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Anyakonyvi rész

A tanulok adatai

1.

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

Képz6 intézmény neve, cime:

Kapcsolattarto neve, elérhetsége:

Tanul6 értékelése:

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

*(A tanulok létszamanak megfeleléen bovithetd)




HALADASI RESZ

A gyakorlati napok

datuma
. . . , Hianyzo(k) Oktato
Tantargy Témakor részletezése neve(i) aldirasa
Ho- Rafgr(}1tott
nap Nap id6
(6ra)
Anyagismeret,
gyartastechnologia szakaszai
Stit6- és Munkahely rendje,
7 cukraszipari munkavédelmi,
gyartastechnoldgia [ balesetelharitasi és tlizvédelmi
gyakorlat eléirasok atismétlése
Az el6készités gépeinek,
berendezéseinek alkalmazéasa
Anyagismeret,
Siité- és gyartastechnologia szakaszai
7 cukraszipari Kovaszok készitése
gyartastechnologia Kovészmag felhasznélasa
gyakorlat Kovasz érettségi allapotanak
meghatarozasa
Anyagismeret,
Stitd- és gyartastechnologia szakaszai
7 cukraszipari Koviészok készitése
gyartastechnologia Kovaszmag felhasznélasa
gyakorlat Kovasz érettségi allapotanak
meghatarozasa
Siit6- és .
. . Anyagismeret,
cukraszipari -y . .
7 o . .| gyartastechnologia szakaszai
gyartastechnolégia Dagasztas wéppel
gyakorlat & 8°PP
Stito- és .
wromes Anyagismeret,
cukraszipari (x , . .
7 Ay . .| gyartastechnolégia szakaszai
gyartastechnologia Dacaszias wéppel
gyakorlat & 8°PP




Anyagismeret,
gyartastechnologia szakaszai
Tészta technoldgiai

SUto- & paramétereinek beallitasa,
cukraszipari . ey Aot e
értéstechnologia erettsqgenek megallapitasa

e vakorlat Elesztéaktivitas
gy Erett tésztara dagasztas
Kovaszpotlo eljarasok
Szakmai szdmitasok
Anyagismeret,
gyartastechnologia szakaszai
.o g Tészta technologiai
Stito- és o e
. paramétereinek beallitasa,
cukraszipari , gy ot i
s . érettségének megallapitasa
gyartastechnologia . 1,
akorlat _ Elesztéaktivitas
9y Erett tésztara dagasztas
Kovaszpotlo eljarasok
Szakmai szdmitasok

Siito- és Anyagismeret,

cukraszipari gyartastechnolégia szakaszai
gyartastechnoldgia [ Tésztaalakitas: gdmbolyités,
gyakorlat hosszformazas, sodras, fonas

Stit6- €s Anyagismeret,
cukraszipari gyartastechnologia szakaszai

gyartastechnologia | Tésztaalakitas: gdmbdolyités,
gyakorlat hosszformazas, sodras, fonas
Anyagismeret,
Siité- &s gyartastechnrologla :%Za.kaszal
. . Kelesztés eszkozei,
cukraszipari A
s . berendezései
gyartastechnologia p ot
akorlat Keleszté paramétereinek
9y beallitasa
vin s Anyagismeret,
Stito- és . yag S, .e et .
C gyartastechnologia szakaszai
cukraszipari . 1 s .
s . Termék feliiletének kezelése
gyartastechnoldgia Kelesziés
gyakorlat

A kelési folyamat ellendrzése




Suto- és

Kenyérfélék gyartasa

kraszipari ‘o i
Suxraszip a, . Kenyértészta készitése
gyartastechnologia N s
kozvetlen eljarassal
gyakorlat
Siit6- és AP -y
. i Kenyérfélék gyartasa
cukraszipari AR
s . Rozskenyerek tésztajanak
gyartastechnologia ‘i
készitése
gyakorlat
Siit6- és
cukraszipari Kenyérfélék gyartasa
gyartastechnologia Szakmai szamitasok
gyakorlat
Stit6- és L prrn -y
R Kenyérfélék gyartasa
cukraszipari . R
s . Osztés, mérés, gdmbolyités,
gyartastechnologia .
hosszformazas
gyakorlat
Siit6- és P -
. Kenyérfélék gyartasa
cukraszipari , n
.. , Osztés, mérés, gdmbolyités,
gyartastechnologia .
hosszformazas
gyakorlat
Stitd- és L er1x -y
R Kenyérfélék gyartasa
cukraszipari Y o .
o . Kenyértészta kézi osztasa
gyartastechnolégia (csipés), mérése
gyakorlat Pes),
Siit6- és ‘ ervz -y
. Kenyérfélék gyartasa
cukraszipari re 1w . .
s . Kiilonb6z6 kenyérformak
gyartastechnologia i
kialakitasa
gyakorlat
Stit6- és fer1 o
o Kenyérfélék gyartasa
cukraszipari 1 o . .
o . . Kiilonb6zo6 kenyérformak
gyartastechnologia -
kialakitasa
gyakorlat




