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ELELMISZERIPAR

Idetartoznak az élelmiszer elGallitasaval, feldolgozasa-
val és tartdsitasaval foglalkozo szakmak, amelyek altal
Uj termékek késziilnek, és a lakossagot elegend6 meny-
nyiségli és mindségli élelmiszerekkel latjak el.

Alap-szakképesitések a szakmacsoportban
® Borasz

* Edesiparitermék-gyarté

* Elelmiszer-ipari technikus

o Erjedés- és (iditSital-ipari termékek gyartdja
Husiparitermék-gyarté

Molnar

Pék

Pék-cukrasz
Tartésitoiparitermék-gyarto
Tejtermékgyarté

Vagoéallat-mindsit6

A szakmacsoporthoz tartozé alap-szakképesitésekrél,
valamint az azokhoz kapcsolédé részszakképesitések-
rél, eldgazasokrol és raépiilésekrél tajékozédhat e mo-
dul 1. részmoduljanak 2. mellékletébdl. Ezt a mellékletet
elsésorban pedagdégusoknak szantuk, de ha a pedagé-
gus ugy latja, hogy a diakok is tudjak hasznositani, gy
szamukra is odaadhaté.

Az egyes szakképesitések részletes leirasat, jellemzé-
sét tobb internetes oldalon is megtekintheti.

Awww.szakkepesites.hu oldalon —a képernyé bal olda-
lan —az OKJ-szakképesitéseket négy szempont szerint
keresheti:

e ABCszerint

e Szakmacsoport szerint

e Tanulmanyi terilet szerint

e Szint szerint

Kivalasztva barmely szakképesitést, a legrészletesebb
informacidkat a szakmai és vizsgakévetelmény rende-
letek tartalmazzak, amelyek az oldalrél let6lthet6k.

A www.milegyek.hu oldalon — szintén a képernyé bal
oldalan—a szakmakeresé fiilre kattintva kinal az oldal
egyszer(i és komplex keresést. Erdemes ez utébbit
valasztani, ahol nemcsak a szakmacsoportok, de a vég-
zettség és a képességek, tulajdonsagok beallitasaval
is képes sz(irni a rendszer. Ezen az oldalon — kivalasztva
egy konkrét szakképesitést — diakok szamara is kony-
nyen érthetd, konnyen atlathato és feldolgozhatd for-
maban mutatjak be a szakképesitéseket.

A www.epalya.hu oldalon a ,Tanulas” fiilon beliil a
,Képzettségek”-re kattintva informalédhatunk a szak-
képesitésekrdl. A konkrét szakképesitések informacios
fellletére belépve itt is megtalalhatdk a szakmai és
vizsgakovetelmények, amelyek a Nemzeti Szakképzési
és Feln6ttképzési Intézet honlapjara navigaljak az ér-
dekléddket.

Munkahelyi megfigyelés

A munkahelyi megfigyelés (job-shadowing) lehet§sé-
get teremt arra, hogy a fiatalok/tanuldk valés munka-
koérnyezetben szerezhessenek benyomasokat egy-egy
palyateriiletrél, foglalkozasrél tigy, hogy az adott szak-
embert arnyékként kvetve” megismerik a legfontosabb
tevékenységeket, eszkdzdket, munkamaodokat, mun-
kakornyezetet,a munkavégzéshez kapcsolédé alapvetd
szabalyokat és tovabbi jellemzéket. A munkahelyi meg-
figyelés (job-shadowing) soran a fiatalok/tanulék nem
kapcsolédnak be a munkavégzésbe, hanem elére meg-
beszélt, felosztott megfigyelési szempontok alapjan
selemzik a munkakort”, illetve elére megadott kérdések
mentén szereznek informacidt az adott munkahelyen
akijelolt személy (személyek) tevékenységérél, a hasz-
nalt eszkdzokrél, a munkahelyi kapcsolatokrél stb.
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A munkahelyi megfigyelések soran, ha a didkok nem vihet6ek ki a munkahelyre egy csoportban, akkor a kdvet-
kez6 megoldasok valamelyikét javasoljuk (feltételezve, hogy az osztalyt két részre, ,A" és ,B” csoportra osztjuk).

A modul 4 hete alatt (ha 6 szakmacsoportot valasztunk ki):

»A” csoport altal végzett tananyag | ,B” csoport altal végzett tananyag

1. részmodul 1-2. foglalkozas 1. részmodul 1-2. foglalkozas
1. hét ES ES

1. részmodul 3. foglalkozas 3. részmodul 3-5. foglalkozas

2. részmodul 1-2. foglalkozas 2. részmodul 1-2. foglalkozas
2. hét ES ES

2. részmodul 3. foglalkozas 4. részmodul 3-6. foglalkozas

3. részmodul 1-2. foglalkozas 3. részmodul 1-2. foglalkozas
3. hét ES ES

3. részmodul 3-5. foglalkozas 1. részmodul 3. foglalkozas

4. részmodul 1-2. foglalkozas 4. részmodul 1-2. foglalkozas
4. hét ES ES

4. részmodul 3-6. foglalkozas 2. részmodul 3. foglalkozas

Amennyiben 8 vagy 10 szakmacsoport kivalasztasa tortént, akkor olyan munkahelyi megfigyelési gyakorlatok

szervezése ajanlott, ahova egyszerre kivihet6 az osztaly.

Mellékletek

Minden részmodulnal 1-t6l kezdédik a sorszamoza-
suk. A kdvetkez6 tablazat a mellékletek cimérél és sor-
szamardl ad tajékoztatast, valamint a fajtajardl (fel-
adatlap, informaciés lap, megolddkulcs vagy éppen
digitalis melléklet CD-n). A mellékletek mindegyikén
talalhato jelzés arra vonatkozdan, hogy kinek szél.
Amennyiben a pedagégus (tanar) szamara késziilt,
akkor ,T" jelzés, illetve a diakoknak sz6ldk D" jelzés(i-
ek. Utébbiak esetében minden diak egyet-egyet kap
az adott mellékletbél.

A ,CsX" jeldi lap (ahol x egy szam) jellemzéen a didkok
csoportjanak adandé mellékletet jelenti, a Cs utan allé
szam jelzi, hogy maximum hany csoport alakitasa java-
solt az adott feladat elvégzése soran. Ritkabb esetben
a Csjelzés egy differencialt feladatadast lehet6vé tevd
feladatlapsort jelent, ahol a Cs utan allé szam csupan
azt jelzi, hogy hany példany sziikséges ahhoz, hogy egy
16 f6s csoport szamara elég legyen. A feladatleiras min-
den esetben egyértelmiivé teszi a mellékletek felhasz-
nalasat.
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OSSZEFOGLALO TABLAZAT A MODULBA TARTOZO RESZMODULOKROL,
ILLETVE AZ AZOKHOZ KAPCSOLODO MELLEKLETEKROL

Részmodul cime

Részmodul
draszama

A részmodulhoz tartozé segédletek

1. részmodul

Mit esziink?

1. melléklet: A kedvencem, mert olyan... — feladatlap

2. melléklet: Szakképesitések az élelmiszeripar
szakmacsoportban

3. melléklet: Hogyan késziil? — kartyak

4. melléklet: Elelmiszeripar szakmacsoport
—érdeklédési kérdbiv

5. melléklet: Az élelmiszeripar szakmacsoport
érdekl6dési kérdGivének értékelése

2. részmodul

Konzervaljunk!

1. melléklet: Talald ki! — kartyak

2. melléklet: Mondd, te mit valasztanal! — feladatlap

3. melléklet: Fagyasztva, szaritva, hékezelve — feladatlap

4. melléklet: Ma ilyen napom volt

3. részmodul

Feldolgozzuk!

1. melléklet: Rendszerezziink! — kartyak

2. melléklet: Bor-0z6 — kartyak

3. melléklet: Bor-0z6 — feladatlap

4. melléklet: Sz6l6: bor vagy Traubi? — feladatlap

5. melléklet: Pék-cukrasz.wmv c. film
—digitalis melléklet CD-n

6. melléklet: Burkifli és kakads csiga — feladatlap

7. melléklet: Bontsuk szét! — informacids lap

8. melléklet: Csoportbeszamolo
—informacids és feladatlap

4. részmodul

Oroljink!

1. melléklet: Kenyér, zsemle és kifli — feladatlap

2. melléklet: Siit-O — informaciés lap

3. melléklet: Siit-O — kartyak

4. melléklet: Reggeli ébreszté — informacids lap

5. melléklet: Tej, tejfol, turé — feladatlap

6. melléklet: Otleteljiink! — feladatlap

7. melléklet: Valasztottam? — feladatlap

8. melléklet: Napzaro —feladatlap
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1. RESZMODUL
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MIT ESZUNK?

A részmodul célja az élelmiszer szakmacsoportba tarto-
26 szakmakkal vald ismerkedés. A feladatok elvégzése
kozben a didkok azismert élelmiszerekkel kapcsolatban
ismerik meg az élelmiszerek nagyobb csoportjait, azok
feldolgozasanak alapjait, és ezzel dsszefliggésben is-
merkednek a szakmacsoportba tartozé szakmakkal.

MELY CELOK ELERESEHEZ JARUL
HOZZzA?

A foglalkozasok kézben a didkok nemcsak az adott
szakmacsoport szakmaival ismerkednek, de gyakoroljak
a tarsas viselkedés szabalyait, kommunikacids képes-
ségiik, figyelmiik és érzelmi intelligenciajuk is fejlédik.

A diakok sajat preferencidinak tudatositasa révén hoz-
zajarul az 6nismeret fejlédéséhez.

A csoportos feladatok révén hozzajarul az egylttm(iko-
dési készségek fejlédéséhez.

KIEMELTEN F[EJLESZTENDﬁ
KOMPETENCIAK

@

Egytittm(ikodés
Egészséges életvitel
Onallé informacidkeresés
Onismeret

Logikus gondolkodas

&

IDOIGENY

® 7 dra

SZAKTUDOMANYI ES PEDAGOGIAI
HATTER

Az élelmiszer-termelés stratégiai
jelentosége

Az élelmiszer-termelés és -feldolgozas globalis straté-
giai jelent&sége a vilagméret( élelmiszerigény ugras-
szer(i névekedése és az élelmiszer-el6allitas ezzel
szemben all6 teriileti, 6koldgiai korlatai miatt egyre
nyilvanvalébb. Az elmult évtizedek élelmiszer-tilter-
melése utan ismét egyre sulyosabb tarsadalmi, politikai
kérdés az élelmiszer-ellatas biztonsaga. Ujbél gond
lehet egyes orszagok szamara az importfiiggés. Ezen
tulmenden az aruk vildigméret(i szabad aramlasa révén
fokozottan megjelend élelmiszer-biztonsagi kockazatok
felértékelik a fogyaszték szemében azokat a helyi élel-
miszer-el6allitékat, amelyek a legnagyobb valdszin(i-
séggel tudjak garantalni a biztonsagot és a mindséget.
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Ebben a helyzetben az élelmiszer-elGallitas teriiletén
komparativ (verseny-) elényékkel rendelkezé orsza-
goknak, mint amilyen Magyarorszag is, mindent meg
kell tennilik annak érdekében, hogy ezt az elényliket
alehet6 legjobban kihasznaljak. Az orszag és a nemzet-
gazdasag alapvetd érdeke, hogy az élelmiszer-gazdasag
kiemelked6 adottsagait kihasznalva, korabbi verseny-
képességét visszaszerezve majd tovabb ndvelve meg-
bizhatéan hozzajaruljon a hazai élelmiszer-sziikséglet
kielégitéséhez, és a sajat ellatas biztonsagan tul, lehe-
t6ségeihez mérten, hozzajaruljon az egész gazdasag
fejlédéséhez.

A magyar élelmiszeripar szerepe, helyzete
a nemzetgazdasagban

A 27 tagut Eurdpai Unid élelmiszer- és italipari termelé-
sének értéke eléria 913 milliard eurdt. A kozosség fel-
dolgozdiparanak elsé szamu agazata 13,4%-os részese-
déssel, s a legnagyobb munkaerd-foglalkoztatd is egy-
ben: a mintegy 308 000 vallalkozas 4 millional tobb
embert foglalkoztat.

Magyarorszagon a 14 dgazatot atfogd feldolgozdiparon
beliil — stratégiai jelentsége ellenére — az élelmiszer-
ipar részesedése az ipari teljesitménybdl csokkend ten-
denciat mutat. Amig 2002-ben 14,9%-os részesedéssel
a masodik volt az dgazatok rangsoraban, addig 2007-re
részesedése 8,6%-ra csokkent (brutté termelési értéke
ekkor mintegy 2002 milliard Ft volt). Ez az agazati rang-
sorban még mindig a 3. helyet jelenti, mutatva az aga-
zat tovabbra is kiemelkedé jelent6ségét.

A magyar élelmiszeripar az élelmiszer-ellatasi lanc
kézponti eleme. Elelmiszer-gazdasagi jelentéségére
jellemz6, hogy még jelenleg is a hazai mezégazdasagi
termelés mintegy kétharmadat vasarolja fel tovabbi
feldolgozas céljabdl. Ez azt jelenti, hogy az élelmiszer-
ipar altal kdzvetleniil foglalkoztatott mintegy 126 ezer
f6 mellett tobb szazezer mez6égazdasagbol él6 allam-
polgar megélhetése fligg az agazat teljesitményétél.

http://www.fvm.hu/main.php?folderiD=1377 (részlet)

Az élelmiszerek nélkilozhetetlenek az emberi élethez,
mivel a szervezet miikodéséhez sziikséges tapanyagok
és energia hordozéi. Ily médon kézvetleniil hatnak
egészséglinkre, jollétlinkre, jelentbséglik a gyogyszere-
kével allithaté parhuzamba. Nem szabad azonban elfe-
lejteniink, hogy gydgyszert csak ritkan és rovid ideig
fogyasztunk, enni pedig mindennap esztink. Ismerjiik
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a gyogyszeripar szigoru higiéniai el6irasait, és a fentiek
alapjan természetes, hogy az élelmiszer-el6allitas koz-
egészségligyi biztonsaganak szempontjaiis kiilonleges
figyelmet érdemelnek. Az élelmiszerek jelentésen kii-
[6nboznek minden mas iparag termékeit6l. Az élelmi-
szergyartas alapanyagai mezdégazdasagi termékek
vagy azok feldolgozott szarmazékai, bioldgiai eredet(i
anyagok, amelyek bioldgiai, fizikai vagy kémiai szeny-
nyez6dése nagy kockazatot jelent az élelmiszer-feldol-
gozd és fogyaszto szamara egyarant. http://haccp.
hygishop.hu/rendszerfejlesztes.html (részlet)

Munkahelyi megfigyelés

Megjegyzés: Ha nem oldhaté meg, hogy az egész osz-
taly egyszerre menjen munkahelyi megfigyelésre, akkor
az iskolaban maraddkkal a 3. részmodulnal ismerte-
tett 3-5. foglalkozas végezhet6 el! Lasd részleteseb-
ben a modulleirast!



A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul — 1. részmodul — Mit esziink?

AJANLOTT FELDOLGOZASI MOD

1. FOGLALKOZAS

Elelmiszer?

Bevezet6 az Uj szakmacsoport megismeréséhez, amely-
hez segitséget nyujtanak a didkok ételekkel kapcsolatos
ismeretei.

IdGigény
45 perc

Eszk6zok

e Csomagolépapir
® Filctollak

e Kartonlapok

G 45 perc A KEDVENCEM, MERT OLYAN...

A tanuldk a sajat élményiikb6l minél tobb ételt sorol-
nak fel.

cél

Atanulék raébresztése/rahangolasa azismert ételeken
keresztiil arra, hogy ebben a szakmacsoportban milyen
sokféle lehetdség koziil lehet valasztani, az élelmiszer-
fajtak csoportositasi lehetdségeinek feltérképezése,
az egészséges taplalkozas alapjainak megtargyaldsa

Forras
Atanarnak segitséget nyujt a modulleirasban talalhato
szakmafelsorolds és a 2. mellékletben talalhat6 tablazat.

1. melléklet: A kedvencem, mert olyan... — feladatlap

A feladat menete

1. Atanuldkat sorban kérdezve mindenkinek monda-
nia kell egy ételt. (Ez barmi lehet: virsli, zoldség,
rantott hus, tokfézelék stb.)

2. Ajatéknak akkor van vége, ha mar senki nem tud
ételt mondani (aki nagyon aktiv — sokat mond, azt
jutalmazhatja is).

3. A kovetkezd kérben, ha kell, a tobb 6sszetevébél
all ételeket bontsak alkotéelemeikre! (Esetleg a
tablara is felirhatja.)

4. Kérje meg a diakokat, hogy az alkotéelemeket cso-
portositsak, majd toltsék ki az 1. mellékletet az élel-
miszerek csoportositasarol!

5. Beszélje meg a csoportositasokat, ha bizonytalan-
sagot tapasztal. Beszéljen a csoport az egyes élel-
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miszerfajtak szerepérél az egészséges taplalkozas-
ban! (Esetleg megvitathatd a vegetarianus étkezés
kilonféle formaja, feltérképezhetd, hogy a didakok
milyen ismeretekkel rendelkeznek e témakérben.)

Megbeszélés/Ertékelés
A kitoltott 1. melléklet: A kedvencem, mert olyan...
— feladatlap kerdiljon a portféliobal
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2. FOGLALKOZAS

Dolgozzuk fel!

Az el6z6 feladat segitségével a szakmak megismerése
az adott szakmacsoportban

IdGigény
45 perc

Eszk6zok
o [réeszkoz
e Internet-hozzaféréssel rendelkez6 szamitogépek

{:’ 20 perc  HOGYAN KESZUL?

Az el6z6 feladatban megismert élelmiszerek feldolgo-
zasaval foglalkozd szakmak megismerése

cél
Az egylittm(ikodés, az 6nallé informacidkeresés, a logi-
kai gondolkodas fejlesztése

Forras

2. melléklet: Szakképesitések az élelmiszer szakmacso-
portban

3. melléklet: Hogyan késziil? — kartyak
http://www.szakkepesites.hu/abc_index.html
http://www.epalya.hu/

A feladat menete

1. Alkossanak 3 f&s csoportokat (mindenki hdzzon
atermékek nevét tartalmazo 3. melléklet kartyaibol
egyet—pl. tejtermékek —az azonos kartyakat huzék
alakitsanak egy csoportot)!

2. Minden csoport a huzott kartyanak megfelel6 cso-
portot dolgozza ki, vagyis olyan szakmakat keresse-
nek, amelyek azzal az élelmiszerrel vannak kapcso-
latban, amely az 6 csoportjuk.

3. Lehet6legel6szor ne hasznaljanak segédeszkdzoket,
de konnyitésként odaadhatja a 2. mellékletet, vagy
az interneten is utananézhetnek a diakok.

4. Minden csoport szamoljon be a t6bbi csoportnak,
milyen szakmakat sikerdlt talalni!

Q 25 perc  ERDEKLODESI KERDOIV

A szakmacsoporthoz tartozé szakmak iranti érdekls-
dés feltérképezése kérdGives modszerrel
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cél
A szakmacsoportban talalhaté szakmak iranti érdekl6-
dés feltérképezése

Forras

4. melléklet: Elelmiszeripar szakmacsoport — érdekls-
dési kérddiv

5. melléklet: Az élelmiszeripar szakmacsoport érdekl6-
dési kérddivének értékelése

A feladat menete

1. Minden didknak adjon egy 4. mellékletet: Elelmi-
szeripar szakmacsoport — érdeklédési kérdGivet.

2. Adiakok egyénileg toltsék ki, szlikség szerint adjon
segitséget az allitasok értelmezéséhez.

3. Akérdéiv kitoltésének befejeztével adjon egy-egy
kiértékeld lapot azoknak a diakoknak, akik jelzik,
hogy kitéltétték mar a kérdéivet. (Az elsé alkalom-
mal a kiértékelés lépéseit célszerl csoportosan vé-
gigvenni, tehat meg kell varni, amig mindenki végzett
a kérdéiv kitéltésével.)

Megbeszélés/Ertékelés

A 4. melléklet: Elelmiszeripar szakmacsoport — érdek-
[6dési kérdsiv és 5. melléklet: Elelmiszeripar szakma-
csoport érdeklédési kérdGivének értékelése kerdljon a
portféliobal!
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3. FOGLALKOZAS

Munkahelyi megfigyelések

A feladat leirasa, részletezése, a szlikséges eszkozok
és a kapcsolddo feladatlapok a ,Munkahelyi megfigye-
lések” c. tanari segédanyagban talalhatdk.

