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1 ASZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az 4gazat megnevezése: Elelmiszeripar

1.2 A szakma megnevezése: Tartositoipari technikus

1.3 A szakma azonosit6 szdma: 5 0721 05 15

1.4 A szakma szakmairanyai: —

1.5 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.7 Agazati alapoktatis megnevezése: Elelmiszeripar gazati alapoktatas
1.8 Kapcsolddo részszakmdak megnevezése: —

2 A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

A programtantervvel kitoltott idokeret — a szakképzésrdl szolo torvény végrehajtasarol szolod
12/2020 (II. 7.) Korm. rendelet 13.§ (4) bekezdésének megfeleléen — tartalmaz a szakképzo
intézmény altal a helyi gazdasagi kdrnyezet egyedi elvarasaihoz igazodd szakmai célokra sza-
badon felhasznalhat6 idokeretet (szabad sav).

A szabad sav szakmai tartalmarol a szakképzd iskola szakmai programjaban kell rendelkezni.

Az elmélet és a gyakorlat a dokumentumban nem keriil élesen elvalasztasra. A cél az, hogy
lehetdség legyen a gyakorlat soran is elméletet oktatni, hatékonyabba téve ezzel az oktatast.
Az egyes tantargyaknal torténik annak meghatarozasa, hogy a tantargy teljes tartalmat tekint-
ve az Orakeretnek minimalisan hany szdzalékat kell gyakorlati koriilmények kozott (tanmii-
helyben, termel6iizemben stb.) oktatni. Ez az adott tantargy egészének gyakorlatigényességét
mutatja, és minél magasabb ez az arany, annal inkabb 6sztondz az elméleti tudaselemek gya-
korlatba 4gyazottan torténd oktatasara.

A szakirdnyl oktatasban a tantargyakra meghatarozott iddkeret és tartalom kotelezd érvényti,
a témakorokre kialakitott 6raszam, valamint a tantargyak €s témakorok oraszamanak évfo-
lyamonkénti megoszlasa és sorrendje — a szakmai vizsga kdvetelményeire tekintettel — pedig
ajanlas.

A kizérolag szakmai vizsgara torténd felkészités sordn az dgazati alapoktatashoz tartozo tan-
targyak oktatdsat a szakmai oktatas els6 félévében kell megszervezni.
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A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

] A képzés A képzés
Evfolyam 9. 10. 11. 12. 13. Osszes 1/13. 2/14. Osszes
oraszama oraszama
Evfolyam 6sszes 6raszama 252 324 442 433 697 2148 1172 976 2148
o
g Munkavallaléi ismeretek 0 18 0 0 0 18 18 0 18
= ¥ Allaskeresés 5 5 5 5
g Munkajogi alapismeretek 5 5 5 5
'g Munkaviszony létesitése 5 5 5 5
S Munkanélkiiliség 3 3 3 &
&
_g; jg Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 0 0 62 62 0 62 62
E>87%F
= § w2 Az éllaskeresés 1épései, allashirdetések 11 11 11 11
‘g < % 8 Onéletrajz és motivacios levél 20 20 20 20
3 ,Small talk” — altalanos tarsalgas 11 11 11 11
s < Allasinterj 20 20 20 20
Elelmiszerismeret 36 36 0 0 0 72 72 0 72
Anyagismeret 36 36 36 36
~§ Elelmiszeripari technologiai alapok 36 36 36 36
2
<
E Miiszaki alapismeretek 0 36 0 0 0 36 36 0 36
i
N
gﬁ Géprajzi alapismeretek 9 9 9 9
Gépelemek 7 7 7 7
Erdatviteli gépelemek 7 7 7 7
Csovek és csOvezetékek 7 7 7 7
Villanymotorok, hajtomiivek, attételek 6 6 6 6
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Elelmiszervizsgalat 0 72 0 0 0 72 72 0 72
Bevezetés a laboratoriumi munkaba 8 8 8 8
Mintavétel 8 8 8 8
Tomegmérés 8 8 8 8
Térfogatmérés 8 8 8 8
Homérséklet mérés 8 8 8 8
Stirtiségmérés 16 16 16 16
Oldatok 16 16 16 16
Alapozé gyakorlat 72 72 0 0 0 144 144 0 144
Meérések 18 18 18 18
Szakmaspecifikus alapmiiveletek 54 72 126 126 126
Munkavédelem és higiénia 36 0 0 0 0 36 36 0 36
Munkavédelem 18 18 18 18
Higiénia 18 18 18 18
Alagazati specializacié 108 90 0 0 0 198 198 0 198
Alagazati specializacio 108 90 198 198 198
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 252 306 0 0 0 558 558 0 558

fé Tartésitoipari termékkészités alapjai 0 0 50 12 45 107 56 51 107

<

>

an

g A tartositoipar kialakulasa, jelentGsége 6 6 6 6

§ A tartositoipar nyersanyagai és rendszere- 12 12 12 12

g zése

ial Segéd- és adalékanyagok 8 8 8 8

z A tartositoipari gyartas miiveletei 18 12 14 44 24 20 44

E Félkész és késztermékek 6 6 6 6
Szakmai szamitasok 31 31 31 31
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Gyiimélcskészitmények gyartasa 98 98 141 337 146 191 337
A gytimo6lesok, mint tartositdipari nyers-

anyagok, a nyersanyagok el6készitése, 18 18 18 18
feldolgozasra

Befottek gyartasa 32 22 30 84 30 54 84
Gyorsfagyasztott gylimolesok készitése 30 30 30 30
Lekvarok gyartasa 10 30 40 80 18 62 80
Ud1t01tzlloli<‘, gyurflulfsnarlokr, gyumolcsle- 8 34 50 92 42 50 92
vek, gylimolcsszorpok készitése

Aszalt gylimélesk, kiilonleges gyii- 12 11 23 8 15 23
mdlcskészitmények gyartasa

Szaraztészta gyartasa 10 10 10 10
Zoldség- és fozelékkészitmények 70 152 112 334 148 186 334
A z0ldségek, mint tartdsitdipari nyers-

anyagok, a nyersanyagok el6készitése, 18 18 18 18
feldolgozasra

Gyorsfagyasztott zoldségkészitmények 10 26 36 36 36
Fézelékkonzervek készitése 24 30 40 94 34 58 92
Zoldségpiirék, -levek készitése 44 34 78 14 62 76
Savanyusagok, salatak készitése 18 32 30 80 46 30 76
Zé’)ldse?gsz’arrltmanyok, kiilonleges termé- 20 20 20 20
kek eldallitasa

Etelizesitdk készitése 8 8 16 16
Allati ere,detl'i nyersanyagokbdl eléalli- 8 65 118 101 0 101 191
tott termékek

Allati eredt?’tu,ny’errsanyagok, a n}/ers- 8 20 28 28 28
anyagok el6készitése, feldolgozasra

Halkészitmények 42 42 42 42
Készételek eldallitasa 76 76 76 76
Huskonzervek gyartasa 45 45 45 45
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Tartésitéipari gépek 34 36 27 97 30 67 97
Anyagmozgatd berendezések 6 6 6 6
Nyersanyagel6készités gépei 12 12 12 12
A jellegformalas gépei, berendezései 16 12 28 12 16 28
A tartosito mitveletek gépi berendezései 12 11 23 23 23
A befejez6 miiveletek gépei 12 10 22 22 22
A csomagolas gépei 6 6 6 6
Szakmai élelmiszervizsgalatok 20 0 58 78 8 70 78
N.yers,anyag atvétel, mintavétel, mindség 10 10 8 8
vizsgalatok
A, gyartasba keriil6 segédanyagok ellendr- 4 4 4 4
zése
Gyartaskozi ellendrzés 6 16 22 22 22
Csomagoldanyagok tisztasaganak és

s o 6 6 8 8
zérasanak ellendrzése
Késztermék ellendrzés 20 20 20 20
Erézékszervi biralat 10 10 10 10
Dokumentalas 6 6 6 6
Elelmiszerkémia 36 0 0 36 36 0 36
Viz 2 2 2 2
Szénhidratok 8 8 8 8
Fehérjék, enzimek 8 8 8 8
Lipidek 8 8 8 8
Vitaminok €s dsvanyianyagok 4 4 4 4
Egyéb anyagok 6 6 6 6
Taplalkozas-élettan 36 0 0 36 36 0 36
A taplalkozas jelentdsége, alapfogalmak 3 3 3 3
Az élelmiszerek tapanyagai 8 8 8 8
Az emésztés felszivodas folyamata 6 6 6 6
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Az élelmiszerek taplalkozastani értéke 5 5 5 5
Taplalkozasi alapelvek 6 6 6 6
Tapérték és allergének jeldlése 8 8 8 8
Tanulasi teriilet 6sszoéraszama 352 363 501 1216 460 756 1216
Mikrobiologia 36 0 0 36 36 0 36
E A mikroorganizmusok altalanos jellemzé-
%‘3 se 5 5 5 5
é A mikroorganizmusok életfeltételei 8 8 8 8
© A mikroorganizmusok életjelenségei 8 8 8 8
‘%D Szakmaspecifikus mikroorganizmusok 15 15 15 15
.§ Min(’)’ségbiztosités és élelmiszerbizton- 0 52 88 140 64 76 140
% sag
§ Minéségbiztositasi alapfogalmak 6 6 6 6
b Mindség-ellendrzés 46 46 46 46
% Mindségbiztositasi rendszerek 12 12 12 12
hs Termékfejlesztés 10 10 10 10
E Gyartmanylap 6 6 6 6
§= Elelmiszerjogi alapismeretek 8 8 8 8
g Elelmiszer-higiénia 14 14 14 14
% Munkabiztonsag 0 0 31 31 0 31 31
.§ A baleset és a munkabaleset 12 12 12 12
%D Munkalélektan 10 10 10 10
g A munkavallalok kotelmei és jogai 7 7 7 7
= Az egyéni (személy) védelem 2 2 2 2
E
S Portfolié 18 18 15 51 36 15 51
S
2 A portfdlio jellemzdi 4 4 4 4
= Bemutatkozas, célkitiizés 14 4 18 18 18
Dokumentumgytijtés, rendszerzés 14 9 23 14 9 23
Osszegzés, értékelés 6 6 6 6
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Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek 36 0 0 36 0 36 36

Gazdasagi alapismeret 12 12 12 12

Vallalkozas alapitasa 10 10 10 10

Vallalkozas miikodtetése 14 14 14 14

Tanulasi teriilet 6sszoraszama 90 70 134 294 136 158 294
Egybefiiggd szakmai gyakorlat: 140 105 160
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3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

3.1 Munkavallaléi ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulési teriilet tantdrgyainak 6sszéraszama: 18/18 ora
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja
A Munkavallaléi ismeretek tanulasi teriilet elsajatitasaval a tanuld Gnismeretet szerez, megha-
tarozza a céljait. Megismerkedik kornyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja, milyen
foglalkoztatasi forméaban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy tanul6i
jogviszonyaban is foglalkoztathatd szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja az eh-
hez a jogviszonyhoz kapcsolddoé jogait és kotelezettségeit. A tanuld megismeri a munkavalla-
lashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a gyakorlati,
mindennapi tevékenysége soran alkalmazni tud.
3.1.1 Munkavallal6i ismeretek tantargy 18/18 ora
3.1.1.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja
A tanuld altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikdira, valamint a munkaval-
lalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

3.1.1.2 A tantargyat oktatdé végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.1.13

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

3.1.1.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem

stb.) kell lebonyolitani.

3.1.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallosag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megfogalmazza
sajat karriercéljait.

Ismeri sajat szemé-
lyisége jellemvona-
sait, annak poziti-
vumait.

Teljesen 6nalléan

Szakképzési mun-
kaviszonyt létesit.

Ismeri a munka-
szerzOdés tartalmi
és formai kovetel-
ményeit.

Instrukcié alapjan
részben onalloan

Felismeri, megne-
vezi és leirja az
allaskeresés mod-
szereit.

Ismeri a formalis és
informalis allaske-
resési technikakat.

Teljesen onalléan

Onismerete alapjan
torekszik céljai
realis megfogalma-
zéasara. Megjelené-
sében igényes, vi-
selkedésében visz-
szafogott. Elkotele-
zett a szabalyos
foglalkoztatas mel-
lett. Torekszik a
sajat munkabérét
érintd valtozasok

nyomon kovetésére.

Internetes allaskere-
sési portalokon
informaciokat ke-
res, rendszerez.
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3.1.1.6 A tantargy témakorei

3.1.16.1 Allaskeresés
Karrierlehetdségek feltérképezése: onismeret, realis célkitlizések, helyi munkaerdpiac ismere-
te, mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tdmogatasok (Osztondijak rendszere)
ismerete
Allaskeresési modszerek: Gjsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak, személyes kapcsola-
tok, kapcsolati hal6zat fontossaga

3.1.1.6.2 Munkajogi alapismeretek
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony, koz-
alkalmazotti jogviszony, kozszolgélati jogviszony
A tanulot érintd szakképzési munkaviszony lényege, jelentdsége
Atipikus munkavégzési formak a munka torvénykonyve szerint: tavmunka, bedolgozéi mun-
kaviszony, munkaer6-kolcsonzés, egyszeriisitett foglalkoztatas (mezdgazdasagi, turisztikai
idénymunka és alkalmi munka)
Specialis jogviszonyok: Onfoglalkoztatas, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka

3.1.1.6.3 Munkaviszony létesitése
Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai
A munkaviszony létesitése. A munkaszerz6dés. A munkaszerzddés tartalma.
A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaidd
A munkavallal6 és munkaltato alapvetd kotelezettségei
A munkaszerz6dés modositasa
Munkaviszony megsziinése, megsziintetése
Munkaidd és pihendidd
A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum)

3.1.1.64 Munkanélkiiliség
Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). AllaskeresSként torténd nyilvantartasba vétel
Az éllaskeresési ellatasok fajtai
Allaskeres6k szdmara nyujtandé tamogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas, képzé-
sek, utazasikoltség-tamogatasok)
Szolgéltatasok allaskeres6knek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas)
Eurodpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)
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3.2  Munkavallaldi idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet (technikus szakmak ese-
tén)

A tanulési teriilet tantdrgyainak 6sszéraszama: 62/62 ora
A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaloja
Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivacids levél megfogalmazasa, az
allasinterju soran hatékony idegen nyelvli kommunikacio.

3.2.1 Munkavallaléi idegen nyelv tantargy 62/62 o6ra

3.2.1.1 A tantargy tanitasanak o6 célja
A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetés-
re jelentkezni, ismerjék az allaskeresés Iépéseit, hatékonyan és eredményesen meg tudjak va-
l6sitani a kommunikécios célokat egy allasinterju soran.

Megértsék a munkajukhoz kapcsoldodd idegen nyelvil allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallaldshoz kapcsoldddan egyszerli formanyomtatvanyokat kitdlteni, dnéletrajzot irni
¢s motivacids levelet a formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleléen megfogalmazni,
megértsék egy munkaszerzddés alapvetd idegen nyelvi fordulatait, kifejezéseit.

Az éllasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezeto részében, az altalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket meg tudjak valaszolni. Az interjii soran tudjanak szandékaikrol, elképzeléseikrdl,
jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket, gyengeségeiket. Rendelkezzenek
megfeleld szokinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrél és munkatapasztalatukrol be tudjanak
szamolni. Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informaciokat, és ezzel kapcso-
latosan kérdéseket, véleményt tudjanak formalni.

A tantargy az utolso évfolyamon keriil oktatasra, igy épit a tanuldk kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapvetd mondatszerkesztési ismereteikre, vala-
mint a fobb igeidok ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanuld ezen ismereteit aktivalja és
a munkavallal6i szokincset is alkalmazva gyakorolja.

3.2.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

A tantargy tanitdsa idegen nyelven zajlik, ezért az oktatonak rendelkeznie kell az adott

idegen nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel.