Suito- és

cukraszipari Kenyérfélék gyartasa
gyartastechnologia Kelesztés
gyakorlat
Siité- és
cukraszipari Kenyérfélék gyartasa
gyartastechnologia | A kelési folyamat ellendrzése
gyakorlat
Siit6- és Péksiitemények, finom
cukraszipari pékaruk gyartasa
gyartastechnologia | Gombolyités, hosszformazas,
gyakorlat sodras, fonas
Stito- és Péksiitemények, finom
cukraszipari pékaruk gyartasa
gyartastechnologia | Gombolyités, hosszformazas,
gyakorlat sodras, fonas
Stito- és Péksiitemények, finom
cukraszipari pékaruk gyartasa
gyartastechnologia | Gombolyités, hosszformazas,
gyakorlat sodras, fonas
Siito- és Péksiitemények, finom
cukraszipari pékaruk gyartasa
gyartastechnologia | Gombolyités, hosszformazas,
gyakorlat sodras, fonas
Stito- és Péksiitemények, finom
cukraszipari pékaruk gyartasa
gyartastechnologia | Gombolyités, hosszformazas,
gyakorlat sodras, fonas
Stito- és Péksiitemények, finom
cukraszipari pékaruk gyartasa
gyartastechnologia Szakmai szdmitadsok
gyakorlat (préstomeg, prések szama)




Suto- és

Péksiitemények, finom

cukraszipari oo o
s . pékaruk gyartasa
gyartastechnologia . .
Feldolgozogépek alkalmazasa
gyakorlat
Stto- és Péksiitemények, finom
cukraszipari pékaruk gyartasa
gyartastechnologia Kelesztés eszkdzének,
gyakorlat berendezésének megvalasztasa
Péksiitemények, finom
Stto- és pékaruk gyartasa
cukraszipari Kelesztés, paraméterek
gyartastechnologia | beallitasa, termék feliiletének
gyakorlat kezelése, kelési folyamat
ellendrzése
Péksiitemények, finom
Stito- és pékaruk gyartasa
cukraszipari Kelesztés, paraméterek
gyartastechnologia [ bedllitasa, termék feliiletének
gyakorlat kezelése, kelési folyamat
ellendrzése
Cukraszati tésztak, uzsonna
Siité- és  Sutemenyek
R Elesztds tésztaja
cukraszipari e o tex
s . .| uzsonnasiitemények készitése
gyartastechnologia ey~ .
akorlat a sziikséges eszk6zok,
9y berendezések balesetmentes
alkalmazaséaval
Cukraszati tésztak, uzsonna
o g siitemények
to- e
Su,O A Felvert tésztaju
cukraszipari e e ia
s . .| uzsonnasiitemények készitése
gyartastechnologia o e
a sziikséges eszk6zok,
gyakorlat

berendezések balesetmentes
alkalmazasaval




Cukraszati tésztak, uzsonna
siitemények

Siit6- & emények
womes Omlos tésztaja
cukraszipari ., ot

s . .| uzsonnasiitemények készitése
gyartastechnologia 1 s .
akorlat a sziikséges eszk6zok,
9y berendezések balesetmentes
alkalmazasaval
Cukraszati tésztak, uzsonna
Siits- és sutemenyek
R Hengerelt tésztaju
cukraszipari N o ta
s . .| uzsonnasiitemények készitése
gyartastechnologia .y, .
akorlat a sziikséges eszk0zok,
9 berendezések balesetmentes
alkalmazasaval
Cukraszati tésztak, uzsonna
Siits- és siitemények
R Vajas tésztaja
cukraszipari . e ta
s . .| uzsonnasiitemények készitése
gyartastechnologia o e
akorlat a sziikséges eszk6zok,
gy berendezések balesetmentes
alkalmazasaval
.o g Kikészitett siitemények
Stito- és ;
. Szeletek nyersanyagainak,
cukraszipari 1L o
L , félkésztermékeinek
gyartastechnologia S
gyakorlat elokészitése
Szeletek készitése
.o g Kikészitett siitemények
Stito- és .
. Tekercsek nyersanyagainak,
cukraszipari A4 e
A . félkésztermékeinek
gyartastechnologia S
gyakorlat elokészitése
Tekercsek készitése
.o g Kikészitett siitemények
Stto- és . .
. e Minyonok nyersanyagainak,
cukraszipari 11 4 o
L , félkésztermékeinek
gyartastechnologia 14
elokészitése
gyakorlat

