NEMZET| AGRARGAZDASAG! KAMARA

FOGLALKOZASI NAPLO

(segédlet)

20 /20 tanév

Stité- €s cukraszipari szaktechnikus

szakma gyakorlati képzéséhez
OKJ szam: 55 541 06

Evfolyam: 1. évfolyam

Gazdalkodo szervezet neve:

Képzdhely neve, cime:

Gyakorlati képzésért felelds neve:

Alairas:

Gyakorlati képzés kezdete:
Gyakorlati képzés vége:

verzid szam: 1.0



Osszesitett tanuloi névsor

sor

A tanuld neve

Az elméleti képzést végz6 iskola neve

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.




Anyakonyvi rész

A tanulok adatai

1.

Tanulé neve: Sziiletési hely, 1d0:
Lakcim: Telefon:
Torvényes képvisel6 neve, cime: Telefon:

Képz6 intézmény neve, cime:

Kapcsolattarto neve, elérhetsége:

Tanul6 értékelése:

Erdemjegyek
HO IX. XI. | XIL. Félév | Il [ 1L [ IV. | V. | VL. | Ev VIL | VIII. | Osszefiiggd
vége nyari gyak.
Tantargy\JEGY
Megjegyzések:
Anyakonyvi rész
A tanulok adatai*
2.
Tanulé neve: Sziiletési hely, 1do:
Lakcim: Telefon:
Torvényes képvisel6 neve, cime: Telefon:
Képz0 intézmény neve, cime: Kapcsolattarto neve, elérhetdsége:
Tanul6 értékelése:
Erdemjegyek
HO IX. X1 | XIL. Félév | 11 [ 1L [ IV. | V. | VL. | Ev VII. | VIII. | Osszefiiggd
vége nyari gyak.
Tantargy\JEGY
Megjegyzések:

*(A tanulok létszamanak megfeleléen bovithetd)




HALADASI RESZ

A gyakorlati napok

datuma
Tantargy Témakor részletezése Hlényzc'?(k) Oktat6 alairasa
neve(i)
. Rafordit
1:: Nap | oft idé
P (6ra)
Anyagismeret, tarolas, elokészités
Siité &s Gyartashoz sziikséges anyagok
... mennyiségének kiszamitasa.
cukraszipari Y .
. A gyartashoz sziikséges anyagok
8 |gyartastechno o Y AP
l6gia atvétele, tarolasa, elokészitése.
akorlat A gyartashoz sziikséges anyagok
9y mennyiségének és mindségének
ellendrzése
Anyagismeret, tarolas, elkészités
) Gyartashoz sziikséges anyagok
Siit6 cs mennyiségének kiszamitasa.
Cukraszipari | A gyartashoz sziikséges anyagok
8 gyartastfachno atvétele, tarolasa, elokészitése.
logia A gyartashoz sziikséges anyagok
gyakorlat mennyiségének és minéségének
ellendrzése
Anyagismeret, tarolas, elokészités
.o 2 A gyartashoz sziikséges anyagok
Stito és W 2 ra . .
... | el6készitésehez altalanosan hasznalt
cukraszipari , . . . .
8 Artastechno gépek és berendezések lizemelés
gyartast elbtti ellendrzése, miikodés kozbeni
logia N
akorlat feliigyelete.
9y Részvétel a napi karbantartasi
feladatokban.
Anyagismeret, tarolas, elokészités
o A gyartashoz sziikséges anyagok
Stit6 és 2o n s en1s .
... | elokészitéséhez altalanosan hasznalt
cukraszipari . . fo .
8 Artastechno gépek €s berendezések lizemelés
gyartask elétti ellendrzése, miikodés kozbeni
logia feliigyelete
gyakorlat gy .