3.2.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

3.2.1.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem
stb.) kell lebonyolitani.
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3.2.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos

S B Elvart , .
K’eszsergek, Ismeretek OP al,losag, es' viselkedésmodok, “s ﬁZ%tkII‘la.hf)Z.
képességek felel6sség mértéke o 3as kotodo digitalis

attitiidok . x
kompetenciak
Hatékonyan tudja
Internetes allaskere- | Ismeri az allaskere- allaskereséshez

s6 oldalakon és
egyéb forumokon
(Gjsaghirdetések,
szaklapok, szakmai
kiadvanyok stb.)
allashirdetéseket
keres. Az allaskere-
séshez hasznalja a
kapcsolati tokéjét.

sést segitd forumo-
kat, allashirdetése-
ket tartalmazo for-
rasokat, allasokat
hirdetd vagy allas-
keresésben segitd
szervezeteket, mun-
kakozvetito igy-
nokségeket.

Teljesen onalldan

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld 6néletraj-
zot fogalmaz.

Ismeri az onéletrajz
tipusait, azok tar-
talmi és formai
kovetelményeit.

Teljesen onalldan

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld motiva-
cios levelet ir, me-
lyet a megpalya-
zando allas sajatos-
sagaihoz igazit.

Ismeri a motivacids
levél tartalmi és
formai kovetelmé-
nyét, felépitését,
valamint tipikus
szofordulatait az
adott idegen nyel-
ven.

Teljesen 6nalldoan

Kitolti és a munka-
adohoz eljuttatja a
sziikséges nyomtat-
vanyokat és doku-
mentumokat az
allaskeresés folya-
matanak figyelem-
bevételével.

Ismeri az allaskere-
sés folyamatat.

Teljesen 6nalldan

Felkésziil az allasin-
terjura a megpa-
lyazni kivant allas-
nak megfelelden, a
céljait szem elott
tartva kommunikal
az interju soran.

Ismeri az allasinter-
ju menetét, tiszta-
ban van a lehetséges
kérdésekkel. Az
adott szituacid
megvalositasahoz
megfeleld szokincs-
csel és nyelvtani
tudassal rendelke-
zik.

Teljesen 6nalldan

Torekszik kompe-
tenciainak realis
megfogalmazasara,
erdsségeinek hang-
sulyozasara idegen
nyelven. Nyitott
szakmai és szemé-
lyes kompetenciai-
nak fejlesztésére.
Torekszik receptiv
és produktiv kés-
zségeit idegen nyel-
ven fejleszteni (ol-
vasott és hallott
szoveg értése, irds-
készség, valamint
beszédprodukcid).
Szakmaja irant
elkotelezett. Megje-
lenése visszafogott,
helyzethez ill6.
Viselkedésében
torekszik az adott
helyzetnek megfe-
lelni.

hasznalni az inter-
netes bongészoket
és allaskeres6 porta-
lokat, és ezek segit-
ségével képes
szakmajanak, vég-
zettségének, képes-
ségeinek megfelels-
en allashirdetéseket
kivélasztani.

Ki tud tdlteni 6n-
életrajzsablonokat,
pl. Europass CV-
sablon, vagy sz6-
vegszerkeszté prog-
ram segitségével
1étre tud hozni az
adott dnéletrajztipu-
soknak megfeleld
dokumentumot.

Szovegszerkesztd
program segitségé-
vel meg tud irni egy
Onéletrajzot, figye-
lembe véve a formai
szabalyokat.

Digitalis forma-
nyomtatvanyok
kitoltése, szovegek
formai kovetelmé-
nyeknek megfeleld
létrehozasa, e-
mailek kiildése és
fogadasa, csatolma-
nyok letdltése és
hozziad4asa.

A megpalyazni
kivant allassal kap-
csolatban képes az
internetr6l informa-
ciot szerezni.
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Az éllésinterjun, az
allasinterjura érke-
zéskor vagy a kap-
csolddo telefonbe-
szélgetések soran
csevegest (small
talk) kezdeményez,
a tarsalgast fenntart-
ja és befejezi. A
kérdésekre megfele-
16 valaszokat ad.

Tisztaban van a
legéltalanosabb
csevegesi témak
szokincsével, ame-
lyek az interju so-
ran, az interjut
megel6zd és esetle-
gesen kdveto tele-
fonbeszélgetés
soran vagy az allas-
interjura megérke-
zéskor felmeriilhet-
nek.

Teljesen onalldan

Az éllasinterjihoz
kapcsolddodan tele-
fonbeszélgetést
folytat, idopontot
egyeztet, tényeket
tisztaz.

Tisztdban van a
telefonbeszélgetés
szabalyaival és
altalanos nyelvi
fordulataival.

Teljesen onalldan

A munkaszerz6dé-
sek, munkakori
leirasok szokincsét
munkajara vonatko-
z6an alapvetden
megerti.

Ismeri a munka-
szerz6dés fébb
elemeit, leggyako-
ribb idegen nyelvii
kifejezéseit. A
munkaszerzédések,
munkakori leirasok
szokincsét értel-
mezni tudja.

Teljesen 6nalloan

3.21.6 A tantargy témakorei

3.216.1 Az allaskeresés 1épései, allashirdetések

A tanulé megismeri az allaskeresés 1épéseit, €s megtanulja az ahhoz kapcsolddo szokin-
cset idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt tulajdonsagok,
szakmai gyakorlat stb.).

Képessé valik a szakmdajahoz kapcsolodo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismer-
ni, hogy sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirde-
tés kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak megfeleléen begyakorolja az
egyszeriibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.

Az allashirdetések és az trlapok szovegének olvasasa soran a receptiv kompetencia fej-
lesztése torténik (olvasott szoveg €rtése), az trlapkitodltés soran pedig produktiv kompe-
tenciakat fejlesztiink (irdskészség).

3.2.16.2 Onéletrajz és motivacios levél

A tanul6 megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kovetelményeit, ti-
pikus szofordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld helyes-
séggel és igényességgel, onalldan megfogalmazni onéletrajzat.

Megismeri az allas megpalyazasahoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai kovetel-
ményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus szofordulatokat, szakmajaban hasznalt
gyakori kifejezéseket, valamint a szakmdja gyakorlasahoz sziikséges kulcsfontossag
kompetencidk kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan begyakorolja, ho-
gyan lehet az adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.
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3.2.1.6.3 »Small talk” — 4ltalanos tarsalgas

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti
a beszélgetésben részt vevoket rahangolddni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos
csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartdsaban
¢s a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a small talk soran érintett témak semlegesek
legyenek a beszélgetOpartnerek szdmara, és az adott szituacidhoz, fizikai kornyezethez
passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. iddjaras, kozlekedés (odajutas, parkolés,
épiileten beliili tajékozddas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad, hobbi,
szabadid6 (szorakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a kérdésfeltevést és a beszélge-
tésben val6 aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.

Az allasinterjut megel6z6en gyakran telefonos egyeztetésre is sor keriil, ezért a tanulonak
fontos a telefonbeszélgetések szabalyait és fordulatait is megismernie, elsajatitania.

A témakor soran elsdsorban a tanuldok produktiv kompetenciaja fejlodik (beszédkészség),
de a témahoz kapcsolddo internetes videok és egyéb hanganyagok hallgatasa soran re-
ceptiv készségeik is fejlodnek (hallas utani értés).

3.2.1.6.4 Allasinterja

A témakor végére a tanuld képes viszonylagos folyékonysaggal, hatékony kommunikaci-
ot folytatni az allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is. Elsajatitja
azt a szakmai jellegii szokincset, amely alkalmassa teszi arra, hogy a munkalehet6ségek-
r6l, munkakoriilményekrdl tajékozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és kérdéseket tud
feltenni a betodlteni kivant munkakorrel kapcsolatosan.

A témakdr tanuldsa soran elsajatitja a kdzvetleniil a szakmajara vonatkoz6, gyakran hasz-
nalt kifejezéseket.

A témakor tanitdsa sordn az allasinterju lefolytatdsan kiviil fontos, hogy a tanuld ismerje
a munkaszerzddés azon szakkifejezéseit, részeit is, amelyek szakmdjahoz kotddhetnek.

A munkaszerzddések kulcskifejezéseinek elsajatitasa és forditasa révén alkalmas lesz ar-
ra, hogy a leendd sajat munkaszerz6dését, illetve munkakori leirasat leforditsa és értel-
mezze.

A témakor soran els@sorban a tanuld produktiv kompetencidja fejlodik (beszédkészség),
de a témahoz kapcsolddo videok és egyéb hanganyagok hallgatisa soran a receptiv kés-
zségek is fejlodnek (hallas utani értés), valamint a munkaszerzédés-mintak szovegének
olvasdasa soran az olvasott szovegeértés is fejlesztheto.
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3.3 Elelmiszeripari alapismeretek megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszoraszama: 558/558 ora
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja

A tanulasi teriilet megalapozza az élelmiszeripar szerteagazd szakmaihoz sziikséges tudast.
3.3.1 Elelmiszerismeret tantargy 72/72 éra

3.3.1.1 A tantargy tanitasanak o6 célja

A tantargy oktatdsanak célja megismertetni az élelmiszeriparban feldolgozott anyagokat, il-

letve azokat az ¢élelmiszereket, amelyeket az élelmiszeripar kész vagy félkész termékként allit

eld, bemutatni az élelmiszerek és alapanyagaik csoportositasat, jellemzdit, valtozasait és

taplalkozasélettani értékeit.

3.3.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.3.1.3 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Kémia, biologia

3.3.1.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem

stb.) kell lebonyolitani.

3.3.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-

Ismeretek

Onallésag és fele-

Elvart viselkedés-

Altalanos és szak-
mahoz kotodo

ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Kivélasztja az élel- | Ismeri az élelmi- Digitalis tartalmak

miszeripar novényi
eredetii alapanyaga-
it.

szeripari nyers-
anyagokat ¢és jel-
lemzdiket.

Teljesen 6nalldoan

Kivalasztja az élel-
miszeripar allati
eredetll nyersanya-
gait.

Ismeri az élelmi-
szeripari nyers-
anyagokat és jel-
lemzdiket.

Teljesen 6nalloan

Felismeri a védo-
tapanyagokat.

Ismeri a védotap-
anyagokat ¢s jelen-
toségiiket.

Teljesen 6nalloan

Felismeri az egyes
nyersanyagok ér-
zékszervi hibait.

Ismeri az élelmi-
szerromlas fogal-
mat, jellemzoit,
veszélyeit.

Instrukcié alapjan
részben Oonalloan

Felel6sségérzet,
felelds, biztonsagos
munkavégzés az
¢élelmiszerek eldalli-
tasakor
Elkotelezettség a
megfeleld és jo
mindségl alap- €s
védotapanyagok
kivalasztasa és
felhasznalasa, a jo
mindségl és bizton-
sagos termékek
eldallitasa irant

keresése, bongészé-
se, szlrése és fel-
hasznalasa

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlrése ¢és fel-
hasznalasa
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3.3.1.6 A tantargy témakorei
3.3.1.6.1 Anyagismeret
Az éllati eredetii nyersanyagok csoportjai, jellemzo6i
A ndvényi eredetli nyersanyagok csoportjai, jellemzoi
A védotapanyagok csoportjai, szerepiik a taplalkozasban
Az 4svanyi anyagok szerepe a taplalkozasban
A viz szerepe az életfolyamatokban
Az ivoviz jellemzoi, kdvetelményei

3.3.1.6.2 Elelmiszeripari technologiai alapok
A technoldgiai miiveletek és folyamatok szerepe és célja
A technologiai alapmiiveletek jellemzdi €s ipardgi szerepiik: tisztitds, apritas, keverés, osz-
talyozas, termikus miiveletek (hokezelés, f6z¢s, siités, hiités és fagyasztas, tartdsitas, cso-

magolas, préselés)

3.3.2 Miiszaki alapismeretek tantargy

3321

A tantargy tanitasanak {6 célja

36/36 ora

A tantargy oktatasanak célja az altaldnos miiszaki miiveltség kialakitasa, amely megalapozza
a szakmai tantargyakat.

3.3.2.2

3.3.23

Matematika, fizika, természetismeret

3.3.2.4

stb.) kell lebonyolitani.

3.3.25

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-
natkozo specialis elvarasok

A képzés orakeretének legaldbb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
l16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Felismeri a kiilon-
b6z0 szerkezeti
anyagokat.

Ismeri az alapvetd
szerkezeti anyago-
kat (fémek,
nemfémek).

Instrukcié alapjan
részben 6nalldan

Vetiileti abrazolast
készit egyszerti
mértani alakzatok-
rol.

Ismeri a merdleges
vetités szabalyait.

Instrukcié alapjan
részben Oonalloan

Papirmodellt készit
egyszer(i mértani
alakzatokrol.

Ismeri a képsikok
sikba forgatasat.

Teljesen onalldan

Elkoételezett a méré-
sek pontos kivitele-
zése, dokumentala-
sa irant, fontosnak
tartja a miiveleti
sorrend betartasat,
ezzel csokkentve a
hibas munkadarab-
ok szamat.

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlirése és fel-
hasznalasa
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Egyszerii mértani
alakzatokat atmére-
tez.

Ismeri a kicsinyités,
nagyitds fogalmat.

Teljesen onalldan

Felismeri és kiva-
lasztja az alapvetd
koto gépelemeket.

Ismeri a csavarokat,
ékeket, reteszeket,
szegecseket.

Teljesen onalldan

Digitalis mérdesz-
kozok hasznalata

Felismeri a mtiszaki
rajzon a tengely,
csapagy jelét.

Ismeri a csapagy,
tengely jelképi
jelolését.

Teljesen 6nalloan

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

Felismeri a miiszaki
rajzon az egyes
erdatviteli gépele-
meket.

Ismeri az erdatviteli
gépelemek jelképi
jelolését.

Teljesen 6nalloan

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

Kivalasztja az egyes
hajtasokhoz alkal-
mazhatd erdatviteli
gépelemet.

Ismeri a kozelfekvo,
illetve tavolfekvo
tengelyek esetén
alkalmazhato haj-
taselemeket.

Instrukcié alapjan
részben Onalldéan

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

Felismeri a techno-
l6giai csévezetéke-
ket, idomokat, szi-
geteléseiket.

Ismeri a csovek és
1idomok feladatat.

Teljesen onalldan

Felismei az egyedi
meghajtasokat.

Ismeri a villanymo-
tor és a hajtomii
fogalmat.