IdGigény
5 x 45 perc

Megjegyzés: Ha nem oldhaté meg, hogy az egész osz-
taly egyszerre menjen munkahelyi megfigyelésre, akkor
az iskolaban maraddkkal a 3. részmodulnal ismerte-
tett 3-5. foglalkozas végezhet6 ell Lasd részleteseb-
ben a modulleirast!

A részmodulban
Rahangolast szolgalo feladatok:
e Akedvencem, mert olyan...

Elsajatitast tamogaté feladatok:
® Akedvencem, mert olyan...
® Hogyan késziil?

Alkalmazast gyakoroltato feladatok:

e Hogyan késziil?

* Erdekl6dési kérdéiv kitoltése és értékelése
ERTEKELES

A portfdlidba keriiljenek:

1. melléklet: A kedvencem, mert olyan... — feladatlap
4. melléklet: Elelmiszeripar szakmacsoport — érdeklé-
dési kérd6iv

5. melléklet: Az élelmiszeripar szakmacsoport érdekl6-
dési kérdSivének értékelése

A munkahelyi megfigyelésen kitoltott feladatlapok

FORRASOK

A tevékenységek szervezésekor tovabbi valtozatossa-
got biztosithat, ha a SzakMA projekt mddszertanabdl
egyéb foglalkozasokat is alkalmaz.

http://www.szakkepesites.hu/abc_index.html

http://www.epalya.hu/

MU_04_01_00

http://haccp.hygishop.hu/rendszerfejlesztes.html
(élelmiszerek)

http://www.fvm.hu/main.php?folderlD=1377 (élelmiszer)

http://www.szakma.hu/szakmamodszertar/index.php
(2009-05-04)

A honlapon tovabbi informacidkat talal a palyavalasz-
tassal és szakmavalasztassal kapcsolatban.
http://www.palyakezdd.hu/index2.php (2009-05-04)



MU_04_01_00 A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul — 1. részmodul — Mit esziink?




A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul — 1. részmodul — 1. melléklet: A kedvencem, mert olyan... MU_04_01_01

1. MELLEKLET

A kedvencem, mert olyan... — feladatlap

1. Allapitsd meg a tablara felirt ételek eredetét! Tegyél X-et a megfelels oszlopba! (El&fordul-
hat, hogy mindkét helyen kell jelélnéd.)

Az étel neve Allati eredetii No6vényi eredetti

2. Csoportositsd, hogy a felsorolt ételek 6sszetev6i koziil melyik alkotoelem tartozik az egyes
élelmiszerfajtak kozé!

Tejtermékek
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j} Ez keriljon a portféliédbal
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MU_04_01_02
2. MELLEKLET
SZAKKEPESITESEK AZ ELELMISZERIPAR
SZAKMACSOPORTBAN
Részszakképesités Specializécié/Elégazés Raépiilés

(ebbél tovabbtanulassal . (@ szakk’epesltes (szakma utan

megszerezhetd Szakkepesités megs%erzes.e kozben tovabbi tanulassal

a szakképesités) danteni kell, szerezhet6 meg)

hogy melyik)
Sommelier (borpincér)
Pincemunkas Borasz : .
Vincellér

Cukorkagyarto

Csokoladétermék-gyarto Edesiparitermék-

Kavé- és potkavégyarto gyarté

Keksz- és ostyagyarto

Bor- és pezsgbgyarto
technikus

Cukoripari technikus

Dohanyipari technikus

Edesipari technikus

Elelmiszer-higiénikus

Elelmiszer-ipari

Erjedés- és uditdital-
technikus

ipari technikus

Hus- és baromfiipari
technikus

Malom- és keverék-
takarmany-ipari
technikus

S(it6- és cukraszipari
technikus

Tartésitoipari technikus

Tejipari technikus

Ecetgyarto

Elesztégyarté

Gytmolespalinka-gyarto | Eriedés- és tditdital-

ipari termékek gyartdja
Keményitégyartd

Sorgyarto
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A munka vilagaval... — 4. modul — 1. részmodul — 2. melléklet: Szakképesitések az élelmiszeripar...

Részszakképesités
(ebbél tovabbtanulassal
megszerezhetd

a szakképesités)

Szakképesités

Specializacié/Elagazas
(a szakképesités
megszerzése kézben
donteni kell,
hogy melyik)

Raépiilés
(szakma utan
tovabbi tanulassal
szerezhet6 meg)

Szesz- és
szeszesitalgyarto

Szikvizgyarté

Uditéital-
és asvanyvizgyarto

Erjedés- és tiditdital-
ipari termékek gyartéja

Baromfifeldolgozé

Bélfeldolgozé

Bolti hentes

Csontozo munkas

Husiparitermék-

és elado

gyarto
Halfeldolgozé
Szarazaru-készit6
Vagohidi munkas
K Skt any-
everek,ak,armany Molnar
gyarto
G ‘kséai SUtS
yorspékségi siité Pek

Stt6ipari munkas

Szaraztésztagyarto

Mézeskalacs-készitd

Pék-cukrasz

Gytimadlcsfeldolgozé

Hiitipari munkas

Konzervgyarté

Novényolajgyartoé

Tartésitoiparitermék-
gyarté

Olajiité

Savanyité

Zoldségfeldolgozé

Elsédleges tejkezeld

Friss és tartos
tejtermékek gyartoja

Tejtermékgyarto

Sajtkészito

Vagoallat-mindsit6

JuhminGsité

SertésminGsitd

Szarvasmarha-mindgsit6

(A www.epalya.hu honlapon a szakképesités begépelésével informacidkat kaphat a szakképesités soran meg-

tanulandé ismeretkérokrél és a betdlthetd foglalkozasokrol.)
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3. MELLEKLET

Hogyan késziil? — kartyak

Ki kell vagni!

Tejtermékek Tejtermékek Tejtermékek

Husok Husok Husok
""""""""""
"""""""""
""""""""""""" k| ek | e

Gyliimolcsok Gyiimolcsok Gylimolcsok
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4. MELLEKLET

Elelmiszeripar szakmacsoport
— érdeklodési kérdoiv

Az alabbi kijelentések mindegyikénél a megfelel6 oszlopba tett X-szel jelezd, mennyire szive-

sen csinalod vagy csinalnad!

A termék megkdstolasa alapjan
beallitani gépeket.

Gabonat utasitas szerint tarolni.

Gépeket kezelni.

Allati testet hdsrészekre bontani.

Masszaval gépeket feltolteni.

SN AN Il Bl B

EL6 allatot vagasra atvenni.

Kekszet, ostyat, csokoladét
és cukorkat késziteni.

8. | Plrésitést végezni.

9. | Alapanyagot 6sszekeverni recept alapjan.

10. | Hékezelést végezni.

11. | Allémunkat végezni.

12. H(itéssel tartdsitani.

13. Nyersanyagot tisztitani.

14. | Meleg, zart térben dolgozni.

15. | Gépeket kiszolgalni, karbantartani.

Tej és tejszin zsirtartalmat

16. mérni és beallitani.

17. | Orlés finomsagat beallitani.

18. | Borbetegségeket észrevenni és kezelni.

19. | Fertétlenitési munkakat végezni.

20. | Poros munkahelyen dolgozni.

@77 Ez keriljon a portféliéddbal
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5. MELLEKLET

[ 4 [l

Az élelmiszer szakmacsoport érdeklodési
kérdoivének értékelése

A tuloldalon kezdd a feladatot!
1. Végezd el a miiveletet!
A*téglalapbairtszam ..............:20=...............

Ha az eredmény

1-3 kozé esik, biztosan nem érdekelnek a szakmacsoportot jellemz6 tevékenységek.

3—4 kozé esik, lehet, hogy érdekelnek a szakmacsoportot jellemz6 tevékenységek, érdemes
koriilnézned alaposabban is a szakmacsoporthoz kapcsolddd képesitések és foglalkozasok
kozott!

4-5 kozé esik, feltétlentil érdemes koriilnézned alaposabban is a szakmacsoporthoz kapcso-
lod6 képesitések és foglalkozasok kozott!

2. Ha megnézed a **-gal jelzett négyzeteket, akkor az alabbi tablazat segit értelmezni az
eredményt:

Ha az eredmény

1-3 kozé esik, biztosan nem érdekelnek a szakképesitéshez kapcsolodo tevékenységek.

3-4 kozé esik, lehet, hogy érdekelnek a szakképesitéshez kapcsolodo tevékenységek, érde-
mes kortilnézned alaposabban is a szakmacsoporthoz kapcsolddé hasonlé képesitések és
foglalkozasok kozott!

4-5 kozé esik, feltétleniil érdemes koriilnézned alaposabban is a szakmacsoporthoz kapcso-
l6dd hasonlé képesitések és foglalkozasok kozott!

A tajékozddashoz haszndalhatod az alabbi internetes forrasokat:
http://www.milegyek.hu/searchcomplex.php
http://0kj2006.hu/szakmacsoport_mezogazdasag.php

Ha a képzettség szintje és/vagy a képzés formaja szerint is szeretnél keresni, ajanljuk

a kovetkezé oldalt:
http://www.epalya.hu/tanulas/kepzettseg.php

@77 Ez kertiljon a portféliodbal
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Masold at a kérd6ivbél a valaszaidat ugy,
hogy az X helyett a megfelelé szamot

BB|00|0

A fehéren maradt részekre masold at
a kérdésre adott pontszamaidat!

Tartésitoiparitermék-

Uditsitaliparitermék-
gyarto

Edesiparitermék-
gyarté

gyarté
Husiparitermék-
Tejiparitermék-

Borasz
gyarté
Molnar
gyarto

Pék

Al B Bl B e

W[o]| N o

10.

11.
12.
13.
14.
15.

16.
17.
18.
19.
20.

Osszes

ird az osztasok eredményét Rl I I I R I
ebbe a sorbal

*Add 6ssze az 1-5. oszlopok ,Osszes” soraba beirt szamokat, és az eredményt ird a téglalapbal
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2. RESZMODUL

MU_04_02_00

KONZERVALJUNK!

A részmodulban az élelmiszer-ipari szakmacsoporthoz
tartozé szakmakkal térténé ismerkedés keretében
a tartositdipari szakmak kertilnek az elétérbe. Film
megtekintése soran ismerik meg a jellemz6 tevékeny-
ségeket, kovetelményeket, ezaltal kénnyebben tudnak
valasztani az érdeklédésiiknek megfelelen. Sajat véle-
ményt formalnak a didkok a szakmacsoporthoz tarto-
26, szamukra legvonzdbb és a legkevésbé vonzo szak-
maval kapcsolatban.

MELY CELOK ELERESEHEZ JARUL
HOZZA?

A diakok sajat preferencidinak tudatositasa révén hoz-
zajarul az dnismeret fejlesztéséhez.

A csoportos tevékenységek révén nemcsak az adott
szakmacsoport szakmaival ismerkednek meg a diakok,
hanem a tarsas viselkedés szabalyait is gyakoroljak,
kommunikacios képességiik, figyelmiik és érzelmi in-
telligenciajuk is fejlédik.

A lényegkiemelést, a figyelemdsszpontositast igénylé
feladatok hozzajarulnak az egész életen at tarto tanu-
las részét képez6, az 6nfejlesztéshez nélkiilozhetetlen
készségek fejlesztéséhez.

Az élelmiszer-ipari szakmacsoportba tartozo szakmak
jellemzginek és kdvetelményeinek megismerése révén
hozzajarul az adott munka végzésével kapcsolatos
informaciok feltérképezéséhez.

KIEMELTEN FEJLESZTENDO
KOMPETENCIAK

@

Figyelemdsszpontositas
Lényegkiemelés

Onismeret

Problémamegoldd gondolkodas

&

IDOIGENY

® 7 0ra

SZAKTUDOMANYI ES PEDAGOGIAI
HATTER

Ha egy kicsit kozelebbr6l megnézziik ezt a szét: higié-
nia, valamint a jelentésével is tisztaban vagyunk
(egészségiigyi alapkévetelményeknek megfeleld), rog-
ton kiderdl, hogy sokkal tobbet jelent, mint a tisztasag.
A kilonbség a tiszta és a higiénikusan tiszta feliilet
kozott talan az, hogy a tisztasag a legolcsobb vegyszer-
rel (vizzel) is tébbnyire elérhetd, illetve a leggazdasago-
sabb méréeszkozzel (szemrevételezéssel) is mérhetd
tulajdonsag, tehat a tisztasag er6sen szubjektiv fogalom,
mig a higiénikus tisztasdgnak mindenképpen mérhet6-
nek kell lennie, valamint olyan objektiv feltételeket kell
teremteni (személyi, targyi), amelyekkel elérhet6vé valik.

A higiéniara ma mar az élet legtobb tertiletén sziikség
van, de a konyhai higiénia egy igen fontos szegmense
ennek a témakadrnek, hiszen itt kiiléndsen nagy jelents-
sége van a higiéniai biztonsagnak, mivel a kozétkezte-
tés nagy tomegeket érint, tehat a felelGsség is nagyobb.
Masrészt a konyhai higiénia igen 6sszetett, hiszen
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ugyanugy beletartozik a személyi higiénia (9/1985.
EliM-BkM egyiittes rendelet IV; 53.: ,Az étel szennye-
z6désének elkeriilése érdekében a dolgozé koteles sze-
mélyi tisztasagara kiilénés gondot forditani”), mint az
élelmiszer-higiénia (ami az élelmiszer elGallitasanak,
forgalmazasanak kovetelményeit foglalja magaban,
amelyek biztositjak az élelmiszer emberi fogyasztasra
valé alkalmassagat, az élelmiszer utjan terjedé fert6zés
megakadalyozasat és egyéb artalom — mérgezés, tap-
anyagveszteség — megel6zését, elharitasat).

E mondatokkal el is jutottunk ahhoz a két kritikus
ponthoz, nevezetesen a kézhez, valamint az élelmi-
szerrel érintkez6 feliiletekhez, amelyek a legnagyobb
mikrobioldgiai veszélyeket rejtik magukban. A mikro-
bioldgiai veszélyek kikiiszobolésére hivatott — mar az
elébbiekben emlitett — targyi feltételek egyike a vegy-
szer. A konyhaban zajlé munkank soran napi kapcsolat-
ban vagyunk a kiilonboz6 vegyszerekkel, amelyekkel
szemben vannak bizonyos elvarasaink, amelyek egy
része szakmai, mig mas része kényelmi szempontbdl
jelentds.

A kényelmi szempontokat leginkabb az egyéni érdekek

vezérlik, de a szakmai szempontok nagyrészt egységesek:

* megbizhat6 (maradéktalanul pusztitsa el a kéroko-
zbkat),

e gyors behatasi id6vel ,dolgozzon”,

e széles hatasspektrummal rendelkezzen,

* melegvériiekre (emberre) ne jelentsen veszélyt,

e maradék nélkiil szivédjon fel vagy ledblithetd legyen,

® neokozzon minGségi karosodast az élelmiszerben,

® ne szaritsa a kezet,

® olcso legyen!

Talan az utolsé két szempont a legkevésbé szakmai jel-
leg(i, mégis igen fontosak a napi hasznalatbél adéddan.

A megfelel6 szempontok szerint kivalasztott vegysze-
reket az engedélyben meghatarozott médon, illetve
megfelel6 eszkozokkel kell felhasznalni.

Manapsag a vegyszerek —a hagyomanyosak és az tjabb
fejlesztéstiek is —a koncentratumok irdnyaba tolédnak.
A koncentratumoknak mind gyartéi, mind felhasznaloi
szempontbdl tobb elényiik is van, hiszen senki nem
akarja a vegyszerek mellett a vizet is palackozni, tarolni,
szallitani és értelemszeriien vasarolni sem, nem beszél-
ve arrdl, hogy a koncentratumok segitségével lecsok-
kenthetjiik a keletkez6 hulladékok mennyiségét is.

A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul — 2. részmodul — Konzervaljunk!

A koncentratumok hasznalatuk soran kiilonds 6vatos-
sagot igényelnek, hiszen az elébb emlitett el6nydkon
kiviil szamos veszélyt rejtenek magukban, amelyek ko-
zlil a balesetveszély a legkiemelked6bb, hiszen a t6-
mény vegyszerek sokkal inkabb egészségkarosité hata-
stiak, mint a mar felhasznalasra kész oldatok, viszont
a koltségek jelentds mértékben csokkenthet6k haszna-
latukkal. Tehat tébb érv is szél a koncentratumok hasz-
nalata mellett, viszont hatranyait valami médon ki kell
kiiszobolni.

Az agressziv vegyszerkoncentratumok biztonsagos fel-
hasznalasa az adagoldberendezések alkalmazasaval
érhet6 el, amelyek egyszer(ivé és biztonsagossa teszik
avegyszerfelhasznalast, hiszen kikiisz6bélik a baleset-
veszélyt azzal, hogy a dolgozé nem érintkezik kozvet-
leniil a tdmény vegyszerrel, valamint koltséghatékony-
nya teszik a tisztitd-, fert6tlenit6szer-hasznalatot azzal,
hogy milliliternyi pontossagu adagolast tesznek lehe-
tévé. Az adagoldberendezések a helyi igények, illetve
a mosogatdmedence-méret szerint allithaték, valamint
egyszerre tobb vegyszer adagolasara is képesek.

Az adagoldberendezések hasznalata elkeriilhetetlen
igen erds agressziv szerek esetén, illetve gépi mosoga-
tas soran.

A pontos adagolas ezenkiviil szamos megoldassal elér-
hetd; kevésbé agressziv szerek esetén pl. adagoloka-
nallal, tablettas adagolassal.

Azonban egyik mddszer sem teszi szlikségtelenné a
helyi igények szerint kidolgozott falitablok kihelyezését,
amely a jo higiéniai gyakorlat egyik alapvet6 feltétele.

Ezzel el is jutottunk a személyi feltételhez, amely szin-
tén elengedhetetlen a jo6 higiéniai gyakorlat kialakita-
sahoz, hiszen a dolgozdk betanitasaval, rendszeres to-
vabbképzésiikkel és szemléletiik folyamatos alakitasaval
érhet6 el, hogy a megfelel6 targyi feltételek —vegysze-
rek, eszkozok — rendeltetésszer(i hasznalataval bizto-
sitsak konyhank higiéniai tisztasagat és ezzel az élel-
miszer-biztonsagot.

http://www.vitalitas.hu/olvasosarok/online/elelmvez/
2001/5/konyhai.htm (konyhai higiénia)

Tartésitas: mindazon eljarasok 6sszessége, amelyekkel
élelmiszer-anyagainkat megdvjuk a mikroorganizmu-
sok és mas romlast okoz6 tényezék hatasatol.
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Az emberiség egyik legrégibb torekvése, hogy élelmi-
szereit tartdsitsa, és a sz(ikosebb idékre tarolja. Tobb-
féle mddszert is ismeriink: hGkezelés, héelvonas, viz-
tartalom-csokkentés, flistolés, pacolas stb.

Lehet@ség szerint a részmodul el6tt nézze meg a fel-
dolgozasra kertil6 filmrészleteket!

Munkahelyi megfigyelés

Megjegyzés: Ha nem oldhaté meg, hogy az egész osz-
taly egyszerre menjen munkahelyi megfigyelésre, akkor
az iskolaban maraddkkal a 4. részmodulnal ismerte-
tett 3-6. foglalkozas végezhet6 el. Lasd részletesebben
a modulleirast!

MU_04_02_00

AJANLOTT FELDOLGOZASI MOD

1. FOGLALKOZAS

Egy malomban 6r6liink?!

A tanuldknak mar van némi elképzelésiik a szakma-
csoportba tartozd szakmakrol, ezek a feladatok segit-
séget nyujtanak a tovabbi informacidszerzéshez és
a szakmacsoporthoz tartozé szakmak jellemzginek
tovabbi megismeréséhez.

IdGigény
45 perc

Eszk6zok
e Papir
o [részer
e Tabla

{3 25 perc  TALALD KI!

A szakmak jellemzéinek 6sszegydijtése, ismétlése

cél
A kommunikacio, logikus gondolkodas és probléma-
megoldas fejlesztése

Forras
GINNIS, P. (2007): Taldld ki! Tanitdsi és tanuldsi recept-
konyv. Alexandra Kiadd. 135. oldal

1. melléklet: Talald ki! — kartyak

A feladat menete

1. Adidkok négyfés csoportokat alkossanak!

2. Kérje megadiakokat, hogy a feladat kdzben jegyez-
zenek fel egy-egy olyan szakmat, amelyet valaszta-
nanak, illetve nem valasztananak ebbél a szakma-
csoportbol!