Részvétel a napi karbantartasi
feladatokban




Suto €s

Gyartastechnologia szakaszai

cukrészipari A siitéipar nyersanyagainak
gyartastechno érzékszervi vizsgalata.
logia Az anyagsziikséglet kiszamitasa.
gyakorlat
Gyartastechnologia szakaszai
A liszt hémérsékletének beallitasa,
on keverése, szitalasa, mérése
Stit6 €s PN
P A dagasztoviz hdmérsékletének
cukraszipari 17es 2
Artastechno beallitasa, mérése
&y 16eia Séoldat készitése, toménységének
gyakgorlat ellendrzése
Elesztd, tejpor szuszpendalasa
Cukor, aszkorbinsav oldasa
Gyartastechnologia szakaszai
o s A tojas mosasa, ferttlenitése,
Suto es kétedényes feltorés, egynemdisités
cukraszipari Y oS, CEyn ’
. szlrés
gyartastechno . 1. s
- A margarin temperalasa, mérése.
logia PP
akorlat Az elokészités gépeinek,
9y berendezéseinek alkalmazasa
Gyartastechnoldgia szakaszai
o Kiilonbozo strtiségl, érési ideju
Stit6 és . oy
... kovaszok készitése
cukraszipari , e
., Szakaszos kovasz készitése,
gyartastechno . 12
. . kovéaszmag felhaszndlasa
logia , ; L Lot
A kovasz tulajdonsagai, érettségi
gyakorlat . . L
allapotanak meghatarozasa
Gyartastechnologia szakaszai
Dagasztas kiilonb6z6 fordulatszamu
o dagasztogépekkel
Stit6 és . £aSz108CP Y
... |A tészta technoldgiai paramétereinek
cukraszipari S o
- beallitasa, érettségének
gyartastechno ot
logia ’ megallapitasa
ElesztOaktivalas, érett tésztara
gyakorlat

dagasztas, kovaszpotlo eljarasok
Szakmai szdmitasok




St és

Gyartastechnologia szakaszai

cukraszipari | A tészta alakitasanak muveletei:
gyartastechno | gombolyités, hosszformazas, sodras,
logia fonas
gyakorlat
Stit6 €s Gyartastechnologia szakaszai
cukraszipari | A tészta alakitasanak muveletei:
gyartastechno [ gombolyités, hosszformazas, sodras,
logia fonas
gyakorlat
Gyartastechnoldgia szakaszai
A kelesztés eszkdzének,
Siit6 és berendezésének megvalasztasa,
cukraszipari alkalmazasa
gyartastechno |A keleszté paramétereinek bedllitasa,
logia a term¢k feliiletének kezelése, a
gyakorlat termék elhelyezése a keleszt6ben
A kelési folyamat ellendrzése
Gyartastechnologia szakaszai
A kemence el6készitése a siitésre
I A kemence hdmérsékletének-,
Stit6 és . . . .
.. gbzviszonyainak szabalyozésa
cukraszipari p . . )
- Lapatos vetés, vetés vetdszerkezettel
gyartastechno . T te s gs
logia Stitési sorrend megallapitasa tobb
gyakorlat termék gyartasa esetén
y Készterméek csomagolésa kiilonb6zo
modszerekkel, tarolas, a tarolasi
paraméterek ellendrzése
Su’to s Kenyérfélék gyartasa.
cukraszipari r s e s
. A kenyértészta készitéséhez
gyartastechno| ..~ N
logia szlikséges nyersanyagok el6készitése
gyakorlat




Stitd és
cukraszipari
gyartastechno

logia
gyakorlat

Kenyérfélék gyartasa.
Kenyértészta készitése kozvetett
uton: a technologiai mutatok
megvalasztasa, a kovasz elkészitése,
érlelése, a tészta technoldgiai
mutatoinak megvalasztasa, a tészta
elkészitése dagasztassal, a tészta
érlelése

Stitd és
cukraszipari
gyartastechno
logia
gyakorlat

Kenyérfélék gyartasa.
Kenyértészta készitése kozvetett
uton: a technologiai mutatok
megvalasztasa, a kovasz elkészitése,
érlelése, a tészta technoldgiai
mutatoinak megvalasztasa, a tészta
elkészitése dagasztassal, a tészta
érlelése

Siito €s
cukrészipari
gyartastechno
logia
gyakorlat

Kenyérfélék gyartasa.
Kenyértészta készitése kozvetlen
eljarassal: a kovaszpotlo anyag és a
technoldgiai mutatok megvalasztasa,
a nyersanyagok egynemiisitése
dagasztéssal, a tészta érlelése
Rozskenyerek tésztajanak elkészitése

Szakmai szamitasok

Stitd és
cukraszipari
gyartastechno

logia
gyakorlat

Kenyérfélék gyartasa.
A kenyértészta feldolgozasanak
miveletei (osztas, mérés,
gombolyités, hosszformazas)
Kenyértészta kézi osztasa (csipés),
meérése
Kiilonbozd kenyérformak kialakitasa
A feldolgoz6 gépek alkalmazésa