Teljesen 6nalloan

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

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

3.3.2.6 A tantargy témakorei

3.3.26.1

Iras, elemi szerkesztések, vonalfajtdk, hosszusagbecslés, elemi vetiileti

Géprajzi alapismeretek

modell készitése
A rajzkészités alapszabalyai, rajzlapméretek, méretaranyok, vonalfajtdk, nyomtatott iras
Szabalyos sokszog szerkesztése, érintd szerkesztése kiillonbozd sugarti korhoz

Egyszerti mértani test abrazoléasa két képsikos rendszerben — kocka, téglatest, henger, kiip

Papirmodell készitése a képsikok sikba forgatasaval

3.3.2.6.2

Gépelemek

abrazolas, papir-

Csavarok, ,,facsavar”, szegecsek, tomitések, csapagyak

Oldhat6 és nem oldhato gépelemek

Csavarok — kiilonb6z6é menetprofilok jellemz6 alkalmazasi teriilete
Csavarok szabvanyos jelolése — M24x100 és jelentése

Csavarok jelképi jelolése miiszaki rajzon

Tengelyek, csapok feladata, jelképi jelolése miiszaki rajzon
Tengelykotés ékkel vagy retesszel

Csapagyak csoportositasa, feladata, tomitési megoldasok

3.3.2.6.3 Erdatviteli gépelemek
Szijak, dorzshajtas, fogaskerékhajtas, lanchajtas, attételek
Nyomatékatszarmaztato hajtasok csoportositasa
A laposszijhajtas elemei, elrendezési modjai, szijfeszitése, szij végtelenitése, f6 alkalmaza-
si teriilete
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Az ¢kszijhajtas elemei, alkalmazasi teriilete

A dorzshajtas, lanchajtas alkalmazasi tertiletei

Attétel szamitasa, lassito, gyorsito attétel

A fogaskerékhajtas alkalmazasi teriilete, alapfogalmak
A csigahajtés, fogasléc alkalmazasi teriilete

3.3.2.64 Csovekés csovezetékek
Anyag, szigetelés, cs6idom, csOkdtés
Csovezetékek az élelmiszeriparban: technoldgiai csdvezetékek, energiaellatast szolgalod
csovek, szallitocsovek
A csOvek anyaga alkalmazasi teriilet szerint (fém, {iveg, miianyag stb.)
Karimas csokotés, csolira, cséidomok
Csovezetékek tomitése, szigetelése

3.3.2.6.5 Villanymotorok, hajtomiivek, attételek
Villanymotorok, hajtomiivek, attételek mitkodési elvei, teljesitményei, alkalmazasai
Villanymotor elvi miikodése, kivalasztasa teljesitmény és kimend fordulatszam alapjan
Hajtomiivek alkalmazasi teriiletei

3.3.3 Elelmiszervizsgalat tantargy 72/72 6ra
3.3.3.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja

A tantargy oktatdsanak célja, hogy a tanulok atfogd elméleti tudast és gyakorlati ismereteket

szerezzenek az élelmiszervizsgalat terliletén, s igy munkdjuk soran képesek legyenek dontése-

iket el6késziteni, az alapméréseket onalldan, pontosan, precizen dokumentélva és balesetmen-

tesen elvégezni.

3.3.3.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara Vo-
natkozo specialis elvarasok

3.3.3.3  Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Fizika, kémia, természetismeret

3.3.3.4 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, {izem stb.)
kell lebonyolitani.

3.3.3.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altaldnos és szak-

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
l16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

mahoz kotédo
digitalis kompe-
tenciak

Alkalmazza a biz-
tonsadgos munka-
végzés szabalyait.

Ismeri a laboratori-
umi munka szaba-
lyait, a vegyszerek
tulajdonsagait,
felhasznalasat,
kezelését, és a labo-
ratoriumi eszk6zo-
ket.

Teljesen onalléan

Torekszik a szak-
mai ismeretek pon-
tos hasznalatara,

a szakszerii munka-
végzésre, a munka-
védelmi eldirasok
betartasara.

Digitalis tankonyv-
tar hasznalata, in-
formacid gytjtése,
prezentacio készité-
se
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Alkalmazza a min-
tavételi, minta-
elokészitési eljara-
sokat a laboratori-
umi munkaban.

Ismeri a minta eld-

készitésének és
tarolasanak elméle-
ti alapjait,

fizikai és

kémiai eljarasait.

Instrukcié alapjan
részben o6nalléan

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlrése és al-
kalmazasa.

Alkalmazza az
alapvetd tomegmé-
rési modszereket.

Ismeri a tomeg
fogalmat, a mérték-
egységeket, az at-
valtasokat, a méré-
sek fajtait, a bruttd
¢és a netto tomeget, a
mérleg hasznalatat.

Teljesen 6nélloan

Digitalis méréesz-
k6z06k hasznalata.

Alkalmazza a térfo-
gatmérési modsze-
reket.

Ismeri a térfogat
fogalmat, a mérték-
egységeket, az at-
valtasokat, a térfo-
gatmérd eszkdzok
hasznalatat.

Teljesen onalldan

Digitalis mérdesz-
ko6z06k hasznalata.

Alkalmazza a hé-
mérsékletmérési
modszereket.

Ismeri a h6mérsék-
let fogalmat, méré-
sének modjat, a
hémérsékleti skalat.

Teljesen onalldan

Digitalis mérdesz-
kozok hasznalata.

Alkalmazza a siir(i-
ség meghatarozasa-
nak és mérésének

Ismeri a slriiség
fogalmat, mérték-
egységét, a kiilon-
b6z6 halmazallapo-

Teljesen 6nalloan

Digitalis méréesz-
ko6zok hasznalata.

modszereit. tu anyagok slir(isé-
gének mérését.
Ismeri az oldatok
definicidjat, fajtait,
Oldatokat készit. a szazalékos olda- Teljesen onalldan

tok készitési mod-
jat.

Digitalis mérdesz-
k6z06k hasznalata.

3.3.3.6 A tantargy témakorei

3.3.36.1 Bevezetés a laboratoriumi munkaba
Laboratoriumi rend- és munkaszabalyok, eszkdzok, vegyszerek, veszélyes anyagok tarola-
sa, eszk0zok ismerete és hasznalata

3.3.3.6.2 Mintavétel
A mintak fajtai, tipusai, mintavételi szabalyok, mintak tarolasa

3.3.3.6.3 Tomegméres
Alapfogalmak, mértekegységek, atvaltas, mérések, mérlegek hasznalata

3.3.3.64 Térfogatmérés
Alapfogalmak, mértekegységek, atvaltas, mérések, mérdeszk6zok hasznalata

3.3.3.6.5 Hoémeérsékletmérés
Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas, mérések, hdmérdk hasznalata

3.3.3.6.6 Stirtiségmérés
Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas, mérések, mérdeszkdzok hasznalata
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3.3.3.6.7 Oldatok
Alapfogalmak, oldatok, szdzalékos oldatok hasznalata

3.3.4 Alapozé gyakorlat tantargy 144/144 6ra

3.34.1

A tantargy tanitdsanak {6 célja

A tantargy oktatdsanak célja az élelmiszeripari kompetencidk fejlesztése szakmaspecifikusan
szervezett gyakorlati foglakozasokon keresztiil.

3.34.2

3.34.3

3.34.4

kell lebonyolitani.

3.345

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.)

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Kivalasztja az élel-
miszeripar alap-
anyagait.

Ismeri az élelmi-
szeripari nyers-
anyagokat.

Teljesen 6nalldoan

Az alapanyagokon
vagy munkadarab-
okon méréseket
végez.

Ismeri a mértékegy-
ségeket, az atvalta-
sokat és az egyszer(i
mérdeszkozok keze-
1ését.

Teljesen onalldan

Oldatokat készit.

Ismeri a szazalék,
az oldott anyag és
az oldoszer fogal-
mat.

Teljesen 6nalldoan

Atalakitasi miivele-
teket végez.

Ismeri az anyagok
atalakitisahoz sziik-
séges miveletek
céljat és sorrendjét.

Teljesen 6nalléan

Fontosnak tartja,
hogy munkajat
pontosan, az eldira-
soknak megfelel6en

és precizen végezze.

Digitalis mérdesz-
k6z0k hasznalata
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3.3.4.6 A tantargy témakorei

3.34.6.1 Mérések
Meérési miveletek, mérleg hasznalata, térfogatmérés, recept szerinti mérések, dokumenta-
ci6 hasznalata, hosszisagmérés

3.3.4.6.2 Szakmaspecifikus alapmiiveletek
Elokészité miveletek, iparagi miiveletek, eszkdzok és berendezések hasznalata, el6készité-
si ¢és feldolgozasi miiveletek, sorrend;jiik, végrehajtasuk

3.3.5 Munkavédelem és higiénia tantargy 36/36 ora
3.3.5.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja

A tantargy megismerteti a munkavédelmi alapfogalmakat, az izemek egységes munkavédel-

mi szabalyait, a biztonsagos és balesetmentes munkavégzés feltételeit, megalapozza a higié-

nikus ¢és biztonsagos élelmiszer-eldallitasi szemléletet, és felkésziti a tanuldt a higiénikus

"o

¢lelmiszer-eldallitas iranti felel0sségvallalasra.

3.3.5.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.3.5.3 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

3.35.4

iizem stb.) kell lebonyolitani.

3.3.55

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A képzés orakeretének legaldbb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely,

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Szabalyszertien
hasznalja a munka-
ruhdkat és véddesz-
kozoket.

Ismeri a munka- és
védobruhéakra vonat-
kozd eloirasokat.

Teljesen 6nalléan

Alkalmazza a mun-
kavédelmi szaba-
lyokat.

Ismeri az lizemre
vonatkoz6 alapvetd
szabalyokat.

Teljesen 6nalléan

Azonositja a mun-
kavédelmi eszk6z6-
ket.

Ismeri az lizemben
alkalmazott munka-
védelmi eszkozoket
és hasznalatukat.

Teljesen 6nalléan

Hasznalja a higiéni-
ai felszereléseket,
megfelelen tisztal-
kodik, és betartja az
tizemi higiéniai
szabalyokat.

Ismeri az élelmi-
szerhigiénia fogal-
mat, a higiéniai
eszkdzoket és he-
lyes hasznalatukat.

Teljesen 6nalldan

Elkotelezett a mun-
kavédelmi és higié-
niai szabalyok be-
tartasa €s betartata-
sa irant.

Elektronikusan
tarolt dokumentu-
mok hasznalata
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Alkalmazza a higi-
éniai szabalyokat,
értelmezi a figyel-
meztetd tablakat.

Ismeri a vonatkozo
szabalyzatokat.

Teljesen onalldan

Munkavégzés koz-
ben az élelmiszer-
higiéniai eléirasokat
betartja, és figye-
lemmel kiséri betar-

Ismeriaraésa
munkatarsaira vo-
natkoz6 higiéniai
szabalyokat.

Teljesen onalldan

tasukat.

3.3.5.6 A tantargy témakorei

3.3.5.6.1 Munkavédelem
A biztonsagos munkakezdés feltételei, véddeszkozok, balesetek, elsdsegélynyujtas, foglal-
kozési artalmak, betegségek, tlizvédelem, érintésvédelem, eldirasok, szabalyok, alapvetd
munkavédelmi jogszabalyok
Feleldsségvallalas a sajat és a munkatarsak biztonsaga érdekében

3.3.5.6.2 Higiénia
Uzemi higiénia, személyi higiénia, eldirasok, szabalyok, élelmiszerbiztonsagi eléirasok, a
nyersanyagtarolas higiénidja, a feldolgozas higiénidja
Elelmiszerekkel terjedd betegségek
Elelmiszerhigiéniai kockazatok kikiiszobolése, megelézése

3.3.6 Alagazati specializicio tantargy 198/198 o6ra

3.3.6.1 A tantargy tanitasanak f6 célja
A tantargy oktatasanak célja az élelmiszeripari aldgazatok specidlis ismereteinek kozvetitése a
tanulok szakmavalasztasanak eldsegitése érdekében.

3.3.6.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.3.6.3

Kapcsolodo kézismereti, szakmai tartalmak

3.3.6.4 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, {izem stb.)
kell lebonyolitani.
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3.3.6.5

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Szakmaspecifikus
miiveleteket hajt
végre.

Ismeri az
alagazathoz tartozo
miiveleteket, azok
sorrendjét és szere-
pét.

Instrukcié alapjan
részben 6nalloan

Figyelem, logikus
gondolkodas az
ismeretelsajatitas-
ban, pontossag a
végrehajtasban

3.3.6.6
3.3.6.6.1

makorok

A tantargy témakorei

Alagazati specializacio
A specializacio soran valasztott szakmédhoz sziikséges esetleges tovabbi elsajatitando té-
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3.4 Tartésitéipari termékgyartas megnevezési tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak 6sszoraszama: 1216/1216 o6ra
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
A tartositoipar kialakulasa, fejlodése €s jovoképe
A gyiimolesok, zoldségek és az allati eredetli nyersanyagok, mint a tartdsitoipar legnagyobb
mennyiségben felhasznalt nyersanyagai, azok taplalkozas-¢€lettani jelentdsége, valamint a be-
16liik eléallitott termékcsoportok
A gyartas szakmai miiveleteinek, technologiai folyamatdnak megismerése
A termékcsoportok altalanos gyartastechnologiaja, eltérések a gyartas soran
A tartositashoz sziikséges szakmai ismeretek
A késztermékek rendszerének, mindségi kovetelményeinek elsajatitasa
Az egészséges taplalkozas kovetelményeit biztositd zoldség- és gyliimoleskészitmények eldal-
litdsa az élelmiszerbiztonsag eldirasainak betartasaval
A felhaszndlésra keriil nyersanyagok tulajdonsagainak ismerete a késztermék kdvetelménye-
inek megfeleléen
Allati eredetii nyersanyagokat tartalmazé termékcsoportok gyértastechnolégiaja, az ételké-
szitmények, huskonzervek és egyéb termékek készitésének elmélete
A gyartovonal iranyitasa; a gépek, berendezések biztonsagos tizemeltetése; a késztermék mi-
ndségi eldirasainak betartasa; hulladékgazdalkodas
A késztermékgyartas alapjat képez6 szakmai szamitasok elsajatitasa

3.4.1 A tartésitoipari termékkészités alapjai tantargy 107/107 éra

3.4.1.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja
A tartositéipari termékkészités alapjai cimii tantargy tanitdsanak célja a tartdsitoipar tevé-
kenységének megismerése, a tanuloknal a szakma irdnti elkotelezettség, pozitiv attitiid kiala-
kitdsa. A tantargy elsajatitdsa soran megismerik az alapanyagok jellemzdit, a gyartds soran
felhasznalt segéd- és jarulékos anyagokat. Megtanuljak a tartdsitdipar gyartdsi miiveleteit.
Szakmai szamitdsok alkalmazasaval meghatarozzak a gyartdshoz felhasznalt anyagok meny-
nyiségeét.
A tantargy témakorei lehetOséget biztositanak a projektmodszer alkalmazasara.

3.4.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

natkozo specialis elvarasok

3.4.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Biologia, élelmiszerismeret, miiszaki alapismeretek, élelmiszervizsgalat, alapozd gyakor-
lat, munkavédelem és higiénia

34.1.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem
stb.) kell Iebonyolitani.
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3.4.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-

Onallésag és fele-

Elvart viselkedés-

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo

/ Ismeretek P . P s
seégek 10sseég mérteke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Tanulma r s .
ta??(;ls irtr(l;nzszk?glg- A tartositoipar ki-
P alakulasanak, torté- Digitalis tankonyv-

kulasat, fejlodését.
Elemzi a tartositoi-
par jov6beni lehetd-
ségeit.

netének, a fejlédési
lehet6ségeknek az
ismerete.

Teljesen 6nalloan

Elemzi a z6ldség-,
gytimdlesfélék és
allati eredetti nyers-
anyagok Osszetétel-
ét, és rendszerezi
azokat.

A zoldség-, gyii-
molcsfélék és az
allati eredetti nyers-
anyagok Osszetétel-
ének és csoportosi-
tasanak ismerete

Teljesen onalldan

Tanulmanyozza az
alapanyag feldolgo-
zashoz hasznalt
segéd- ¢és jarulékos
anyagokat.

Az alkalmazott
segéd- és jarulékos
anyagok és azok
szerepének, fel-
hasznalasanak isme-
rete

Teljesen 6nalloan

Ismerteti a feldol-
gozoévonal eldkészi-
to gépeit, berende-
z¢éseit.

A termék gyartasa-
nal alkalmazott
el0készité miivele-
tek ismerete

Teljesen onalldan

Részletesen bemu-
tatja a jellegformalo
miveletek céljat,

A jellegformald
miiveletek ismerete
Az egyes miiveletek
hatasa a késztermék
megjelenésére, az iz

Instrukcid alapjan
részben 6nalldan

megvalositasat. . , .
és az allomany
kialakitasara
Azonositja a kész- A késztermék befe-

termék befejezd

jez6 miiveleteinek

Teljesen 6nalldoan

miiveleteit. ismerete
Részletesen bemu-
tatja a f A AliA

J, e 1is A tart6sito eljarasok
tartositoeljarasokat,

elemzi azok élelmi-
szerre gyakorolt
hatasat, meghata-
rozza az adott elja-
rds paramétereit.

ismerete, hatasuk a
késztermék Osszete-
vOire, paraméterei-
nek meghatarozasa

Instrukcié alapjan
részben onalloan

Tanulmanyozza a
félkész és készter-
mékek eloallitasat.