3. Minden csoport hlizzon egyet a szakmak nevét és
leirasukat tartalmazoé kartyakbol!

4. A csoportok sorban kérdéseket tesznek fel a szak-
mak jellemzéirdl, de a kartyat fogé csoport tagjai
csak igennel vagy nemmel valaszolhatnak.

5. Azacsoport huizza a kévetkez6 kartyat, aki kitalalta
a feladvanyt.

6. A legtobb feladvanyt kitalalé csoport jutalomban
részestilhet.

7. Adiakok maguk is készithetnek feladvanyt egymas-
nak.
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Valtozatok

Hasonlé a feladat, de konnyitésként a szakmaleiraso-
kat felolvasva kell a diakoknak megmondani a szakma
nevét.

C} 20 perc  MONDD, TE MIT VALASZTANALI
A vélasztott szakmak jellemzése

cél
Az 6nallé véleményalkotas, kommunikacio fejlesztése

Forras

Az 1.részmodul 2. melléklete: Szakképesitések az élel-
miszeripar szakmacsoportban —informaciés lap

2. melléklet: Mondd, te mit valasztanal! — feladatlap

A feladat menete
1. Osszon ki minden diaknak egy példanyt a 2. mellék-
let: Mondd, te mit valasztanal! c. feladatlapbdl!
2. Minden diak valasszon két szakmat!
® Az egyik szakma az legyen, ami szerinte érde-
kelheti;
® amasik szakma az legyen, amirél ugy gondolja,
hogy nem érdekli!
Ha ugy itéli meg, természetesen segithet a valasz-
tasban példaul kérdések feltevésével (,Szeretsz mo-
noton munkat végezni?” stb.); vagy a kérdéiv ujra-
olvastatasaval.
3. Kérje meg a diakokat, hogy az el6zéleg valasztott
két szakmat jellemezzék a feladatlapon!
4. A diadkok kotetlen beszélgetés formajaban mond-
jak el valasztasukat!

Megbeszélés/Ertékelés
A 2. melléklet: Mondd, te mit valasztanal! —feladatlap
keriljon a portféliobal!

A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul — 2. részmodul — Konzervaljunk!

2. FOGLALKOZAS

Tartositval

Atanulok érdeklodését felkeltve filmrészletek alapjan
mutathato be négy kilonb6z6 szakma.

IdGigény
45 perc

Eszk6zok

* DVD-lejatszé és TV (vagy mas dsszeallitas, amivel
DVD-film nézhetd)

e Csomagoldpapir

® Filctollak
35 perc FAGYASZTVA, SZARITVA, HOKEZELVE

Afeladatlap segitségével feldolgozott film révén a dia-

kok attekintést kapnak a tartésitéipari szakma sajatos-
sagairol.

cél
A tartds figyelem, a figyelemdsszpontositas, a lényegki-
emelés és a problémamegoldd gondolkodas fejlesztése.

Forras

Az SZFP keretében késziilt szakmabemutaté filmek
kéziil: Tartésitdipari szakmunkas: 7 perc 57 mp (DVD-
film)

3. melléklet: Fagyasztva, szaritva, h6kezelve —feladatlap

A feladat menete

1. Adjon minden didknak egy példanyt a 3. melléklet:
Fagyasztva, szaritva, hékezelve c. feladatlapbél!

2. Akitoltés el6tt ajanlatos meggy6zddni arrdl, hogy
minden diak megértette a kérdéseket.

3. Nézzék meg egyiitt a filmet! Mondja el, hogy két-
szer fogjak latni! Batoritsa a tanuldkat, hogy menet
kozben irjak be azokra a kérdésekre a valaszokat,
amiket sikertilt megjegyeznilik!

4. A masodik alkalommal minden egyes kérdésre va-
laszold részlet utan allitsa meg rovidebb idére a fil-
met!

A Fagyasztva, szaritva, h6kezelve c. feladatlap helyes

valaszai:

1. (Mi afeladata a tartésitasnak?) A nyersanyag id6t-
allasanak biztositasa, romlastdl valé megdvas.

2. (Miazelsédleges feladat?) Hibas, romlott, talérett
nyersanyagok kivalogatasa, fizikai szennyez6dések
eltavolitasa.



A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul — 2. részmodul — Konzervaljunk!

3. (Mibe tolthetik a kész termékeket?) Uveg, fémdo-
boz, egyéb veszélytelen csomagolasra alkalmas targy.

4. (Melyek a baleseti veszélyek?) Egés; magas hémér-
séklet; darabolégépek; mard, mérgez6 hatasok; hé-
mérséklet-ingadozas.

5. (Milyen mingségi ellendrzések vannak?) Alak, szin,
illat, megfeleld allag.

6. (Milyen alapvet6 kovetelményeknek kell megfelel-
ni?) Ep szem, iz-szag érzékelés, tisztasagra és hi-
giéniara torekvés, figyelemdsszpontositas, monoto-
niatlirés, egészségligyi lap, szakmai alkalmassag.

Megbeszélés/Ertékelés
A 3. melléklet: Fagyasztva, szaritva, h6kezelve —feladat-
lap keriiljon a portféliébal

@ 10 perc  MA ILYEN NAPOM VOLT
Ertékeljiik a mai napot.

cél
A fesziiltség oldasa, lazitas

Forras
4. melléklet: Ma ilyen napom volt

A feladat menete

1. A4 melléklet: Ma ilyen napom volt tablazatat cso-
magoldpapirra felnagyitva helyezze a falra!

2. A diadkok toltsék ki a tablazatot az érzéseiknek
megfeleléen! A hangulatjelekhez adhat példakat:
smiley, kérddjel, szivecske stb.

Megbeszélés/Ertékelés
Ha igény van ra, a diakok mondjak el véleményiiket
a mai nap eseményeir6l.

MU_04_02_00

3. FOGLALKOZAS

Munkahelyi megfigyelések

A feladat leirasa, részletezése, a szlikséges eszkozok
és a kapcsolddo feladatlapok a ,Mddszertani kézi-
kényv a Dobbanté projektben megvaldsulé Job Shado-
wing tevékenység megszervezéséhez és lebonyolita-
sahoz” c. tanari segédanyagban talalhaték.

IdGigény
5x 45 perc

Megjegyzés: Ha nem oldhaté meg, hogy az egész osz-
taly egyszerre menjen munkahelyi megfigyelésre, akkor
az iskolaban maraddékkal a 4. részmodulnal ismerte-
tett 3—6. foglalkozas végezhet6 el.

A részmodulban
Rahangolast szolgalo feladatok:
e Talald kil

Elsajatitast tamogaté feladatok:

o Talald kil

® Mondd, te mit valasztanal!

e Fagyasztva, szaritva, hékezelve

Alkalmazast gyakoroltato feladatok:
® Mondd, te mit valasztanal!

e Fagyasztva, szaritva, hékezelve
e Mailyen napom volt

ERTEKELES

A portféliéba kertiljenek:

2. melléklet: Mondd, te mit valasztanal! — feladatlap
3. melléklet: Fagyasztva, szaritva, h6kezelve —feladatlap
A munkahelyi megfigyelésen kitoltott feladatlapok

FORRASOK

Az SZFP keretében késziilt kisfilmek
GINNIS, P. (2007): Taldld kil Tanitdsi és tanuldsi recept-
konyv. Alexandra Kiadd. 135. oldal
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A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul — 2. részmodul — 1. melléklet: Talald ki! — kartyak

1. MELLEKLET

Talald kil — kartyak

Ki kell vagni!

MU_04_02_01

Baromfi-feldolgozé:
Baromfihus-feldolgozé Gizemben
a baromfi felvasarlasa,
mindsitése, elsédleges
feldolgozasa, baromfihus- és
huskészitmények elallitasa,

a keletkezett melléktermékek
kezelése

Szesz-, szeszesital-gyarto:
A gylimolcspalinka-gyartas
technoldgiajanak (gyimélcs
és borgazdasagi alapanyagok
atvétele, cefrekészités,
erjesztés, f6zés, finomitas,
érlelés, tarolas, toltés,
palackozas) szakszerdi,
gazdasagos végrehajtasa

Sajtkészito:

A sajt- és vajgyartas technolé-
giai folyamataban énallé szak-
munkak végzése

Tejtermékgyarto-tejfeldolgo-
zas: A tej elsédleges kezelése,

a friss fogyasztasu tejtermékek
és az ultrapaszt6rozott termékek
6nallé feldolgozasa; a vaj, sajt,
Omlesztett sajt és egyéb tejipari
termék —irdnyitassal torténé —
feldolgozasa

Borasz:

A sz616 feldolgozasa,

a bor kezelése, palackozasa,
a boraszati eszkdzok

és berendezések kezelése,
karbantartasa

Molnar:

Kiilénb6z6 gabonamagvakbol
készilt lisztek gyartasaval
kapcsolatos feladatok (tisztitas,
apritas, szelektalas, finomitas,
szitalas) onallé végzése

Zoldségfeldolgozo:
Zoldségek valogatasa, tisztitasa
kozvetlen iranyitas mellett

ElsGdleges tejkezels:
Termel6- és gydjt6helyen

a tej elsédleges kezelésével
és mindsitésével kapcsolatos
munkak elvégzése

(a tej mennyiségi-min&ségi
atvétele, a tej sziirése, hiitése)

Cukorkagyarté:

A cukoripari technoldgiai

és higiéniai feladatok onallo
ellatasa, a gépek, berendezések
lzemeltetése, egyszer(ibb
karbantartasi és hibaelharitasi
feladatok ellatasa

Pék:
Sttéipari termékek
onallé eléallitasa

.................................................................................................................................................................................................................

Gyiimélcsfeldolgozo:
Gylimdlcsok valogatasa,
tisztitasa kozvetlen irdnyitas
mellett

................................................................................................................................................................................................................
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2. MELLEKLET

Mondd, te mit valasztanal! - feladatlap



MU_04_02_02 A munka vilagaval... — 4. modul — 2. részmodul — 2. melléklet: Mondd, te mit valasztanall - feladatlap

im Ez kertiljon a portféliodbal



A munka vilagaval... — 4. modul — 2. részmodul — 3. melléklet: Fagyasztva, szaritva, hékezelve — feladatlap MU_04_02_03

3. MELLEKLET

Fagyasztva, szaritva, h6kezelve — feladatlap

Tartoésitéipari szakmunkas

1. Mi afeladata a tartOsitasnak? e

ﬂ Ez kertiljon a portféliodbal
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4. MELLEKLET

MA ILYEN NAPOM VOLT

MU_0%4_02_04

Név

Reggel
igy jottem
(hangulatjel)

Legjobban
tetszett a mai nap
(a foglalkozas neve)

Legtobbet
tanultam beléle
(a foglalkozas neve)

igy megyek haza
(hangulatjel)
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3. RESZMODUL

MU_04_03_00

FELDOLGOZZUK!

Arészmodul k6zéppontjaban a szakmacsoport két jel-
legzetes szakmajat ismerhetik meg kozelebbrél a dia-
kok, filmekhez kapcsolddd feladatlapok segitségével
a borasz és a pék-cukrasz szakmat. Ez utébbi esetében
ehhez kapcsolédé gyakorlati feladatvégzés is megva-
l6sul (pogacsa- és/vagy linzersiités, kokuszgolyd készi-
tése stb.), és ez 6sszekapcsolodik gyakorlatiasabb tevé-
kenységgel. A diakok a feladatok elvégzése kdzben
megismerkednek a szakmacsoportba tartozé alapanya-
gok tulajdonsagaival, jellemzéivel, a gyakorlatban is meg-
tapasztalhatjadk a munkahelyi balesetek megel6zésé-
vel kapcsolatos szabalyok betartasanak fontossagat.

MELY CELOK ELERESEHEZ JARUL
HOZZzA?

A részmodul a szakmacsoporthoz tartozé szakmak
kozelebbi megismerése révén a munkavégzéssel kap-
csolatos kompetenciak koziil hozzajarul az adott
munka végzésével kapcsolatos informacidk feltérké-
pezéséhez.

A gyakorlati tevékenységek soran a diakok gyakorol-
hatjak az algoritmus szerinti tevékenységek végzését,
megtapasztalhatjak az egylttm(ikddés fontossagat,
amely hozzajarul a finommotorikus képességek fejls-
déséhez.

A baleset-megel6zésben szerepet jatszé tényezék
megismertetése révén hozzajarul a felel6sségteljes
munkahelyi viselkedés kialakitasahoz.

KIEMELTEN FEJLESZTENDO
KOMPETENCIAK

@

® Figyelemdsszpontositas

e Lényegkiemelés

® Problémamegoldas

e Algoritmus szerinti munkavégzés
® Kreativitas

&

IDOIGENY

® 7 dra

SZAKTUDOMANYI ES PEDAGOGIAI
HATTER

A bor: a friss sz6l6b6l szarmazo friss must alkoholos
erjedésével keletkezd 8-22,5% etil-alkoholt tartalmazd
ital. Csoportosithatjuk: szin szerint (fehér, siller, rozé,
vorés), szénsavtartalom szerint (pezsgd, gyéngy6zé
bor, habzé bor, Gdité jelleg(, bor) és cukortartalom
alapjan (szaraz, félszaraz, félédes, édes). A sz6lészet és
bordszat a mez6gazdasag egyik legfontosabb agazata.
Tébb millio embernek jelenti a megélhetését, de nem
csupan kozgazdasagi értelemben jelentds termékek-
rélvan szd. Abor a tobb ezer éves hagyomanyok, a kul-
turaban bet6ltott jelents szerepe, a gasztrondmiara,
egészségre gyakorolt hatdsa, kiterjedt szimbolikaja
kovetkeztében kiemelkedik valamennyi termék koziil.
Kevés olyan teriilete van az életnek, ahol kdzvetve
vagy kozvetleniil ne jelenne meg. Nagy hatassal volt
tobbek kozott a koltészet, a vallasok, a torténelem, az
életmod alakulasaban. Nem véletlen, hogy a bor a vilag
egyik legnépszer(ibb itala, amelyet nap mint nap szaz-



MU_04_03_00

milliok fogyasztanak. Nemcsak egyszer(i alkoholos ital,
gasztrondmiai kiegészit, hanem kozosségformalg,
elgondolkodtatd, helyenként filozofikus ital, butizé és
vidamito tarsa az embernek. Ahhoz, hogy a poharunk-
ba tolthessiik, sok munka, odafigyelés, id6 sziikséges,
kell hozzd megfelelé természetfoldrajzi kornyezet,
szaktudas, hagyomany, megfelel6 technoldgia és nem
utolsdsorban a bor készitGjének lelke, egyedisége is.

http://www.bor-neked.hu/szolo-es-bor-jelentosege
-mindennapjainkban (részlet)

Malomipari aruk: kizardlag a gabonafélékbél a malom-
ipar feldolgozasi m(iveleteivel feldolgozott termékek
tartoznak ide.

A malomipar az emberiség legrégibb és legelterjed-
tebb ipara. Nyomai az asatasokban, c6l6pépitmények-
ben éppen ugy felfedezhet6k délen, mint északon.
A mult szazad elején a malomipar alig haladta meg
a haziipar vagy a kezdetleges kisipar jellegét. igy volt
ez Széchenyi Istvan fellépéséig hazankban is, ahol
mintegy 100-120 ezer kiilénféle szél-, vizi és szaraz-
malom végezte a lisztkészités munkajat. Orszagunk
hires volt acélos buzajardl, j6 minGségi kenyerérél,
amely keresett cikk volt Bécsben és kiilfoldon egyarant.
Annak ellenére, hogy hazankban nagy mennyiségli
buza termett, az orszag egyes részein b6ség, mas része-
in meg éhinség pusztitott. Ennek oka elsésorban a
rossz Ut- és vasuthalézatban, valamint a hajézhatatlan
vizi utakban keresendd. A malmok ki voltak szolgal-
tatva az id6jaras szeszélyeinek, nem tudtak egyenletes
j6 mindségli lisztet 6rolni. Széchenyi Istvan felismerte,
hogy a bajon csak rendszeres, allandé 6rléssel lehet
segiteni. J6l tudta, hogy az élelmezéshez és a lisztkivi-
telhez elengedhetetlen az Gtépités, a folyamszabalyo-
zas, a g6zhajozas és a 6rlémalmok allandé miikodése.
Ezért valt Széchenyi eszméjévé a gézgéppel hajtott ma-
lom, amely ké helyett hengerszéken 6rol. A gépi nagy-
ipar kialakulasaban Magyarorszagon a malomipar jart
az élen. Nemcsak atvette a kiilféldon addig mar bevalt
miiszaki megoldasokat, hanem ujabb fejlesztésekkel
és nagy jelentdség(i talalmanyokkal nemzetkozi vi-
szonylatban is meggyorsitotta ennek az iparagnak a
miszaki és gazdasagi fejlodését.

http://www.chemonet.hu/hun/food/iptort/iptortl.html
#malom (részlet)

A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul - 3. részmodul - Feldolgozzuk!

A csokoladé alapanyaga a kakadbab, amely a 12-18
méter magasra megnov6 Theobroma cacao nevdi fa ter-
mése.

A theobroma sz6 jelentése ,istenek eledele”, ami egy-
ben kifejezi azt is, hogy az értékes termés az emberiség
egyik legfinomabb csemegéje. Ez a trépusi 6rokzold
vadon terem K6zép- és Dél-Amerikaban, Afrikaban és
Azsia egyes részein. A kis sarga magok husos hiively-
ben nének. A nyers kakadt el6szor fermentaljak, majd
megporkélik. A kakadbab héja megbarnul, térékennyé
valik. A magot megszabaditjak ett6l a héjtdl, és addig
6rlik, amig folyékony masszat nem kapnak. A masszat
kisajtoljak, végiil eldall a zsiros kakadvaj és a kakad-
por. Az étcsokoladé ugy késziil, hogy a folyékony masz-
szahoz cukrot és Ujabb kakadvajat kevernek. A tejcso-
koladé kakadmasszajahoz csak siiritett tejet adnak.
A fehér csokoladé kakadvajbdl, cukorbdl és tejbél
készil. A mai Mexiké teriiletén élt maja indianok mar
i. sz. 600 korul hasznaltak a csokoladé bizonyos valto-
zatat, amelynek magikus erét tulajdonitottak: vallasi
szertartasokban, illetve gyégyszerként hasznaltak laz,
kohogés és terhességi depresszié ellen. Ok a pérkélt
és 6rolt kakaobabhoz vizet, kukoricalisztet, vaniliat és
csilit adtak.

A majak keser(i kakaoditalat az aztékok vaniliaval és
mézzel édesitették. Naluk a csokoladé gazdasagi értéke
kapott hangsulyt: a nemesek italanak tartottak, és fize-
t6eszkozként hasznaltak, példaul az addt is kakadbab-
ban fizették.

A csokoladé 1700 kordil valt a k6zember szamara is el-
érhet6vé, ekkor az iin. csokoladéhazak éppoly népsze-
riek voltak, mint a kavéhazak. Elterjedését vallasi vitak
kovették: komolyan felmerdilt a kérdés, vajon megsze-
gi-e a bojtot az, aki csokoladéitalt fogyaszt. A Csokoladé
cimmel megjelent Oscar-dijas amerikai filmben is fel-
meriilnek ezek a vallasi kérdések.

http://www.dolgozni.hu/csokolade-eredete.html (a cikk
tovabbi része)

A tej: az emldsok tejmirigye altal kivalasztott, sokféle
értékes tapanyagot tartalmazo alapvetd élelmiszer.
Elsallithato beléle a tejhez hasonlatos tejkészitmény
és a tej tulajdonsagaitdl teljesen eltérd tejtermék is.
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A tejtermékek alkotdrészei, jelentGségiik

Atej és a tejtermékek értékes vitamin- és dsvanyianyag-
forrasok. A benntik lévé kalcium az élelmiszerek kozott
a legnagyobb mértékben, 90%-ban szivddik fel fiatal
és id6s szervezetekben egyarant. Miutan idéskorban
a kalciumnak a csontritkulas megelézésében igen nagy
szerepe van, a tejtermékek fogyasztasa ebben a korban
igen ajanlott. Bar a tejben mintegy tizennégyféle vita-
min talalhatd, kiilonésebb szerepet pusztan a szervezet
B-vitamin-ellatasaban kap. A legtjabb kutatasok soran
a B-vitaminban gazdag tejrél kimutattak, hogy véds-
anyagul szolgal a kérnyezeti artalmakkal és daganat-
képzb6déssel szemben. A tej 6 alkotdrészei a viz, tejzsir,
fehérjék, szénhidratok és a mar emlitett asvanyi anya-
gok és vitaminok.