Minyonok készitése




Siit6- és
cukraszipari
gyartastechnologia
gyakorlat

Kikészitett siitemények
Desszertek nyersanyagainak,
félkésztermékeinek
clokészitése
Desszertek készitése

Stit6- és
cukraszipari
gyartastechnologia
gyakorlat

Kikészitett siitemények
Csemegék nyersanyagainak,
félkésztermékeinek
elokészitése
Csemegék készitése

Stit6- és
cukraszipari
gyartastechnologia
gyakorlat

Kikészitett siitemények
Krémesek nyersanyagainak,
félkésztermékeinek
clokészitése
Krémesek készitése

Stit6- és
cukraszipari
gyartastechnologia
gyakorlat

Kikészitett siitemények
Krémesek nyersanyagainak,
félkésztermékeinek
elokészitése
Krémesek készitése

Siitd- és
cukraszipari
gyartastechnologia
gyakorlat

Kikészitett siitemények
Tejszinhabos silitemények
nyersanyagainak,
félkésztermékeinek
elokészitése
Tejszinhabos siitemények
készitése

Siité- és
cukraszipari
gyartastechnologia
gyakorlat

Kikészitett siitemények
Marcipénos siitemények
nyersanyagainak,
félkésztermékeinek
elokészitése
Marcipénos siitemények
készitése




Kikészitett siitemények

Siit6- és . :

. Tortak nyersanyagainak,
cukraszipari (11 4 Al
Ay . félkésztermékeinek

gyartastechnologia Py

akorlat elokészitése

9y Tortik készitése
.o g Kikészitett siitemények
Stito- és . .

R Tortak nyersanyagainak,
cukraszipari . o
s " félkésztermékeinek

gyartastechnologia y
akorlat elokészitése
9y Tortak készitése
.o g Kikészitett siitemények
Stito- és , L

o Anyaghéanyad szamitasa

cukraszipari , -,
L , . receptura alapjan a
gyartastechnologia .
akorlat veszteségek
gy figyelembevételével
Stit6- és .. .

L Teasiitemények
cukraszipari . NN o te
s . .| Edes teasiitemények készitése

gyartastechnologia VRO
omlos tésztabol
gyakorlat
Stit6- és .. .

R Teasiitemények
cukraszipari . . e
s . .| Edes teasiitemények készitése

gyartastechnologia ey
felvert tésztabol
gyakorlat
Stitd- és .. ,

L Teasiitemények
cukraszipari . . . N
o . .| Edes teasiitemények készitése

gyartastechnologia i
hengerelt tésztabol
gyakorlat
Stit6- és .. .

e Teasiitemények
cukraszipari : .o e ia
s . .| Edes teasiitemények készitése

gyartastechnologia e A A1
egyeb tésztabol
gyakorlat

10




Suito- és

. Teasiitemények
cukraszipari , o fo i
s . Sos teasiitemények készitése

gyartastechnologia DT
omlos tésztabol
gyakorlat
Stito- és Teasiitemények
cukraszipari Sos teasiitemények készitése
gyartastechnoldgia vajas (egyéb zsiradékkal
gyakorlat késziilt leveles) tésztabol
Su,o o Teasiitemények
cukraszipari . s fie A
értastechnoldgia Sos teasiitemények készitése
gy forrazott tésztabol
gyakorlat
Stit6- és .. .
cukraszipari . ’l:eas’ute.:_menyelf
s L Toltott és toltetlen édes
gyartastechnoldgia e e
teastitemények készitése.
gyakorlat
Su‘fo- o Teasiitemények
cukraszipari cdere £ e .
Ay . Toltott €s toltetlen sos
gyartastechnologia . e
teasiitemények készitése.
gyakorlat
Siit6- €s Fagylaltok, parfék,
cukraszipari poharkrémek
gyartastechnologia Fagylalt nyersanyagainak
gyakorlat clokészitése
Stit6- és .
cukrészipari Fagyla!tok,’parfek,
s L poharkrémek
gyartastechnologia . i
Tejes fagylaltok készitése
gyakorlat
Stit6- és .
cukraszipari Fagylal'tok,’parfek,
artastechnologia poharkrémek
&y Tejszines fagylaltok készitése
gyakorlat