A tartositoipari
félkész és készter-
mékek ismerete

Teljesen 6nalloan

Ismerteti az egyes
termékek gyartasa-
nal a nyersanyag
mennyiségéhez
felhasznalt segéd-
és jarulékos anya-
gok szamitasi elja-
rasat, a veszteséget
¢s a kihozatalt.

A gyartasi folya-
matban felmeriil6
szakmai szamitasok
ismerete.

Teljesen 6nalldan

Kritikusan értékeli
az elektronikus
forrasokat, precizen,
koriiltekintéen vég-
zi feladatat. Szami-
tasait és feladat-
megoldasait kelld
részletességgel, a
szakmai jel6lés-
rendszer alkalmaza-
saval irja le.

tar, informaciogyij-
tés

Projektort, tablaza-
tokat hasznal.

A Magyar Elelmi-
szerkdnyv segéd- és
jarulékos anyagairol
bemutato készitése

Prezentaciokészités,
-bemutatas

Szamitdgép, projek-
tor hasznalata

Folyamatabra készi-
tése digitalisan,
rajzoloprogrammal

Elektronikus forra-
sok felhasznalasaval
rendszerezi a
tartositoeljarasokat.

Folyamatabra készi-
tése digitalisan.

Az altalanos irodai
szoftverek segitsé-
gével képleteket és
egyenleteket szer-
keszt.
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3.4.1.6 A tantargy témakorei

34.16.1 A tartositoipar kialakulésa, jelentosége
A tartositoipar kialakulasa, jelentosége;
A tartésitoipari tevékenységi terlilete és gazdasagi jelentdsége;
A tartositoipari termelés célja és jovoképe.

3.4.1.6.2 A tartositéipar nyersanyagai ¢s rendszerezése
Az élelmiszer-nyersanyag fogalma
Novényi eredetli nyersanyagok
Zoldségfélék (hiivelyesek, burgonyafélék, kaposztafélék, gyokérfélék, kabakosok, hagy-
mafélék, évelok, egyéb zoldségfélék), fliszerndvények, gabonafélék
Gytmolcsfélék (almatermésiiek, bogyosok, csonthéjasok, szarazterméstiek, déli gytimol-
csok)
Allati eredetii nyersanyagok (nagyvagoallatok [szarvasmarha, sertés, juh], baromfifélék,
hal, nytl, vad) egyéb termékek (tej, tojas)

3.4.1.6.3 Segéd- és adalékanyagok
Az élelmiszer-tartositoipar segéd- és adalékanyag-fogalma, -rendszerezése
Etelkomponensek (kotdanyagok, keményitd, tejpor, novényi eredetii olajok, allati eredetii
zsirok, természetes eredetii édesitészerek, so, fiiszerek)
Elelmiszer-adalékanyagok (szinezékek, antioxidansok, tartésitoszerek, alloméanyjavito és -
modositd szerek, savanyusagot szabalyozo anyagok, aromaanyagok és izfokozok, édesito-
szerek, csomosodast, tapadast gatlok, élelmiszer-adalékok oldésara haszndlhatd oldosze-
rek)
Viz
Technologiai segédanyagok (habzasgatlok, deritGanyagok, szlirbanyagok, csomagologa-
zok)
Csomagolas (alapfogalmak, kovetelmények a csomagolassal szemben, csomagoléanyagok,
-eszk6zok, a csomagolas segédanyagai)
A tisztitas, ferttlenités anyagai (tisztitoszerek, fertétlenitészerek)

34164 A tartositéipar gyartasi miiveletei
Elokészité miiveletek (mosas, szareltavolitas, csumazas, magozas, magkisziras, héjeltavo-
litas, valogatas, osztalyozas)
Jellegformald miiveletek (apritas, dusitomiiveletek, 1ényerés, 1étisztitas, hizatas, beparlas,
felontolé-készités, keverés, egyenlésités, el6fézés, gbzolés, elomelegités, f6zés, siités)
Befejez6 miiveletek (a csomagolo- és taroloedényzet elokészitése, toltés, 1égtelenités, za-
ras, a csomagolas kodolasa)
Tartositomuveletek (hokezelés, az aszeptikus gyartas technologiaja, héelvonas, vizelvonas,
vegyszerek alkalmazéasa, mikrobagatld anyagok, mikroorganizmusok 4ltal termelt anyagok
révén kombinalt tartosito eljarasok, uj technologiak)

3.4.165 Félkész ¢s késztermékek
A félkész termékek gyartasanak lényege, sziikségessége, azok csoportjai és jellemzoi
A félkész termékek tartdsitasa, a hokezelt termékek jellemzdi, az aszeptikus tartositas 1é-
nyege, elonyei
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A félkész-termékek gyartasahoz felhasznalt adalékanyagok és csomagoldeszkdzok, azok
elokészitése

A gyiimdlesokbol eldallitott termékesoportok (befbttek, gyorsfagyasztott gylimoleskészit-
mények, lekvarok, tditéitalok, gytimolcslevek, gyiimolcsszorpok, szaritmanyok) és azok
jellemz6i

A zoldségfélékbdl eloallitott késztermékek (gyorsfagyasztott zoldségkészitmények, féze-
Iékkonzervek, zoldségplirék, -levek, savanyisagok, salatdk, zoldségszaritmanyok, ételize-
sitok, kiilonleges termékek) rendszerezése €s jellemz6 tulajdonsagai

Allati eredetii nyersanyagokbol eléallitott termékek (ételkészitmények, bébiételek, huskon-
zervek, krémek, halkészitmények)

3.4.1.6.6 Szakmai szamitasok
A témakor 11. és 13. évfolyamon keriil feldolgozasra
11. évfolyamon javasolt az anyagnorma alapjan a gyartasba keriild6 anyagmennyiségek
meghatarozasa szamitassal

— Nyersanyag, segédanyagok stb.

Veszteségszamitas
— Felontdlé-szamitas
— Technologiai segédanyagok szamitasa
Csomagoloedény, -anyag meghatarozasa szamitassal
13. évfolyamon gyartmanylapkészités, termékfejlesztés nyomonkovetése szamitadsokkal,
diagramkészitéssel, dokumentalassal

3.4.2 Gyiimélcskészitmények gyartasa tantargy 337/337 éra

3.4.2.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja
A tartositott gylimoleskészitmények ismereteinek elsajatitasa
A termékgyartas szakmai miiveleteinek, technoldgiai folyamatanak megismerése
A késztermékek rendszerének, mindségi kovetelményeinek megtanitasa
Az egészséges taplalkozas kovetelményeit biztositd gylimolcskészitmények eldallitdsa az
¢élelmiszerbiztonsag eldirdsainak betartasaval

3.4.2.2 A tantargyat oktatdo végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

natkoz6 specialis elvarasok

3.4.2.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Biologia, élelmiszerismeret, miiszaki alapismeretek, élelmiszervizsgalat, alapozd gyakor-
lat, munkavédelem és higiénia, a tartositoipari termékkészités alapjai, élelmiszervizsgalat

3424 A képzés orakeretének legalabb 60%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely,
tizem stb.) kell lebonyolitani.
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3.4.25

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Bemutatja a gyu-
molcsoket, mint a
tartositoipar nyers-
anyagait, ismerteti a
nyersanyagok taro-

Ismeri a gytimol-
csoket, mint tartosi-
toipari nyersanya-
gokat, a nyers-
anyagok tarolasat és

Teljesen onalldan

lasat, elBkészitését | el6készitését a fel-
gyartasra. dolgozasra.
Bemutatja a befot-

tek gyartasat, az
alapanyag tulajdon-
sagainak ismereté-
ben valasztja meg
az elokészités és
jellegformalas mii-
veletét.

Ismeri a bef6ttek
gyartasanak miive-
leteit.

Instrukciod alapjan
részben 6nalldan

Ismerteti a gyorsfa-
gyasztott gyii-
mdlcskészitmények
gyartasat.

Ismeri a gyorsfa-
gyasztott gyii-
molcskészitmények
gyartasi eljarasat.

Instrukcid alapjan
részben Onalléan

Bemutatja a lekva-
rok készitését.

Ismeri a lekvarok
készitésének miive-
leteit, meg-feleld
sorrendben

Teljesen onalldan

Elemzi és bemutatja

az uditéitalok,

gylmolcsitalok, Ismeri az tditoita-

gyliimolcslevek, lok, gytimélcsitalok,

gylimolesszorpok gyltmolcslevek, Instrukcid alapjan
gyartasat, valamint | gyiimélesszorpok részben 6nalldan
az azonos és eltéré | gyartastechnologia-

miiveleteket az | it

egyes  termékcso-

portoknal.

Ismerteti az aszalt | Ismeri az aszalt

gylimolesok, kilon- | gyiimolesok, kiilon-

leges gylimdlcské- | leges gylimdleské- Teljesen dnalldan
szitmények eldalli- | szitmények gyarta-

tdsdnak miiveleteit. | sat.

Bemutatja a kézi és
nagytizemi szaraz-
tészta gyartasat.

Ismeri a nagyiizemi
és kézi szaraztészta
gyartasat.

Teljesen 6nalléan

Torekszik a szak-
nyelv pontos és
szakszer(i hasznala-
tara.

Felel6s és igényes
munkat végez
egyéni, paros vagy
csoportfeladat ese-
tén.

Precizen, pontosan,
az el6irasoknak
megfelelden dolgo-
zik.

Folyamatabrat ké-
szit rajzoloprog-
rammal.

Szovegszerkesztd
programot hasznal.

Digitalisan rogziti
az eldkészité munka
1épéseit.

Digitalis mérému-
szereket alkalmaz.

Internetes forrasbol
termékeket keres az
adott teriilethez.

Digitalis mérémii-
szereket hasznal az
adott teriilethez.

Projektor, szamito-
gép segitségével
prezentdciot készit.

3.4.2.6

34.26.1

lemz0 tulajdonsagok, kémiai dsszetételiik, a gyiimolcsok élettani hatdsa

A tantargy témakorei

A gylimdlesok, mint tartositdipari nyersanyagok, a nyersanyagok eldké-
szitése €s feldolgozasa
A gyiimdlcsok jellemzoéi, csoportositasuk termés és feldolgozas szerint, a csoportokra jel-

A gylimdlesok mindségét befolydsold tényezdk és azok hatasa a késztermékcsoportokra
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Az érés meghatarozasa, egyes technologidkhoz eltérd érettségli nyersanyag, érést befolya-
solo tényezok

A nyersanyag beszerzése, atvétele, mindsitése objektiv és miiszeres eljarasokkal

A nyersanyag tarolasa, elokészitése a feldolgozasra

3.4.2.6.2 Befottek gyartasa
A bef6ttek gyartasahoz felhasznalt gyiimolesok jellemzoi, kovetelmények a nyersanyaggal
szemben, felhasznalt adalékanyagok ¢és segédanyagok
A befottek csoportositasa, mindségi kdvetelményei
Szakmai szamitds a felhasznalt anyagok meghatarozdsahoz, a felontlé Osszetételének
meghatarozasa
A beféttek gyartasanak modjai, altaldnos gyartastechnologia kozvetlen €s kozvetett uton, a
technoldgiai miiveletek jellemzo6i, paraméterek, lejatsz6do folyamatok
A gyartasi modok dsszehasonlitasa
A gylimdlcesok terméscsoportjai szerinti tipustermékek kivalasztasa:
— Almatermésii gyltimolcsok: almabefott
— Csonthéjasok: cseresznye, barack
— Bogyo6s termésii gyliimolesok: szamoca
— Hé¢jas termési gyltimolesok: did
Kiilonleges befbttek készitése: dsszetételiik, nyersanyaguk, felontdleviik szerint csoporto-
sitva

3.4.2.6.3 Gyorsfagyasztott gyiimolesok készitése
A hiitott, fagyasztott gylimolesok csoportjai, azok jellemzoi
A gyiimdlcsok mint nyersanyag kovetelményei, atvétele, elokészitése a fagyasztasra (tiszti-
tas, apritas, kezelés)
Természetes allapotban fagyasztott gyliimolcsok (malna, szamoca, meggy stb.) gyartas-
technolégidk, IQF mindség
Gyilimolcskrémek gyartasa natar €s cukrozott gyltimdlesbol
Egyéb termékek fagyasztasa (gesztenyepiiré)

34.26.4 Lekvarok gyartasa
A lekvarok gyartasdhoz felhasznalt nyersanyagok, azok kdvetelményei és egy€b anyagok
Szakmai szdmités, az dsszetevOk meghatarozasa
Egyféle gyiimdlcsbdl késziilt gylimolcsizek gyartdsa, a miiveletek jellemzdi, kiemelve a
f6z¢és miiveletét (fozet Osszeallitasa, f6zés végrehajtasa)
Termékek (szilvalekvar, vegyes gyiimolcsiz, gylimolcssajtok)
Darabos gyiimolcsizek (dzsemek) jellemzdi, csoportjai, felhasznalt anyagok és azok eldké-
szitése
A pektin el6készitése, szakmai szamitas
Kiilonleges lekvarféleségek gyartastechnologiaja (csokkentett energiatartalmu készitmé-
nyek, biokészitmények)

3.4.2.6.5 Uditéitalok, gyiimiilcsitalok, gyiimélcslevek, gyiimdlesszorpok készitése
A felhasznalt nyersanyagok jellemzdi, a gyiimolcsok élettani hatésa, egyéb anyagok
Az uditéitalok altalanos gyartastechnologiaja (alapanyag-készités, italkészités)
Sziirt gyiimoleslé gyartasanak technoldgiai miiveletei, azok jellemz6i, a lejatsz6dod folya-
matok, az alkalmazott berendezések mitkodésének 1ényege
Fogyasztasra kész gylimolcslevek készitése gylimolcs- €és szénsavtartalom szerint
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Rostos gylimoleslevek, nektarok alapanyagainak eldallitdsa, majd a késztermékkészités
elmélete

Gyiimdlesszorpok alapanyagainak gyartastechnologidja, a szorpkészités miiveletei

A gyiimolcslevek készitéséhez sziikséges szakmai szamitasok: 0sszetevok meghatarozasa
Kiilonleges gytimolcslevek gyartastechnologidja (csokkentett energiatartalmi készitmé-
nyek, biokészitmények)

3.4.2.6.6 Aszalt gylimolcsok, kiilonleges gylimolcskészitmények gyartasa
A felhasznalt nyersanyagok és kovetelményeik, egyéb anyagok szerepe, alkalmazasa
A szaritott termékek gyartasanak altalanos technolédgiaja
Tipustermékek eléallitasa (aszalt alma, aszalt szilva, aszalt csipkebogyo)
A cukrozott gylimdlesok gyartastechnoldgidja, a termékcsoportok jellemzoi
Az alapanyagok elékészitése, cukrozas, kandirozas
Szugat készitése
A sziikséges segédanyagok mennyiségének meghatarozasa

3.4.2.6.7 Szaraztészta gyartasa
A felhasznalt nyersanyagok és kovetelményeik, céllisztek, egyéb anyagok szerepe, alkal-
mazasa
A széraztésztak rendszerezése
A gépi és kézi tésztagyartas technologidja

3.4.3 Zoldség- és fozelékkészitmények tantargy 334/334 éra

3.4.3.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja
A tartositott zoldségkészitmények nyers- és segédanyag-ismereteinek elsajatitasa
A termékgyartas szakmai milveleteinek, technologiai folyamatdnak megismerése
A késztermékek rendszerének, mindségi kovetelményeinek elsajatitasa

3.4.3.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

natkozo specialis elvarasok

3.4.3.3 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Biologia, élelmiszerismeret, miiszaki alapismeretek, élelmiszervizsgalat, alapozd gyakor-
lat, munkavédelem és higiénia, a tartdsitoipari termékkészités alapjai, élelmiszervizsgalat

3434 A képzés orakeretének legalabb 60%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,
lizem stb.) kell lebonyolitani.
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3.4.35

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Ismerteti a z6ldség-
féléket, mint tartosi-

toipari nyersanya-
gokat és a nyers-
anyagok  tarolasat,

elokészitését a gyar-
tasra.