A tejzsir 6sszetétele és konnyli emészthetsége miatt
azegyik legértékesebb zsiradékunk, kiilondsen a fiata-
lok szdamara. Kevéssé terheli a szervezetet, ezért a gyo-
mor-, a bél-, a maj- és vesebetegségek, valamint epe-
bantalmak esetén mindennél értékesebb.

A tejben haromféle fehérje; kazein, lakalbumin és lak-
toglobulin talalhaté. A kazein a természetben csak
atejben fordul eld, ugyanakkor erre a fehérjére is sziik-
séglink van, igy ez mar 6nmagaban indokolja a bésé-
ges tejfogyasztast. Tovabba a fiatal szervezetnek a sz6-
vetek felépitésében, felnttkorban pedig az elpusztult
sejtek regeneralasaban segit.

A tej legfontosabb szénhidratja a tejcukor, amely szin-
tén csak a tejben fordul eld. A tej édeskés ize is a tejcu-
korbél szarmazik. A tejcukorral szembeni érzékenység-
nek kiilonbozé formai vannak. Ezek koziil a legfonto-
sabb a tejcukor-érzékenység (laktézintolerancia). Oka,
hogy a vékonybélben csékkent vagy teljesen hidanyzik
a laktazenzim-képzé6dés, igy a tejcukor bontatlanul
keriil a vastagbélbe, ahol a baktériumok kiilonb6z6 sa-
vakka és gazokka bontjak. Ez az érzékeny szervezetben
felfuvodast, kélikat, hasmenést okoz, vagy sulyosabb
esetben eljuthat a kézponti idegrendszer kiilénb6z6
teriileteire is, ahol fejfajast okozhat.

http://www.gourmandnet.hu/konyha/site.php?tpl=theme
&id=60 (részlet)

A hus az allatok azon izomzata, amely mas élélények,
példaul az ember szamara tapanyagforrast jelent, és
nyersen vagy elkészitve fogyasztjak. Nagyrészt harant-
csikolt izom és az azt 6sszetartd kotdszovet alkotja,
tovabba a huson taldlhatok még azinak, erek és idegek.
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A hus magas fehérjetartalma miatt kénnyen emészt-
hetd, és kiemelked6 helyet foglal el az emberi taplal-
kozasban. A legtobb huson talalhaté kisebb-nagyobb
mennyiségben zsir is. A hus f6 tapanyagat a benne ta-
lalhato fehérje adja. A zsirnak is fontos szerepe van az
energia raktarozasaban. A husok 6sszetétele fligg az
allatfajoktol.

A hus szabad levegén kdnnyen romlik, ezért azemberek
az évszazadok soran kiilonféle raktarozasi médszere-
ket fejlesztettek ki. A modern haztartastechnika meg-
jelenése el6tt a husokat fiistoléssel, sdzassal tartdsi-
tottak. A 20. szazadtdl kezdve mar rendelkezésre all a
kell6 hémérséklet és szarazsag a husok tarolasara.

http://hu.wikipedia.org/wiki/H%C3%BAs (tovabbi in-
formacid)

Munkahelyi megfigyelés

Megjegyzés: Ha nem volt megoldhatd, hogy az egész
osztaly egyszerre menjen munkahelyi megfigyelésre,
akkor a csoport fele munkahelyi megfigyelést végez,
az iskolaban maraddkkal a 3. részmodul 3-5. foglalko-
zas végezhet6 ell Lasd részletesebben a modulleirast!
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AJANLOTT FELDOLGOZASI MOD

1. FOGLALKOZAS

Bor-asz

A megismert szakmakhoz kapcsoléddé ismeretek bévi-
tése, a hasonldsagok keresése

IdGigény
45 perc

Eszkozok
® Papir
o Toll

@ 20 perc RENDSZEREZZUNK!

A szakmak valamely szempont szerinti hasonlésaguk
alapjan valé csoportositasa

cél
Onallé gondolkodas, nézépontvaltas, lényegkiemelés
és kreativitas fejlesztése

Forras
1. melléklet: Rendszerezziink! — kartyak

A feladat menete

1. Atanulokat 3-4 f&s csoportba osszal (Tegye a dia-
kok nevét egy dobozba, majd huizza ki 6ket: az els6
négy egy csoport, és igy tovabb.)

2. A melléklet szakmait minden rendszer nélkiil te-
gye fel a falra!

3. Kérje meg a csoportokat, hogy gondolkodjanak el
azon, hogy hogyan lehetne/mi alapjan tudnak a
szakmakat csoportositani! (PL. milyen élelmiszerrel
dolgoznak, kézvetleniil a boltba keriil-e az aru stb.)

4. Az otleteket irja fel a tablara!

5. Kérje meg a csoportokat, hogy valasszanak az 6t-
letekbdl egyet, ami alapjan csoportositani szeret-
nének (nem fontos a sajat étletet hasznalni).

6. A kész csoportositast indoklassal egyiitt mondjak
el a tarsaiknak is! (Szerintiik miért ez a legmegfe-
lelébb csoportositas, miért ezt valasztottak?)

Megbeszélés/Ertékelés
A csoportositasok koziil mindenki egyet készitsen el,
és tegye a portfdlidbal

A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul - 3. részmodul - Feldolgozzuk!

Q 25 perc  BOR-0Z0

A szakmacsoportba tartozd, a borral kapcsolatos szak-
mak megismerése

cél
Kommunikacid, 6nallé gondolkodas fejlesztése

Forras
2.melléklet: Bor-0z6 — kartyak
3. melléklet: Bor-0z6 — feladatlap

http://www.borivo.hu/?q=node/15

http://www.archimedia.hu/content.php?param=7;set_
lang=hu (a borfogyasztas kultaraja)

http://www.vinoport.hu/?node=1157 (magyar borfo-
gyasztasi szokasok)

http://borkincstar.atspace.com/borfajta.html (borfajtak)

http://www.deluxe.hu/cikk/20071005/hogyan_keszul
_a_vorosbor (véroésbor készitése)

http://library.thinkquest.org/05aug/01168/HUN/rose
borpezsgokeszetes.htm (rozékészités)

http://www.bortarsasag.hu/hu/borfajtak/rose (rozé-
készités)

http://library.thinkquest.org/05aug/01168/HUN/abor
kostolasa.htm (pezsgé készitése)

http://hu.wikipedia.org/wiki/Pezsg%C5%91 (pezsgd)

A feladat menete

1. Adiakok 6sszesen négy csoportot alkossanak (min-
den didk htuzzon egyet a 2. mellékletben talalhaté
kartyakbol — fehér, rozé, voros, pezsgd —, az egyfor-
mat huzok kertiljenek egy csoportba)!

2. Minden csoport nézzen utana az interneten a sajat
borfajtajara jellemz6 sajatossagoknak: mibél ké-
szlil, hogyan késziil, milyen ételhez illik fogyaszta-
ni, milyen poharbal illik inni stb.

3. Afeladat megoldasat minden csoport mutassa be
a tobbi csoportnak!

4. A bemutatd kozben a csoportok toltsék ki a fel-
adatlapot!

Megbeszélés/Ertékelés
A 3. melléklet: Bor-oz6 — feladatlap kitoltését a feladat
végén ellenérizzék csoportonként!



A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul — 3. részmodul — Feldolgozzuk!

2. FOGLALKOZAS

Sz6rol szora
A szakmacsoporttal kapcsolatos székincs bévitése

IdGigény
45 perc

Eszk6zok
® DVD és CD lejatszasara alkalmas szamitogép
® Projektor

{:5 10 perc  SZO-LANC

A szakmacsoporttal kapcsolatos fogalmak gyakorlasa

cél
Az 6nallé gondolkodas rugalmassaganak és a székincs
fejlesztése

A feladat menete

1. Atanuldk kérben Glnek.

2. Atanarkezdi: mond a szakmacsoporttal kapcsolat-
ban egy fogalmat.

3. A mellette Gl6 a sz6 utolsé bettijével mond egy
masik fogalmat és igy tovabb.

4. Aki nem tud sz6t mondani, passzol.

9 30 perc  SZOLO: BOR VAGY TRAUBI?

Afeladatlap segitségével feldolgozott film révén a diakok
megismerkedhetnek a bordsz szakma sajatossagaival.

cél
Atartds figyelem, a figyelemdsszpontositas, a lényegki-
emelés és a problémamegoldd gondolkodas fejlesztése

Forras

SZFP keretében késziilt szakmabemutato filmek koziil:
Borasz: 7 p 13mp (wmv formatumu)

4. melléklet: Sz616: bor vagy Traubi? — feladatlap

A feladat menete

1. Adjon minden diaknak egy példanyt a 4. melléklet:
Sz616: bor vagy Traubi? c. feladatlapbdl! Ha sziiksé-
ges, akkor ellenérizze a kérdések megértését!

2. Nézzék meg egylitt a filmet! Mondja el, hogy két-
szer fogjak latnil Batoritsa a tanuldkat, hogy menet
koézben irjak be azokra a kérdésekre a valaszokat,
amiket sikertilt megjegyeznitik!
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3. Amasodik alkalommal minden egyes kérdésre vala-
szold részlet utan allitsa meg rovidebb id6re a filmet!

A Sz616: bor vagy Traubi? — feladatlap helyes valaszai:
® (Honnan ered a bor?) Egyiptom—Gérégorszag
— Italia.

® (Sorolj fel borvidékeket!) Tokaj, Villany, Bala-
ton, Eger.

* (Miareduktiv hideg eljaras lényege?) Viszonylag
Uj eljaras, amely nagyon kiméletes, igy meg6rzi
a borok izét.

o (Mik befolyasoljak a bor minéségét?) Sziiretelés,
erjesztési folyamatok, cukor-, szarazanyag-tarta-
lom, terméhely, szubjektivitas (az ember maga).

e (Milyen ismeretekre és kompetenciakra van
szliksége a borasznak?) Kémia, bioldgia, szin-,
iz- és szagldérzék, tisztasag, lelkiismeretesség...

Megbeszélés/Ertékelés
A 4. melléklet: Sz616: bor vagy Traubi? — feladatlap ke-
riljon a portféliébal!

5-10 perc  NAPZARO
A valasztott jaték fliggvénye

cél
A nap zarasa, visszatekintés a napra
Forras

Jatékgylijtemény c. Dobbanté Didktamogato flizetek
3. kiadvany

A feladat menete
A valasztott jaték fliggvényében
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A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul - 3. részmodul - Feldolgozzuk!

3. FOGLALKOZAS Q 30 perc  BURKIFLI ES KAKAOS CSIGA

Ezt kistitottiik!

A napra térténé rahangolasként a konyhai balesetek
megel&zésével és alapvet6 higiéniai el6feltételekkel
kapcsolatos ismeretek felelevenitése és a pék-cukrasz
mesterséggel torténd ismerkedés film és feladatlap
segitségével

IdGigény
45 perc

Eszkozok
® DVD és CD lejatszasara alkalmas szamitogép
® Projektor

@ 15 perc NEVAGD EL!

Otletgyiijtés és kotetlen beszélgetés a konyhai balese-
tekrél és higiénés elGirasokrél (informacié a modul ele-
jén a szaktudomanyi hattérben olvashatd).

cél
A megérkezés tdmogatasa, az egyiittlét alaphangulata-
nak megteremtése, rahangolds a nap feladataira

Forras
A részmodul elején talalhaté szaktudomanyi hattér

A feladat menete

1. Adiakok 2-3 f6s csoportokat alkotnak.

2. A csoportoknak az a feladatuk, hogy 5 perc alatt
minél tobb otletet gy(ijtsenek a megadott szempon-
tok szerint. (Minden csoport csak egy szempontot
kap, egy szempontot tébb csoport is feldolgozhat.)
® Milyen balesetek érhetik a konyhaban az em-

bert?
® Milyen mddon lehet kivédeni, hogy szennyez6-
dés keriljon az ételbe (higiéniai szabalyok)?
® Hogyan lehet megel6zni a baleseteket?
® Mit kell tenni kiildnboz6 balesetek esetén?
Hangsulyozza, hogy csak dtleteket kell felirni, nem
kell részletesen kifejteni 6ket!

3. Azotperc letelte utan hallgassa meg az egyes szem-
pontokhoz felirt 6tleteket, ha szlikséges, egészitse
ki!

Afeladatlap segitségével feldolgozott film révén a dia-
kok megismerkedhetnek a pék-cukrasz szakma saja-
tossagaival.

cél
A tartos figyelem, a figyelemdsszpontositas, a lényegki-
emelés és a problémamegoldé gondolkodas fejlesztése

Forras
5. melléklet: Pék-cukrasz.wmv c. film — digitalis mel-
léklet CD-n, vagy letdlthetd:
http://videa.hu/videok/kreativ/pek-cukrasz-bemutato
-film-fozes-MYj9708L2Z1QfzkA

6. melléklet: Burkifli és kakads csiga — feladatlap

A feladat menete

1. Adjon minden diaknak egy példanyt a 6. melléklet:
Burkifli és kakaods csiga c. feladatlapbdl! Ha sziiksé-
ges, akkor ellenérizze a kérdések megértését!

2. Nézzék meg egyiitt a filmet! Mondja el, hogy két-
szer fogjak latni! Batoritsa a tanuldkat, hogy menet
kozben irjak be azokra a kérdésekre a valaszokat,
amiket sikertilt megjegyeznilik!

3. A masodik alkalommal minden egyes kérdésre
valaszold részlet utan allitsa meg rovidebb id6re a
filmet!

A Burkifli és kakads csiga — feladatlap helyes valaszai
® (Milyen arukat készitenek?) Pékarukat: kenyér,
kakads csiga, kifli, zsemle, sorkifli.

* (Hol végzik a gyakorlatot a tanul6k?) Az iskola
épliletében, a tanmdihelyben.

e (Mi a kiilénleges kenyér neve, amit nem készi-
tenek mindenhol?) Napkenyér.

* (Mit jelent a darabaru megfogalmazas?) Dara-
bonként értékesitik a terméket.

* (Hogyan késziil a kakads csiga?) A tésztara szét-
kenik a kakadt, majd feltekerik a tésztat, felvag-
jak csikokra, lefektetik, kakadt szérnak a tetejé-
re, és megsutik.

* (Sorolj fel leveles termékeket!) Kakads csiga,
sajtos rud, pogdcsa, turds batyu.

o (Mitorténik az elkészitett termékekkel?) Eladas-
ra keriilnek.

Megbeszélés/Ertékelés
A 6. melléklet: Burkifli és kakads csiga — feladatlap
keriiljon a portfélidba.



A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul — 3. részmodul — Feldolgozzuk!

4. FOGLALKOZAS

Susslink, stisslink valamit! 1.

A felsorolt ételféleségek koziil az intézményben ren-
delkezésre allo feltételek fliggvényében valasszon ki
elkészitendd ételeket/stiteményeket, amelyeket a dia-
kok kisebb csoportokban készithetnek el.

IdGigény
3 x 45 perc

( 90 perc  POGACSASUTES

Ha az iskolaban van lehet§ség, a tanuldk sajat készités(i
pogacsat, esetleg linzert készithetnek, ha nincs, a felada-
tot kivalthatjuk az oktatas szakmacsoport 3. részmodul-
jaban talalhato so-liszt gyurma feladat segitségével.

cél
A kreativitas, az algoritmusok szerinti feladatvégzés,
az 6nallé munka és egyiittm(ikddés fejlesztése

Forras
http://pogacsa.lap.hu/ (pogacsareceptek)

http://www.tutireceptek.hu/gyors-sajtos-pogacsa
http://www.tutireceptek.hu/vajas-pogacsa

Eszkozok

o Liszt

Sé
Cukor
Tejfol
Tojas
Tepsi
Siit6
Deszka
Nyujtéfa
Szaggaté eszkoz

A feladat menete

1. A didkok tébb kisebb csoportban dolgozzanak!

2. Hasznalhatd az alabbi hazi recept, de a forrasokban
talalhato linkek is.
Hozzavalék: 50 dkg liszt, 25 dkg vaj, 2 tojas sargdja,
3 dkg élesztd, 2 dl tejfol, 1 dl tej, s6, 2 db kockacukor.
Az éleszt6t a cukorral felfuttatjuk. A lisztet a vajjal
elmorzsoljuk, majd hozzaadjuk a tobbi anyagot is.
Fél orat a deszkan pihentetjiik, majd kinyujtjuk és
haromba hajtjuk. Ezt még kétszer ismételjiik 20

MU_04_03_00

percenként. A tésztat ujjnyi vastagra nyujtjuk, a te-
tejét késsel racsozzuk, a tojasfehérjével megkeniiik
és kiszaggatjuk, sutjik.

Megbeszélés/Ertékelés
A csoportok egymast értékelhetik. A kész pogacsakat ér-
tékesiteni is lehet vagy kozdsen elfogyasztani tizéraira.

(( 45 perc  LINZERSUTES

Alapanyagokbdl siitemény készitése

cél
A kreativitas, az algoritmusok szerinti feladatvégzés,
az 6nallé munka és egytittmiikodés fejlesztése

Forras
http://www.serpenyo.hu/bongeszes/linzer/134/41
(linzerrecept)

http://www.izletes.hu/gyorskereses/?gyors_kereses=
Linzer&o=0 (linzerrecept)

Eszk6zok
Lasd a Pogacsasiités feladatnal!

A feladat menete

1. Adiakok tébb kisebb csoportban dolgozzanak!

2. Hasznalhato az alabbi hazi recept, de a forrasokban
talalhaté linkek is.
Hozzavalodk: 25 dkg liszt, 100 g cukor, 1 tojas, so,
170 g vaj, 1-2 evbkanal tejfol
A hozzavaldokat 6sszegyurjuk, majd egy 6rara h(itébe
tessziik. Nyujtjuk, majd formara szaggatjuk. A két
format lekvarral ragasztjuk 6ssze.

Megbeszélés/Ertékelés
A csoportok egymast értékelhetik. A kész linzereket
értékesiteni is lehet.

((( 90 perc LEKVARFOZES

Lekvar készitése szezonalis gylimolesbél
cél
A kreativitas, az algoritmusok szerinti feladatvégzés,

az 6nallé munka és egylittmiikodés fejlesztése

Forras
http://befozes.lap.hu/ (lekvarkészités)

http://lekvar.lap.hu/ (lekvarkészités)



(
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http://www.ritakonyhaja.hu/konyha/eleskamra/1626
-lekvar-es-dzsem-keszitese.html (lekvarkészités)

Eszk6zok

® Szezonalis gylimdlcs

® Cukor (1 kg gytimélcshéz kb. 40 dkg)
* Fazék

e Tlizhely

A feladat menete

1. Az évszaknak megfelel6en kérje meg a diakokat,
hogy aki tud, hozzon otthonrél gylimolcsot!

2. Adiakok kisebb csoportokban dolgozzanak!

Mossak meg a gylimélcsot, ha kell, daraboljak 6ssze!

4. Ontsék a fazékba a cukorral egyiitt, majd fél érat
hagyjak allni, hogy kevés levet eresszen.

5. Ezutan f6zzék addig, mig stirlisédni nem kezd.

6. Mivel nincs benne tartdsito, hosszan nem all el, de
remekiil felhasznalhato reggelikhez vagy az el6z6-
leg emlitett linzerhez.

w

Megbeszélés/Ertékelés

Ertékelési szempont lehet, ha a diakok nem ugyanazt
a receptet hasznaljak, hiszen igy kiilonb6z6 izhataso-
kat érhetnek el.

Valtozatok
Ha nincs megfelelé konyha, az el6z6 feladatokhoz
a kovetkezd ételek valaszthatdk az elézéek helyett.

@ 45 perc  EDES-MEZES

A mézeskalacs-készités elméleti alapjainak elsajatitasa,
diszitése

cél
A kreativitas, kézligyesség fejlesztése

Forras
http://mezeskalacs.lap.hu/

http://www.desszert.eu/mezeskalacs_haziko_keszites

http://www.vital.hu/themes-inter/rec/karacsony18
.htm

http://mezeskalacs.uw.hu/
Eszk6zok

® Szines papir
® Ragaszto

A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul - 3. részmodul - Feldolgozzuk!

Ollo

® Szines ceruza

® Internet-hozzaféréses szamitégép
o [részer

A feladat menete

1. Adiakok egyediil vagy parokban dolgozhatnak.

2. Azinternet segitségével keressenek mézeskalacsbdl
készithet6 targyakat!

3. Rajzoljak le, diszitsék a targyakat, végil a csoport
munkaibdl tablokat készithet.

4. Esetleg el is készithetik, ha van alapanyaguk, vagy
havan énként jelentkezd, aki otthon el6z6leg elké-
sziti a mézeskalacsot, akkor a foglalkozason csak
disziteni kell.