11




Stitd- és

cukraszipari Fagylal,tok,’parfek,
ATt4 = poharkrémek
gydrtastechnologia Gyumolcs fagylaltok készitése
gyakorlat yu ay
Cuilrl;;iesari Diszités
Ly P ;. Diszit6 anyagok, burkolo
gyartastechnologia ok
gyakorlat yag

Mindség-ellendrzés
gyakorlat

Laboratériumi alapok
Laboratériumi rendszabalyok
ismertetése
Vegyszerek kezelése,
felhasznalasuk szabalyai
Eszk6z0k ismertetése,
szakszer(i hasznalata
Laboratoriumi mérések
jegyzOkonyvezésének
szabalyai

Mindség-ellendrzés
gyakorlat

Tomegméréses
alapvizsgalatok
Tomegmérés eszkdzei,
mértékegységei
Erzékenység, terhelhetéség
fogalma
Tomegmérés szabalyai
Mérés fogalma, mennyiség
jelentése
Tomegmeérési feladatok
Lemérés, bemérés

Mindség-ellendrzés
gyakorlat

Tomegméréses
alapvizsgalatok
Szakmara jellemz6
tomegmérési vizsgalatok
Szabalyos mintavétel
Nyersanyag, félkész és
késztermék tomegének mérése
Termék valamely fizikai
alkotojanak mérése (toltelék,
bevonat)
Nedvességtartalom mérés

12




Mindség-ellendrzés
gyakorlat

Térfogatméréses
alapvizsgalatok
Térfogatmérd eszkozok
ismertetése
Jelre allitas, hitelesités
Térfogatmérési feladatok

Mindség-ellendrzés
gyakorlat

Térfogatméréses
alapvizsgalatok
Szakmara jellemz6
térfogatmérések

Mindség-ellendrzés
gyakorlat

Szakmaspecifikus
titrimetrias vizsgalatok
Titrimetrias vizsgalatok célja
Térfogatos elemzés 1ényege
Indikatorok szerepe
Savak, lugok titralasa
Szakmara jellemz6
nyersanyagok vagy
késztermékek titralasos
vizsgalata

Mindség-ellendrzés
gyakorlat

Szakmaspecifikus
titrimetrias vizsgalatok
Szakmara jellemzd
nyersanyagok vagy
késztermékek titralasos
vizsgélata

Mindség-ellendrzés
gyakorlat

Erzékszervi vizsgalatok
Nyersanyagok, késztermékek
érzékszervi tulajdonsagainak
vizsgalata, szabvany szerinti

mindsitése
Erzékszervi vizsgalatok
értékelése

Mindség-ellendrzés
gyakorlat

Technologiai tulajdonsag
vizsgalata
Szakmara jellemz6 félkész- és
késztermékek vizsgalata
vonatkoz6 szabvanyok alapjan

13




Szarazanyag, koncentracio,
striiség vizsgalata
Refraktometrias vizsgalatok
Stirliségmeéres
Kiilonb6z6 koncentracioj
oldatok meghatarozasa,
készitése

Mindség-ellendrzés
gyakorlat

14




A gyakorlati napok

datuma
. . . , Hianyzo(k Oktato
Tantargy Témakor részletezése Y -( ) i
o neve(i) alairasa
, Réforditott
Ho- g
na Nap id6
P (ora)
Munkavédelmi, balesetelharitasi és
tlizvédelmi eldirasok
- . Anyag atvétel, tarolas, el0készités
Osszefiiggd . . W
: Berendezések, gépek ellendrzése és
7 szakmai 1o s -
akorlat miikodés kozbeni feliigyelete
9y Napi karbantartési feladatok
Nyersanyagok érzékszervi vizsgalata
Anyagsziikséglet szamitasa
Osszefiiggd |E16készitd miiveletek: liszt, dagasztoviz, so,
7 szakmai | élesztd, tejpor, cukor, aszkorbinsav, tojas
gyakorlat margarin elékészitése
Kovaszok készitése
Kovasz érettségi allapotanak meghatarozasa
Osszefiiggd Dagasztas dagasztogéppel
7 szakmai Tészta technologiai paramétereinek
gyakorlat beallitasa, érettségének megallapitasa
Kovaszpotlo eljarasok
Szakmai szamitas
- ., | Gombolyités, hosszformazas, sodras, fonas
Osszefiiggd . . 1res
; Keleszté paramétereinek beallitasa
7 szakmai ; 1 e .
akorlat Termék feliiletének kezelése
9y Kelési folyamat ellendrzése
Kemence el6készitése siitésre
Osszefiiggd Lapatos vetés, vetés vetdszerkezettel
7 szakmai Stitési sorrend megallapitasa
gyakorlat Késztermék csomagolasa, tarolasa, a
tarolasi paraméterek ellenérzése
- . .| Kenyértészta készitése kdzvetett tton és
Osszefiiggd . o
: kozvetlen eljarassal
7 szakmai e N
Rozskenyerek tésztdjanak készitése
gyakorlat

