
rendszer alkalmaza-
sanak fontossagat.
Szem elOtt tartja a
digitalizaci6 adta
lehetdségeket.

Belatja a higiéniai
szabalyok betarta-

Szamologépet vagy
vallalatiranyitasi
programot hasznal.




Edesipari

lisztesarukat készit.

Ismeri a kekszek,
krékerek, teasiite-
mények, ostyafélék
snackek jellemzoit,
elkészitésiik miive-
leteit és az alkalma-
zott gyartastechno-
logiat.

Teljesen 6nalldan

Edesipari hagyo-
manyo6rz0 és tajjel-
legli termékeket
készit.

Ismeri az édesipari
hagyomany6rzoé és
a tjjellegl termé-
kek (konyakos
meggy, dianas cu-
korka, szaloncukor,
Negro cukorka)
jellemzdit, elkészi-
tésének miiveleteit,
az alkalmazott gyar-
tastechnologiat.

Instrukcio6 alapjan
részben 6nalldan

sanak fontossagat.

Torekszik az igé-

nyes csomagolasra.

Belatja a termék
jelolésének fontos-
sagat.

Cukorkakat készit,
kemény, puha és
toltott cukorkakat
allit el6. Kavépor-
kolést végez.

Ismeri a cukorkak
készitésének miive-
leteit, az alkalma-
zott gyartastechno-
logiat és a cukorkak
mindségi kovetel-
ményeit. Ismeri a
kavétermés feldol-
gozasanak, a kavé-
bab tarolasanak,
porkolésének mod-
szereit, a koffein-
mentes kavé jellem-
z0it és elballitasa-
nak modjat.

Instrukcio alapjan
részben 6nalldan

Kiilonb6zo kézmii-
ves bonbonfajtakat
készit, csokoladét
temperal.

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

Instrukcio alapjan
részben Onalldéan

Kivalasztja a meg-
felel6 csomagolast,
és a jogszabalyok-
nak megfeleléen
jeloli a terméket.

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

Teljesen onalloan

Munkajat az édes-
ipari J6 higiéniai és
jO gyartasi gyakor-
lat eldirasai szerint
végzi. Uzemi
HACCP-
dokumentumokat
vezet.

Ismeri a HACCP-
rendszer alapelveit,
alkalmazasanak
modjat, dokumen-
tumait, az online
HACCP (eHACCP)
adta lehet6ségeket.

Instrukci6 alapjan
részben O6nalloan

Digitélis dokumen-
taciot vezet.




A tantargy témakorei

Tartos lisztesaruk készitése

A lisztesaruk alap-, segéd-, jarulékos és adalékanyagainak atvétele, tarolasa,
érzékszervvel ellendrizheté tulajdonsagai, mérése, elokészitésének miiveletei.
Teasiitemények (toltott — zsirkrémmel — és toltetlen), kekszek, krékerek, ostyafélék
(toltott, toltetlen), mézes és mézes jellegii lisztesaruk készitése

A gyartas elokészitése: anyagok mérése, szitalasa, keverése, oldat, emulzio és szuszpenzio
készitése, sziirés, temperalas

Gépek osszerakasa, siitok elomelegitése, formak, siitélapok tisztitasa stb.

A technolégiai folyamatok, miiveletek paramétereinek beallitasa, ellenérzése
Tészta/massza készitése

Kémiai, fizikai és élesztos tésztalazitas alkalmazasa

Formazasi miiveletek elvégzése kézzel és géppel

A toltés, athizas, martas, bevonas, panirozas miiveletei

Feliileti diszitomiiveletek

Siitési miiveletek, a berendezés szabalyozasa, ellenérzése

Késztermékkezelési miiveletek: hiités, toltés, szeletelés, martas, diszités

Csomagolas, el6készités kiszallitasra

Receptira alapjan nyersanyagsziikséglet- és veszteségszamitas

Minéség-ellendrzés: tomegmeérés, érzékszervi mingsités

Dualis képzihelyen oktatott 6rak szama: 344 éra (11. évfolyam: Haldsz Produkt Kft.)

Kakaodtartalmu termékek készitése

Az anyagok kimérése, oldasa, keverése stb.

