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SZAKMAI ALAPOZÁS ÉLELMISZERIPAR SZAKMACSOPORTRA
„A2” változat

9. évfolyam

Élelmiszer-ipari szakmai alapozó ismeretek
111 óra

Élelmiszer-ipari szakmai alapozó  gyakorlatok
111 óra
Elmélet és gyakorlat
222 óra

10. évfolyam

Élelmiszer-ipari szakmai alapozó ismeretek
148 óra

Élelmiszer-ipari szakmai alapozó gyakorlatok
222 óra
Elmélet és gyakorlat
370 óra

ÉLELMISZER-IPARI SZAKMAI ALAPOZÓ ISMERETEK

9–10. évfolyam

Célok és feladatok

A szakiskolákban 9–10. évfolyamon folyó szakmai alapozó oktatás keretében egy szakmacsoport közös szakmai (elméleti és gyakorlati) ismereteinek nyújtása, készségek, képességek fejlesztése folyik. A szakmai alapozó oktatás keretében a tanulók az általános szakmai elméleti ismeretek elsajátítása mellett megismerkednek a kiválasztott szakmacsoport jellemző technológiáival, a felhasznált anyagokkal, megismerik a szakmacsoportba tartozó szakképesítéseket, s felkészülnek az Országos Képzési Jegyzékben szereplő konkrét szakképesítés kiválasztására.

Az ,,A2” változatú kerettanterv célja alapvetően azoknak a funkcionális készségeknek, képességeknek a fejlesztése, amelyek a szakképzésbe való belépéshez feltétlenül szükségesek. A tanulók elméleti hiányosságainak pótlása ezt a célt szolgálja.

A tananyag tanításának célja, hogy továbbfejlessze és erősítse a tanulók eddig megszerzett képességeit, készségeit, bővítse, rendszerezze és mélyítse el a közismereti tantárgyak keretében tanult ismereteket, alapozza meg az élelmiszer-ipari műszaki szemléletet.

Az élelmiszeripar gyakorlatias, sokszínű, tartalmas, aktív tanulói magatartást és tanulási élményeket is eredményező bemutatásával keltse fel és folyamatosan tartsa fenn a tanulók érdeklődését a szakmai tevékenységek és elméleti alapjaik iránt, bizonyítsa be számukra az ágazat nemzetgazdasági jelentőségét, fejlődési tendenciáit.

A tananyag mutassa be a élelmiszeripar történetét, hazai ágazatait, termékeit, technológiáit, folyamatait, változásait, fejlődését, az élelmiszeripar mezőgazdasági kapcsolódásait, termékeinek hatását a táplálkozásra és az egészségre.

Adjon átfogó tájékozottságot az élelmiszeriparban alkalmazott legáltalánosabb természettudományos, műszaki és elméleti ismeretekről, a technikai eszközökről, gépekről, tevékenységekről.

Teremtsen feladathelyzeteket a szakmacsoportba tartozó szakképesítések munkaköreiben szükséges magatartás kialakulásához, a tanulási és szakmai motiváció fejlesztéséhez, megerősítéséhez.

Mutassa be ezen munkakörökben dolgozók tevékenységét, az élelmiszer-ipari pályák sajátosságait, távlatait. Segítse a tanulókat leendő szakmai szerepük kiválasztásában, megfogalmazásában, egyéni életpályájuk reális megtervezésében.

Fejlesztési követelmények

A tananyag tanulása során fejlődjenek a tanulók szakmai tantárgyak tanulásához szükséges képességei, így különösen az ismeretelemző-értékelő gondolkodás, a tapasztalatszerzés és ismeretalkalmazás képessége, a kreativitás, a szóbeli és írásos kommunikációs képességek.

A tantárgyi tevékenység során szokjanak hozzá a tanuláshoz, az önálló és produktív feladatmegoldáshoz, érezzék meg a tanulási eredmények, sikerek értékét, örömét.

Folyamatosan erősödjék a tanulási és szakmai motiváció, váljon tudatos döntéssé a szakmaválasztás. Ismerjék meg, fogadják el és tudatosan alkalmazzák a szakmai tevékenységek végzéséhez szükséges magatartási szabályokat, magatartásformákat.

A szakmai tanulmányi tevékenység által alakuljon ki, fejlődjön és erősödjön a szakmához, a választott munkához, életpályához való kötődésük.

A tanulók lássák meg a környezet, a technika, a szakma mögött az embert és a természetet, tiszteljék azok értékeit.