Stito és
cukraszipari
gyartastechno

logia
gyakorlat

Kenyérfélék gyartasa.
A kenyértészta feldolgozasanak
miveletei (osztas, mérés,
gombolyités, hosszformazas)
Kenyértészta kézi osztasa (csipés),
meérése
Kiilonb6zd kenyérformak kialakitasa
A feldolgoz6 gépek alkalmazésa




Kenyérfélék gyartasa.
A kelesztés eszkozének,

Stitd és o . .
.. berendezésének megvalasztisa
cukraszipari . Y 17en
ayartastechno A keleszt9 para'l.meteremek be’alhtasa,
logia a ter’mek felulet’enek kezeles”e, a
gyakorlat termék elhelyezese a kelesztoben
A kelési folyamat ellendrzése
Kenyérfélék gyartasa.
A kemence eldkészitése a siitésre
Siit6 és A termékek eldkészitése a siitésre, a
cukraszipari stitési paraméterek beallitasa, a
gyartastechno megkelt termék kemencébe
logia helyezése (vetés), a siitési folyamat
gyakorlat ellendrzése, az atsiiltség
megallapitasa, kisiités
Kenyérfélék gyartasa.
A kemence el6készitése a siitésre
Siit6 és A termékek elokészitése a siitésre, a
cukrészipari stitési paraméterek beallitasa, a
gyartastechno megkelt termék kemencébe
logia helyezése (vetés), a siitési folyamat
gyakorlat ellendrzése, az atsiiltség
megallapitésa, kisiités
Suto és Kenyérfélék gyartasa.
cukraszipari A kistilt termék kezelése
gyartastechno A késztermék mindségének
logia ellendrzése.
gyakorlat
Siits és Péksiiteménye!g 1:in0m pékaruk
cukraszipari . gyartasa
s A péksilitemények, finom pékaruk
gyartastechno o ress ot
logia készitéséhez sz’}lklseg,els
nyersanyagok elokészitése
gyakorlat




Stitd és
cukraszipari
gyartastechno
logia
gyakorlat

Péksiitemények, finom pékaruk
gyartasa
Vizes, tejes, dusitott, tojassal
dusitott, omlos, leveles tészta
készitése kozvetlen (kozvetett)
eljarassal, a technologiai mutatok
megvalasztasa, a nyersanyagok
egynemiusitése dagasztassal, a tészta
érlelése.

Stito és
cukrészipari
gyartastechno
logia
gyakorlat

Péksiitemények, finom pékaruk
gyartasa
Vizes, tejes, dusitott, tojassal
dusitott, omlos, leveles tészta
készitése kozvetlen (kdzvetett)
eljarassal, a technoldgiai mutatok
megvalasztasa, a nyersanyagok
egynemisitése dagasztassal, a tészta
érlelése.

Stito és
cukraszipari
gyartastechno
logia
gyakorlat.

Péksiitemények, finom pékaruk
gyartasa
A termékek alakitasi miiveletei
(gombolyités, hosszformazas, sodras,
fonas).

Stito és
cukrészipari
gyartastechno
logia
gyakorlat.

Péksiitemények, finom pékaruk
gyartasa
A termékek alakitasi miveletei
(gombolyités, hosszformazas, sodras,
fonas).

Stitd és
cukraszipari
gyartastechno
logia
gyakorlat.

Péksiitemények, finom pékaruk
gyartasa
A tésztafeldolgozas megtervezeése:
préstomeg, prések szdmanak
kiszamitasa.
A feldolgozogépek alkalmazésa.

Siitd és
cukrészipari
gyartastechno
logia
gyakorlat.

Péksiitemények, finom pékaruk
gyartasa
A kelesztés eszkozének,
berendezésének megvalasztasa.

A kelesztd paramétereinek beallitasa,
a termék feliiletének kezelése, a
termeék elhelyezése a kelesztdben.
A kelési folyamat ellendrzése.




Péksiitemények, finom pékaruk
gyartasa
A kemence elOkészitése a siitésre.