Ismeri a z61dség-
féléket mint a tarto-
sitoipar nyersanya-
gait, a nyersanyag-
ok tarolasat, eloké-
szitését a gyartasra.

Teljesen onalldan

Bemutatja a gyors-
fagyasztott zoldség-
készitmények gyar-

cres

Ismeri a gyorsfa-
gyasztott zoldség-
készitmények gyar-

cres

Teljesen onalldan

Jellemzi a fézelék-
konzervek készité-
sét, Osszetevok
szerint.

Ismeri a f6zelék-
konzervek készité-
sét, Osszetevok
szerint.

Teljesen 6nalloan

Elemzi a z6ldségpii-
rék, levek gyartasat.

Ismeri a zoldségpii-
rék, -levek gyarta-
sat.

Teljesen 6nalloan

Bemutatja a
z061dségszaritmanyo
k, kiilonleges ter-
mékek készitését.

Ismeri a
z6ldségszaritmanyo
k, kiilonleges ter-
mékek készitését.

Teljesen onalldan

Ismerteti az ételize-
sitok gyartasat.

Ismeri az ételizesi-
tok gyartasat.

Teljesen dnalldan

Torekszik a munka-
hoz minimalisan
sziikséges adatok
megjegyzésére és a
megbizhato adatok
megkeresésére.
Gondolatmenetét
részletesen, rende-
zetten és kovetheto-
en dokumentalja.

Internetes forrasbol
adatokat gytijt.

Szamitogép segitsé-
gével folyamatabrat
készit.

Internetes forrasbol
adatokat gytijt.

Folyamatabrat ké-
szit rajzoloprog-
rammal.

"Hogyan késziilt?"
kisfilmet keres.

Internetes forrasbol
termékeket keres
OsszetevOk szerint

3.4.3.6

3.436.1

A tartositoipar alapanyag-sziikségletének biztositasa

A tantargy témakorei

A z0ldségek, mint tartositoipari nyersanyagok, a nyersanyagok eldkészi-
tése, feldolgozasra

A zoldségfelek tulajdonsagai, altalanos jellemzoi, biologiai értéke

A zdldségfélék csoportositasa, a csoportok jellemzése, kiemelt fajtak

A gyartashoz sziikséges altalanos kovetelmények, mindségi eldirdsok
A nyers zoldségek atvétele mindség és mennyiség alapjan

Az dtmeneti tarolas feltételei és az eléfeldolgozasi eljarasok

A nyersanyagok beltartalmi értékének megérzése — mint a legfébb technologiai szempont
— szem elGtt tartasa a technoldgiai ismeretek elsajatitdsa soran
A zoldségteélekbdl eldallitott késztermékek rendszerezése, azok jellemzd tulajdonsagai

3.4.3.6.2

A hiitélanc

Gyorsfagyasztott zoldségkészitmények
A héelvonas hatasa a nyersanyagokra, a hdelvonas folyamata

A hoelvonassal tartositott zoldségkészitmények csoportositasa, jellemzése, mindségi kove-
telményei és a mindsitési modok

A héelvonasra alkalmas nyersanyagokkal szembeni specialis kovetelmények a késztermék
jellegétdl fliggden
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A termékgyartasban felhasznalt segéd- és csomagoléanyagok technologiai szerepe
A nyersanyagok specialis atvétele, elokészitése a késztermek jellege szerint
Termékskala:
— Gyorsfagyasztott darabos zoldségek (zoldborso, zéldbab, karfiol, csemegekukorica,
gyokérfélék, sparga, fejtett bab, hagymafélék, spargatok, bimbodskel, lecso stb.)
— Gyorsfagyasztott zoldségpiirék (paraj, soska)

3.4.3.6.3 Fozelékkonzervek készitése

A készitmények jellemzése, taplalkozés-¢élettani jelentdsége, csoportositasa, mindségi elo-
irasai és ellendrzési modjai
Az alapanyagok altalanos és specialis technologiai kdvetelményei, az atvétel €s az atmeneti
tarolas feltételei
A felhasznalt segéd- és csomagoldanyagok tulajdonsagai, technologiai szerepiik, gyartasra
val6 eldkészitésiik
A technologiai folyamat gyartasi miiveletei a késztermékek jellegétdl és a nyers zoldségek
tulajdonsagaitol fiiggden, az altalanos €s specidlis kovetelmények figyelembevételével
A miiveletek 1ényege, célja, hatasa a nyersanyagra, befolyasold tényez6i, modjai, ellendr-
z¢si pontjai, berendezései A késztermékek utokezeld miiveletei
Termékskala:

— Natir fézelekkonzervek (z6ldborso, zoldbab, csemegekukorica, gyokérkockak,

gomba, finomfdzelék stb.)
— Darabos konzervparadicsom (hamozott, hAmozatlan, szeletelt, zuzott)
— Paradicsomos készitmények (lecsofélék, paradicsomos gombak, TV-paprika)

34.36.4 Z06ldségpiirék, -levek készitése
A homogén allomanyu zoldségkészitmények termékcsoportjai, azok jellemzdi, bioldgiai
értekei, mindségi kovetelményei és ellendrzési modjai, a késztermékek fajtai
A z0ldségpiirék, -levek gyartasara alkalmas nyersanyagok altalanos és specialis technolo-
giai kdvetelményei
A gyartashoz felhasznalt segéd- és csomagoloanyagok alkalmazéasanak technoldgiai célja,
jellemzd tulajdonsagai
A zo6ldségpiirék gyartasanak technoldgiai folyamata, miiveleti sorrendje, a késztermék és a
nyersanyagok jellemzd tulajdonsagainak megfelelden kialakitva
A késztermékek utdkezeld miiveletei
Termékskala:
— Hagyomanyos és aszeptikus technologidval hokezelt  zoldségpiirék (stiritett para-
dicsomfelék, soska-, parajpiiré, bébiétel-alapanyagok/alappiirék)
— Hagyomdényos ¢és aszeptikus uton tartositott zoldséglevek (paradicsomlevek,
stitotokle)

3.4.3.65 Savanyusagok, salatak készitése
A savanyusagok fogalma, bioldgiai értéke, csoportositasa
A késztermékek mindségi eldirasai
Nyers- és segédanyagok
Csomagoloeszkozok
Hdokezeléssel tartositott savanyusagok altalanos gyartasi folyamata
Termékskala:
— Egykomponensii termékek, csemegekészitmények (uborka, cékla, hagyma, zdldpa-
radicsom, paprika, kaposzta, salata stb.)
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— Tobbkomponensii és vegyes savanyusagok (kaposztaval toltott almapaprika, vagott
vegyes savanyusag stb.)
Vegyi uton tartositott — ecetes — savanytsagok
A kozvetlen technoldgia altalanos folyamata
Termékskala: ecetes uborka, ecetes cékla, ecetes paprika stb.
A kozvetett technologia miiveletei
Termékek: hordos készitmények (uborka, paprika, zoldparadicsom stb.)
A témakor szakmai szamitasainak — vegyszeres oldatok — ismerete
Természetes savanyitassal tartositott savanyiasagok gyartasmiiveletei, az erjesztés €s a fo-
lyamat alatti kezelés
Salatak jellemzése, specidlis csomagolésa, eltarthatosagi feltételei

3.4.3.6.6 Z06ldségszaritmanyok, kiilonleges termékek eléallitasa
A széritas elméleti ismeretei
A szaritott zoldségek jellemzése, élettani jelentdsége, csoportositdsa, mindsége
A nyersanyagok technologiai kdvetelményei
A felhasznalt segéd- és csomagoloanyagok tulajdonsagai, fajtai
A z0ldségszaritmanyok gyartési folyamata:
A szaritas elotti miiveletek: nyersanyag-elOkészités
A széritds miivelete: tartdsitas
A széritas utani maveletek: a szaritmany utokezelése
Termékskala:
— Darabos zoldségszaritmanyok (hagyma, gyokérfélék, paradicsom, cékla, pritamin-
paprika stb.)
— Morzsolt zoldségszaritmanyok (zoldség levelek, levélzoldségek)
— Szaritott zoldségporok Orléssel poritva (fokhagyma, voroshagyma), a fliszerpaprika
és a porlasztva szaritott zoldségporok (pl. paradicsom)
— Kiilonleges termékek: liofilizalt z6ldségkészitmények

3.4.3.6.7 Etelizesitok készitése
EtelizesitOk szaritott zoldségek keverékebdl eldallitva

3.4.4 Allati eredetii nyersanyagokbél elallitott termékek tantargy 191/191 éra

3.44.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja
A felhaszndlasra keriild nyersanyagok tulajdonsagainak ismerete a késztermék kdvetelménye-
inek megfeleléen
A gyartas sordn alkalmazott technologiai miiveletek célja, folyamata €s berendezéseinek is-
merete
Késztermékcsoportok gyartastechnologiaja: ételkészitmények, huskonzervek és egyéb termé-
kek készitésének elmélete és gyakorlata

3.44.2 A tantargyat oktatdo végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

natkoz6 specialis elvardsok

3.4.43 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Bioldgia, élelmiszerismeret, miiszaki alapismeretek, élelmiszervizsgalat, alapozd gyakor-
lat, munkavédelem és higiénia, a tartositoipari termékkészités alapjai, élelmiszervizsgalat
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3.44.4

iizem stb.) kell lebonyolitani.

3445

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

A képzés orakeretének legalabb 60%-4at gyakorlati helyszinen (tanmihely,

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Bemutatja az allati
eredetii nyersanya-
gokat és azok fel-
dolgozasra valo
elokészitését.

Ismeri az allati
eredetii nyersanya-
gokat és a nyers-
anyagok feldolgo-
zasra valo elokészi-
tését.

Instrukcié alapjan
részben 6nalloan

Jellemzi a halkon-
zervek el6allitasat.

Ismeri a halkonzer-
vek gyartasi techno-

cres

Iranyitassal

Ismerteti a készéte-
lek tipusait és gyar-

tastechnologiajukat.

Ismeri a készételek
tipusait és gyartas-
technologiajukat

Instrukcid alapjan
részben Onalléan

Bemutatja a hus-
konzervek fajtait és

Ismeri a huskonzer-
vek fajtait és készi-

Teljesen onalldan

Torekszik a techno-
l6gia legtjabb
eredményeinek
folyamatos megis-
merésére és ezek
bemutatasara is.

Internetes forrasbol
adatokat gyijt.

Rajzoloprogrammal
folyamatabrat ké-
Szit.

Internetes forrasbol
adatokat gytjt.

Internetrol katalo-
gust tolt le.

készitésiiket. tésiiket.
3.44.6 A tantargy témakorei
34.46.1 Allati eredetii nyersanyagok, a nyersanyagok elékészitése, feldolgozasa

Hideg- és melegvérii allatok mint nyersanyagok, a tartositoipar allati eredetii nyersanyagai,
a hus- és baromfiipar termékei, valamint a halak
Ezek csoportositasa taplalkozas-¢élettani érték, technologiai cél és elokészitettség szerint

A husok Osszetétele, biologiai értéke, érési folyamata

A husok atvétele, minGsitése

3.44.6.2

Halkészitmények

A halkészitmények csoportositasa jellegiik és tartdsitdsuk szerint
Gyartasukhoz felhasznalt alap- és segédanyagok
A halak szallitasa, tarolasa, valtozasai, a haltisztitas miiveletei
Eléallitott termékek:

— Olajoshal-készitmények

— Halaszlé

— Pécolt halak
— Hoelvonassal tartdsitott halak
— Egyéb halkészitmények (fiistolt, sozott hal, szardellakészitmények)

3.4.46.3

Termékskala:

Készételek eldallitasa
A készételek jellemzése, csoportositisa Osszetétel, tartdsitasi mod, étrendi hely szerint
Az alapanyagok technoldgiai kdvetelményei, adalék- és segédanyagok
Altalanos gyartastechnologiai miiveletek, céljaik, jellemzéik, hatasuk a nyersanyagra, pa-
ramétereik és berendezéseik
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— Porkoltek

— Fo6zelékek hussal és hus nélkiil
— Leveskonzervek

— Diétas és kimélo ételek

— Bébiételek, juniorételek

— Félkész és konyhakész ételek

34464 Huskonzervek gyartasa
A késztermék gyartastechnologiaja (a késztermék jellemz6i, mindségi kovetelményei,
nyersanyag-kovetelményei, a gyartastechnologiai miiveletek sorrendje €s azok technoldgiai
ismeretei, berendezések)
A huskonzervek rendszerezése, azok jellemzo6i, felhasznalt anyagok és azok eldkészitd
muveletei
Termékskala:
Darabos jellegli huskonzervek
Daralthus-konzervek
Huskrémek
— Péstétomok

3.4.5 Tartésitoipari gépek tantargy 97/97 ora
3.45.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja

A tartositoiparban alkalmazott anyagmozgato, nyersanyag-eldkészitd, jellegformald, befejezo,

tartositd €és csomagolasi (raktari) miiveletek gépeinek €s berendezéseinek megismerése

A gépek szerkezeti elemei, felépitése, miikodési elve, biztonsagtechnikai eldirasai, lizemelte-

tése ¢és karbantartasa

3.45.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.45.3 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Miiszaki alapismeretek, élelmiszervizsgélat, alapozo gyakorlat, munkavédelem és higié-
nia, mikrobioldgiai alapismeretek

3454 A képzés orakeretének legalabb 30%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,
lizem stb.) kell lebonyolitani.

3.455 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és szak-

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallosag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Bemutatja az
anyagmozgato
berendezéseket,
biztonsagos haszna-
latuk modjat.

Ismeri az anyag-
mozgat6 berendezé-
seket, hasznalatuk
modjat.

Teljesen 6nalldan

Fontosnak tartja a
miiszaki ismerete-
ket, a szabalyos,
biztonsagos tlizemel-
tetést.

Internetes forrast
hasznal.
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Jellemzi a Ismeri a
nyersanyagelokészit | nyersanyageldkészit | Teljesen dnalldoan
és gépeit. és gépeit.

Digitalis képtarat
hasznal.

Elemzi a jellegfor-
malas gépeit, be-
rendezéseit.

Ismeri a jellegfor-
malas gépeit, be-
rendezéseit.

Instrukcié alapjan
részben o6nalléan

Digitalis tankonyvet
hasznal.

Bemutatja a tartdsi-
tomiiveletek gépi
berendezéseit, mu-
kodési elvét.

Ismeri a tartosito-
miveletek gépi
berendezéseit, mu-
kodési elvét.

Teljesen onalldan

Abrakat, képeket és
projektort hasznal.

Ismerteti a befejez6
miiveletek gépeit,
hasznalatuk modjat.

Ismeri a befejezd
miiveletek gépeit,
hasznalatuk modjat.

Teljesen 6nalloan

Filmet, videot al-
kalmaz .

Jellemzi a csomago-
las gépeit és a
cimkézbberendezés
miikodését.

Ismeri a csomagolas
gépeit és a
cimkézbberendezés
miikodését.

Instrukcid alapjan
részben 6nalldéan

Internetes forrast
hasznal.