Legyenek képesek a feladatok megoldásában, valamint a további szakmai tanulmányaik során alkalmazni a tanult ismereteket, eljárásokat, módszereket, ismerjék fel az élelmiszer-ipari technológiák, anyagok tulajdonságait, környezeti hatásait, előállításuk módját, felhasználási lehetőségeit, tudásuk alapján tudjanak véleményt alkotni tényekről, információkról, tudják a tapasztalataikat összevetni a tanult ismereteikkel, elemezni adott szempontok szerint.

9. évfolyam

Belépő tevékenységformák

Feladattal vezetett elemzés írásos, képi és elektronikus ismeretforrások felhasználásával, beadásra szánt beszámolók készítése.

A fizikában, kémiában, matematikában tanult ismeretek rendszerezése, ismétlése.

Információk gyűjtése a tanulók szakirányú tapasztalatainak felhasználásával és kiadványok, szakmai folyóiratok, szakkönyvek segítségével.

Megfigyelési szempontok alapján történő ismeretszerzés. (A tanult ismeretek, törvényszerűségek felismerése a hétköznapi életben és az élelmiszer-ipari üzemek látogatása során. A különböző szakmák közötti hasonlóságok és különbségek felfedezése.)

Önálló tapasztalatszerzéssel egyszerű összefüggések, törvényszerűségek felismerése.

Az élelmiszer-termelés kialakulása és fejlődése

	Témakörök
	Tartalmak

	Az élelmiszertermelés a 20. század előtt és fejlődése a századunkban
	Élelmiszer-termelés technológiáinak és eszközeinek fejlődése a középkorban, a 18–19. században és századunkban.



	A magyar élelmiszeripar helyzete 1990 után és helye a nemzetgazdaságban
	Privatizáció, a nagyüzemek átalakulása. Az élelmiszer-ellátás mint stratégiai feladat. Az agrárszakmák közötti kapcsolatok. Feladatok az EU-csatlakozás előtt.



	Az élelmiszeripar ágazatai
	Növényi termékeket feldolgozó iparok. Állati termékeket feldolgozó iparok.


Táplálkozási alapismeretek

	Témakörök
	Tartalmak

	Táplálkozási ismeretek
	Élelmiszerek alkotórészei és hatásuk. Növényi eredetű élelmiszerek. Állati eredetű élelmiszerek. Táplálkozási szokásaink. Tápanyagaink energiatartalma.



	Az élelmiszerek élettani hatása
	Az élelmiszerek és adalékanyagok élettani hatása.


Munka- és környezetvédelem, higiénia

	Témakörök
	Tartalmak

	Munkavédelmi alapfogalmak
	A munkavédelem fogalma, fő területei. A baleset fogalma és megelőzésének szabályai. Foglalkozási ártalmak.



	Környezetvédelmi alapfogalmak
	Környezetvédelem az élelmiszeriparban. Környezeti elemek. Víz, levegő, talaj, zaj, hulladék.



	Higiénia
	Fogalma, területei. Személyi higiénia. Tisztító- és fertőtlenítőszerek.



	Elsősegélynyújtás
	Sérülésnél, csonttörésnél, égési sérülésnél, mérgezésnél, eszméletvesztéskor.


Rajz és vizuális kultúra

	Témakörök
	Tartalmak

	Tárgy és környezetkultúra
	Tárgyak, munkaeszközök ábrázolása. Saját személyes tárgyak tervezése. Saját élettér léptékeinek rajzi elemzése, új lakótér tervezése méretarányokkal.



	Műszaki ábrázolás
	Alapfogalmak. Rajzeszközök. Síkmértani szerkesztések, axonometrikus és perspektivikus ábrázolás. Vetületi ábrázolás.


A továbbhaladás feltételei

A tanulók tudják bemutatni az élelmiszer-feldolgozás kialakulásának főbb szakaszait, jelenlegi állapotának néhány ismérvét, helyesen értelmezzék a tanult fogalmakat. 

Legyenek képesek mezőgazdasági alapanyagokat és feldolgozott élelmiszereket helyesen összerendelni. 

Ismerjék saját környezetük táplálkozási szokásait, azok élettani hatásait és a tanultak felhasználásával tudjanak véleményt mondani azokról. 

Tudják a munka, a környezetvédelem, a higiénia alapszabályait és azok jelentőségét. 

Ismerjék a műszaki rajzokon használt jelöléseket, rendelkezzenek az ábrázoláshoz szükséges térszemléleti alapokkal. 