Su’to * | A termékek eldkészitése a sutésre, a
cukraszipari s . 7o
ayartastechno stitési paramete’rek bealhtz&sa, a
. megkelt termék kemencébe
logia h ; R
gyakorlat helyezése (Nvet’es), a 51,1te"51 fc,)lyamat
ellendrzése, az atsiiltség
megallapitasa, kistités.
Péksiitemények, finom pékaruk
gyartasa
Stit6 és A kemence elokészitése a siitésre.
cukraszipari | A termékek elOkészitése a siitésre, a
gyartastechno|  siitési paraméterek beallitasa, a
logia megkelt termék kemencébe
gyakorlat | helyezése (vetés), a siitési folyamat
ellendrzése, az atsiiltség
megallapitasa, kistités.
Péksiitemények, finom pékaruk
Suto €s gyartasa
cukrészipari A Kkisiilt termék kezelése.
gyartastechno A késztermék mindségének
logia ellendrzése.
gyakorlat Szakmai szamitasok.
Péksiitemények, finom pékaruk
Stit6 és gyartasa
cukraszipari A kisiilt termék kezelése.
gyartastechno A késztermék mindségének
logia ellendrzése.
gyakorlat Szakmai szamitasok.
Siitd és
cukraszipari Egyéb siitoipari termékek
gyartastechno| Fagyasztott termékek gyartasa.
logia
gyakorlat




Egyéb siitéipari termékek
A diétat kiegészito siitdipari
termékek altalanos jellemzése,
csoportositasa.
A rostban gazdag diétas termékek
nyersanyagai, termékeinek

Siit6 és gyartastechnologidja.
cukraszipari |A szénhidratszegény diétas termékek
gyartastechno nyersanyagai, termékeinek
logia gyartastechnoldgiaja
gyakorlat | A natriumszegény diétas termékek
nyersanyagai, termékeinek
gyartastechnologidja.
A gluténmentes termékek
nyersanyagai, termékeinek
gyartastechnoldgidja.
Egyéb siitéipari termékek
A tartos siitéipari termékek
Siité &s tartositasanak elvei, megoldasai.
.. .| Tartds kenyérfélék, kétszerstiltek
cukraszipari .y
artastechno gyartasa.
gyariass Zsemlemorzsa eldallitasanak
logia g
akorlat technologidja.
gy A késztermék mindségének
ellendrzése
Cukraszati nyersanyagok,
elokészité miiveletek
o A cukraszipar nyersanyagainak
Suto és csoportosita
Krdszipari portositasa.
cu ?SZIP}"IH A természetes édesitdszerek
gyar‘;E}st'ec no jellemzése.
Okglal A mesterséges ¢desitdszerek
gyaxorlat felhasznalasanak teriiletei,
hatdanyagaik, jellemzdik.
Cukraszati nyersanyagok,
elokészito miiveletek
A cukraszatban felhasznalt lisztek
Siité és jellemzése.
.. .| A cukraszatban felhasznalt étkezési
cukraszipari Ny iy
L zsiradékok csoportositasa,
gyartastechno . .
logia jellemzése.
A cukraszatban felhasznalt tejipari
gyakorlat

termékek csoportositasa, jellemzése.
A tojas jellemzése, tartositott formai,
mindségi kovetelményei.
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Cukraszati nyersanyagok,
elokészito miiveletek
A cukraszatban felhasznalt

Stitd és gylimolcsok csoportositasa,
cukraszipari |jellemzése, a gyiimdlcsok tartositasa.
gyartastechno| A cukraszatban felhasznalt magvak
logia jellemzése.
gyakorlat | A cukraszipar jarulékos anyagainak
jellemzése.
A cukrészipar nyersanyagainak
elokészitése
Cukraszati félkész termékek
A cukorkészitményekhez
alkalmazott nyersanyagok
elokészitése.
Stito és Fozott cukorkészitmények
cukraszipari eldallitasa, alkalmazasa (higitd
gyartastechno|  cukoroldat, fondan, karamell).
logia Olvasztott cukorkészitmények
gyakorlat eléallitasa (doboscukor, grillazs,
cukorfesték).
Cukorhéméro, kéziproba
balesetmentes alkalmazasa.
Cukraszati félkész termékek
Fézbberendezések, fondangép
balesetmentes alkalmazasa.
Siits és A bevonodanyagokhoz alkalmazott
.. nyersanyagok elokészitése.
cukraszipari g 14 .
. Csokoladé temperalésa, fondan,
gyartastechno , , ey . s
. bevonomasszak melegitése, higitasa.
logia e , .
Zseléfajtak-, egyéb bevonodanyagok
gyakorlat e
készitése.
Melegitd berendezések szakszertl,
balesetmentes hasznalata.
Cukraszati félkész termékek
A késztermék izét, élvezeti értékét
meghatarozo6 toltelékek eldallitasa.
o s A toltelékekhez alkalmazott
Stitd és A te
cukrészipari nyersanyagok eldkészitése.
. A toltelékek eldallitdsa, alkalmazésa
gyartastechno ot e 1 .
logia (gyiimolestoltelekek, olajos