Tablas csokoladé készitése, dusitott tablas csokoladé készitése

Csokoladépasztillak eléallitasa

Pralinék készitése Desszertek eléallitasa

Ureges csokoladék készitése

Marcipanalapu csokoladékészitmények eloallitasa

Nugatok és nugatalapu csokoladékészitmények eléallitasa

Bonbonok készitése (hiivelyes, kézi dresszirozasu, vagott)

Drazsék készitése

A hasznalatos eszkozok, gépek, berendezések higiéniajanak ellendrzése

A gépek, berendezések el6készitése hasznalatra (0sszeszerelés, a gépek megfelel6 sorrend-
be allitasa)

Miiveletek elvégzése a berendezéseken

A folyamatok, miiveletek paramétereinek beallitasa, ellenorzése

A csokoladétermék-gyartas elokészitése: az anyagok Kkimérése, homogenizalasa,
temperalasa, homérsékletének beallitasa, a korpuszok elkészitése, hiitése, pihentetése, a
formak elomelegitése, a gépek, berendezések beallitasa

Receptura alapjan nyersanyagsziikséglet- és veszteségszamitas

Formazasi miiveletek végzése

Hiités, bolygatas, pihentetés, toltés

Martas (részleges, teljes)

Tarolas, csomagolasi miiveletek



Folyamatok, miiveletek paramétereinek beallitasa, ellenérzése
A csokoladétermék gyartaskozi ellenorzése, dokumentalasa, az eredmények kiértékelése
Dualis képzdhelyen oktatott érak szama: 344 éra (10. évfolyam: Szerencsi Bonbon Kft.)

Cukorkak készitése

Amorf szerkezetii cukorkak készitése

Kristalyos szerkezetii cukorkak eléallitasa

Karamellak készitése

Gélallagu cukorkak eléallitasa

Drazsék készitése

A cukorkagyartas elokészitése

Cukorkak eloallitasa szakaszos technolégiaval

Kiilonb6zo toménységii oldatok készitése

Az oldatok sziirése, besiiritése

Szerkezetkialakitasi miiveletek: selymesités, laminalas
Receptira alapjan nyersanyagsziikséglet- és veszteségszamitas
Feliileti védoréteg kialakitasa

Tarolas, csomagolas

A technologiai folyamatok, miiveletek paramétereinek beallitasa folytonos vonalon,
ellendrzések

A cukorka gyartaskozi ellenorzése

Dualis képzohelyen oktatott orak szama: 180 ora (10. évfolyam)

Alapfondant, fondant-készitmények

Marcipan készitése

Az oldatok sziirése, besiiritése

Zseléoldatok készitése

Hités, szinezés, izesités, formazas

Dualis képzohelyen oktatott orak szama: 80 éra (11. évfolyam)

Kavéporkolés

A gyartas el6készitése: az anyagok mérése, keverése

A technologiai folyamatok, miiveletek paramétereinek beallitasa, ellendrzése
A porkolés miiveletei

A hiités miiveletei

Az apritas miiveletei

Az anyagok helyettesithetosége

Dualis képzohelyen oktatott orak szama: 50 ora (10. évfolyam: Szerencsi Bonbon Kft.)

Egvedi taplalkozasi igényt Kielégito édesipari termékek készitése

Szénhidratcsokkentett vagy lassan felszivodé szénhidratot tartalmazé anyagokkal
késziilt termékek eloallitasa

Soszegény termékek készitése

Csokkentett hozzaadottcukor-tartalmu termékek eloallitasa



Rostban gazdag termékek készitése

Edesitészerekkel késziilt csokoladétermékek eldallitasa

Vitaminokkal dusitott termékek készitése

Gluténmentes édesipari termékek eloallitasa

Laktéz-, tejmentes, tojasmentes édesipari termékek készitése

Dualis képzéhelyen oktatott orak szama: 56 6ra (10. évfolyam: Szerencsi Bonbon Kft.)

Az édességkészito iizem miikodése

Az édesipari iizemek helyiségei és rendeltetésiik
A nyersanyag atvételének miiveletei

A raktarak jellemz6i, kiillonb6zo6 tarolasmodok
Az iizemi viselkedés szabalyai

A takaritéeszkozok tarolasa

Az iizemi étkezés szabalyai, helyiségei

A jelenléti ivek vezetése

Viselkedés a dolgozokkal szemben

Az 6ltozok hasznalata, a tisztalkodas szabalyai
A munkafegyelem szabalyai

Uzemi szokasok

Dualis képzohelyen oktatott 6rak szama: 10 6ra (11. évfolyam: Haldsz Produkt Kft.)