10. évfolyam

Belépő tevékenységformák

Feladattal vezetett, önállóan végrehajtott elemzési feladatok elvégzése tárgyak, anyagminták, rajzok, írásos, képi és elektronikus ismeretforrások felhasználásával, valamint a látogatások során, megfigyelési szempontok alapján.

Munkaköri leírások, technológiai utasítások elemzése.

Előzetes felkészülés a látogatásokra, beadásra szánt beszámolók készítése.

A fizikában, kémiában, matematikában tanult ismeretek rendszerezése, ismétlése.

Információk gyűjtése a tanulók szakirányú tapasztalatainak felhasználásával és kiadványok, szakirodalom segítségével.

A tanult ismeretek felhasználása a hétköznapi életben és üzemek látogatása során.

A különböző élelmiszer-ipari szakmák közötti hasonlóságok és különbségek feltárása, elemzése.

A saját szerep, alkalmasság megítélése, elemzése.

Élelmiszer-ipari szakmai alapozó ismeretek

	Témakörök
	Tartalmak

	Információk az élelmiszeriparról
	Kik dolgozhatnak az élelmiszeriparban? Érvényesülési lehetőségek. Az élelmiszerek minőségi követelményei. Az élelmiszertörvény.



	Az élelmiszeripar nyersanyagai
	A nyersanyagok és csoportosításuk.



	Az élelmiszer-ipari műveletek
	Az élelmiszer-ipari műveletek főbb csoportjai és jellemzőik, környezeti hatásuk.



	Növényi eredetű élelmiszerek
	A gabonafélék és liszt alapanyagú termékek (sütőipari, cukrász- és édesipari). Zöldségfélék és gyümölcsök. Növényi eredetű zsiradékok. 



	Állati eredetű élelmiszerek
	Hús és hústermékek (hús, baromfi, hal és vad).Tojás. Tej és tejtermékek. Állati eredetű zsiradékok. 



	Élvezeti szerek
	Alkoholtartalmú italok. Fűszerek. Kávé. Dohány.



	Az élelmiszerek alkotóelemei
	Szénhidrátok (mono-, di- és poliszacharidok). Zsírok, olajok. Fehérjék, aminosavak. Vitaminok.



	Mikroorganizmusok
	A mikroorganizmusok életfeltételei (víz- és tápanyagigény, hőmérséklet). A mikroorganizmusok hasznos és káros tevékenysége. Növényi eredetű anyagok mikroflórája.


A továbbhaladás feltételei

A tanulók tudjanak véleményt alkotni saját pályaalkalmasságukról, érvényesülési lehetőségeikről. Tudják megtervezni életpályájukat és az ennek érdekében vállalat feladataikat. 

Ismerjék az élelmiszertörvényt.

Leírások, képi információk, minták, tárgyak alapján legyenek képesek felismerni és rendszerezni az élelmiszeripar legáltalánosabb technológiai műveleteit, nyersanyagait, azok alkalmazását és késztermékeit. 
Ismerjék az ipar legjellemzőbb termékcsoportját, hasonlítsák össze és különböztessék meg a növényi és állati eredetű élelmiszerek legjellemzőbb tulajdonságait.

Tudják ismertetni az élvezeti szerek emberi szervezetre gyakorolt hatásait, tudjanak érvelni egészségvédelmi céllal fogyasztásukkal kapcsolatban.

Tudjanak példákat hozni az egyes vitaminok élelmiszerekben való előfordulására, átfogóan bemutatni élettani hatásukat.

Legyenek képesek hozzárendelni specifikus tulajdonságaikhoz a különböző cukrokat, a keményítőt, a zsírokat, olajokat, a fehérjéket.

Tudják felsorolni az élelmiszeranyagokat alkotó legfontosabb kémiai elemeket.

Ismerjék a hasznos és a káros erjedési folyamatokat.

Tudják alkalmazni a mikroorganizmusokról, életfeltételeikről szóló ismereteiket az élelmiszerek tárolási feltételeinek, a tartósítás lehetőségeinek megítélésében.

ÉLELMISZER-IPARI SZAKMAI ALAPOZÓ GYAKORLATOK

9–10. évfolyam

Célok és feladatok

A szakiskolákban 9–10. évfolyamon folyó szakmai alapozó oktatás keretében egy szakmacsoport közös szakmai (elméleti és gyakorlati) ismereteinek nyújtása, készségek, képességek fejlesztése folyik. A szakmai alapozó oktatás keretében a tanulók az általános szakmai elméleti ismeretek elsajátítása mellett megismerkednek a kiválasztott szakmacsoport jellemző technológiáival, a felhasznált anyagokkal, megismerik a szakmacsoportba tartozó szakképesítéseket, s felkészülnek az Országos Képzési Jegyzékben szereplő konkrét szakképesítés kiválasztására.