5. Bizonyos linnepek elétt aktudlisak is lehetnek.

Megbeszélés/Ertékelés
A kész mliveket a diakok pontozhatjak is. A legtobb
pontot kapott diak ajandékot is kaphat.

(((( 45 perc  KOROZOTT KESZITESE

A tejtermékek kozil a turd allaganak, tulajdonsagai-
nak és felhasznalasi lehet6ségének megismerése

cél
A kreativitas, az algoritmusok szerinti feladatvégzés,
az 6nallé munka és egyiittmiikodés fejlesztése

Forras
http://www.mindmegette.hu/korozott.recept (k6roz6tt-
recept)

Eszk6zok

® 30 dkg juh- vagy tehénturd, esetleg vegyesen
e 1 fejvoréshagyma
® Pirospaprika

°* SO

® Bors

e Koménymag

* [zlés szerint tejfél
® Keverdtal

® Kés

® Fakanal

e Vagddeszka

A feladat menete

1. A hagymat aprora felvagjuk.

2. Aturét eldolgozzuk a pirospaprikaval (akkor elég
a paprika, ha a krém narancssarga szin(ivé valik),



A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul — 3. részmodul — Feldolgozzuk!

s6zzuk, borsozzuk, majd hozzaadjuk a hagymat is
és a koménymagot is.

3. Azegészet jol kikeverjlik, rovid id6re h(it6szekrény-
be tessziik — és maris ehet6 a finom korozott.

4. Vannak, akik egy kis tejfolt is kevernek a krémhez
— ezzel talan kénnyebben kenheté (de a tul soktdl
mar foly6ssa valik!), ezt elsésorban a csoport (csalad)
izlése hatarozza meg.

(((( 45 perc  SAITKREM KESZITESE
Ismerkedés a sajt felhasznalasanak lehet6ségével egy
sajtkrém gyakorlatban torténd elkészitése révén

cél
A kreativitas, az algoritmusok szerinti feladatvégzés,
az 6nallé munka és egyiittmiikodés fejlesztése

Eszkozok

* Natur sajtkrém (40 dkg)
Snidling (1 csomag)
Fokhagyma (4 gerezd)
Tejfol (fél liter)
Keverétal

Kés

Fakanal-villa

* Kenyér (piritos)

A feladat menete

1. A fokhagymat nagyon aprdra vagjuk vagy 6ssze-
nyomjuk.

2. Asnidlinget felmetéljtik.

Az 6sszes hozzavalét osszekeverjiik egy talban.

4. Piritdssal martogatva a legfinomabb.

w
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5. FOGLALKOZAS

Susslink, stisslink valamit! 2.

Afelsorolt haromféle feladat koziil (Bontsuk szét! Cso-
koladé és Csoportbeszamold) az intézményben rendel-
kezésre allo feltételek fliggvényében valasszon ki
egyet! A csoport igényeihez igazodva akar differencial-
tanis tevékenykedhetnek a diakok, vagy valamely étel
elkészitése helyett is alkalmazhatjak.

IdGigény
45 perc

Eszkozok

® Internet-hozzaféréssel rendelkez6 szamitégépek
e Papir

e Toll

{:’ 30 perc BONTSUK SZET!

Ismerkedés a bolti hentes szakma alapanyagaival és
gyakorlati foglalkozasaival

cél
A szbvegértés, lényegkiemelés és kreativitas gyakorlasa

Forras
www.mtk.nyme.hu/~food/int-hu/tej/szov/letoltes/7_
Eloadas.ppt (marha, juh bontasa)

http://www.allatvilag.com/szarvasmarha

http://www.ohki.hu/hus_es_egeszseg/index.htm
(a hus jelentSsége)

http://www.internettudakozo.hu/index.html?pagid=IT
010000000010302990 (sertés)

http://hu.wikipedia.org/wiki/Kezd%C5%91lap
(az allatok jellemzéi)

7. melléklet: Bontsuk szét! —informacids lap

A feladat menete

1. Atanuldk négy csoportban dolgozzanak: valasszon
ki négy tanulét, majd kérje meg &ket, hogy 6k va-
lasszanak maguknak csapatot!

2. Minden csoport huizzon a 7. melléklet: Bontsuk
szét! c. informacids lapbdl egyet, amelyb6l megtud-
jak, melyik allat feldolgozasarél kell beszamolét
késziteniiik.
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3. Aszovegek, képek és az internet segitségével ké-
szitsenek kisel6adast a feldolgozasrél! Példaul:
Milyen étel késziilhet beléle? Milyen gyakran esz-
nek az emberek? Mennyibe kertil egy kg?

4. Minden csoport adja elé a kisel6adasat, majd a cso-
port tagjai pontokkal (0-10 kézétt) értékeljék eze-
ket a kovetkezdk alapjan:

e Altalanos benyomas, érzések

® A kozonség bevonasa, figyelemfelkeltés

® Agondolatmenet érthetésége, kdvethetdsége

® Nem verbalis kommunikacié/el6adéi ratermett-
ség (f6leg: szemkontaktus, hangers, érthetéség,
hangsulyozas)

o Azid6keretek tartasa

Megbeszélés/Ertékelés
Amelyik csoport a legtdbb pontot kapta, jutalomban
részesiilhet.

‘ 30 perc  CSOKOLADE

A kreativitas fejlesztése gyakorlati elkészités révén.

cél
A kreativitas és kézligyesség fejlesztése, munkafolyamat
algoritmus szerint torténé elvégzésének gyakorlasa

Eszko6zok

* Idénygyiiméles (1 kg)

e (sonthéjas gyiimolcs

Kés

Tortabevond (csokoladé) (20 dkg)
Edény

Mikrohullamu siit6

Talca

A feladat menete

1. Atanuldk kiscsoportokban, de egyénileg is dolgoz-
hatnak.

2. Atanuldk vagy aziskola altal rendelkezésre bocsa-
tott gylimélcsoket (idénygytiimélcs, did, mogyord)
készitsék el6, mossak meg, daraboljak fel!

3. Acsokoladébevonoét olvasszak fel!

4. A gyimolcsok egy részét, de akar az egészet mart-
sak a csokoladéba! Esetleg tobb gylimolcsot szurja-
nak hurkapalcara, igy egész kompozicid is készil-
het.

5. Csopogtessék le a felesleget, majd varjak meg, hogy
a csokoladé megszilarduljon!

A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul - 3. részmodul - Feldolgozzuk!

Megbeszélés/Ertékelés
A kész édességeket a didkok elfogyaszthatjak, vagy
értékesithetik is.

30 perc  CSOPORTBESZAMOLO

A csoportok tjsaghir/tudésitas formajaban fogalmaz-
zak meg egy-egy szakma jellemzéit.

cél
Akreativitas tamogatasa, a kommunikacié és az 6nallé
ismeretszerzés fejlesztése, egyiittm(ikodés gyakorlasa

Forras
8. melléklet: Csoportbeszamold — informacids és fel-
adatlap

A feladat menete

1. A szakmacsoportbdl valasszon ki annyi szakmat,
ahany csoportot szerete kialakitani! (A diakok
korabbi valasztasai alapjan olyan szakmakat va-
lasszon ki, amelyek irant érdekl6dés mutatkozott a
csoportban.)

2. Kérje meg a didkokat, hogy valasszanak szakmat
az érdeklédésiiknek megfeleléen. (Két-harom fénél
ne legyen tébb egy csoportban!)

3. A csoportok talaljanak ki valamilyen csattands
Ujsaghirt a valasztott szakmaval kapcsolatban.

4. Adja meg a terjedelmét (maximum 10 mondat), és
legyenek benne a szakmara jellemzék is, pl. milyen
tipust munkat végez, milyen munkaeszkozoket
hasznal, mikor dolgozik stb. (segitséget ad a 8. mel-
léklet).

Megbeszélés/Ertékelés
Akész Gjsaghir (8. melléklet: Csoportbeszamolé —infor-
macios és feladatlap) keriiljon a portféliébal

Kérje meg a didkokat, hogy a kévetkezé drara, ha tud-
nak, hozzanak otthonrdl alapanyagokat a kivalasztott
foglalkozasok fliggvényében!

15 perc NAPZARO ERTEKELES

A nap eseményeinek értékelése

cél
A nap zarasa, visszatekintés a napra



A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul — 3. részmodul — Feldolgozzuk!

A feladat menete

1. Adiakok kérben (iljenek!

2. Tegyen kdzépre egy csomagoldpapirt!

3. Adiakok egyenként rajzoljanak a papirra valamit,
ami kifejezi a napi hangulatukat, mikézben hango-
san mondja, miért ezt rajzolta. (PL. én egy kérdéje-
let rajzolok, mert még mindig sok a kérdésem a szak-
macsoporttal kapcsolatban.)

Megbeszélés/Ertékelés
A csomagolopapirt tegyék jél lathaté helyre!

A részmodulban

Rahangolast szolgalo feladatok:
e Szé-lanc

® Nevagdell

Elsajatitast tamogato feladatok:
® Bor-0z6
Rendszerezziink!
Sz616: bor vagy Traubi?
Burkifli és kakads csiga
Pogacsasiités
Linzersutés
Lekvarf6zés
Edes-mézes

Korozott készitése
Sajtkrém készitése
Bontsuk szét!
Csokoladé
Csoportbeszamolé

Alkalmazast gyakoroltato feladatok:
® Bor-o0z6

® Rendszerezziink!

® Sz6l6: bor vagy Traubi?
Burkifli és kakads csiga
Pogacsaslités
Linzersutés
Lekvarf6zés
Edes-mézes

Korozott készitése
Sajtkrém készitése
Bontsuk szét!

e (Csokoladé

e (Csoportbeszamolé

MU_04_03_00

ERTEKELES

A portfélidba kertiljenek:

3. melléklet: Bor-0z6 —feladatlap

A Rendszerezziink! c. feladatnal készitett csoportositas
4. melléklet: Sz616: bor vagy Traubi? — feladatlap

6. melléklet: Burkifli és kakads csiga — feladatlap

8. melléklet: Csoportbeszamold — informaciés és fel-
adatlap

FORRASOK

A tevékenységek szervezésekor tovabbi valtozatossa-
got biztosithatunk, ha a SzakMA projekt mddszertara-
bél egyéb foglalkozasokat is alkalmazunk.

http://www.vitalitas.hu/olvasosarok/online/elelmvez
/2001/5/konyhai.htm (konyhai higiénia)

http://www.dolgozni.hu/csokolade-eredete.html
(a cikk tovabbi része)

http://hu.wikipedia.org/wiki/H%C3%BAs (tovabbi in-
formacid)

http://www.borivo.hu/?q=node/15

http://www.archimedia.hu/content.php?param=7;set_
lang=hu (a borfogyasztas kulturaja)

http://www.vinoport.hu/?node=1157 (magyar borfo-
gyasztasi szokasok)

http://borkincstar.atspace.com/borfajta.html (borfajtak)

http://www.deluxe.hu/cikk/20071005/hogyan_keszul
_a_vorosbor (vérésbor készitése)

http://library.thinkquest.org/05aug/01168/HUN/rose
borpezsgokeszetes.htm (rozékészités)

http://www.bortarsasag.hu/hu/borfajtak/rose (rozé-
készités)

http://library.thinkquest.org/05aug/01168/HUN/abor
kostolasa.htm (pezsgé készitése)

http://hu.wikipedia.org/wiki/Pezsg%C5%91 (pezsgd)

http://pogacsa.lap.hu/ (pogacsareceptek)



MU_04_03_00 A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul — 3. részmodul — Feldolgozzuk!

http://www.tutireceptek.hu/gyors-sajtos-pogacsa
http://www.tutireceptek.hu/vajas-pogacsa
Oktatas szakmacsoport 3. részmodulja

http://www.serpenyo.hu/bongeszes/linzer/134/41 (lin-
zerrecept)

http://www.izletes.hu/gyorskereses/?gyors_kereses=
Linzer&o=0 (linzerrecept)

http://befozes.lap.hu/ (lekvarkészités)
http://lekvar.lap.hu/ (lekvarkészités)

http://www.ritakonyhaja.hu/konyha/eleskamra/1626
-lekvar-es-dzsem-keszitese.html (lekvarkészités)

http://www.mindmegette.hu/korozott.recept (k6rézott-
recept)

www.mtk.nyme.hu/~food/int-hu/tej/szov/letoltes/7_
Eloadas.ppt (marha, juh bontasa)

http://www.allatvilag.com/szarvasmarha

http://www.ohki.hu/hus_es_egeszseg/index.htm
(a hus jelentSsége)

http://www.internettudakozo.hu/index.html?pagid=IT
010000000010302990 (sertés)

http://hu.wikipedia.org/wiki/Kezd%C5%91lap (az alla-
tok jellemzéi)

KEPEK FORRASA

7. melléklet

1. sz. kép http://www.oai.hu/szuper/Images/marhah.gif
2. sz. kép http://sgicenter.oai.hu/szuper/Images/ser
tesh.gif

3. sz. kép www.oai.hu/szuper/Images/baranyh.gif



A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul — 3. részmodul — 1. melléklet: Rendszerezziink! — kartyak MU_04_03_01

1. MELLEKLET

RENDSZEREZZUNK! — KARTYAK

Ki kell vagni!

Z6ldségfeldolgozo Vincellér Vagohidi munkas

Uditéital- és

Vagdéallat-mindsito oL T, Tejtermékgyarto
asvanyvizgyarto
Tart05|t0|p'ar|,termek- : Szikvizgyarts : Sze?sz- es' ]
gyarto szeszesital-gyarto
Szarvasmarha-mindsit6 Szaraztésztagyarto Sorgyartoé
Sommelier Sertésmindgsito Savanyité
Sajtkészito Pék-cukrasz Pék

.................................................................................................................................................................................................................

No6vényolajgyarto Molnar Mézeskalacs-készito




MU_04_03_01 A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul — 3. részmodul — 1. melléklet: Rendszerezziink! — kartyak




A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul — 3. részmodul — 1. melléklet: Rendszerezziink! — kartyak MU_04_03_01

e Keksz- és Kavé- és
Keményitogyarto C s cLzi s s
ostyagyarto potkavégyarto
Juhmingsit6 Hiit6ipari munkas Husiparitermék-gyarto

.................................................................................................................................................................................................................

Gyiimoélcspalinka-

Halfeldolgoz6 gyrté Gyiimélcsfeldolgozo
Gyors'pékség'i sito ; Borasz ; F'riss- é,s tarths-'
és elado tejtermék-gyarto
Elsédleges tejkezeld Elesztégyarté Elelmiszer-higiénikus
Edesiparitermék-gyarté Ecetgyarto Cukorkagyarté
ladét -
Csontoz6 munkas Csoko ad'e (?rmek Bolti hentes
gyarto

.................................................................................................................................................................................................................

Baromfifeldolgoz6 Bélfeldolgoz6




MU_04_03_01 A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul — 3. részmodul — 1. melléklet: Rendszerezziink! — kartyak




A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul — 3. részmodul — 2. melléklet: Bor-o0z6 — kartyak MU_04_03_02

2. MELLEKLET

BOR-0Z0 — KARTYAK

Ki kell vagni!

Fehérbor Fehérbor Fehérbor Fehérbor




MU_04_03_02 A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul — 3. részmodul — 2. melléklet: Bor-o0zé — kartyak




A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul - 3. részmodul — 3. melléklet: Bor-0z6 — feladatlap

MU_04_03_03

3. MELLEKLET

Bor-0z6 — feladatlap

Karikazd be, hogy melyik borfajtarél van szé!
Fehérbor / Vorésbor / Rozé / Pezsgé

Mibél
készil?

Mikor kell
sziretelni?

Miben kell
felszolgalni?

Milyen
ételekhez illik?

Milyen fajtai vannak?
(pL. édes stb.)

Milyen hegyvidékrél
szarmazik?

Egyéb
tudnivalé

ﬂ Ez kertiljon a portféliodbal



MU_04_03_03 A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul - 3. részmodul — 3. melléklet: Bor-o0z6 — feladatlap




A munka vilagaval kapcsolatos... — 4. modul — 3. részmodul — 4. melléklet: Sz616: bor vagy Traubi? — feladatlap MU_04_03_04

4. MELLEKLET

Sz616: bor vagy Traubi? — feladatlap

Borasz

L. HONNAN €red @ DO T e

j} Ez kertiljon a portféliéddbal



MU_04_03_04 A munka vilagaval kapcsolatos... — 4. modul — 3. részmodul — 4. melléklet: Sz616: bor vagy Traubi? — feladatlap




A munka vilagaval kapcsolatos... — 4. modul — 3. részmodul — 6. melléklet: Burkifli és kakads csiga — feladatlap MU_04_03_06

6. MELLEKLET

Burkifli és kakads csiga — feladatlap

Pék-cukrasz

1. Milyen drukat KEszitenek? ...

W Ez kertiljon a portféliodbal



MU_04_03_06 A munka vilagaval kapcsolatos... — 4. modul — 3. részmodul — 6. melléklet: Burkifli és kakads csiga — feladatlap




A munka vilagaval kapcsolatos... — 4. modul — 3. részmodul — 7. melléklet: Bontsuk szét! — informacids lap MU_04_03_07

7. MELLEKLET

Bontsuk szét! — informacios lap
A SZARVASMARHA

A szarvasmarha (Bos primigenius vagy Bos taurus) parosuijju patas allat, kérédzg. Haziasitott
alakja a hazi szarvasmarha vagy hazimarha, amely a ma mar kihalt 6stuloktdl (Bos primigenius
primigenius és Bos primigenius namadicus) szarmazik. A hazi szarvasmarhak genetikai alloma-
nyuk alapjan két alfajba sorolhatdk, az Azsia nagy teriiletén elterjedt tigynevezett ,brahman”
tipusnak vagy zebunak vallpupja van (Bos primigenius indicus), mig a vilag tébbi részén
a pup nélkuli kozénséges szarvasmarha (Bos primigenius taurus) a megszokott. A hazi szarvas-
marhat korabban az 6stuloktdl eltéré kiilon fajnak tartottak (Bos taurus).

Részei
1. Bélszin 11. Labszar
2. Hatszin 12. Labak
3. Rostélyos 13. Lapocka
4. Felsal 14.Szegy
5. Gombolydi felsal 15. Szegy
6. Fehér pecsenye 16. Hasa alja
7. Fekete pecsenye 17. Tarja
8. Farté 18. Fej
9. Fart6 19. Pofa

. Farok

=
o



MU_04_03_07 A munka vilagaval kapcsolatos... — 4. modul — 3. részmodul — 7. melléklet: Bontsuk szét! — informacids lap




A munka vilagaval kapcsolatos...— 4. modul — 3. részmodul — 7. melléklet: Bontsuk szét! —informacids lap MU_04_03_07

7. MELLEKLET

Bontsuk szét! — informacios lap
A SERTES

A hazisertés, sertés vagy diszné (Sus scrofa domestica) a disznéfélék csaladjaba tartozo vad-
diszné (Sus scrofa) haziasitott formaja. Eurazsiabdl szarmazik. A kéznyelv gyakran falank és
piszkos allatként emliti. Viszonylag magas intelligenciaval rendelkezik.

A hagyomanyos kiilterjes tartasméd ma mar megsziint hazankban. Ez a legeltet6 allattartas
egy sajatos tipusa volt, mikor a kondas (vagy kanasz, cstirhés) a disznok csoportjat, a kondat
(vagy csiirhét) Grizte és terelte reggeltél estig. A kondak erdés vidéken is tarthaték voltak, és
hasznositottak a tolgyerd6k makktermését.

A mai sertésallomanyok mar nagyrészt zart térben élnek, intenziven tenyésztik 6ket iparszerfi
korlilmények kozott.

Leggyakrabban husaért és boréért tenyésztik, de a szérét is felhasznaljak ecset készitésére.
Egyes fajtait hazi kedvencként is tartjak.