Szakmai szamitas

15




Osztés, mérés, gdmbolyités, hosszformazas
Kenyértészta kézi osztasa (csipés), mérése

Osszefuggo Kiilonb6z6 kenyérformak kialakitasa
szakmai ,
akorlat Kelesztés
gy Termék feliiletének kezelése
Kelési folyamat ellendrzése
Kemence elokészitése siitésre
Osszefliggd Siitési folyamat ellendrzése
szakmai Atsiiltség megallapitasa
gyakorlat Kisiilt termék kezelése
Késztermék mindségének ellendrzése
Péksiitemények, finom pékaruk
- . | készitésé¢h likséges nyersan k
Osszefiiged ¢szitéséhez szlikséges yersanyago
s7akmai elokészitése
akorlat Vizes, tejes, dusitott, tojassal dusitott,
gy omlos, leveles tészta készitése
Szakmai szamitas
Fagyasztott termékek gyartasa
Osszefiiged Ro;sl?an gazd?g, széflh,idraitsz?gény,
: natriumszegény, diétas termékek,
szakmai . e .
gluténmentes, tartos siitGipari termékek
gyakorlat s
Zsemlemorzsa készitése
Késztermék érzékszervi ellendrzése
Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok,
desszertek, csemegek, krémesek,
Osszefliggd |  tejszinhabos, marcipanos siitemények
szakmai eléallitasahoz sziikséges nyersanyagok
gyakorlat elokészitése, siitemények eldallitasa

Anyaghanyad szamitasa receptara alapjan a
veszteségek figyelembevételével

Osszefiiggd
szakmai
gyakorlat

A kikészitett siitemények készitéséhez
sziikséges félkész termékek (toltelékek,
bevonoanyagok, cukorkészitmények)
eléallitasa, elokészitése a felhasznalasra
A tésztakészitdé miiveletek helyes
technologia szerinti alkalmazasa.

A tésztak készitése soran elkovethetd hibak
megeldzése, kijavitasa

16




Osszefiiggd
szakmai
gyakorlat

A tésztak feldolgozasa, alakitasa, siitése
A kiilonboz6 siitOberendezések,
balesetmentes alkalmazasa
A forro siitélemezek, siitdkocsik
balesetmentes, védofelszerelés segitségével
torténo kezelése

Osszefiiggd vt a o .
g8 Befejezd, kikészité miveletek, egyszeri
szakmai o .
diszités alkalmazasa
gyakorlat
Osszefiiggé | Gyuro-, habverd-, keverd-, hengergép,
szakmai | nyujtogép, habfivo, melegitd berendezés,

gyakorlat | kéziszerszamok balesetmentes hasznalata

Osszefiiggd Edes teasiitemények készitése omlos,
szakmai felvert, hengerelt, egyéb tésztak
gyakorlat alkalmazasaval

Osszefiiggd | Sos teasiitemények készitése omlds, vajas
szakmai (egy¢éb zsiradékkal késziilt leveles),
gyakorlat forrazott tésztak alkalmazasaval

Osszefuggo Toltott és toltetlen édes €s sos
szakmai . P

teaslitemények készitése

gyakorlat

Oz;zek;‘gigo Anyaghanyad szamitdsa receptira alapjan a

veszteségek figyelembevételével

gyakorlat

Osszefiiggd| Keverd-, habverd-, gyuro-, nyajtogép,
szakmai siitOberendezések, kéziszerszamok
gyakorlat balesetmentes alkalmazasa.
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HALADASI RESZ*
(szabadsavos idokeret)**

A gyakorlati napok

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

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

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

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

*gyakorlati napok szamdnak megfeleléen bévitendd