3.45.6 A tantargy témakorei

3456.1 Anyagmozgatd berendezések

A nyersanyagok iizemen beliili mozgatasat végzo gépek:
— Konténertiritdk
— Szallitészalagok
— Szallitécsigdk gumi- vagy milanyag hevederes, talpas, térbeli talpas
— Gorgods szallitopalyak

Fiiggbleges irdnyu anyagmozgatas
— Hattytnyak elevator
— Dobozemel6 berendezések (surlodo, magneses)
— Fuggdépalyak
— Sinrendszert futédaru (futomacska)
— A folyadékszallitas berendezései

3.45.6.2 A nyersanyageldkészités gépei
A mosas gépi berendezései (kefés rendszerti, 1égbeftivasos, flotacios, lagytermékmoso, pa-
rajmoso, paradicsomaztatd és moso)
A héj-, szar- és mageltavolitas gépei

— Hamozogépek (mechanikus, vegyi és hdhamozok)

— Szartép6 gépek (tépOhengeres vagy tépOpalcas, bolygatomiives, hevederes)

— Magozogépek (kiszurogép, Oszibarack-felezd €s -magozo, betétkéses Oszibarack-
felezo, allokéses Oszibarack-felezd €és -magoz6, univerzalis magozdgép, magozo-
attoro, étkezési paprika maghaz-eltavolitoja, borsocsépld gép)

Osztalyozogépek (méret szerinti hengeres osztalyozok, z6ldborséd- és gyiimolcsosztalyozo,
kaszkad rendszerli zoldborsd-osztalyozo, huzalos osztalyozogép, lancpalyas uborkaoszta-
lyoz0; szin szerint osztalyozok)

Az apritas gépei és a zizogépek:

Darabolas (kaposztaszeleteld, fozelékvago és kockazogép, szeletel6-kockazo gép zoldbab-
vég-levago, fiirtbont6 egység, zoldbabdarabolo)

Z0az6gépek (almamard, fésiis z(z0o, kalapacsos z(z0)
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3.4.5.6.3 A jellegformalas gépei, berendezései
Homogenizatorok (dugattyts homogenizator, kolloidmalom, ultrahangos homogénezd)
Attorégépek, passzirozok (centrifugal attoré, haromfokozata 4ttrd, magozo-attord [passzi-
roz6], turbinaattoro)
Huzatas
Gytimoélesprések (szakaszos: csomagprés, fekvOkosaras prés, hidraulikus prés; folyamatos
miikodésii: folyamatos szalagprés, csigas prés)
Szlir6gépek (taskas sziirdk, keretes sziirok, lapsziirék, vakuumdobsziirk)
Centrifugak
Foz6iistok (el6foz6 duplikator, keverds duplikator, serleges el6f6z0, csigas el6f6z06)
Hdcserélok

34564 A tart6sité miiveletek gépi berendezései
A hokezelés gépi berendezései (pasztorkad, alagutpasztor)
Sterilezéberendezések (autoklav, fekvd, kosaras sterilezd, forgédobos sterilezd, folyamatos
tizemi hidrosztatikus sterilezd, osztott hidrosztatikus sterilez6, Hunister)
Beparlas, bestrités (kett6s kopenyli gombvakuum, csdves beparlokésziilékek, filmbepar-
16k, lemezes beparlo)
Szaritok (Schilde tipust talcas szaritok, alagutszaritok, szalagszaritok, hengeres szaritok
porlasztva szaritok)
Hiités (kontakt hiitok, 1éghtitok)
Helyiségek hiitése (csendes hiités, 1égcirkulacios hiités)
Fagyasztoberendezések (szakaszos gyorsfagyasztd alaght, folyamatos fagyasztoalagutak,
szalagos gyorsfagyaszto, fluidizacios fagyasztoberendezések, liofilez6 berendezések)
A CIP-tisztitas fogalma, rendszere

3.45.6.5 A befejez6 miveletek gépei
Toltégépek:
Darabos arut t6lték (rotaciods toltégép, vibracios toltégép, uborkatdlté gép, borsotoltd gép,
teleszkopos kortoltégép)
Pépes és darabos részeket tartalmazo anyagot tolté gépek (dzsemtoltok, specialis dugattyus
toltégépek)
Meghatarozott tomegre t61té gépek (vakuumos toltdgépek, dugattyis toltdgépek)
Léfelontok (folyamatos 1éfelontd, vakuumlevezo)
Portoltd gépek
Uvegzaro szerkezet és iivegzard gépek:
— A palackzaras gépei (koronazard gép)
— Dobozzar6 gépek (fémdobozzaras: automatikus dobozzard, forgoédobozos, allodo-
bozos dobozzard automata, kiilonleges zarogépek, vakuumos zarogépek)
Egységrakomény-bonté (depalettazd), dobozdblitd, iivegoblitd, palackmoso

3.45.6.6 A csomagolas gépei
A raktari csomagolas gépei
Palettazogépek, raktari csomagologépek, cimkézok (iiveg-, doboz- és palackcimkézd, kar-
tonba rako, kartondoboz-leragaszto, 6vezdcsomagold, kartondoboz-palettdzo, zsugorfolia-
val csomagold, egységrakomany-rogzité gépek, berendezések)
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3.4.6 Szakmai élelmiszervizsgalatok tantargy

3.4.6.1

A tantargy tanitdsanak f6 célja

78/78 ora

Megismerni a tartésitdiparban a nyersanyag-atvétel €s -mindsités folyamatat szubjektiv és
objektiv modszerekkel
A segéd- és jarulékos anyagok, csomagoldanyagok, edények, cimke mindségellendrzése, ki-
fogasok — pl. nem megfelelé mindség — kezelése

Tisztitd-, fertotlenitoszerek hatasanak ellenOrzése
Gyartaskozi ellenérzések, a miiveletek megfelelosége (tisztasag, apritottsag, el6fézés, betol-
tés, 1éfeltoltés, cukor- vagy sotartalom, zaras, hékezelés, pH stb.)
Erzékszervi vizsgalatot végzése, a mérések, vizsgalatok modszerének és eredményeinek do-

kumentaldsa

3.4.6.2

3.4.6.3

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-
natkozo specialis elvarasok

Biologia, élelmiszerismeret, miiszaki alapismeretek, élelmiszervizsgalat, alapozo gyakor-
lat, munkavédelem és higiénia

3.4.6.4

iizem stb.) kell lebonyolitani.

3.4.6.5

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A képzés orakeretének legalabb 60%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely,

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Bemutatja a nyers-
anyagatvétel, a
mintavétel és a
mindségvizsgalat
folyamatat.

Ismeri a nyers-
anyagatvétel, a
mintavétel és a
mindség vizsgalatok
szerepét a jo min6-
ségll termék eldalli-
tasaban

Instrukcid alapjan
részben Onalldéan

Ismerteti a gyartas-
ba kertil6 segéd-
anyagokat és megQ-
feleldségiik ellendr-
7¢sét.

Ismeri a gyartasba
keriil6 segédanya-
gokat és megfelel-
ségiik ellendrzését.

Teljesen 6nalléan

Tanulmanyozza a
csomagoldéanyago-
kat és a zaras elle-
norzését.

Ismeri a csomago-
l6anyagokat és az
iiveg, doboz stb.
zarasat, ellenérzé-
sét.

Teljesen 6nalléan

Szakszertien bemu-
tatja a késztermék
ellendrzését és
megvalositasat.

Ismeri a készter-
mék-ellen6rzés
modszereit.

Instrukcié alapjan
részben onalloan

Feleldsségteljes,
preciz, koriiltekintd
munkavégzés

Digitalis méromii-
szert hasznal.

Szamitogépet hasz-
nal.

Digitalis miiszert
hasznal.

Digitalis miiszere-
ket hasznal, az
eredményeket elekt-
ronikusan rogziti.
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Ismerteti a készter-
mék érzékszervi
biralati eljarasat,
kiértékelését.

Ismeri az érzék-
szervi biralat eljara-
sat, kiértékelését.

Teljesen onalldan

Szakszerten elké-
sziti a szabalyos
dokumentumokat.

Ismeri a dokumen-
talas eljarasat.

Instrukcié alapjan
részben o6nalléan

A biralati eredmé-
nyeket tablazatkeze-
16 program (Excel)
alkalmazasaval
értékeli ki.

A dokumentalast
szovegszerkesztd
program alkalmaza-
saval végzi.

3.4.6.6 A tantargy témakorei

3.4.6.6.1

Nyersanyagatvétel, mintavétel, mindségvizsgélatok

A beszallitott tételb6]l mintavételezés

Objektiv miiszeres vizsgalat

Szubjektiv érzékszervi értékelés (fajta, fajtaazonossag, érettség, tisztasag, egyontetliség
megallapitasa) és mennyiségi atvétel mérlegelés

Objektiv miiszeres vizsgalat, iizemi laboratoriumi (szarazanyag-, nedvességtartalom, zsen-
geség stb.) mindsités eredménye

3.4.6.6.2 A gyartasba keriild segédanyagok ellendrzése
A termékbe keriild segédanyagok mindség vizsgalata, vizmindség (fizikai, kémiai, mikro-
bioldgiai tisztasag)

3.4.6.6.3 Gyartaskozi ellendrzést
A technologiai miiveletek megfeleldségének ellendrzése (tisztasag, osztalyozottsag, épség,
szar, magkiszlras, szarazanyag-tartalom, toltottség, 1éfeltoltés stb.)
A tartositoeljaras megfeleldsége

3.4.6.64 Csomagoloanyagok tisztasaganak és zarasanak ellendrzése
A csomagoloanyag és az edény tisztasaganak valamint a zarasnak az ellenérzése, a cimke-
felirat és a jel6lés vizsgalata

3.4.6.6.5 Késztermék ellendrzés
A zarast, csomagolast, jelolést, cimkézést vizsgalja, idegenanyag-tartalom, t6ltétomeg,
netto tomeg, termosztalasi proba stb.

3.4.6.6.6 Erzékszervi biralat
Az érzékszervi vizsgalatok célja, koriilményei, modjai
Pontozasos érzékszervi vizsgalat
A vizsgalat értékelése
Kiilonb6z6 termékek eldirasok szerinti érzékszervi vizsgalata

3.4.6.6.7 Dokumentalas

Az ellendrzések menetét, a vizsgalati modszereket az eldirasok szerint, a helyben szokasos
modon régziti (mindségbiztositasi kézikonyv)

38/56. oldal



3.4.7 Elelmiszerkémia tantargy 36/36 ora
3.4.7.1 A tantargy tanitasanak o6 célja

A tanulok ismerjék a vizmolekuladkon beliili €s a vizmolekulak kozotti kotéstipusokat, a vizak-
tivitas fogalmat, a fehérjék felosztasat, az alfa-aminosavak és az esszencialis aminosav fogal-
mat, szerepét, az aminosavak amfoter tulajdonsagait.

Csoportositsak és tulajdonsagaik, eléfordulasuk, jelentoségiik Osszehasonlitasaval mutassak
be a cukrokat, a keményit6t és a celluldzt, a lipoidokat, zsiradékokat, olajokat, a novényi €s
allati fehérjéket. Hatdrozzak meg a peroxidszam, jodszam, savszam, elszappanositdsi szam
jelentését. Tudjak jellemezni a triglicerideket. Az egyes kémiai anyagok tulajdonsagaihoz
rendeljék hozzd azok élelmiszeranyagokban, élelmiszerekben megjelend hatasat, szerepét.
Jelenségekben ismerjék fel a koagulaciot és a denaturalddast, mutassak be a viztartalom val-
tozasanak modjait, a vizlagyitas kémiai alapjait, a ndvényi olajok keményitésének élelmiszer-
ipari jelent6ségét, a zsirok elszappanositasat, a Fehling-probat, Tollens-probat és a jod—
keményitd-reakcidt. El6forduldsukkal és hatasukkal Osszefliggben ismerjék az enzimek, a
vitaminok, a mikroelemek, az &svanyi anyagok tulajdonsagait, az élelmiszeriparban fontos
enzimeket. Tudjak ismertetni a fehérjék taplalkozas-¢€lettani jelentdségét, a thlzott szénhidrat-
fogyasztas kdvetkezményeit. Nevezzék meg a jarulékos tapanyagokat, rendszerezzék az élel-
miszer-adalékokat és felhasznalasukat, azok jelentdségét. Ismerjék fel az emberi felelGsséget
az adalékanyagok kivalasztasdban, alkalmazasaban, a vegyszer- és gyogyszermaradvanyok
eltavolitasanak sziikségességét. A tananyag feldolgozasa soran hasznaljanak interneten elérhe-
t6 forrasokat.

3.4.7.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.4.7.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Biologia, élelmiszer-ismeret, miiszaki alapismeretek, élelmiszer-vizsgalat, alapozo gya-
korlat, munkavédelem ¢és higiénia, kémia

3.4.74 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem
stb.) kell lebonyolitani.

3.4.75 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és szak-

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallosag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Bemutatja a viz
fizikai, kémiai tu-
lajdonsagait és az
¢lelemiszerekben
jelen 1év6 viz hata-
sat az eltarthatdsag-
ra.

Ismeri a viz fizikai,
kémiai tulajdonsa-
gait, és az
¢lelemiszerekben
jelen 1év6 viz hata-
sat az eltarthatdsag-
ra.

Teljesen 6nalloan

Preciz, koriiltekintd
munka a témakorok
feldolgozasaban,
kritikusan értékeli
az interneten talalt
forrasokat, hangsu-
lyozza az élelmi-

Internetes forrasok
gytjtése, feldolgo-
zasa
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Tanulményozza a
szénhidratok cso-
portositasat, az
¢lelmiszerekben
elé6forduld egysze-
rii, di-, oligo- és
poliszacharidokat.

Ismeri a szénhidrat-
ok csoportositasat,
az élelmiszerekben
elé6forduld egysze-
rii, di-, oligo- és
poliszacharidokat.

Instrukcié alapjan
részben o6nalléan

Ismerteti a fehérjék
felépitését, a nyers-
anyag-feldolgozas
folyaman lejatszodo
fontos reakciokat.
Felismeri az enzi-
mek jelentdségét az

Ismeri a fehérjék
felépitését, a nyers-
anyag-feldolgozas
folyaman lejatsz6do
fontos reakciokat.
Ismeri az enzimek
jelentdségét az

Instrukci6 alapjan
részben 6nalléan

¢élelmiszergyartas ¢lelmiszergyartas
folyamataban. folyamataban.
Bemutatja a lipidek | Ismeri a lipidek
csoportositasat, csoportositasat,

szerepét az €16
szervezetben, el6-
fordulasat az élel-
miszer-
nyersanyagokban.

szerepiiket az é16
szervezetben, el6-
fordulasukat az
élelmiszer-nyers-
anyagokban.

Teljesen onalldan

Rendszerezi a vita-
minokat oldhatdsag
szerint, és elemzi az
élettani folyamatok-
ra gyakorolt hatasu-
kat. Ismerteti az
asvanyi anyagok
jelentdségét.

Ismeri a vitamino-
kat oldhatosag sze-
rint és hatasukat az
¢lettani folyamatok-
ra. Ismeri az asva-
nyi anyagok jelen-
tOségét.

Teljesen onalldan

Bemutatja a tartosi-
toiparban, élelmi-
szeriparban hasznalt

Ismeri a tartdsitoi-
parban, élelmiszer-
iparban hasznalt

szeripari, tartositoi-
pari vonatkozaso-
kat.