Részei
1. Szlizpecsenye 9. Korém
2. Rovid karaj 10. Farok
3. Hosszu karaj 11. Lapocka
4. Felsal 12. Oldalas
5. Comb (di¢) 13. Hasa alja
6. Comb (frikando) 14. Tarja
7. Comb (rézsa) 15. Fej
8. Csiilok



MU_04_03_07 A munka vilagaval kapcsolatos... — 4. modul — 3. részmodul — 7. melléklet: Bontsuk szét! — informacids lap




A munka vilagaval kapcsolatos... — 4. modul — 3. részmodul — 7. melléklet: Bontsuk szét! — informacids lap MU_04_03_07

7. MELLEKLET

Bontsuk szét! — informacios lap
JUH VAGY BIRKA

Ajuh vagy birka (Ovis gmelini aries vagy Ovis aries) az ember altal egyik legrégebben haziasitott
allatfaj, melynek gyapja, teje és husa is felhasznalhaté.

Ajuh kérédzé allat és szinte a flivon is megél — ezért lett a gyengébb legeldk els6 szamu haszno-
sitéja. Természetes koriilmények kozott is konnyen szaporodik. Amerikaba el6szor a spanyolok
vitték a XVI. szazadban.

=

Felhasznalhato részei
1. Gerinc 5.Szegy
2. Borda 6. Nyak
3. Comb 7.Fej
4. Lapocka 8. Farok



MU_04_03_07 A munka vilagaval kapcsolatos... — 4. modul — 3. részmodul — 7. melléklet: Bontsuk szét! — informacids lap




A munka vilagaval kapcsolatos... — 4. modul — 3. részmodul — 7. melléklet: Bontsuk szét! —informaciés lap MU_04_03_07

7. MELLEKLET

Bontsuk szét! — informacids lap

BAROMFIHUSOK
* Hazilud
» Hazikacsa
» Hazityuk
* Gyongytyuk
¢ Pulyka
« Japan fiirj
* Hazigalamb

A hazityuk (Gallus gallus domesticus) a bankivatyuk haziasitott valtozata, amely a facanfélék
(Phasianidae) csaladjaba tartozik. Gazdasagilag a baromfikhoz soroljak 6ket.

Mind husat, mind tojasait elészeretettel fogyasztjak az emberek. Mara szamos tyukfajtat
kitenyésztettek.

Felhasznalhato részei
e Szarny
s Mell
s Lab
» Comb
s Csontos részek
* Maj
* Bels6ségek



MU_04_03_07 A munka vilagaval kapcsolatos... — 4. modul — 3. részmodul — 7. melléklet: Bontsuk szét! — informacids lap




A munka vilagaval... — 4. modul — 3. részmodul — 8. melléklet: Csoportbeszamold — informaciés és feladatlap MU_04_03_08

8. MELLEKLET

Csoportbeszamolé

[ I 4 [ 4

— informacios és feladatlap

Ujsaghirminta

A mult héten kapta a hirligynokség a kdvetkezé hirt:

Perbalon a nemrégen nyitott mézeskalacs-készité mihelyben kilonos dolog tortént. A mun-
kasok reggel munkaba allaskor meglepddve tapasztaltak, hogy az el6z6 nap bekevert és kelni
félretett tészta furcsa alakzatot mintazott. A dagasztoban, a tésztaban felismerhet6 volt egy
futét abrazold alak. Némi tanakodas utan a dolgozok ugy dontdttek, hogy egyben kistitik a
tésztat, majd a mintanak megfeleléen diszitik a tojasfehérjehabbal. A kész mézeskalacsot
a helyi 6vodasok kaptak meg a pénteki sportnap alkalmabdl.



MU_04_03_08 A munka vilagaval... — 4. modul — 3. részmodul — 8. melléklet: Csoportbeszamold — informaciés és feladatlap




A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul — 4. részmodul — Oréljiink!

4. RESZMODUL

OROLJUNK!

A szakmacsoporton beliil a pék és a tejtermékgyarté
szakmak jellemz6 tevékenységei és munkafolyamatai
keriilnek a figyelem k6zéppontjaba. A dohany és fel-
dolgozasa kapcsan keriil széba a dohanyzas és az
ehhez kapcsolhatd, az egészséges életmodhoz kéthetd
kozmlivelédési ismeretek, amelyek ismételten megje-
lennek a tej egészségességével kapcsolatos hiedelmek
targyalasakor. A foglalkozasok segitenek a szakmak jel-
lemzdinek és felhasznalt jellemz6 alapanyagainak
megismerésében. A gyakorlatban, sajat élményen ke-
resztiil megtapasztalt munkafolyamatok segitenek fel-
fedezni a diakok sajat képességeit, azok 6sszeillését
a szakmacsoport jellemzé elvarasaival.

MELY CELOK ELERESEHEZ JARUL
HOZzzA?

Az egészséges életmadd elemeinek tudatositasa, a niko-
tin veszélyeinek megismerése hozzajarul, hogy munka-
vallaloként egészségtudatos életvitelt valdsitson meg.

A szakmakra jellemz6 munkafolyamatok és alapanya-
gok megismerésével, a hozzajuk fliz6d6 sajat viszonyu-
l4s tudatositasaval, a sajat képességek megtapasztala-
saval hozzajarul az adott munka végzésével kapcsola-
tos informaciok feltérképezéséhez.

A parban és csoportban végzett tevékenységek hozza-
jarulnak az egylttmiikodés, a masik iranti empatia,
a beszélt nyelvi kommunikacid fejlédéséhez.
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KIEMELTEN FEJLESZTENDO
KOMPETENCIAK

@

Lényegkiemelés
Problémamegoldd gondolkodas
Egészséges életmad
Egytttm(ikodés

Onallé informacidkeresés

&

IDOIGENY

® 7 dra

SZAKTUDOMANYI ES PEDAGOGIAI
HATTER

A dohany (régies nevén tabak vagy tubak) a névények
egy nemzetsége (Nicotiana) a burgonyafélékhez tarto-
zik. Szaritott levelébédl késziilnek a dohanytermékek
(bags, cigaretta, szivar, szivarka, pipadohany, burnét).
A dohanytermékek mindegyike tartalmaz nikotint, igy
rendszeres fogyasztasuk esetén fliggéség alakul ki,
amelyréligen nehéz leszokni. A nikotin erés idegméreg,
amely serkenti a szivm(ikédést (megné a vérnyomas
és a pulzus), élénkiti az agyat és az izmokat, de amint
ez a hatasa elmulik, a tual nagy kihasznaltsag miatt a
faradtsag tlinetei jelentkeznek. A nikotin serkenti az
adrenalin- és a dopamintermelést, igy az agy ,felpo-
rog". Rendkivil tolerans anyag, ezért amint a szerve-
zet hozzaszokik (akar 1-2 nikotinbeviteli alkalom utan),
folyamatosan nagyobb adagra van sziiksége. Amennyi-
ben ez nem torténik meg, az élettevékenységek gyen-
glilése figyelheté meg, rosszullét, a nikotinfogyasztas
iranti vagy stb.
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A nikotinbevitelnek tobb mddja is van:
® A legelterjedtebb a cigaretta.
e A svédeknél és az amerikai baseballjatékosoknal
rendkiviil kézkedvelt snus (sniissz).
® Alegartalmatlanabb a tubak burnét.
Novénygenetikusok megallapitasa szerint a dohany az
Andok vidékérdl szarmazik, a mai Peru és Ecuador te-
riletérél. Az els6 dohanydltetvényeket idészamita-
sunk el6tt 3-5 ezer évvel kezdték miivelni. Amerika fel-
fedezésekor a dohany mar az egész amerikai kontinen-
sen elterjedt volt. A dohanyzas (a dohany fustjének be-
és kilélegzése) egy volt a dohany fogyasztasanak sza-
mos mddja koziil. A dohanyszivason kiviil a dohanyt
az orrukba tették, ragtak, ették, ittak, testiikre kenték,
golydcskak formajaban a szemiikbe tették és végbél-
kupként hasznaltak. A ritusokban a harcosok arcaba
lehelték a harc el6tt, vetés el6tt a szantofoldre szortak,
az isteneknek aldoztak vele, szexudlis aktus el6tt a
nékre frocskolték, valamint férfiak és nék egyarant nar-
kotikumként hasznaltak. Az eurdpaiak a majakon ke-
resztiil ismerkedtek meg a dohannyal, akik ritudlis és
vallasi tinnepeiken hasznaltak. Egyes tuddsok szerint
a dohanyt (tabaco) arrdl a teriiletrél nevezték el, ahol
el6szor talalkoztak vele a spanyolok, ez lehet Tobago
szigete az Antillakon vagy a mexikdi helység, Tobasco.
Azonban valdszin(ibb, hogy a tabaco sz6 az arab ta-
baqq szébdl ered, mely szamos gydgynovény elneve-
zése volt a XV. szdzadi Eurépaban. A dohany felhaszna-
lasanak majak altal Cikar (fistélés) néven ismert
mddja Rodrigo de Jerez és Luis de laTorre (Kolumbusz
tarsai) révén terjedt el Eurépaban, akik elészér tudtak
annak létezéséré6l. Rodrigot az Inkvizicio boszorkany-
sag vadjaval beborténdzte, mivel szerintlik csak az or-
dog adhatta a képességet az embernek, hogy szajabdl
fustot eresszen ki. Il. Fiilop parancsara Hernan de Bon-
calo (az Indiak krénikasa és térténetiréja) hozta az elsé
dohanymagvakat Eurépaba 1559-ben. Ezeket a magva-
kat el6szor a Toledo kérnyéki Cigarrales (Kabdcas) fol-
deken (iltették el, nevét onnan kapta, hogy a kabdcak
gyakran 6zonlotték el. Innen indult az eurdpai dohany-
termesztés, ezért egyes torténészek szerintinnen ered
a cigaretta szo. A sodrott dohany meggyujtasa utani
elszivasat leird elsé md, az ,Apologética Historia de las
Indias” 1527-bdl Bartolomé de las Casas-t6l. Késébb
Gonzalo de Oviedo y Velazquez ,Historia general de
las Indias” cim( muivében 1535-ben leirja a novényt
és annak hasznalatat. A dohany eurdpai elterjedése a
portugaliai francia nagykévetnek, Jean Nicot de Ville-
main-nak (1530-1600) kdszénhetd, akinek tiszteletére
Linné, a nagy botanikus, bevezeti a nicotin elnevezést
botanikai osztalyozasaban. Nicot de Villemain tette
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népszer(ivé a dohanyfiist beszivasat, mikor Medici Ka-
talin (Il. Henrik felesége) migrénjét ezzel gyogyitotta.
A noévény innen kapta a kiralynéf(, Catalinaria Nuduca
és a nagykovetfii elnevezést. A cigaretta eredete nem
tisztazott, léteznek kiilénboz6 verziok és legendak. Az
egyik legenda szerint 1832-ben a térék—egyiptomi ha-
boru soran egy torok katona pipajat Lovés érte, aki erre
a pipaban lévé dohanyt papirba tekerte, és ez lett az
elsé modern cigaretta. Egy masik legenda szerint az
elsé modern cigaretta akkor sziiletett, mikor egy kato-
na 1833-ban idegességében szénat tekert egy keze
ligyébe es6 papirdarabba, és azt szivta. Az els6 gyar-
tott és csomagolt cigarettak 1825 koriil érkeztek Spa-
nyolorszagba. 1833-ban megjelentek az elsé cigaret-
tasdobozok is. Brazil keresked6k elterjesztették Portu-
galiaban és késébb egész Eurépaban. A krimi haboru
soran valt népszer(ivé a cigaretta a francia katonak ko-
rében, akik a pipazo torokoket utanoztak igy. 1830-ban
kilondsen a nék korében valt népszer(ivé a cigaretta-
zas, és a spanyol cigarettapapir, amelyet likérrel izesi-
tettek. A cigaretta ezt kdvet6en egész Eurdpaban is-
mertté valt. Igazi elterjedését az amerikai James Albert
Bonsack altal feltalalt gé6zgépnek kdszonheti, amely
tobb millid cigaretta elkészitésére volt képes. A gép sza-
badalmi jogat James Buchanan Duke 1885-ben meg-
vasarolta. Parizs 1870-es ostroma soran a cigaretta
még népszer(ibbé valt. A francia Gauloises marka nem
sokkal az I. vildghaboru el6tt jelent meg, mig a Gitanes
1927-ben. A XX. szadzadban haboruk és krizishelyzetek
soran a cigaretta mindig nagy értéket képviselt. A II.
vildghaboru alatt Franciaorszagban 400 frankot is meg-
adtak egy doboz cigarettaért, mig az 1989-es romaniai
forradalom idején fizet6eszkdzként szolgalt.

http://hu.wikipedia.org/wiki/Doh%C3%A1ny (dohany)

A kavét mindenki ismeri, a legtobben naponta fo-
gyasztjuk is a bel6le készilt italt. De a kavécserjét mint
disznévényt mar kevesen ismerik, pedig kevés gond-
dal tarthatd szobai disznévény. A névény eredetileg
Afrikabodl szarmazik, itt a mai napig vadon né. Eurépa-
ban mar az 1700-as évek dta ismerik a kavécserjét.
A kavécserje Kelet-Afrikabdl a Vords-tengeren at jutott
el Jemenig. A kavézas hodoldi az arabok voltak, innen
keriilt at a XIl. szazadban Eurdpaba. A kavébogyd egy
trépusi ndvény, a kavécserje —,Coffea” —termése, amely
a buzérfélék csaladjaba tartozik. Az egész vilagon ter-
mesztik, leginkabb azonban az Egyenlit6 menti tertile-
teken, ahol a legkedvezébbek a feltételek a fejlédésé-
hez. Néhany szaz fajta kavécserje létezik, de a legismer-
tebb ezek koziil mindéssze harom, a Coffea arabica,
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a canephora és a liberica. Gazdasagi értelemben vett
jelent6sége ezek koziil a Coffea arabicanak és a Coffea
canephoranak van, amelyet robustanak is neveznek.

A harmadik, kevésbé ismert fajta a Coffea liberica, ame-
lyet csupan Afrika bizonyos teriiletein termesztenek,
és a kavépiacon csak kiegészits szerepet jatszik. Ennek
a fajta kavénak nagyon keser(i az ize, és emiatt nem is
igazan keresett a kavékedvelék korében.

A ndvénynek fényes, erds, z6ld, 10 cm-es levelei vannak.
Néhany év utan a névényen megjelennek a héfehér
illatos viragok. A viragok illata a jazminéhoz hasonlé.
Aviragzas utan mintegy kilenc hdnappal megjelennek
az elsé gytimdlcsok, amelyek eldszor zoldek, majd vo-
rosek és véglil feketék. Minden bogydban két mag van,
ezek a kavébabok. Bar a kavébabra sokszor éveket kell
varnunk, mégis, ha elég tiirelmesek vagyunk, otthon
sajat kavénkat sziiretelhetjlk. Ha elég sok termésiink
van, szlireteljik le, szaritsuk, majd porkéljik meg!
A kavészemek akkor érettek, ha teltek és pirosak. Téli-
kertben ez a névény akar két méter magasra is meg-
néhet, ha tul magasnak tartjuk, vagjuk vissza a hajtaso-
kat! A novény legszivesebben félarnyékos helyen érzi
jol magat, télen 12-15 fokos h6mérsékletre van sziiksé-
ge. Nyaron kitehetjiik a kertbe, de dvjuk a tiiz6 napsii-
téstél, mert konnyen megéghetnek a levelei.

Ha visszavagjuk a novényt, a levagott hajtasokat dug-
vanyként is felhasznalhatjuk, tiltessiik el egy cserépbe,
és par hét mulva meggyokeresednek. A magrdl valé
szaporitassal nem érdemes hazilag kisérletezni. Ha
megfeleléen gondozzuk a kavécserjét, évente akar
20-30 cmis n6. Kb. 4-5 év utan terem a névény, de tal
nagy termésre egy cserjétél ne szamitsunk!

Idedlis novény kezd6 kertészek szamara is, jol viseli
az egyszer(ibb koriilményeket, mint a kevés fény vagy
a szaraz leveg6. Nyaron éntdzziik béven a novényt, de
télen kissé mérsékeljiik a locsolast! Erdemes lagy vizet
vagy es6vizet hasznalni az 6ntozéshez. Nyaron perme-
tezziik a leveleket rendszeresen! Kétévente egyszer
Ultessiik at a kavécserjét egy nagyobb cserépbe, laza
viragféldbe! Tavasztél 6szig tapoldatozzuk kétheten-
te egyszer, levéldisznévény-tapoldattal! Erdemes a né-
vényt tavasszal és §sszel visszametszeni, de csak a friss
hajtasokat.
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Japan kutatdcsoport mar kifejlesztett egy koffeinmen-
tes kavécserjét, itt genetikailag médositjak a névényt.

http://www.hoxa.hu/?pl=cikk&p2=1943 (kavécserje)

Munkahelyi megfigyelés

Megjegyzés: Ha nem volt megoldhatd, hogy az egész
osztaly egyszerre menjen munkahelyi megfigyelésre,
akkor a csoport fele munkahelyi megfigyelést végez,
és az iskolaban maraddkkal a 4. részmodul 3-6. fog-
lalkozas végezhetd ell Lasd részletesebben a modul-
leirast!
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AJANLOTT FELDOLGOZASI MOD

1. FOGLALKOZAS
Flistté valik

A dohanyfeldolgozé munkajanak megismerése, mikoz-
ben el6térbe keriilnek a dohanyzas artalmaival kap-
csolatos ismeretek.

IdGigény
45 perc

Eszkozok

® (Csomagoldpapir
® Filctoll

® Képek

® Cikkek

Dohanyzassal kapcsolatos targyak

Ollé

® Ragaszto

® Internet-hozzaféréssel rendelkez6 szamitégépek

cél
A foglalkozason keresztiil megismerik a munkat, egy-
uttal a dohanyzas artalmait is.

Forras
http://www.magtud.sote.hu/nok/w_idohl.htm
(a dohanyzas torténete, raszokas és leszokas)

http://www.kutdiak.kee.hu/diak/nzs/ndohany.htm
(a dohany feldolgozasa)

http://hu.wikipedia.org/wiki/Doh%C3%Alny (dohany)
http://dohany.lap.hu/#b14288485
http://www.dohanynelkul.hu/ (a leszokast segit6 technikak)

http://www.vital.hu/themes/psyc/vegzetes_fuggoseg
benl.htm (a dohanyzas artalmai)

http://hu.wikipedia.org/wiki/Doh%C3%A1lnyz%C3%
Als#.C3.81rtalmak (artalmak)

http://dohanyzasleszokas.mediatop.hu/node?page=2
(leszokas)
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A feladat menete

1. Adiakok 3-4 f6s csoportban dolgozzanak!

2. Kotetlen beszélgetés keretében beszélgessenek a
dohanyzasrol:
® Miért dohanyoznak az emberek?
® Mit gondolnak, miért legdlis a dohanyzas?

e Hol termesztik a dohanyt?
® Miért tanulhaté nalunk is ez a szakma?
3. Minden csoport készitsen a dohany feldolgozasarél
ésveszélyeirdl egy tablot! A tablo tartalmazza a ko-
vetkezébket:
® Milyen informaciokat kell feltiintetni minden
cigarettasdobozon (katrany-, nikotin-, szénmo-
noxid-tartalom)

®  Miért kell ezeket feltlintetni?

® Mi a leggyakoribb betegség a dohanyosok ko-
rében?

e Adatok arra vonatkozdan, hogy hany ember
hal meg évente a dohanyzas kdvetkeztében

4. Ehhez felhasznalhatok képek, szévegek, rajzok, ci-
garettasdobozok. Az interneten talalhaté informa-
cidkat és sajat tudasukat is hasznaljak fel!

Megbeszélés/Ertékelés
A kész tablokbdl az iskolaban dohanyzasellenes kialli-
tast szervezhetnek.
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2. FOGLALKOZAS

Van siitnivalonk

A pék szakma jellemzéiben valé tajékozédas film fel-
adatlap révén torténd feldolgozasaval és a szakmahoz
kapcsolhato alapanyagok megismerése

IdGigény
45 perc

Eszk6zok
¢ Internet-hozzaféréssel rendelkez6 szamitogépek
o irészer

G 25perc  KENYER, ZSEMLE ES KIFLI

Afeladatlap segitségével feldolgozott film révén a dia-
kok megismerkedhetnek a pék szakma sajatossagaival.

cél
Atartés figyelem, a figyelemdsszpontositas, a lényegki-
emelés és a problémamegoldé gondolkodas fejlesztése

Forras

Az SZFP keretében késziilt szakmabemutaté film:
Pék.wmv: (7 perc 30 mp)

1. melléklet: Kenyér, zsemle és kifli — feladatlap

A feladat menete

1. Adjon minden diaknak egy példanyt az 1. mellék-
let: Kenyér, zsemle és kifli c. feladatlapbél! Ha sziik-
séges, akkor ellenérizze a kérdések megértését!