gyakorlat magvakbol késziilt toltelékek, tartds
toltelékek, tojaskrémek, vajkrémek,
tejszinkrémek, sos toltelékek, egyéb
toltelékek).
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Cukraszati félkész termékek
F6z6berendezések, habverd, keverd-,
habfuvoé-, hengergép balesetmentes

Stito és .
cukrészipari alkalmazasa.
. A tartos gyiimolcskészitmények
gyartastechno AT re s w1
.. eldallitasahoz sziikséges
logia Sy
nyersanyagok eldkészitése.
gyakorlat . AP
A gylimdlcstartdsitasi modszerek
alkalmazasa.
Siito €s Cukraszati tésztak,
cukraszipari uzsonnasiitemények
gyartastechno| A tésztakészitéshez alkalmazott
logia nyersanyagok elokészitése.
gyakorlat
Cukraszati tésztak,
Siits és uzsonnasiitemények
.. .| A tésztakészité miiveletek helyes
cukraszipari L . . ;
Artastechno technoldgia szerinti alkalmazésa
gy . ¢leszts, felvert, omlos, hengerelt,
logia . , . .
akorlat vajas, forrazott tészta esetében.
9y A tésztak készitése soran elkdvethetd
hibdk megeldzése, kijavitasa
Cukraszati tésztak,
Siitd s uzsonnasiitemények
. . .| A tésztakészitd miiveletek helyes
cukraszipari L . ;
Artastechno technoldgia szerinti alkalmazésa
gy L. ¢lesztds, felvert, omlos, hengerelt,
logia . , . .
akorlat vajas, forrazott tészta esetében.
9y A tésztak készitése soran elkovethetd
hibak megeldzése, kijavitasa
Cukraszati tésztak,
Siitd s uzsonnasiitemények
.. A tésztakészitd miiveletek helyes
cukraszipari . o ;
Artastechno technoldgia szerinti alkalmazasa
gyarast ¢lesztds, felvert, omlos, hengerelt,
logia . , . .
vajas, forrazott tészta esetében.
gyakorlat

A tésztak készitése soran elkGvethet(
hibak megel6zése, kijavitasa
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Stito és
cukraszipari
gyartastechno
logia
gyakorlat

Cukraszati tésztak,
uzsonnasiitemények
Anyaghanyad szamitasa receptura
alapjan a veszteségek
figyelembevételével.
Gyuro-, nyu;jto-, habverd-,
hengergép, kéziszerszamok
balesetmentes alkalmazasa.
A tésztak feldolgozasa, alakitésa,
siitése.
A kiilonboz6 stitoberendezések
balesetmentes alkalmazasa.
A forro siitélemezek, siitokocsik
balesetmentes, védofelszerelés
segitségével torténod kezelése

Stito és
cukraszipari
gyartastechno
logia
gyakorlat

Cukraszati tésztak,
uzsonnasiitemények
Anyaghéanyad szamitasa receptira
alapjan a veszteségek
figyelembevételével.
Gyuro-, nyu;jto-, habverd-,
hengergép, kéziszerszamok
balesetmentes alkalmazasa.
A tészték feldolgozésa, alakitasa,
siitése.
A kiilonb6z6 stitoberendezések
balesetmentes alkalmazasa.
A forro stitélemezek, siitbkocsik
balesetmentes, védofelszerelés
segitségével torténd kezelése

Stitd és
cukraszipari
gyartastechno
logia
gyakorlat

Cukraszati tésztak,
uzsonnasiitemények
Anyaghanyad szamitdsa receptura
alapjan a veszteségek
figyelembevételével.
Gyuro-, nyuajté-, habverod-,
hengergép, kéziszerszamok
balesetmentes alkalmazasa.
A tésztak feldolgozésa, alakitasa,
stitése..
A kiilonboz6 siitéberendezések
balesetmentes alkalmazasa.
A forr¢ siitélemezek, siitokocsik
balesetmentes, védofelszerelés
segitségével torténd kezelése