Prezentacio készité-
se

Projektor hasznalata

Sovegszerkesztd
program hasznalata

Internet hasznalata

A e i
gélképzoket, gélképzoket, prog
tartositoanyagokat tartositoanyagokat
stb. sth

3.4.7.6 A tantargy témakorei

3.4.76.1

Viz

A viz kémiai, fizikai tulajdonsagai, a vizmolekuldkon beliili és a vizmolekuldk k6zotti ko-
tések tipusai, ezek szerepe a tulajdonsagok megjelenésében

A vizaktivitas és a mikrobiologiai stabilitds Gsszefiiggései

A viztartalom véltozasanak modjai, a vizlagyitas kémiai alapjai

3.4.7.6.2

A szénhidratok fogalma, csoportositasuk, fizikai, kémiai tulajdonsagaik

Szénhidratok

A monoszacharidok fobb jellemz6i (laktolgyiiriis szerkezet, glikozidos hidroxilcsoport,

fontos egyszerti cukrok: gliikoz, fruktdz, galaktoz, riboz, dezoxi-rib6zok)
Diszacharidok (lakt6z, maltdz, szachardz, cellobioz)

Oligoszacharidok
Poliszacharidok (keményitd, celluloz és észterei, glikogén)
Karamellizacio, invertalas
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A keményitd oldhatdséaga; biologiai, élelmiszeripari jelentdsége

A szénhidratfogyasztas taplalkozas-€lettani szerepe, a talzott fogyasztas hatasai

A szénhidratok keletkezése

Fotoszintézis

A lebontasi folyamatok fogalma, szerepe, csoportositasa

Az energiatarolas, -felszabaditas lehetdsége, megvalodsitasa, aerob és anaerob folyamatok
Osszehasonlitdsa

Tejsavas, vajsavas erjedés

3.4.7.6.3 Fehérjék, enzimek
A fehérjék csoportositasa, homolog sorok altalanos fizikai, kémiai jellemzése
Az amin fogalma
A fehérjék felépitése
Az aminosavak, peptidek, amid- és peptidkotések
Koagulacid, denaturécio
Az esszencialis aminosav fogalma
Egyszert fehérjék, dsszetett fehérjék
Az aminosavak amfoter tulajdonsagai
Fehérjék az élelmiszeripari technologiakban (n6vényi €s allati eredetii fehérjék)
Az enzimek fogalma, az enzimmiik6dés mechanizmusa
Az enzimek szerkezete, tulajdonségai, az élelmiszeriparban fontos enzimek
Az enzimek miikodésének optimalis feltételei, az enzimaktivitdst meghatarozo tényezok
A fehérjék taplalkozas-¢élettani jelentdsége

34.76.4 Lipidek
A lipidek fogalma, jelentdsége, csoportositasuk, kémiai, fizikai tulajdonsagaik, a zsiradé-
kok kémiai valtozasai
Lipoidok, mono- és digliceridek, foszfatidok, szterinek
A lipoidok és zsiradékok kozotti kiillonbseég
A ndvényi olajok keményitésének élelmiszeripari jelentdsége

3.4.7.6.5 Vitaminok és asvanyi anyagok
A vitaminok, mikroelemek, dsvanyi anyagok szerepe
A vitaminok 4ltalanos jellemzése, €lettani hatasa, felosztasa
Zsirban old6d6 vitaminok
Vizoldhat6 vitaminok
Provitaminok

3.4.7.6.6 Egyéb anyagok
[zesitéanyagok, szinezékek, allomanyjavité adalékok (gélképzék, emulgeatorok), tartosito-
szerek, antioxidansok, vitaminok
Jarulékos tapanyagok
Az emberi felelésség szerepe az adalékanyagok kivalasztasaban

41/56. oldal



3.4.8 Taplalkozas-élettan tantargy

34381

A tantargy tanitdsanak f6 célja

36/36 ora

A tantargy keretében a tanulok megismerik a taplalékokkal felvett tapanyagok sorsat a szer-
vezetben. Tudjak ismertetni a fehérjék taplalkozas-¢élettani jelentdségét, a thlzott szénhidrat-
fogyasztas kovetkezményeit. Megtanuljak a tapanyagok és rostok ajanlott mennyiségeit és az
azok mindségére vonatkozé elvarasokat is.
Bemutatjuk nekik ételeink tapanyagtartalmat és a kiegyensulyozott taplalkozas fontossagat. A
cél olyan korszerii ismeretek atadasa a tanulok szamara, amelyekre alapozva képessé valnak a
megfeleld élelmi anyagok kivalasztasara €s a specialis termékek eldallitasara is.

Megismerik az allergén €lelmiszer-0sszetevoket €s jeldlésiiket a termék forgalmazasakor.

3.4.8.2

3.4.8.3

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Elelmiszerkémia, biologia, agazati alapozas, élelmiszer-anyagismeret

3.4.8.4

stb.) kell lebonyolitani.

3.4.8.5

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-
natkozo specialis elvarasok

A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmtihely, iizem

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Ismerteti a taplalko-
zas jelentOségét,
meghatarozza a
taplalkozas alapfo-
galmait.

Ismeri a taplalkozas
jelentOségét és a
taplalkozas alapfo-
galmait.

Teljesen onalldan

Tanulmanyozza az
élelmiszerek tap-
anyagait, az egyes
csoportjaik szere-
pét.

Ismeri az élelmisze-
rek tapanyagait,
csoportjait és jelen-
toségét.

Teljesen dnalldan

Bemutatja az
emésztés, felszivo-
das folyamatat, a
tapcsatorna szaka-
szait.

Ismeri az emésztés,
felszivodas folya-
matat, a tdpcsatorna
szakaszait.

Teljesen 6nalléan

Tanulmanyozza az
élelmiszerek taplal-
kozastani értékét.
Bemutatja a taplal-
kozasi piramist.

Ismeri az élelmisze-
rek taplalkozastani
értéket, a taplalko-
zasi piramist.

Teljesen 6nalloan

Ismerteti a taplalko-
zasi alapelveket.
Bemutat néhany
kiilonleges taplal-
kozasi irdnyzatot.

Ismeri a taplalkoza-
si alapelveket, a
reformiranyzatok
elényeit és hatra-
nyait.

Teljesen onalldan

Tényszerliségre
torekvés, elemzo,
objektiv feldolgozas

Interneten keres
forréast.

Prezentaciot készit.

Szovegszerkesztd
programmal késziti
el a beszamolojat.

Elektronikus forra-
sok felhasznalasaval
projektmunkat vé-
gez.

A taplalkozasi alap-
elveket prezentacio
formajaban dolgoz-
za fel.
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Tanulmanyozza az
¢élelmiszerek/ételek
tapértékét. Jellemzi
az allergének jelolé-
sének maodjat a
csomagolt és cso-
magolatlan élelmi-
szerek esetében.

Ismeri az
¢lelmianyagok
tapértékét, az aller-
gének jelolését a
csomagolt és cso-
magolatlan termé-
kek esetében.

Instrukcid alapjan
részben o6nalléan

A Magyar Elelmi-
szerkdnyv megfele-
16 fejezeteit interne-
ten megkeresi és
felhaszndlja.

3.4.8.6 A tantargy témakorei

3.4.8.6.1

A tapléalkozas jelentdsége, alapfogalmak
Taplalkozas, a taplalkozas élettani szerepe, tapanyagok, energia

Tapanyagok, taplalék, tapanyagsziikséglet, energiasziikséglet, az alapanyagcsere értéke

3.4.8.6.2

3.4.8.6.3

Az ¢lelmiszerek tapanyagai
Tapanyagforrasok,

A tépanyagok tipusai
A taplalékforrasok csoportositasa, dsszetétele

Az emésztés, felszivodas folyamata

Az ember emésztérendszere
Az emésztorendszer felépitése
Az emésztés €s a felszivodas
A kozépbél szerkezete €s szerepe az emésztésben
Az utdbél felépitése és szerepe
Az emésztérendszer leggyakoribb betegségei

3.4.8.6.4

Az élelmiszerek taplalkozastani értéke
Az ételek értékelése taplalkozasi egységek, kémiai Osszetétel és

tapanyagtartalom alapjan
Tapanyag-sziikségleti norma, energiasziikséglet
A komplettalas sziikségessége

3.4.8.6.5

anyagok
Viz, rost

Taplalkozasi alapelvek
Taplalkozasi piramis, tapanyagcélok, szénhidrat, cukor, fehérje, zsir, vitaminok és asvanyi

Taplalkozasi ajanlasok

3.4.8.6.6

Alternativ taplalkozasi formak, reform taplalkozasi irdnyzatok
A fogyasztok tajékoztatasa az eléfordulod vagy lehetséges allergénekrol

Tapértek és allergének jelolése
Tapanyag tablazat, taplaltsagi allapot, életkor

Allergének feltiintetése elérecsomagolt és nem csomagolt élelmiszerek esetében
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3.5 Mikrobiologia, Minéségbiztositas és Elelmiszerbiztonsag, Munkabiztonsag, Gaz-
dasagtan megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulési teriilet tantdrgyainak 6sszéraszama: 294/294 6ra

A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaloja
A tanulasi teriilet célja, hogy a tanulok megismerjék a szabad szemmel nem lathatd, mikrosz-
kopikus méretii, altalaban egysejtii €l0lényeket, mikroorganizmusokat; a mikrobak tulajdon-
sagait, a mikroba-ember, mikroba-kornyezet kapcsolatot. Ismereteket szerezzenek azon mik-
roorganizmusokrol, amelyek szerepet jatszanak az ¢lelmiszerek eléallitasaban, tartositasaban,
romlasaban. Foglalkozik a hasznos mikroorganizmusok szaporitasaval, valamint a karosak
elpusztitasanak megismertetésével.
A mindségbiztositas célja, hogy a tanulok megismerjék a gyartas soran esetlegesen bekovet-
kez6 hibak megeldzésére, ismételt eléforduldsuk kikiiszobolésére fokuszald rendszer elemeit,
dokumentumait, melyeket a gyartdé annak biztositasara alkalmaz, hogy termékeivel a vevok
mindségi elvarasait kielégitse.
Az élelmiszerbiztonsag célja, hogy a tanulok megismerjék az élelmiszer eldallitasanak és for-
galomba hozatalanak a forgalmazhatdsagra valo alkalmassaggal 6sszefliggd kovetelményeit,
az ezzel kapcsolatos Eurdpai Unios és hazai jogszabalyokat. Az élelmiszerek tutjan terjedd
fertézések és egyéb megbetegedések megeldzésének és elharitasanak modjait. Az élelmiszer-
eléallitd lizemek telepitési és higiéniai kdvetelményeit, valamint a termelésre, raktarozasra,
csomagolasra, szallitasra vonatkozo biztonsagi el6irasait.
A munkabiztonsag tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok megismerjék a munkavégzés
szabalyait, a munkakoriilményeket, a veszélyforrasok felfedését és megsziintetését, illetve
megkapjak az ezekre valo felkészitést. A nem kivant események megtorténésének elkeriilését,
vagyis azt, hogy biztonsagban, veszélyektol, sériilésekt6l mentes allapotban tudnak dolgozni.

3.5.1 Mikrobiolédgia tantargy 36/36 ora

3.5.1.1 A tantargy tanitadsanak f6 célja
A tanulok megismerjék a szabad szemmel nem lathato, mikroszkopikus méretii, altaldban
egysejtli, olykor kis halmazokban csoportosul6 él6lényeket, mikroorganizmusokat, a mikro-
bak tulajdonsagait, a mikroba-ember, mikroba-kornyezet kapcsolatot. Ismereteket szerezze-
nek azon mikroorganizmusokrol, amelyek szerepet jatszanak az élelmiszerek eléallitasaban,
tartositasaban, romlasaban. Foglalkozik a hasznos mikroorganizmusok szaporitasaval, vala-
mint a karosak elpusztitdsanak megismertetésével.

3.5.1.2 A tantargyat oktatdo végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkoz6 specialis elvardsok
3.5.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Kémia, élelmiszer-kémia, biologia, élelmiszerismeret, tartositoipari technologia

3.5.1.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem
stb.) kell lebonyolitani.
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3.5.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-

tenciak
. . Ismeri a mikroorga-
Bemutatja a mikro- smeri a , 09 ga
organizmusok 4lta- nizmusok altalanos
l4nos tulaidonsacait tulajdonsagait és Informaciogytjtés
&s iellem zjéi ¢ Re’c; 4- jellemzdit, szerve- Teljesen onalldan internetes forrasok
57 érezi Sket felé : zeti felépitésiik felhasznalasaval
tésiik szerint p szerinti rendszere-
) zéstiket.
Ismerteti a mikro- Ismeri a mikroorga-
organizmusok élet- | nizmusok életfeltét- it 4 i
o i . , , Prezentaciokészités,
feltételeit, az élet- eleit, az életfeltéte- . . 112 . -
Teljesen onalldan digitalis tankdnyv-

feltételek és az
életmiikodések
kozotti kapcesolatot.

lek és az életmiiko-
dések kozotti kap-
csolatot.

Bemutatja a mikro-
organizmusok élet-
jelenségeit, az
anyagcsere és a
szaporodas hatasat a
kornyezetiikre.

Ismeri a mikroorga-
nizmusok életjelen-
ségeit, anyagcseré-
juk és szaporodasuk
kornyezetiikre gya-
korolt hatasat.

Teljesen 6nalloan

Bemutatja a
szakmaspecifikus

mikroorganizmusok
hasznositasat a
tartositoiparban, az
¢lelmiszerek mind-
ségét meghatarozo
kultarakat, valamint
azok hasznos és

Ismeri a
szakmaspecifikus
mikroorganizmusok
hasznositasat a
tartositoiparban, az
élelmiszerek mind-
ségét meghatarozo
kultarakat, valamint
azok hasznos és

Teljesen 6nalldoan

Nyitott az 0j isme-
retek befogadasara.
Torekszik a mé-
lyebb &sszefliggé-
sek megértésére,
rendszerbe foglala-
sara.

tar hasznalata

Digitalis mikrosz-
kop alkalmazésa

Szovegszerkesztd
program hasznalata

karos tevékenysé- | karos tevékenysé-
gét. gét.
3.5.1.6 A tantargy témakorei
3.5.16.1 A mikroorganizmusok altalanos jellemzése

A mikrobioldgia torténete

A mikroorganizmusok elterjedése

A baktériumok jellemz6i
A gombak jellemzoi
A virusok jellemzdi

3.5.1.6.2
A viz szerepe

A mikroorganizmusok életfeltételei

A tapanyagok szerepe
Az oxigén szerepe

A kémhatas jelentdsége
A homérséklet szerepe
Az ¢letfeltételek és az életmiikodések kozotti kapesolat, a mikrobak életmiikddésének ird-

nyitasa
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3.5.1.6.3 A mikroorganizmusok életjelenségei
Az anyagcsere folyamatai
A szénhidratok lebontésa
A fehérjék lebontasa
A zsirok lebontasa
Raktarozas, kivalasztas
A mikroorganizmusok szaporodasa, kiilonb6zo formai, a szaporodas torvényszertiségei
Az anyagcsere ¢és a szaporodas hatasa a kornyezetiikre

35164 Szakmaspecifikus mikroorganizmusok
Mikroorganizmusok hasznositasa a tartdsitoiparban
Az ¢élelmiszerek mindségét meghatarozd mikroorganizmusok
A mikroorganizmusok hasznos ¢és karos folyamatai
A mikrobdk okozta hasznos elvaltozasok, az iparban alkalmazott hasznositasi eljarasok
(biotechnoldgia), természetes savanyités
Iranyitott erjedések, enzimszintézis, vitaminszintézis, antibiotikum-termelés, élesztogyar-
tas, starterkultira
A romlasok okai, fajtai, megeldzésiik
Elelmiszerfertdzés, ¢lelmiszermérgezés, élelmiszerromlas
Indikéator mikroorganizmusok

3.5.2 Minéségbiztositas és élelmiszerbiztonsag tantargy 140/140 ora

3.5.2.1 A tantargy tanitadsanak f6 célja

A mindségbiztositas célja, hogy a tanulok megismerjék a hibak bekovetkezésének megeldzé-
sére, ismételt eléfordulasuk kikiiszobolésére fokuszald rendszer elemeit, dokumentumait, me-
lyeket a gyart6 annak biztositasara alkalmaz, hogy termékeivel a vevok mindségi elvarasait
kielégitse.