2. Nézzék meg egylitt a filmet! Mondja el, hogy két-
szer fogjak latni! Batoritsa a tanuldkat, hogy menet
koézben irjak be azokra a kérdésekre a valaszokat,
amiket sikeriilt megjegyezniiik!

3. A masodik alkalommal minden egyes kérdésre va-
laszolé rész utan allitsa meg révidebb id6re a filmet!

A Kenyér, zsemle és kifli — feladatlap helyes valaszai

o (Altaldban mikor dolgoznak a pékek?) Hajnal-
ban, gyakran harom m(iszakban.

® (Milyen klimaban kell dolgozniuk?) H6mérsék-
let-ingadozasban, nagyon melegben.

* (Mi a kovasz?) Tej, élesztd, liszt keveréke.

* (Mi a legfontosabb fazisa a kenyérsiitésnek?)
Dagasztas.

o (Milyen terhelések érik a péket?) Lisztpor, fizikai,
hémérséklet-ingadozas.

* (Mitél lesz ropogés a kenyér?) Stités utan vizzel
kell bespriccelni vagy bekenni.

e (Sorolj fel pékarukat!) Kenyér, zsemle, kifli,
kalacs, bukta, turds batyu, kakads csiga...
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Megbeszélés/Ertékelés
Az 1. melléklet: Kenyér, zsemle és kifli — feladatlap
keriljon a portféliéba

C} 20 perc  SUT-O

A pék szakmahoz kapcsolhatd alapanyagok megisme-
rése

cél
A kommunikacid, a problémamegoldas, az 6nallé isme-
retfeldolgozas fejlesztése

Forras
http://www.aranyhegy.com/keny_rec.php#lisztek
(a lisztek fajtai)

http://www.oai.hu/szuper/Alapanyagok/Malomipari
%?20termekek/buzaliszt.html (malomipari alapanyagok)

http://www.gork.hu/Kenyersutes/K_lisztek.htm#Liszt
_fajtak (lisztfajtak)

http://www.gyakorikerdesek.hu/etelek-italok__egyeb
kerdesek__101303-miben-kulonbozik-a-graham-lisztes
-a-tonkolybuzaliszt (Graham-liszt, ténkélybuzaliszt)

http://www.bioszallito.hu/Biopont-Rozsliszt-RL-100
-BlO?termek-2758 (rozsliszt)

http://www.mimi.hu/gasztro/kukoricaliszt.html (kuko-
ricaliszt)

http://www.hoxa.hu/?p1=cikk&p2=2454 (arpaliszt)

http://www.sikeresfogyas.hu/egeszsegkonyha/gabo
nak.html (hajdinaliszt)

2. melléklet: Siit-O — informaciés lap
3. melléklet: Siit-O — kartyak

A feladat menete

1. Atanuldk parban dolgozzanak!

2. Minden par huzzon egy kartyat a 3. mellékletbdl!

3. Azzal a lisztfajtaval kell dolgozni minden parnak,
amit huzott.

4. Az internet segitségével térképezzék fel a valasz-
tott lisztfajtat: pl. mire hasznaljak, mit készitenek
beléle, milyen tulajdonsagai vannak?

5. A talalt informacidkat jegyezzék fel egy papirra,
ami kerdiljon a portféliéba!

Megbeszélés/Ertékelés
A lejegyzett informacidk kertiljenek a portféliéba!
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3. FOGLALKOZAS

Kérek egy feketét!

Az élelmiszeripar egyéb szakmain beliil a kavéfeldol-
goz6 szakma megismerése

IdGigény
45 perc

Eszk6zok
e Internet-hozzaféréssel rendelkez6 szamitogépek
o [részerek

{:5 10 perc  REGGELI CSINN-BUMM

Otletgyiijtés arrdl, hogy ki mit enne szivesen reggelire,
rahangoldédas a napra

cél

A megérkezés tamogatasa, az egyiittlét alaphangulata-
nak megteremtése, rahangolds a napra, az emlékezet
fejlesztése

A feladat menete

1. Ateljes csoport kérben il

2. Mindenki mond egy ételféleséget, amit szivesen
eszik/enne reggelire. Ha olyan dolgot mond, amit
szeretne enni, de nincs ra maod — akkor utana azt
mondja, ,BUMM". Ha olyat mond, amit rendszere-
sen szokott is enni, akkor azt mondja, ,CSINN".

3. Ajaték megkezdése el6tt hivja fel a didkok figyel-
mét arra, hogy majd emlékeznilik kell azokra a dol-
gokra, amiket felsorolnak! (Mindenkinek elég csak
a sajatjat megjegyeznie.)

4. Néhany kor utan allitsa le a jatékot, és mindenki
Ujbdl mondja el, amiket felsorolt, aszerint csoporto-
sitva, hogy szerinte egészséges-e vagy sem.

Q 35 perc  KEREK EGY FEKETET!

Az élelmiszeripar egyéb szakmainak megismerésén be-
Ll a kavéfeldolgozd szakma megismerése

cél
A kommunikacio, a problémamegoldas fejlesztése

Forras
http://www.tchibo.hu/corweb/servlet/content/
157624 /TchiboBudapest/Kvzletg/Akvvilga/Akvzeshatsa
.html
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http://www.iosephinum.hu/noheader.php?showtype
=print&page=cikkek&op=print&id=321

http://www.kavehazak.hu/kave_akademia/content.php
?7id=560

http://www.douwe-egberts.hu/hu/Retail/AKaveVilaga/
4. melléklet: Reggeli ébreszt6 — informacios lap

A feladat menete

1. Adiakok kisebb csoportokban dolgozhatnak. (Ossze-
sen 6t olvasmany van, tehat akar 5 csoportot is lehet
alakitani.) Ha sziikséges, rovidebbekre is tagolhatja.

2. A4. mellékletben talalhaté olvasmanyok lehet6sé-
get adnak a differencialasra, az olvasmany hossza
és nehézségi foka szerint.

3. A csoportoknak ossza ki az olvasmanyt, majd min-
den csoport készitsen kisel6adast az olvasott téma-
rol!

4. Nehezithetd a feladat, ha az el6adasok kézben a
didkoktél megkivanja, hogy jegyzeteket készitse-
nek a hallottakrol.

Megbeszélés/Ertékelés

Ha a 4. pontot is elvégezteti, akkor minden diak a sza-
mara legérdekesebb el6adas anyagat tegye a portfé-
ligjabal

Valtozatok

Differencialhat ugy is, hogy az egyes csoportoknak az
internet segitségével a kavé j6/rossz hatasairdl is kell
informaciot gydjtenidik.
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4. FOGLALKOZAS
Tejben-vajban

A tejfeldolgozé szakma megismerése feladatlappal fel-
dolgozott film segitségével

Id6sziikséglet
2 x 45 perc

Eszk6zok

e Csomagoldpapir

o [réeszkéz

® Internet-hozzaféréssel rendelkez6 szamitégépek

{:’ 20 perc  TEJ, TEIFOL, TURO

Afeladatlap segitségével feldolgozott film révén a dia-
kok informacidkat kapnak a tejtermékgyarté szakma
sajatossagairol.

cél
A tartos figyelem, a figyelemdsszpontositas, a lényegki-
emelés és a problémamegoldd gondolkodas fejlesztése

Forras

Az SZFP keretében késziilt szakmabemutaté DVD-film:
Tejtermékgyartd (7 perc 41 mp)

5. melléklet: Tej, tejfol, turd — feladatlap

A feladat menete

1. Adjon minden didknak egy példanyt az 5. melléklet:
Tej, tejfol, turd c. feladatlapbdl! Ha sziikséges, akkor
ellendrizze a kérdések megértését!

2. Nézzék meg egyiitt a filmet! Mondja el, hogy két-
szer fogjak latni! Batoritsa a tanuldkat, hogy menet
koézben irjak be azokra a kérdésekre a valaszokat,
amiket sikertilt megjegyeznitik!

3. Atanulék maguk is irhatnak kérdéseket az elsé veti-
tés soran, amelyekre a tobbieknek kell valaszolniuk.

4. A masodik alkalommal minden egyes kérdésre va-
laszol6 rész utan allitsa meg révidebb id6re a filmet!

ATej, tejfol, turé — feladatlap helyes valaszai

e (Sorolj fel tejtermékeket!) Tejfél, turd, sajt, tej-
szin, vaj, tejpor, gylimélcsjoghurt.

o (Miért kell a tejbSl mintat venni?) Laborvizsga-
lathoz sziikséges, amely mingségi és tisztasagi
vizsgalat.

o (Melyek az elsédleges kezelések?) Savfok, zsir-
tartalom-ellendrzés, sz(irés, hiités.
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e (Mit jelent a paszt6rozés?) Hevités a mikrobak
elpusztitasara.

* (Mibél késziil a vaj?) Tejszinbél.

o (Milyen terhelések érik a munkast?) All6, hajlé
testhelyzetben kozepesen nehéz fizikai mun-
ka, amely a gerincet terheli.

e (Milyen baleseti veszélyek vannak munka koz-
ben?) Egés, forrazas, elcstszas.

* (Soroljfel fontos képességeket, amelyekkel ren-
delkezni kell!) Monoténiat(irés, higiénia, j6 figye-
lemdsszpontositas, szabalykoveté magatartas.

Megbeszélés/Ertékelés
Az 5. melléklet: Tej, tejfol, turd — feladatlap keriiljon
a portféliobal

40 perc ATEJ ELET, ERO, EGESZSEG
A tej tulajdonsagainak a megismerése
cél
Ismeretbdvités, 6nallo informacidkeresés és informa-

ciéfeldolgozas, az eredményes kommunikacid és vita,
az egészséges életmadd tudatositasa és fejlesztése

Forras
http://www.hazipatika.com/articles/Toltson_egy_pohar
_egeszseget?aid=20060620155105

http://www.impulzus.ro/A_tej_es_tejtermekek_hatasai
/hirek/7243

http://www.kristalyakademia.hu/meghokkento_cikkek
/a_tej_karos_hatasai

http://edenkert.blogter.hu/236518/a_tejrol_oszinten
_-_Mmereg_vagy_gyogyszer_

http://antalvali.com/ajanlott_a_tejrol_oszinten

http://egeszsegestaplalkozas.blog.hu/2007/12/09/a_tej
_taplalkozas_elettani_jelentosege_i

http://www.hazipatika.com/topics/csontjaink_egeszsege
/articles/A_tej_elet_ero_egeszseg_es_valoban?aid=20

021002113124

http://www.tutitippek.hu/blog/tej-es-tejtermekek.php
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A feladat menete

1. Mondja el a bevezetd/ vitaindité mondatot: A tej
szerintetek egészséges vagy karos?

2. Adiakok szabadon mondjak el véleményiiket.

3. Adidkok szavazzanak, hogy szerintiik egészséges
vagy sem a tej! Ha a két eltér6 vélemény képvisele-
tében kialakul két csoport, akkor:

A feladatuk, hogy a véleményiliknek megfelel6 in-
dokokat talaljanak az interneten.

4. Ha mindenkinek ugyanaz a véleménye, akkor két
csoportra ossza a didkokat, majd a feladat ugyanaz.

5. Atalalt cikkekbél a csoportok tartsanak kisel6adast
a masik csoportnak!

( 30 perc  KESZITSUK EL!

A tejfeldolgozas soran keletkez6 termékek kozelebbi
megismerése 6nallé informacidkeresés és -feldolgo-
zas alapjan

cél

Az egymasra utaltsag, figyelem, kommunikacio fejlesz-
tése

Forras

Sajtkészités:

http://sajtkesziteshazilag.blogspot.com/

http://www.sajtkeszites.hu/blogbejegyzes/2009/05
/07 /feta-sajt-keszitese-hazilag

http://grocceni.com/tej/sajtok.html
http://yikes.tolna.net/szakacskonyv/szaky252.html
Vajkészités:
http://csalan.zoldpok.hu/tevekenysegunk/kornyezeti

_neveles/kornyezetvedelmi_nyari_tabor/vaj

http://www.sajtkeszites.hu/hir/2009/02/19/vajkeszites
-vajkoepueles-zart-edenyben

http://www.mamami.eoldal.hu/cikkek/tejtermekek
-hazilag/vajkeszites-hazilag

Tarékészités:
http://frankwinking.van.hu/keret.cgi?/tejterm.html

http://turo.lap.hu/turo_keszites_hazilag/19046642

http://zsannamanna.blogspot.com/2008/05/hzi-tr
.html

A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul — 4. részmodul — Oréljiink!

A feladat menete

1. A didkok kotetlen beszélgetéssel probaljak végig-
kévetni a tej utjat a tehéntél az asztalig. irja fel az
otleteket! Ezutan a didkok nézzenek utana azinter-
neten!

2. Harom csoportban dolgozzanak!

3. Minden csoport valasszon a tejbél késziilt élelmi-
szerek koziil egyet!

4. Az internet segitségével nézzenek utana, hogyan
készithet6 el hazilag!

5. A csoportok tartsanak 5-5 perces kisel6adast a ké-
szités menetérdl!

Megbeszélés/Ertékelés
A készités leirasa kertiljon a portfélidbal



A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul — 4. részmodul — Oréljiink!

5. FOGLALKOZAS

Gyiimo6lcs6z6
Adiakok érdeklédésének és fejlettségi szintjének meg-
felel6en végezzék el az Otleteljiink! és Allaskeresés c.

feladatokat vagy a Tej-ut c. feladatot!

IdGigény
2 x 45 perc

{3 15 perc  OTLETELJUNK!
A gylimolcsfeldolgozas mddszereinek szambavétele

cél
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http://www.tablazat.hu/mezogazdasagi_gep/szolo
-gyumolcs_feldolgozas._boraszat.html

6. melléklet: Otleteljiink! — feladatlap

A feladat menete

1. Atanuldk parban dolgozva az internetrél irjanak
Ossze cégeket, amelyek gylimolcsfeldolgozassal
foglalkoznak.

2. Azel6zéleg kitoltott 6. melléklet feladatlapjat foly-
tatva jegyzeteljenek a kornyékbeli lehet8ségekbél.

Megbeszélés/Ertékelés
A 6. melléklet: Otleteljiink! - feladatlap kertiljén a port-
foliba.

Az 6nallé gondolkodas, az egy(ittm(ikodés és a kreati- ( 30 perc TEJ-UT

vitas fejlesztése

Forras
6. melléklet: Otleteljiink! — feladatlap

A feladat menete

1. Adidkok parban dolgozzanak!

2. Kérje meg a diakokat, hogy az altaluk ismert gyi-
molcsokhoz rendeljék hozza a feldolgozasi modot!

Megbeszélés/Ertékelés
A 6. melléklet a kovetkez6 feladat elvégzése utan ke-
riljon a portféliobal!

G 45 perc  ALLASKERESES

A tanuldk keressenek a gytimdlcsfeldolgozassal kap-
csolatos gyarakat, munkahelyeket!

cél
Az 6nallé informacidkeresés és a lényegkiemelés fej-
lesztése

Forras
http://www.cylex-tudakozo.hu/z%C3%B6lds%C3%A
9g+gy%C3%BCmM%C3%B6lcs+feldolgoz%C3%Als.html

http://www.cegbongeszo.hu/tevekenysegek_hu/Gyu
molcsfeldolgozas-1144.htm

http://gyumolcs.lap.hu/gyumolcsfeldolgozas_tarolas
/15101177

http://barack.lap.hu/gyumolcs_feldolgozasa/
23054817

A tejfeldolgozd szakmaban gyakran alkalmazott kife-
jezések attekintése

cél
Az ismeretek és a szokincs bévitése

A feladat menete

1. Adiakok korben iilnek.

2. Atanar kezdi, mond egy tejterméket, majd a mel-
lette lév6 tanulé mond egy masikat.

3. Havalakinek nem jut eszébe semmi, passzol, ezzel
megfordul a kor sorrendje.

4. A jaték addig folytatodik, amig van diak, aki tud
tejterméket mondani.
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6. FOGLALKOZAS

Rostaljunk!
Az élelmiszeripar szakmainak attekintése

IdGigény
45 perc

Eszkoz6k
® Papir
o [részer

{:} 30 perc VALASZTOTTAM?

A szakmacsoport szakmainak ismeretében a szakma-
valasztasnal széba johetd szakma jellemzése, a valasz-
tas indokolasa

cél

Informacidk mérlegelése, a sajat preferenciak és szak-
makaovetelmények 6sszeillésének tudatositasa, sajat
allaspont és érzelmek szabatos kifejezésének fejlesz-
tése

Forras

1. részmodul 2. melléklete: Szakképesitések az élelmi-
szeripar szakmacsoportban — informaciés lap

7. melléklet: Valasztottam? — feladatlap

A feladat menete

1. Mindenki egyediil dolgozzon.

2. Osszakia 7. melléklet: Valasztottam? —feladatlapot!

3. Kérje meg a didkokat, hogy az adott szakmacso-
portbdl valasszanak egy szakmat, amelyik szerintiik
megfelelne nekik!

4. Ha nincs ilyen ebben a szakmacsoportban, nevez-
zenek meg egy olyat, amelyet biztosan nem valasz-
tananak!

5. Minimum 4-5 mondatban indokoljak valasztasukat!

6. Hamarnem emlékeznek az 6sszes szakmara, segit-
séget nyujt az 1. részmodul 2. melléklete.

Megbeszélés/Ertékelés
A 7. melléklet: Valasztottam? — feladatlap kerdiljon
a portfélidbal

A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul — 4. részmodul — Oréljiink!

@ 15 perc  NAPZARO

A szakmacsoport és a modul lezarasa

cél
Visszatekintés, az élmények tudatositasa, az egyéni
gondolkodas fejlesztése, fesziiltségoldas

Forras
8. melléklet: Napzaré — feladatlap

A feladat menete

1. Mindenki egyediil dolgozzon!

2. A didkok egyenként jeldljék x-szel azt a feladatot,
amelyikkel a legtobbet tanultak, illetve amelyik
a legszdrakoztatébb volt.

3. Onként jelentkez6k mondjak el a véleményiiket
a valasztasukrol!

4. Egy kozos mellékletben a didkok Gsszesitsék a vé-
leményeket, majd rakjak jol lathaté helyre!

Megbeszélés/Ertékelés
A 8. melléklet: Napzard —feladatlap kerdiljén a portféliobal

A részmodulban

Rahangolast szolgalo feladatok:
o Fistté valik

o Otleteljiink!

® Van sitnivalonk

o Tej-ut

® Reggeli csinn-bumm

Elsajatitast tamogato feladatok:
o Kérek egy feketét!

o Allaskeresés

® Atejélet, er6, egészség

o Készitsiik el!

o Sit-0

o Kenyér, zsemle és kifli

* Tej, tejfol, taré

Alkalmazast gyakoroltato feladatok:
e Kérek egy feketét!

* Atejélet, erd, egészség

o Készitsiik el!

e Valasztottam?

o Sit-0

e Kenyér, zsemle és kifli

e Tej, tejfol, turo



A munka vilagaval kapcsolatos modulok — 4. modul — 4. részmodul — Oréljiink!