Az ,,A2” változatú kerettanterv célja alapvetően azoknak a funkcionális készségeknek, képességeknek a fejlesztése, amelyek a szakképzésbe való belépéshez feltétlenül szükségesek. Ezt a célt szolgálja — megfelelő tanulói aktivitás mellett — a tanulók fejlettebb gyakorlati készségeinek, képességeinek továbbfejlesztése.

Az Élelmiszer-ipari szakmai alapozó gyakorlatok oktatásának alapvető célja a szakmacsoport általános gyakorlati ismereteinek elsajátítása, összefüggéseinek bemutatása, a manuális készségek, képességek, az érzékelés, a mozgások fejlesztése, valamint olyan tudás, ismeretrendszer és alkalmazási képességek kialakítása, amelyek megalapozzák és formálják a szakmacsoport tevékenységeihez illeszkedő szemléletet. Feladata felkészíteni a tanulókat az önálló és a csoportos tevékenységekre, az élelmiszeripar gyakorlati, sokszínű, tartalmas, aktív tanulói magatartást és tanulási élményeket is eredményező bemutatásával felkelteni a tanulók érdeklődését a szakmacsoport iránt, bebizonyítva számukra az ágazat nemzetgazdasági jelentőségét, hosszú távú fejlődőképességét, távlatait.

Feladata, hogy alkalmakat, lehetőségeket adjon, feladathelyzeteket teremtsen a szakmai tantárgyak elsajátításához szükséges képességek, készségek fejlődéséhez, a szakmacsoportba tartozó szakképesítések munkaköreiben szükséges magatartás kialakulásához, a tanulási és szakmai motiváció fejlődéséhez, megerősödéséhez.

Mutassa be az élelmiszeripar összetettségét, szakmacsoportba tartozó szakképesítések munkaköreiben dolgozók tevékenységét, a munkakörök sokszínűségét. Segítse a tanulókat leendő szakmai szerepük kiválasztásában, megfogalmazásában, egyéni életpályájuk reális megtervezésében.

Neveljen a körültekintő, pontos, igényes, biztonságos munkavégzésre, a tudatos, felelősségteljes szakmai és környezetvédelmi magatartásra.

Adjon alapot az élelmiszer-vizsgálatokhoz, a szakma egyszerű műveleteinek elvégzéséhez. Tárja fel a mindennapi élet és az élelmiszer-ipari gyakorlat közötti hasonlóságokat és különbözőségeket, az élelmiszer-technológiákban előforduló műveleti azonosságokat, az élelmiszer-ipari műveleteket befolyásoló paramétereket és azok jelentőségét.

Fejlesztési követelmények

A tananyag tanulása során fejlődjenek a tanulók szakmai gyakorlati tantárgyak tanulásához szükséges képességei, így különösen az ismeretelemző-értékelő gondolkodás, az önálló tapasztalatszerzés és ismeretalkalmazás képessége.

Gyakorlati tevékenységük során maradéktalanul tartsák be a balesetmentes és biztonságos munkavégzés szabályait, fejlődjön munkabírásuk, kitartásuk.

A tantárgyi tevékenység során szokjanak hozzá a tanulók a produktív munkavégzéshez, az önálló gyakorlati feladatmegoldáshoz, érezzék meg a gyakorlati munka eredményeinek, sikereinek értékét, örömét.

Munkájuk során fejlődjön figyelemösszpontosító képességük, munkabírásuk, kézügyességük, finomodjanak mozdulataik, munkavégzésük legyen egyre fegyelmezettebb, pontosabb.

Tanulják meg beosztani a rendelkezésükre álló időt, sajátítsák el az eszközök balesetmentes, biztos használatát. 

A tanulók legyenek képesek a tanult egyszerű műveleteket önállóan is elvégezni, az eszközöket célszerűen és szakszerűen használni, ismerjék meg a felhasznált anyagokat, alkalmazott eljárásokat.

A tantárgyi tevékenység végzése során alakuljon ki bennük kötelességtudat, felelősségérzet, a társakra is figyelő, segítőkész magatartás, a mások munkájának, eredményeinek, teljesítményeinek tisztelete, folyamatosan erősödjék a tanulási és szakmai motiváció, váljon tudatos döntéssé a szakmaválasztás. Ismerjék meg, fogadják el és tudatosan alkalmazzák a szakmai tevékenységek végzéséhez szükséges magatartási szabályokat, magatartásformákat.