Siitd és
cukrészipari
gyartastechno
logia
gyakorlat

Cukraszati tésztak,
uzsonnasiitemények
Elesztés, felvert, omlos, hengerelt,
vajas tésztabol készithetd
uzsonnasiitemények eldallitasa
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Stitd és
cukraszipari
gyartastechno

logia
gyakorlat

Cukraszati tésztak,
uzsonnasiitemények
Elesztds, felvert, omlos, hengerelt,
vajas tésztabol készithetd
uzsonnasilitemények eléallitasa

Stito és
cukraszipari
gyartastechno

logia
gyakorlat

Kikészitett siitemények, diszités
Tortak, szeletek, tekercsek,
minyonok, desszertek, csemegék,
krémesek, tejszinhabos, marcipanos
siitemények eloallitasa.

Az elééllitasahoz sziikséges
nyersanyagok elokészitése.

Stito és
cukraszipari
gyartastechno

logia
gyakorlat

Kikészitett siitemények, diszités
Tortak, szeletek, tekercsek,
minyonok, desszertek, csemegék,
krémesek, tejszinhabos, marcipanos
siitemények eldallitasa.

Az eldéllitasahoz sziikséges
nyersanyagok elékészitése.

Stito és
cukraszipari
gyartastechno

logia
gyakorlat

Kikészitett siitemények, diszités
A kikészitett stitemények
készitéséhez sziikséges félkész
termékek (toltelékek,
bevonodanyagok, cukorkészitmények)
el6allitasa, elokészitése a
felhasznalasra.

Siit6 €s
cukraszipari
gyartastechno

l6gia
gyakorlat

Kikészitett siitemények, diszités
A kikészitett siitemények
készitéséhez sziikséges félkész
termékek (toltelékek,
bevondanyagok, cukorkészitmények)
eloallitasa, elokészitése a
felhasznalasra.

Siitd és
cukraszipari
gyartastechno

logia
gyakorlat

Kikészitett siitemények, diszités
A tésztakészitd miiveletek helyes
technologia szerinti alkalmazésa.
A tésztak készitése soran elkdvethetd
hibak megeldzése, kijavitasa.
Anyaghanyad szamitdsa receptura
alapjan a veszteségek
figyelembevételével
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Siit6 és
cukraszipari
gyartastechno

logia
gyakorlat

Kikészitett siitemények, diszités
A tésztak feldolgozasa, alakitasa,
siitése.
A kiilonboz6 siitoberendezések
balesetmentes alkalmazasa.
A forro siitélemezek, siitokocsik
balesetmentes, védofelszerelés
segitségével torténd kezelése.

Stito és
cukraszipari
gyartastechno

logia
gyakorlat

Kikészitett siitemények, diszités
A tésztak feldolgozasa, alakitasa,
siitése.
A kiilonboz6 stitoberendezések
balesetmentes alkalmazasa.
A forr¢ siitdlemezek, siitdkocsik
balesetmentes, védéfelszerelés
segitségével torténd kezelése.

Stito és
cukraszipari
gyartastechno
logia
gyakorlat

Kikészitett siitemények, diszités
A tésztak feldolgozasa, alakitasa,
siitése.
A kiilonboz6 stitoberendezések
balesetmentes alkalmazasa.

A forro sutélemezek, siitbkocsik
balesetmentes, védofelszerelés
segitségével torténd kezelése.

Stito és
cukrészipari
gyartastechno
logia
gyakorlat

Kikészitett siitemények, diszités
Befejezd, kikészité miiveletek,
egyszerl diszités alkalmazasa.

Gyuré-, habverd6-, kever6-,
hengergép, nyujtogép, habfivo,
melegitd berendezés,
kéziszerszamok balesetmentes
hasznalata.

Stitd és
cukraszipari
gyartastechno

logia
gyakorlat

Kikészitett siitemények, diszités
Befejez0, kikészitd miiveletek,
egyszerl diszités alkalmazasa.

Gyuro-, habver6-, kever6-,
hengergép, nyujtogép, habfuvo,
melegitd berendezés,
kéziszerszamok balesetmentes
hasznalata.

Siitd és
cukraszipari
gyartastechno

logia
gyakorlat

Kikészitett siitemények, diszités
Befejez0, kikészitd miiveletek,
egyszerli diszités alkalmazasa.