Mindség-ellenorzés és mindségbiztositas tantargy 72/72 éra
A tantargy tanitdsanak {6 célja

Az ¢lelmiszer-elGallitas feleldsségének megtanitasa. A tanuld ismerje meg a biztonsagos
kajat dokumentalja. A cél a mindségorientalt szemlélet kialakitdsa, valamint az €lelmiszerekre
vonatkoz6 jogszabalyok megismertetése. A tanul6 elsajatitsa az édesipari nyersanyagok és
termékek azon vizsgalati modszereit, amelyeket tizemi koriilmények kozott is el lehet végez-
ni. Fontos a pontossag és a precizitas fejlesztése.

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-

Onallésag és fele-

Elvart viselkedés-

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo

ségek Ismeretek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak

Tomegméréseket Ismerl a torr’leg' . Instrukci6 alapjan Digitalis mérlegeket

, mértékegységeit s , o 112 .
végez. e a1is AR részben 6nalloan hasznal.

atvaltasi szabdlyait.

Térfogatméréseket Isr’nerl a tert:oge}t . Instrukcio alapjan Elkotelezett a

X mértékegységeit €s . s e,
végez. részben 6nalloan szakmadja irant.

atvaltasi szabalyait.

Titrimetrids vizsga-
latokat végez.

Ismeri a titrimetria
folyamatat és vizs-
galatait.

Instrukcio alapjan
részben 6nalloan

Késztermékvizsga-
latokat végez, ezen
beliil tdmeg- és
térfogatmérést,
érzékszervi vizsga-

Instrukcio6 alapjan
részben Onalldan

Magara nézve kote-
lezének tartja a
munkavédelmi
eldirasokat és a
higiéniai szabalyo-
kat. Elfogadja a
szakmaetikai elve-
ket, kész a kozos

Digitalis pH-mér6t
hasznal.

Digitalis mérleget
hasznal.




latokat és
savfokmérést.

Toltelékhanyadot,
martasi hanyadot
mér.

Stirliséget és sza-
razanyag-tartalmat

Ismeri az édesipari
termékek vizsgala-
tanak eljarasait,
miiveleteit.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldan

Instrukcié alapjan
részben 6nalloan

munkara. Nyitott az
uj ismeretekre,
hajlandé részt venni
a termékfejlesztés-
ben.

Digitalis mérleget
hasznal.

Digitalis méréesz-
kozoket hasznal.

mer.

A tantargy témakorei

Nversanyagvizsgalatok

A liszt tulajdonsagainak vizsgalata

Nedvességtartalom-vizsgalat

Szarazanyag-tartalom mérése

Dualis képzohelyen oktatott 6rak szama: 2 6ra (10.évfolyam: Szerencsi Bonbon Kft.)

Nyersanyagok érzékszervi vizsgalata

Késztermékvizsgalatok
Készterméktomeg mérése
Késztermék érzékszervi mindsitése
Toltelékhanyad-mérés

Martési hanyad mérése

Iskola tartja 18 6raban

Savtartalommeérés titralassal és pH-méréssel
Dualis képzohelyen oktatott orak szama: 20 6ra (10.évfolyam: Szerencsi Bonbon Kft.)

Minoségszabalyozas

A minéség fogalma

A mindségszabalyozas jogi alapjai

Az élelmiszer-biztonsag elemei

A mindségbiztositas torténete

A mindségbiztositasi rendszerek felsorolasa

A Jo gyartasi gyakorlat és a HACCP elemei, kritikus pontok azonositasa, a HACCP
kézi-konyv fejezetei, HACCP-dokumentumok

Gyartmanylapok tartalma, gyartmanylap készitése

Uzemek miikodési engedélyei

Dualis képzohelyen oktatott 6rak szama: 10 6ra (10. évfolyam: Szerencsi Bonbon Kift.)

Uzemi minéségbiztositasi feladatok

HACCP-dokumenticio vezetése
Kritikus pontok ellenérzése
Technologiai paraméterek ellendrzése
Uzemi kornyezet és feltételek ellenérzése




Javaslat a valtoztatasokra
Kozremiikodés az iizemi mintavételekben, nyersanyag-, félkész- vagy késztermeék-

vizsgalatok

Dualis képzohelyen oktatott orak szama: 22 ora (10. évfolyam: Szerencsi Bonbon Kft.)

Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulési teriilet tantargyainak 6sszéraszama:
A tanulasi tertilet tartalmi osszefoglaldja

A tanuldsi teriilet ismeretei tartalmazzak a gazdasagi alapfogalmakat és alapfolyamatokat, a
vallalkozasok kiilonb6z6 fajtait, milkddésének modjait, alapitdsuk ¢és megsziintetésiik
folyamatat, valamint a miikodtetésiikkel kapcsolatos alapvet6 feladatokat.

Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek tantargy

A tantargy tanitasanak f6 célja
Az lizemi gazdalkodasi fogalmak megismerése ¢s alkalmazasa a gyakorlatban. Az élelmiszer-
iparban leggyakrabban el6forduld vallalkozasi formdk megismerése, az azok 1étrehozasaval,
mikodtetésével, megsziintetésével kapcsolatos feladatok elsajatitasa.

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

98/98 6ra

98/98 éra

Készségek, képes-

Onallésag és fele-

Elvart viselkedés-

Altalanos és szak-
mahoz kotodo

ségek Ismeretek 16sség mértéke médok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Ertelmezi és mun- Ismeri a gazdasagi
- , o alapfogalmakat . .
kaja soran hasznalja Loy . Instrukcio6 alapjan
. (sziikséglet, gazdal- . 112
a tanult gazdasagi Kodas. piac. adé- részben 6nalldan
alapfogalmakat. ocas, plac,
74s).
R , Nyitott, érdekli a Prezentaciokészitd
. . Ismeri a tarsas val- p .  n .
Bemutatja a vallal- kornyezetében 1év6 | programot hasznal a

kozasi formakat és
lehetdségeket.

lalkozasi formakat
és az egyéni vallal-
kozas f6 jellemzdit.

Instrukcio alapjan
részben onalloan

Bemutatja a vallal-
kozas létrehozasa-
nak a folyamatat.

Ismeri a vallalkozas
létrehozasanak a
folyamatat.

Instrukci6 alapjan
részben O6nalloan

Bemutatja a vallal-
kozas mikodésének
folyamatat.

Ismeri a vallalkozas
miukodtetésének
folyamatat és szaba-
lyait.

Instrukci6 alapjan
részben O6nalloan

gazdasagi szereplok
miukodése. Elkote-
lezett a vallalkoza-
sok szabalyos mii-
kodtetése és a gaz-
dasag torvényes
miikodése irant.

kiilénboz6 tipusu
véllalkozasok be-
mutatasahoz.

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

Prezentaciokészitd
programot hasznal a
kiilonb6z6 tipusu
vallalkozasok be-
mutatisahoz.

Bemutatja a vallal-
kozas megsziinteté-
sének folyamatat.

Ismeri a vallalkozas
megsziintetésének a
folyamatat.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalloan

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




A tantargy témakorei

Gazdasagi alapismeretA gazdasag fogalma, miikodése
Sziikségletek, az aru és a szolgaltatas fajtai

A pénz fogalma, aramlasa, szerepe a gazdasag miikodésében
Az allam szerepe a gazdasag szabalyozéasaban

A jogszabalyok hierarchiaja

Vagyon, mérlegek, leltarak

Adoézasi alapok, adofajtak, adonemek

A szerzddések fajtai, a kotelmi jog

A kereskedelem fogalma, fajtai

Targyi és személyi er6forrdsok

Munkaerd, a munkaviszony fogalma, munkaszerzédések
Bér ¢és juttatas

Munkaviszony létesitése, modositasa, fajtai

A munkaltato jogai és kotelességei, a munkavallalo jogai és kotelességei
Munkatigyi jogorvoslati lehetdségek

Vallalkozas alapitasa

A véllalkozas tipusai és szerepiik a gazdasdg miikodtetésében
Egyéni és tarsas vallalkozasok

A villalkozéasok tékeigénye

Teveékenységi korok

A véllalkozasok alapitisa, hatosagi eljarasok

Tarsasagok, tarsasagi szerzodések

Székhely és telephely 1étesitése

Bejelentési kotelezettségek

Iskola tartja 36 oraban (10. évfolyam)

Vallalkozas miikodtetése

A vallalkozasok miikodtetésének altalanos és specialis feladatai

Addzasi ismeretek, adonemek, adofajtak, bevallasi és megfizetési kotelezettségek
A villalkozasok dokumentaciés kotelezettségei

Munkavallalokkal kapcsolatos kotelezettségek

Hatosagi ellendrzések, a hatosagokkal valo egyiittmiikodés

A vallalkozasok tevékenységének bévitése

Szigoru szamadasu dokumentumok kezelése

Arajanlatok készitése

A vallalkozasokkal kapcsolatos tisztességes piaci magatartas és vallalkozasetika
Vallalkozasok megsziintetése

Dualis képzohelyen oktatott 6rak szama: 62 6ra (11. évfolyam: Halasz Produkt Kft.)