A szakmai tanulmányi tevékenység által alakuljon ki, erősödjön a szakmához, a választott munkához, életpályához való kötődésük.

A tanulók értsék meg, hogy az élelmiszer-ipari termelés fogyasztásra szánt termékeket hoz létre, lássák meg a szakmai tevékenységeik mögött az embert és a természetet, tiszteljék ezek értékeit, ismerjék fel és utasítsák el a környezetszennyező, természetkárosító tevékenységeket, az ilyen magatartást.

A tanulók legyenek tájékozottak a gyakorlatokon bemutatott termelésről, a körülményekről, feltételekről, a technológiák ismérveiről, a termékek választékáról, értékéről, felhasználásáról, tudják alkalmazni ismereteiket a folyamatok, jelenségek megértése terén.

Szerezzenek alapszintű gyakorlottságot az egyszerű laboratóriumi és technológiai műveletek elvégzése terén, ismerjék meg és alkalmazzák a környezetvédelmi, munkavédelmi, tűzvédelmi és higiéniai szabályokat.

A tanulók tudják használni a tanult élelmiszer-ipari mérőeszközöket, műszereket, elvégezni a tanult méréseket, vizsgálatokat, helyesen értelmezni a mért adatokat, az érzékelt jellemzőket. Értsék meg a mérés élelmiszer-ipari jelentőségét.

9. évfolyam

Belépő tevékenységformák

Egyszerűbb mérések és kísérletek elvégzése, eredményeik értelmezése.

A fizikai és kémiai változások megkülönböztetése. 

Egyszerűbb fizikai, kémiai számítások alkalmazása. 

Termékek használati utasításainak értelmezése.

A tanult fizikai mennyiségek mértékegységeinek ismerete és helyes használata, a mindennapi életben használt fizikai mennyiségek nagyságának becslése.

Az élelmiszeriparban előforduló ártalmak, az elhárítási lehetőségek és a megelőzési módok ismerete.

Az elsősegélynyújtás gyakorlása, a testi tünetek felismerése, elemzése, a test mozgatása, elhelyezése, kezelési, ellátási elemek kipróbálása, kötözések stb.

Laboratóriumi alapgyakorlatok

	Témakörök
	Tartalmak

	A laboratóriumok feladatai, előírásai
	Munkaszabályok a laboratóriumban. Baleset-megelőzés, elsősegélynyújtás.



	Laboratóriumi eszközök
	Üveg- és porceláneszközök. Fémeszközök. Mérőeszközök.



	Fontosabb vegyszerek
	Savak. Lúgok. A vegyszerek ártalmai. Mérgező anyagok.



	Fizikai mennyiségek mérése
	Hosszúságmérés. Területmérés. Tömegmérés. Térfogatmérés. Hőmérsékletmérés. Időmérés. Sűrűségmérés.



	Egyszerű műveletek
	Oldatkészítés. Szűrés. Bepárlás. Kristályosítás.



	Látogatás élelmiszer-ipari laboratóriumokban
	Élelmiszer-ipari laboratóriumok tanulmányozása.


Szakmai számítások

	Témakörök
	Tartalmak

	Nyersanyag-összetétel számítása
	Szárazanyag-tartalom és nedvességtartalom meghatározása.


	Koncentrációszámítás
	Százalékszámítás. Anyagmennyiség koncentráció számítás.



	Gazdasági számítások
	Termékkihozatal. Nyereség- és veszteségszámítás.


Szakmai tanulmányút

	Témakörök
	Tartalmak

	Üzemlátogatás
	Élelmiszer-ipari üzemek működésének tanulmányozása. Az élelmiszer-ipari termelés higiéniai és munkavédelmi feladatainak figyelemmel kísérése. 


A továbbhaladás feltételei

A tanulók ismerjék az élelmiszer-ipari laboratóriumokban folyó alapvető tevékenységeket, az ott felhasznált anyagokat és eszközöket. 

Mérés előtt tudják megbecsülni a mérendő értékeket, legyenek képesek önállóan elvégezni alapvető méréseket, szakszerűen használni a mérőeszközöket. 

Ismerjék az SI mértékegységeket és azok egymásba való átváltási szabályait. 

Tudjanak egyszerű szakmai számításokat elvégezni, rendelkezzenek a feladatok megoldásához szükséges matematikai alapokkal. 