Ertékelés

A portfdlidba keriiljenek:

1. melléklet: Kenyér, zsemle és kifli — feladatlap

A siit-0 c. feladatnal az adott lisztfajtarol készitett fel-
jegyzések

A Kérek egy feketét! c. feladatnal a legkedvesebb el6-
adasrdl készitett jegyzetek

5. melléklet: Tej, tejfol, turd — feladatlap

A Készitsiik el! c. feladatnal a valasztott tejtermék elké-
szitésének menetérél készitett jegyzetek

6. melléklet: Otleteljiink! — feladatlap

7. melléklet: Valasztottam? — feladatlap

8. melléklet: Napzard — feladatlap

Forrasok

A tevékenységek szervezésekor tovabbi valtozatossa-
got biztosithat, ha a SzakMA projekt mddszertarabdl
egyéb foglalkozasokat is alkalmaz.
http://www.szakma.hu/szakmamodszertar/index.php
http://hu.wikipedia.org/wiki/Doh%C3%A1ny (dohany)

http://www.hoxa.hu/?pl=cikk&p2=1943 (kavécserje)

http://www.kutdiak.kee.hu/diak/nzs/ndohany.htm
(dohany)

http://hu.wikipedia.org/wiki/Doh%C3%A1ny (dohany)
http://dohany.lap.hu/#b14288485
http://www.dohanynelkul.hu/

http://www.vital.hu/themes/psyc/vegzetes_fuggoseg
benl.htm (a dohanyzas artalmai)

http://hu.wikipedia.org/wiki/Doh%C3%A1lnyz%C3%
Als#.C3.81rtalmak (artalmak)

http://dohanyzasleszokas.mediatop.hu/node?page=2
(Leszokas)

http://www.tchibo.hu/corweb/servlet/content
/157624 /TchiboBudapest/Kvzletg/Akvvilga/Akvzes-
hatsa.html

http://www.iosephinum.hu/noheader.php?showtype
=print&page=cikkek&op=print&id=321
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http://www.kavehazak.hu/kave_akademia/content.php
?id=560

http://www.douwe-egberts.hu/hu/Retail/AKaveVilaga/

http://www.hazipatika.com/articles/Toltson_egy_pohar
_egeszseget?aid=20060620155105

http://www.impulzus.ro/A_tej_es_tejtermekek_hatasai
/hirek/7243

http://www.kristalyakademia.hu/meghokkento_cikkek
/a_tej_karos_hatasai

http://auranka.hu/egeszseg/249-a-tej-es-tejtermekek
-egeszsegkarosito-hatasai.html

http://edenkert.blogter.hu/236518/a_tejrol_oszinten
_-_Mmereg_vagy_gyogyszer_

http://antalvali.com/ajanlott_a_tejrol_oszinten

http://egeszsegestaplalkozas.blog.hu/2007/12/09/a_tej
_taplalkozas_elettani_jelentosege_i

http://www.hazipatika.com/topics/csontjaink_egeszsege
/articles/A_tej_elet_ero_egeszseg_es_valoban?aid=20
021002113124
http://www.tutitippek.hu/blog/tej-es-tejtermekek.php
http://mezeskalacs.lap.hu/

http://www.desszert.eu/mezeskalacs_haziko_keszites

http://www.vital.hu/themes-inter/rec/karacsony18
.htm

http://mezeskalacs.uw.hu/

http://www.aranyhegy.com/keny_rec.php#lisztek
(lisztfajtak)

http://www.oai.hu/szuper/Alapanyagok/Malomipari
%20termekek/buzaliszt.html (malomipari alapanyagok)

http://www.gork.hu/Kenyersutes/K_lisztek.htm#Liszt
_fajtak (lisztfajtak)
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http://www.gyakorikerdesek.hu/etelek-italok__egyeb
-kerdesek__101303-miben-kulonbozik-a-graham
-liszt-es-a-tonkolybuzaliszt (Graham-liszt, ténkélybu-
za-liszt)

http://www.bioszallito.hu/Biopont-Rozsliszt-RL-100
-BlO?termek-2758 (rozsliszt)

http://www.mimi.hu/gasztro/kukoricaliszt.html
(kukoricaliszt)

http://www.hoxa.hu/?pl=cikk&p2=2454 (arpaliszt)

http://www.sikeresfogyas.hu/egeszsegkonyha/gabonak
-html (hajdinaliszt)

Sajtkészités:
http://sajtkesziteshazilag.blogspot.com/

http://www.sajtkeszites.hu/blogbejegyzes/2009/05
/07 /feta-sajt-keszitese-hazilag

http://grocceni.com/tej/sajtok.html
http://yikes.tolna.net/szakacskonyv/szaky252.html
Vajkészités:
http://csalan.zoldpok.hu/tevekenysegunk/kornyezeti

_neveles/kornyezetvedelmi_nyari_tabor/vaj

http://www.sajtkeszites.hu/hir/2009/02/19/vajkeszites
-vajkoepueles-zart-edenyben

http://www.mamami.eoldal.hu/cikkek/tejtermekek
-hazilag/vajkeszites-hazilag

Turékészités:
http://frankwinking.van.hu/keret.cgi?/tejterm.html

http://turo.lap.hu/turo_keszites_hazilag/19046642

http://zsannamanna.blogspot.com/2008/05/hzi-tr.htm
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1. MELLEKLET

Kenyér, zsemle és kifli — feladatlap

Pék
1. Altalaban mikor dolgoznak @ peKeK? . ... .

4. Mi a legfontosabb fazisa a kenyér stitésének? ...
R
S
A

ﬂ Ez kertiljon a portféliodbal
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2. MELLEKLET

SUT-O — INFORMACIOS LAP

Buizaliszt: A stitéshez sziikséges legfontosabb nyersanyag, amelyet a fehérliszttel teljesen azonos médon hasznal-
hatunk fel. Kdnnyen emésztheté.

Graham-liszt: Az elnevezése a liszt bevezetését kezdeményezé Graham amerikai orvos nevébél szarmazik.
A Graham-liszt étkezési buzabél 6rélt liszt, amely a gabonaszem héjrészeit (korpa) is tartalmazza. Emésztési za-
varokban szenvedd betegek részére nagyon ajanlott. A Graham-liszt nagy héjtartalma miatt zsirban, cukorban,
enzimekben gazdag, ezért romlanddbb, mint a buzalisztek, de tovabb elall, mint a teljes kiérléstiek. Stitemé-
nyek, tésztak készitéséhez javasoljuk.

Rozsliszt: A rozs mostohabb éghajlatu vagy gyengébb talaju vidék gabonadja. A rozsliszt fehérjéi nem allnak
ossze sikérré, mert a névényi nydlkaanyagok megakadalyozzak a nagy molekulak kialakulasat. Ezért tisztan
rozslisztbél (max. 30%) nem lehet élesztével kenyeret késziteni, csak kovasszal. A rozsliszt keményitdje eltér
a buzaliszt keményit6jétél, a vizet jobban magaba zarja. Ebbél is adddik, hogy a rozskenyér tovabb marad friss
allapotban.

Tonkolybazaliszt: Osi faj. Ezt a bazafajtat mar Egyiptomban is termesztették. Rendkiviil magas fehérjetartalma
(azaz j6l keleszthetd a magas sikértartalma miatt), idealis asvanyianyag- és nyomelemtartalma miatt az emészté-
rendszer szdmara igen kedvezé. Szeléntartalma kiilonésen magas. Szeretik bio élelmiszerként, mert teljesen
vegyszermentesen termeszthetd (és nem is vesz fel vegyszert a talajbél). Batran hasznalhaté minden olyan
receptnél, ahol buzalisztet emlitenek.

Kukoricaliszt: Fontos szerepe van az egészséges taplalkozasban. Glutén- (liszt-) érzékeny betegek diétajaban is
felhasznalhatok. Nem ajanlatos 30%-nal tobbet tenni a bazaliszt mellé, mivel a kukorica nem tartalmaz sikért,
tehat az ilyen kenyér térékeny, szaraz lesz, és hamar kiszarad. Viszont szép sarga szin(, kellemes izii lesz t6le
a kenyér.

Rizsliszt: Fontos szerepe van az egészséges taplalkozasban. Glutén- (liszt-) érzékeny betegek diétajaban is fel-
hasznalhatok. Stirit6 adalékként is praktikus.

Arpaliszt: Csak magaban hasznalva nagyon témér, lapos lesz a kenyér. Bizonyos aranyban buza- és rozsliszttel
keverik. Kis mennyiségben hasznaljuk. Vas- és cinktartalma emlitésre mélto.

Hajdinaliszt: Valéjaban nem gabona, de kiilseje miatt idesoroljak. Magas a rosttartalma, kiemelked6 az amino-
sav 0sszetétele, magas a telitetlenzsirsav-, magnézium-, cink-, réz- és vastartalma. Erés antioxidans hatassal bir,
regeneralja az erek falat. Magas vérnyomasban és cukorbetegségben szenved6k szamara ajanlott. Foldes iz,
kis mennyiségben hasznalandé.
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SUT-6 — KARTYAK

Ki kell vagni!

Buzaliszt Graham-liszt Rozsliszt

Tonkolybuza-

] Kukoricaliszt Rizsliszt
liszt

Arpaliszt Hajdinaliszt
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A KAVEPORKOLES FIZIKAJA ES KEMIAJA

A nyers kavé élvezetes fogyasztasra még nem alkalmas, ezért meg kell porkolni. A kivant por-
kolési intenzitastol fliggben a kavé a porkolégépben 200-250 °C-ra heviil fel. Ennéla hémér-
sékletnél az alapvet6 beltartalmi 6sszetevéi a h6 hatasara megvaltoznak. A folyamatok hason-
L6k, mint az élelmiszerek elkészitésénél siités és grillezés soran:

* A babszem nedvessége elparolog.

« A szénhidratok (cukor) és proteinek (fehérje) egymasra hatasa révén a Maillard-
reakcid lejatszddik, és uj alkotéanyagok képzddnek: barnité anyagok, valamint
aromaanyagok.

o A szénhidratok (cukor) karamellizalédnak, és a porkélés végére nagy mennyiségli
szén-dioxidot valasztanak le.

« A proteinek (fehérje) lebomlanak, és tovabbi izanyagokat képeznek.

A kdvészem strukturaja megvaltozik.

Ezek a valtozasok egyértelmlien megmutatkoznak a porkélés alatt a kavébab szinén. Kékeszold-
b6l a sarga kilonb6zé arnyalatain at nyerjik el a kivant vilagos-sotétbarna végszint. A por-
kélés végén a felbomlo szénhidratokbdl (cukrok) hirtelen nagy mennyiségii szén-dioxid szaba-
dul fel, aminek hatasara a babszemben nagy fesziiltség keletkezik. Mivel a bab szerkezete a
magas hémérséklet hatdsara a porkolés végére lazabba valt, a babszem a belsé fesziiltség
kévetkeztében jelentésen megduzzad. igy aztan a megporkélt babszemek térfogata mintegy
kétszer akkora, mint az eredeti nyerskavé-szem. A szin és a suly mellett a bab keménysége is
valtozik. A nyers kavébabszemek elasztikusak, mig a porkolt kavébabszemek kemények és
merevek, igy konnyen 6rélhetdk. Porkolés utan a kavét gyorsan lehtitik, hogy megakadalyozzak
a tulporkolédést. A késztermék izének és aromajanak kialakulasaban a barna szin intenzitasa
és a porkolési fok mellett a porkolési folyamat gyorsasaga is alapvet6 jelentéségii. Ugyanazon
porkolési fokon gyorsabban vagy lassabban porkolt kavék ize jelentdsen eltér. Az eredettél
és a kivant izt6l fiiggéen ezért a porkolési fok mellett a porkdlési sebességet is optimalizaljak.
Porkolés és lehités utan a porkolt kavé még mindig jelentés mennyiségben tartalmaz szén-
dioxidot, amelyet a babszem egy lassabban lezajlé gaztalanitasi folyamatban ad at a kdrnyeze-
tének napokon, heteken keresztiil. A porkolés intenzitasatol fliggéen, porkoléskor a kavé,
sulyanak mintegy 12-15%-at elveszti. Ez a veszteség tobbnyire a nyers kavé nedvességét
teszi ki. Emellett a termikus terhelés soran jelentés mennyiségti illékony termék is képzddik,
amelyek porkolés alatt és utan a kdrnyezetbe tavoznak.
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A KAVE TORTENETE

A torténelem homalya fedi a kavé felfedezését, és azt sem tudjuk, ki jott ra, hogy a kavé emberi
fogyasztasra alkalmas. Mégis szamos legenda foglalkozik ezzel a témaval.

A legvaldszintibb Kalid etidpiai kecskepasztor elbeszélése, amely a Krisztus utani 3. évszazadbol
szarmazik. Kalid megfigyelte, hogy kecskéi egy bizonyos bokor leveleinek és gylimodlcsének
elfogyasztasa utan nagyon izgatotta valtak, és éjszaka sem tudtak nyugovéra térni. Kivancsisa-
gaban megkdstolta a gylimolcsot, és az élénkit6 hatast onmagan is tapasztalta.

Stimulalé hatasa miatt kavét el6szor Etidpia kora keresztény kolostoraiban készitettek, hogy
elnyomjak a hosszan tarté vallasi innepségek soran tapasztalhaté faradékonysagot. Amonda
szerint a kavét a Schedot nevii kolostor szerzetesei fedezték fel. Megfigyelték, hogy a kecskék
milyen kilondsen elevenen viselkednek, és rajottek, hogy az allatok el6tte kavécserjét fogyasz-
tottak. Etidpia a kavé 6shazaja, ahol vadon terem.

Egy masik legenda szerint Gabriel arkangyal adta a kavét Mohamednek. Egy harmadik torténet
szerint egy szam(izott szufi bolcs talalt rd a kdvécserjére, melynek gyiimolcse megmentette
6t és tanitvanyait az éhhalaltol.
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KAVETERMELO ORSZAGOK

A kavét mintegy 80 trépusi és szubtrépusi orszagban az északi szélesség 23. és a déli szélesség
25. foka kozotti, ugynevezett kavédvben termelik. Ezek kdzlil azonban csak kb. 50 orszagban
termelnek gazdasagilag jelent6s mennyiséget exportra. Ezen orszagok tobbsége fejléd6 orszag,
és devizabevételeik jelentds részét a nyerskavé-exportbdl nyerik.

A kavéiparban a kilonb6z6 termeld orszagokbdl szarmazo kavékat eredetiikkel jelélik meg.
Ezzel els6 megkozelitésben a kavé tipusat (iz, babforma, szin) jellemzik. Egy szarmazasi helyen
beliil tovabbi finom megkiilonboztetéseket tesznek termétertilet, foldrajzi magassag, miné-
ségi osztalyok, szliret szerint.

Etiopia
* A kavé 6shazaja
o Szdaraz és nedves eljarassal* készitett arabica kavé, részben vadon nové kavécserjébdl
* Az err6l a teriiletr6l szarmazé, csicsmindségli kavé jellegzetes aromajegyekkel
rendelkezik, amit csak itt lehet talalni.

Kenya
* Nedves feldolgozasu arabica kavé
* Telt iz jellegzetes aromaval és jelentds savtartalommal

Uganda
» Z6mében szaraz feldolgozasu robusta kavé

Elefantcsontpart
« Szinte kizardlag robusta kavé szaraz feldolgozasbdl

Brazilia
« Avilag legnagyobb kavétermel6 orszaga
* Tulnyomorészt szaraz feldolgozasu arabica kavé
« Lagyabb, testesebb iz, sok kavékeverék alapja; kifejezetten j6 eszpresszonak

* Mindkét eljaras soran a friss cseresznyék (kavébogydnak vagy kavégyiimolesnek is szoktak
nevezni) megmosasaval indul a folyamat. Viszont, mig a szaraz eljaras esetében a mosas soran
szortirozott szemek a napon szaradnak, addig a sokkal koltség- és idGigényesebb nedves eljaras
soran a vizzel vald folyamatos kapcsolat lazitja meg a kiilsé héjat, végiil egy erjeszté medencé-
ben, tobboras aztatas utan valik le teljesen a gylimélcshus.
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Kolumbia
« Kizardlag nedves feldolgozasu arabica kavé
* A termesztés magas teriileteken (2000 m magassagig) folyik a termelés
« Telt, lagyabb iz, elegans aroma

Guatemala
« Szinte kizardlag nedves feldolgozassal késziil6 arabica kavé
« Vulkanikus hegyvidékeken
« Pikans, telt iz, jellegzetes aroma

Costa Rica
« Kizardlag arabica kavé, tulnyomdrészt nedves feldolgozas
« Kiegyensulyozott, aromas iz

India
« Arabica és robusta, tobbnyire szaraz feldolgozas
* F6 termdtertilet Dél-Indiaban
* Nagyon telt, mégis lagy iz

Indonézia
« Tulnyomérészt robusta, szaraz feldolgozas

Vietnam
« Szinte kizardlag szaraz feldolgozasu robusta kavé



MU_04_04_04 A munka vilagaval kapcsolatos... — 4. modul — 4. részmodul — 4. melléklet: Reggeli ébreszt6 — informacids lap




A munka vilagaval kapcsolatos... — 4. modul — 4. részmodul — 4. melléklet: Reggeli ébreszt6 — informacids lap MU_04_04_04

4. MELLEKLET

Reggeli ébreszto — informacios lap

A KAVE iZE ES AROMAJA

A nyers kavénak még nincs a kavéra jellemzé illata és ize. Illata leginkabb valamilyen gabo-
nafélére hasonlit. Csak a porkolés soran képzédnek a forrosag hatasara a kavé f6 alkotdele-
meibél, a szénhidratbdl és a fehérjébdl kiilonleges aroma- és izanyagok. A nyers kavé egyéb,
lényeges Gsszetevdi is megvaltoznak a magas porkdlési hémérsékleten és ezek is hozzajarul-
nak a késztermék illatahoz és izéhez. Az elmult évszazadban atfogé vizsgalatokat folytattak
a porkolt kavé aromajanak és izének megfejtésére. Kizarélag az illékony aromaanyagokbdl
(volatile) t6bb mint 800 kiilénb6zé alkotéelemet analizaltak vegyi Gton. Ezen komponensek
egyike sem olyan, mint a kavé. Feltételezhetjiik, hogy kb. 50, egymassal a megfelelé aranyban
lévé kulcsosszetevd adja a kavé aromajat. A folyékony izanyagok teriiletén, a lényeges kompo-
nensek feltarasaban végzett kutatasok még nem ilyen elérehaladottak. Az ital keser(i izéhez
példaul a koffein csak igen kis mértékben jarul hozza. Azok a kavédsszetevék sem ismertek,
melyek a jellemz6 kavéutdizt okozzak. Az izt és az aromat képzett késtolo szakérték hataroz-
zak meg a termékfejlesztés, a mindségbiztositas és a kutatas szamara. Ezek a szakemberek
teljes korti képzésben részesiilnek, és a kavét egy komplex, nemzetkozileg megallapitott sz6-
tar segitségével irjak kortil. Modszeriik hasonlo egy képzett borkéstolééhoz. A nyersanyag és
a porkolés mellett a kavé elkészitési mddja és a kavé kiegésziti mint tej és cukor, is jelentd-
sen befolyasoljak a kész ital izét.
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A KAVE HATASA

A koffein és hatasa

A kavé fiziologiai hatasu f6 alkotéeleme a koffein. Ez egy fehér, enyhén keserd, kristalyszer(i
por, melynek kémiai jelolése 1, 3, 7-trimetil-xantin. Nemcsak a kavé tartalmaz koffeint, hanem
olyan novényi eredet(i termékek is, mint a fekete tea, a kakad és a csokoladé stb. Akarcsak
a kavét, ezeket a termékeket is a koffein élénkité hatasa miatt fogyasztjak mar régéta az
emberek. A koffein izgatdan hat a kozponti idegrendszerre, és meggyorsitja szervezetiinkben
az ,adatfeldolgozas sebességét”. Megsziinteti az étkezés utani almossagot, a faraszté éjszakai
tevékenységet és munkat is kevésbé érezziik terhesnek, serkenti a gondolkodast és javitja
a hangulatot. Elméletileg 4-6 csésze kavé elfogyasztasa naponta az egészséges ember szerve-
zetére nem jar semmiféle negativ hatassal. Egyes emberek nagyon érzékenyen reagalnak a
koffein izgaté hatdsara, és a délutani vagy az esti kdvéfogyasztas utan nem tudnak elaludni.
Nekik ajanlatos ezekben az id6szakokban koffeinmentes kavét fogyasztani. Néhany betegség
esetében le kell mondani a kavéivasrél vagy korlatozni kell azt. Ilyenkor feltétlentil kévetni
kell az orvos tanacsat.
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Tej, tejfol, turo — feladatlap

Tejtermékgyarto
1. Sorolj fel tejtermeEKeket! .. e

@]7 Ez keriljon a portféliddbal
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Otleteljiink! — feladatlap

Gyliimolcsfajtak Feldolgozasi lehetdségek
Pl. alma Befétt, gylimolcslé,

stitemények tolteléke

A lakéhelyem kornyékén talalhaté gytimolcsfeldolgozd lizemek: ...

ﬂ Ez kertiljon a portféliodbal
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Valasztottam? — feladatlap

Legalabb 4-5 mondatban indokold valasztasodat!
Az élelmiszeripar szakmacsoportbOl a: ...

szakmat valasztottam, mert szerintem

ﬂ Ez kertiljon a portféliodbal
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Napzaro - feladatlap

A foglalkozas neve A legtobbet tanultam beléle | A legszérakoztatébb volt

Flstté valik

Kenyér, zsemle és kifli

Sit-0

Reggeli csinn-bumm

Kérek egy feketét!

Tej, tejfol, taré

Tej-ut

A tej élet, erd, egészség

Készitsuk el!

Otleteljtink!

Allaskeresés

Edes-mézes

Valasztottam?

Napzaré

j} Ez keriljon a portféliéddbal
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