Gyuro-, habverd-, keverd-,
hengergép, nyujtogép, habfuvo,
melegitd berendezés,
kéziszerszamok balesetmentes
hasznalata.
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Stit6 és Teasiitemények
cukraszipari |Edes teasiitemények készitése omlos,
gyartastechno| felvert, hengerelt, egyéb tésztak
logia alkalmazasaval
gyakorlat
Stto és Teasiitemények
cukraszipari |Edes teaslitemények készitése omlos,
gyartastechno| felvert, hengerelt, egyéb tésztak
logia alkalmazéséval
gyakorlat
on s Teasiitemények
Stito és , .. . e .
... | Sés teasiitemények készitése omlos,
cukraszipari . , s -
Artastechno| V43S (egyéb zsiradékkal késziilt
gyarast leveles), forrazott tésztak
logia g
alkalmazaséaval
gyakorlat
o Teasiitemények
Stito és , .. . e .
... | Sos teasiitemények készitése omlos,
cukraszipari . Y -
Artastechno|  VA3S (egy¢éb zsiradékkal késziilt
&y L. leveles), forrazott tésztak
logia y
alkalmazéséval
gyakorlat
Stitd és .. ,
cukrdszipari Teasiitemények
| <raszip Toltott és toltetlen édes €s sos
gyartastechno . e
L . teasiitemények készitése.
logia
gyakorlat
Teasiitemények
Anyaghanyad szamitdsa receptura
Stit6 és alapjan a veszteségek
cukraszipari figyelembevételével
gyartastechno Kever6-, habver6-, gyuro-,
logia nyujtogép, siitbberendezések,
gyakorlat kéziszerszamok balesetmentes

alkalmazasa
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Fagylaltok, parfék, poharkrémek
Fagylalt nyersanyagainak

Stito és Wl
cukraszipari , elokesm’tes’e . .
ayartastechno Fagylalt'tlp’usok ke:c,z@se (tejes,
. tejszines, gylimdlcs)
logia T he .
Fagylaltkészités miiveleteinek
gyakorlat .
alkalmazasa
Stitd és
cukraszipari | Fagylaltok, parfék, poharkrémek
gyartastechno| Fagylaltkelyhek készitése, diszitése
logia
gyakorlat
Stito és
cukraszipari | Fagylaltok, parfék, poharkrémek
gyartastechno Parfé készitése, diszitése
logia
gyakorlat
Fagylaltok, parfék, poharkrémek
Stit6 és Hideg poharkrémek készitése,
cukraszipari diszitése
gyartastechno A £6z6-, homogenizalo-,
logia hiitdberendezések balesetmentes
gyakorlat alkalmazasa
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HALADASI RESZ*
(szabadsavos idokeret)**

A gyakorlati napok

datuma
, , v , Hianyzo(k . 1ar
Tantargy Témakor részletezése Y .( ) Oktato alairasa
neve(i)
, Rafordi
In{;’ Nap | tott id
P (6ra)
*(bovithetd)

** (az elméleti képzést biztosito szakképzd intézménnyel egyeztetve)
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JELENLETI iv*

ssz. Tanulé Datum Tanulé Datum Tanulé Déatum Tanulé Déatum Tanulé Déatum Tanulé Détum Tanulé Déatum Tanulé Déatum Tanulé Datum Tanulé Datum Tanulé

. neve (hénap/nap) | aldirasa | (hénap/nap) | aldirasa | (hénap/nap) | aldirasa | (hénap/nap) | aldirdsa | (hénap/nap) | aldirdsa | (hénap/nap) | aldirdsa | (hénap/nap) | aldirasa | (hénap/nap) | aldirasa | (hénap/nap) | aldirasa | (hénap/nap) | aldirasa
Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk:
1 Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav:
Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk:
2 Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav:
Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk:
3 Tav: Tav: Tév: Tév: Tév: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav:
Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk:
4 Tav Tav Tav Tav Tav: Tav Tav Tav Tav Tav
Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk:
5 Tav Tav Tav Tav Tav: Tav Tav Tav Tav Tav
Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk:
6 Tav Tav Tav Tav Tav: Tav Tav Tav Tav Tav
Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk:
7 Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav:
Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk:
8 Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav:
Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk:
9 Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav:
Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk:
10 Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav:
Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk:
11 Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav:
Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk:
12 Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav:
Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk:
13 Tav: Tav: Tév: Tév: Tév: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav:
Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk:
14 Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav:
Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk:
15 Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav:
Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk: Erk:
16 Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav: Tav:

*gyakorlati napok szamdnak megfeleléen bévitendd