Portfoliokészités megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak 6sszoéraszama: 129/129 o6ra
A tanulési tertilet tartalmi 6sszefoglalgja



A portfoliokészités cimi tanulési teriilet tanitdsanak célja, hogy a tanuld6 munkéibol egy olyan
gyljtemény jojjon létre, amelynek segitségével a tanuld tudasa, teljesitménye, fejlodése
nyomon kdovethetd. A 1étrejott portfolio, amely a tanuld iskolai karrierjét, attitlidjét €s
tulajdonsagait a maga teljességében mutatja meg, jol hasznalhaté a fejleszté (formativ)
értékeléshez, illetve a szakmai vizsga részét is képezi.

Portfoliokészités tantargy 129/1296ra

A tantargy tanitasanak fo célja
A tanul6 munkaibol késziild gyiijtemény elkészitésének modjat elsajatitani.

A tantargy oktatdsa soran fejlesztend6é kompetenciak

Készségek, képes-

Onallosag és fele-

Elvart viselkedés-

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo

A Ismeretek P . P R
ségek 10sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Ismeri a portfolio
A portfolio készite- | KEszitésének céljdt,
. a portfolio funkcio-
se soran alkalmazza | ., . . ., .,
il A s jat, tartalmi elemeit, | Instrukcio alapjan
a portfolidkészitésre i g ra . . 112 .
. .| formdjat, készitésé- | részben onalldan Belatja a
vonatkoz6 alapvetd , 1A e
nek menetét, az portfolidkészités

ismeretanyagot.

értékelés szempont-
jait.

Kivalasztja a sziik-
séges dokumentu-
mokat, bemutatja
sajat magat, megfo-
galmazza, hogy
miért valasztotta a
szakmajat, milyen
célokat kivan elérni,
mik az erésségei €s
melyek azok a tanu-
lassal kapcsolatos
kompetenciai, ame-
lyek fejlesztésre
szorulnak.

Ismeri az irasban
torténd bemutatko-
zas szabalyait, do-
kumentumait.

Instrukcio alapjan
részben 6nalldan

jelentéségét. Torek-
szik a megfeleld
szamu és mélységi,
szakmahoz kothetd
dokumentum létre-
hozasara.

Alkoto modon,
kreativan vesz részt
a munkéaban. Elfo-
gadja a szakmailag
megalapozott kriti-
kai észrevételeket.

Irodai programcso-
mag ismerete, hasz-
nalata (Word, Ex-
cel, PowerPoint)

Megtervezi, eloké-
sziti és elkésziti a
portf6lié dokumen-
tumait. A dokumen-
tumokat szerkeszti.
Reflexiot ir.

Ismeri a portfolio
lehetséges doku-
mentumainak korét,
a portfolio készité-
sének 1épéseit.

Instrukci6 alapjan
részben O6nalloan

A portf6lio lezara-
saként 6sszegzést ir.

Ismeri a portfolid
Osszegzésének tar-
talmi elemeit.

Instrukcio alapjan
részben 6nalloan

Szovegszerkeszto
program ismerete,
hasznalata

Digitalis eszkdzok
segitségével doku-
mentalas, beszamo-
16 és 0sszegzés
készitése




A tantargy témakorei

A portfoliokészités alapjai

A portfolio értelmezése, célja, funkcioja

A portfolié tartalmi elemei

A portfolio formaja, formai kovetelményei

A portfolié készitésének menete

A portfolio értékelésének szempontjai

Dualis képzohelyen oktatott 6rak szama: 14 éra (10. évfolyam: Szerencsi Bonbon Kft.)

Bemutatkozas, célkitiizés

Az irasban torténo bemutatkozas szabalyai, dokumentumai
Bemutatkozd-kartya, levél, onéletrajz, motivacios levél irasa
Dualis képzihelyen oktatott érak szama: 10 éra (10. évfolyam: Szerencsi Bonbon Kft.)

Onéletrajz, motivaciés levél attekintése, esetleges modositasa
4 ora (11. évfolyam: Halasz Produkt Kft.)

Dokumentumeyviijtés

A dokumentumok lehetséges kore, dokumentumgyiijtés tervezése
Dualis képzohelyen oktatott orak szama: 12 ora (10. évfolyam: Szerencsi Bonbon Kft.)

A portfolio készitésének lépései: a dokumentumgyiijtés tervezése, elokészitése,
dokumentumkészités, szerkesztés, reflexio
79 ora (11. évfolyam: Halasz Produkt Kft.)

Osszegzés, reflexié

Az Gsszegzés tartalmi elemei
Osszegzés (reflexio) irasa
Dualis képzohelyen oktatott orak szama: 10 ora (11. évfolvam: Halasz Produkt Kft.)