Üzemlátogatások során legyenek képesek jelenségek, események megfigyelésére, következtetések levonására, tapasztalataik rögzítésére, dokumentálására. 

10. évfolyam

Belépő tevékenységformák

Önálló munkavégzés laboratóriumi körülmények között.

Tanműhelyek, üzemek látogatása.

Az egyes élelmiszer-ipari szakmák munkaműveleteinek elvégzése bemutatás, magyarázat, szöveges, képi és egyéb ismeretforrások alapján önállóan.

A szakmák egyes elemi műveleteinek gyakorlása a munkaképességek fejlesztése érdekében.

A saját munka elemzése, korrigálása, az eredmények ellenőrzése, értékelése.

A munka örömének felfedeztetése a tanulók sikerélményhez juttatásával, könnyen elvégezhető, egyszerű munkafolyamatokon keresztül.

Különböző (összetételi és műveleti) paraméterek mellett elvégzett műveletek eredményeinek mérése, elemzése, értékelése, minősítése, összehasonlítása, az adatok rögzítése táblázatos, grafikonos, szöveges és egyéb formában. A tapasztalatok általánosítása, megfogalmazása.

A munkaműveletek tervezése, szervezése, egyéni és csoportos munka.

Feladattal vezetett, önállóan végrehajtott megfigyelések, adatgyűjtés, mérések, elemzések, ezek alapján összefüggések és törvényszerűségek felismerése.

Információk értelmezése, következtetések megfogalmazása.

Fogalomalkotás közvetlen észlelés (kísérletek) és közvetett tapasztalás (videofilm, ábraelemzés stb.) alapján.

A tanult ismeretek alkalmazása feladathelyzetekben a hétköznapi életben és az élelmiszer-ipari üzemlátogatás során.

A különböző élelmiszer-ipari szakmák közötti hasonlóságok és különbségek feltárása.

Laboratóriumi alapmérések, alapműveletek

	Témakörök
	Tartalmak

	Mérőeszközök, mérőműszerek
	Laboratóriumi mérőeszközök és mérőműszerek fajtái, alkalmazásuk.



	Alapmérések, alapműveletek
	Mérés élelmiszer-ipari mérőeszközökkel és mérőműszerekkel. Tömegmérés táramérlegen és analitikai mérlegen. Vízminőség mérés. Az élelmiszer-ipari vízzel szemben támasztott követelmények. Alaptápanyagok vizsgálata. 



	Mennyiségi analízis
	Tömeg szerinti elemzés. Térfogatos elemzés.


Egyneműsítő és szétválasztó műveletek

	Témakörök
	Tartalmak

	Keverés
	Szilárd, folyékony, nagy viszkozitású és képlékeny anyagok keverése.



	Aprítás
	Szeletelés, darabolás, darálás, őrlés.



	Ülepítés, szűrés
	Gravitációs és centrifugális ülepítés. Szűrés.



	Préselés
	Gyümölcsök préselése. Formázó préselés.



	Szitálás
	Szemcsés anyagok szitálása.



	Osztályozás
	A gyümölcsök, zöldségek különböző szempontok alapján történő osztályozása.


Hőkezeléses műveletek

	Témakörök
	Tartalmak

	Előfőzés, főzés, sütés, pörkölés
	Zöldségfélék előfőzése. Levesek főzése. Húsok, tésztafélék sütése. Olajos magvak pörkölése.



	Hűtés, fagyasztás
	Különböző élelmiszerek hűtése. Húsok, gyümölcsök fagyasztása. Mirelitáruk.


Üzemlátogatás

	Témakörök
	Tartalmak

	Élelmiszer-ipari üzemek látogatása
	Az egyneműsítő, szétválasztó és hőtani műveletek felismerése a különböző élelmiszerek gyártási folyamataiban.


A továbbhaladás feltételei

A tanulók ismerjék a mérőoldat, a pH, az indikátor fogalmát. Ismerjék fel az élelmiszer-ipari laboratóriumokban használt mérőeszközöket és mérőműszereket. Értsék a mérőeszközök működését, az eljárások, folyamatok alapjait. Tudjanak önállóan táramérlegen mérni, sav-bázis titrálást elvégezni, a víz minőségét ellenőrizni. Ismerjék a mintavétel szabályait. Legyenek képesek önállóan elvégezni egyszerű élelmiszer-ipari műveleteket, tudják kiválasztani eszközeiket, megfogalmazni céljaikat, paramétereiket. Üzemlátogatás során ismerjék fel a tanult műveleteket. 