Az élelmiszerbiztonsag célja, hogy a tanulok megismerjék az élelmiszer eldallitasanak és for-
galomba hozatalanak a forgalmazhatdsagra valo alkalmassaggal Osszefiiggd kovetelményeit,
az ezzel kapcsolatos Eurdpai Unios és hazai jogszabalyokat. Az élelmiszerek tutjan terjedd
fertézések és egyéb artalom megel6zésének és elharitasanak modjait. Az élelmiszer-eldallito
iizemek telepitési €s higiéniai kovetelményeit, valamint a termelésre, raktarozasra, csomago-
lasra, szallitdsra vonatkozo biztonsagi eldirasait.

3.5.2.2 A tantargyat oktatdo végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkoz6 specialis elvardsok
3.5.2.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Alapmérések

3.5.24 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem
stb.) kell lebonyolitani.
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3.5.25

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Ismerteti a ming-
ségbiztositasi alap-
fogalmakat.

Ismeri a minéség-
biztositasi alapfo-
galmakat.

Teljesen 6nalloan

Bemutatja a ming-
ség-ellendrzés fej-
16dését, 1épéseit,
ismerteti a fogal-
mat.

Ismeri a minéség-
ellenérzés fogalmat,
alapelveit és a 1épé-
seit.

Teljesen onalldan

Elemzi a mindség-
biztositasi rendsze-
rek tartalmat, do-
kumentalasat.

Ismeri a mindség-
biztositasi rendsze-
rek tartalmat, do-
kumentalasat.

Teljesen onalldan

Bemutatja a termék-
fejlesztés kivalto
hatasait és folyama-
tat.

Ismeri a termékfej-
lesztés kivalto hata-
sait és folyamatat.

Teljesen 6nalloan

Azonositja a cs0-
magolason megta-
lalhato jelzéseket.

Ismeri a csomagolas
szabalyos modjat és
a termékre vonatko-
70 jeloléseket.

Teljesen 6nalloan

Bemutatja a gyart-
manylap tartalmi
elemeit, az érvényes
rendeletet.

Ismeri a gyartmany-
lap tartalmi elemeit,
az érvényes rende-
letet.

Teljesen dnalldan

Ismerteti a hazai és
az Eurdpai Unids
Elelmiszerjogi
rendszert €s a sza-
balyozasi ,,pira-
mist”.

Ismeri a hazai és az
Eurdpa Uni6s Elel-
miszerjogi rendszert
€s a szabalyozasi
piramist”.

Jeloljon ki egy
elemet.

Azonositja az élel-
miszer-higiénia
szerepét és betarta-
sanak fontossagat a
tartos élelmiszerek
gyartasi folyamata-
ban.

Ismeri az élelmi-
szer-higiénia teriile-
teit (személyi, lize-
mi, technologiai) és
a kritikus pontokat.

Teljesen dnalldan

Precizen, koriilte-
kint6n végzi felada-
tat, kritikusan dol-
gozza fel a digitalis
forrasokat.

Internetes forrast
hasznal.

Power Point prog-
ramot hasznal.

Szovegszerkesztd
programot hasznal.

Folyamatabrat ké-
szit rajzoloprog-
rammal.

Projektort hasznal.

Interneten minta
gyartmanylapot
keres.

Projektort hasznal.

Elektronikusan
tarolt dokumentu-
mokat hasznal.

3.5.2.6
3.5.2.6.1
Mindség

Kovetelmény
Fokozat

A tantargy témakorei

Mindségbiztositasi alapfogalmak
A mindség fogalma

Mindségjellemzd

Megfeleldség

Nemmegfeleldség

Hiba
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Vevoi megelégedettség

Vevo meghatarozott igénye

Vevo rejtett igénye

Ellendrzés

Elelmiszerek mindsége

A jo higiéniai gyakorlat fogalma, tartalma, GHP

3.5.2.6.2 Mindség-ellendrzés
A mindség-ellendérzés fogalma, fejlédése
A mindség-ellendrzés alapelve, mindségi kovetelmények, mindsités
Vevoi megelégedettség, vevd meghatarozott igénye, vevo rejtett igénye
A mindség problémak elemzése
Modszerei
A mindségiranyitas dokumentacioja

3.5.2.6.3 Mindségbiztositasi rendszerek
A GMP, GHP, HACCP, ISO 9000, 9001,22000, EFSIS, BRC, IFS felépitése, tartalmanak
Iényegi elemei, elonyei, alkalmazasi teriileteik
Az ISO 22000 élelmiszer-iranyitasi rendszer felépitése, tartalmanak lényegi elemei, eld-
nyei
A HACCP-rendszer 1ényege, alapelvei, alkalmazasi teriiletei, a dontési fa alkalmazasa
A kritikus pontok jelentdsége (iparaganként), szabalyozasi lehetéségek
A nyomonkovetés jelentosége
Vevoi szabvanyrendszerek EFSIS, BRC, IFS-szabvany
Auditalasi rendszer, auditalo szervezetek, az auditok fajtai
Dokumentécioja
Mindségiranyitasi kézikonyv (szabvany kovetelményei)
Mindségiranyitasi eljarasok (folyamatleirasok ,.ki-mit-mikor™)
Munkautasitasok (részletes szakmai leirasok ,,hogyan”)
Feljegyzések, ellendrzo lapok (tevékenységek végrehajtasanak igazolasa)

35264 Termékfejlesztés
Piaci verseny, fogyasztoi igények
Termékstruktura, a vallalkozas céljai és lehet6ségei, a fogyasztoi igények alakulasa, tech-
noldgiai fejlédés, piaci erdviszonyok, terméekéletgorbe, a termékfejlesztés folyamata

3.5.2.6.5 Gyartmanylap
A gyartmanylap fogalma, tartalma, jogszabalyi hattere, mikor, ki késziti el, ki hitelesiti,
gyartmanylapminta, nyilvantartasa

3.5.2.6.6 Elelmiszerjogi alapismeretek
Az élelmiszerjog torténete, a magyar élelmiszerjog kialakulésa
Az élelmiszer-feldolgozéashoz €s -forgalmazashoz kapcsolddo hazai és Unios jogszabalyok,
rendeletek
— A termékjel6léshez kapcsolddo jogszabalyok
— A Magyar Elelmiszerkonyv tartalma, iranyelvei, eléirasai
— Az ¢lelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos alapfogalmak
— Az ¢lelmiszerjog altalanos elvei: a kockazatelemzés, az eldvigyazatossag elve, a
fogyasztok érdekeinek védelme, az atlathatosag elve
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— Az ¢lelmiszerjog altalanos kovetelményei: élelmiszerbiztonsagi kovetelmények,
nyomon kovethetoség
— Az élelmiszer forgalombol térténd kivonasa, a termék visszahivasa a fogyasztoktol
— Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag (EFSA): kiildetése, feladatai, szervezete,
mikodése
— Az ¢lelmiszerbiztonsagra vonatkozo eljarasok: silirgdsségi riasztorendszer, valsag-
kezelés, sziikséghelyzetek
Az élelmiszerlanc-biztonsag fogalma, megvaldsitasanak alapjai (tudasmenedzsment, haté-
kony hatdsagi kockazatcsokkentés), az €lelmiszerlanc-biztonsag alapelvei
Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (NEBIH): feladatai, szervezete

3.5.2.6.7 Elelmiszer-higiénia
Az élelmiszeripari vallalkozok kotelezettségei az élelmiszer-higiénia terén:
Az elsddleges felelésség az élelmiszer-biztonsag szavatolasa a teljes élelmiszerlancban, a
hiitési lanc fenntartasa
A HACKCP elvein alapul0 eljarasok alkalmazasa, jo higiéniai gyakorlat alkalmazasa, GHP,
mikrobiologiai kritériumok és homérséklet-szabalyozasi kovetelmények bevezetése, betar-
tasa
A helyes gyakorlatr6l sz616 itmutatok: nemzeti, kozosségi utmutatok bevezetése, alkalma-
zasa
A vallalkozasok ¢lelmiszer-biztonsagi szabalyozorendszere (jo higiéniai gyakorlat, a
HACCP elvein alapul6 eljarasok alkalmazasa)
Mikrobiologiai, kémiai, fizikai €s biologiai tényezok (veszélyek)
Leggyakoribb kérokozo €s toxintermeld mikroorganizmusok
Novényi és allati eredetli nyersanyagok feldolgozasa (veszélyes pontok kiemelése, szaba-
lyozasuk)
Hulladékkezelés (veszélyes, szelektiv, ujrahasznositasuk, kezelésiik)
A csomagolas folyamata, veszélyek, megel6zésiik
A szallitas folyamata, veszélyek, megeldzésiik
A tarolas, raktarozas folyamata, veszélyek, megeldzésiik
A hazi eléallitas folyamata, veszélyek, megelzésiik
A mikrobak szaporodési fazisainak élelmiszer-biztonsagi jelentdsége
A hiités folyamata, hatasa, a hiitélanc jelentdsége
Korszert tartositasi modszerek, eljarasok
Személyi higiénia:
— Védoruha, munkaruha
— Dolgoz6i magatartas
— Az oktatas jelentdsége, témai
— Egészségiigyi alkalmassag
Uzemi higiénia:
Tisztitas, fertotlenités:
— A takaritas, fertdtlenités jelentdsége
— A takaritas, tisztitas, fertdtlenités folyamatai
—  Tisztito-, fertétlenitoszerekkel szemben tamasztott elvarasok
— CIP-rendszer
A hatosagi ¢lelmiszer-ellendrzés célja, teriiletei, ¢lelmiszer-ellendrzé hatdsadgok, hatdsagi
intézkedések
A tartdsitoiparban:
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Uzemeltetési szabalyok (kinalat tervezése, beszerzés, aruszallitas, aruatvétel, alapanyagok
tarolasa, elokészités, termékkészités, késztermék kezelése, tarolasa, értékesitése, kiszallita-
sa)

A HACCP-rendszer és alkalmazasa, ME (alapfogalmak, a HACCP alapelvei, az alapelvek
alkalmazasa, az alkalmazas logikai sorrendje, dokumentumok)

3.5.3 Munkabiztonsag tantargy 31/31 éra
3.5.3.1 A tantargy tanitasanak o6 célja

A munkabiztonsag tantargy tanitdsdnak célja, hogy a tanulok megismerjék a munkavégzés
szabalyait, a munkakoriilményeket, a veszélyforrasok felfedését, ezek megsziintetését, illetve
az ezekre valo felkészitést. Megtanuljak a nem kivant események elkeriilésének modjat, va-
gyis azt, hogy miként tudnak biztonsagban, veszélyektol, sériilésektdl mentes allapotban dol-
gozni. A munkavallaloknak legyen lehetéségiik egészségiik veszélyeztetése nélkiil dolgozni.
A munkabiztonsag (az egészséges munkavégzés miiszaki, technikai és szervezési feltételrend-
szere).

3.5.3.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.5.3.3  Kapcsolodd kozismereti, szakmai tartalmak
Agazati alapozo tantargyak

3.5.3.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem

stb.) kell lebonyolitani.

3.5.35

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altaldnos és szak-
mahoz k6t6do
digitalis kompe-

tenciak
Ismerteti a baleset Ismeri a baleset és a
¢és a munkabaleset munkabaleset fo-
lf;;%fg\%?li’ei tZ?f:et %Z:gigtieﬁis;t Teljesen onalléan Projektort hasznal.
kivizsgalasanak kivizsgalasanak
menetét. menetét.
Bemutatja a foglal- | Ismeri a foglalkoza-
kozasi artalmakat és | si artalmakat és a Preciz, alapos,
a  munkakoriilmé- | munkakoriilmények feleloségteljes
nyek kovetkeztében | kovetkeztében ki- . . 112 munkavégzés Digitalis képeket
: . . , . Teljesen 6nalloan >
kialakuld  betegsé- | alakul6 betegsége- vetit.
geket, a munkaltatd | ket, a munkaltatd
munkavédelmi munkavédelmi
feladatait. feladatait.

Ismerteti a munka-
vallalok kotelezett-
ségeit és jogait.

Ismeri a munkaval-
lalok kotelezettsé-
geit és jogait.

Teljesen 6nalloan

Power Point prog-
rammal készit be-
mutatot.
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Bemutatja az egyéni
(személyes) véde-
lem eszkozeit.

Ismeri az egyéni
(személyes) véde-
lem eszkozeit.

Internetes forrast
hasznal a védoesz-

Teljesen 6ndlloan kiszok bemutatisa-

ra.

3.5.3.6 A tantargy témakorei

3.5.3.6.1 A baleset és munkabaleset
A munkabiztonsag feladata, veszélyforrasok, a baleset és a munkabaleset fogalma, a bale-
set kivizsgalasa, foglalkozas-egészségligy

3.5.3.6.2 Munkaélettan
Foglalkozasi artalmak, munkakoriilményi tényezok:
Foglalkozasi artalmak (fizikai terhelés, az egyoldala igénybevétel artalmai, fizikai artal-
mak)
Sugéarartalmak,
Vegyi artalmak
Fertozési artalmak
Porartalmak
Foglalkozasi betegségek
A munkaltaté munkavédelmi feladatai
Egészséges €s biztonsagos munkakoriilmények
Munkavédelmi ellen6érzés

3.5.3.6.3 A munkavallalok kotelezettségei és jogai
Magatartési szabalyok, kovetelmények
Orvosi alkalmassagi vizsgalatok
A munkavédelmi ismeretek elsajatitdsa

3.5.36.4 Az egyéni (személyes) védelem
Egyéni (személyes) védelem
Egyéni (személyi) védofelszerelések

3.5.4 Portfdlio tantargy 51/51 ora

3.5.4.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja

A tanuld

— tudasat, teljesitményét nem pusztan egy vizsgaesemény alapjan itélik meg,

— fejlédése nyomon kdvethetd,

— olyan attitiidtulajdonsagait is megmutatja, amelyek vizsgahelyzetben nehezen mérhe-
tok,

— feleldsségét, onreflexiojat noveli,

— az iskolai tevékenységet teljességében mutatja meg,

— olyan dokumentum, amely szakma- és intézményfiiggden jol hasznalhato a fejlesztd
(formativ) értékeléshez.

3.5.4.2 A tantargyat oktatdo végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok
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3.54.3

3.54.4

iizem stb.) kell lebonyolitani.

3.545

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A képzés orakeretének legalabb 30%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,

Készségek, képes-

Onallésag és fele-

Elvart viselkedés-

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo

> Ismeretek PP .
seégek smerete 10sseég mérteke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Bemutatja a | Ismeria . .
1 1 A e AT A T4k I kci6 alapja I forra
portfolidkészités portfolidkészités nstrukelo a'apjan nternetes forrast

céljat, elemeit.

céljat, elemeit.

részben Onalldan

Ismerteti a bemu-

Ismeri a bemutatko-

tatkozas jelentdsé- zas jelentdségét, a Instrukcié alapjan
gét, a portfolid portfolio célkitlizés- | részben 6nalldan
célkitiizését. ét.

Azonositja a doku- | Ismeri a dokumen-

mentumgyijtés tumgytijtés jelentd-

folyamatat, a rend-
szerezést.

ségét, a rendszere-
z¢st.

Teljesen onalldan

Ismerteti az 6sszeg-
z¢&s modjat és az
értékelés ismérveit.

Ismeri az dsszegzés
modjat és az értéke-
1€s ismérveit.

Teljesen 6nalloan

Elfogado és nyitott
a portfoliokészités
madjara, kritikusan
értékeli az Gsszealli-
tott dokumentum-

gyljteményt.

hasznal.

Szamitogépet, pro-
jektort hasznal.

Power Point prog-
ramot hasznal.

Szovegszerkesztd
programot hasznal.

3.5.4.6
3.5.46.1
szempontok

3.5.4.6.2

3.5.4.6.3

A tantargy témakorei

A portfolio jellemzdi
Fogalma, célja, tervezése, a dokumentumok gytijtéhelye (szamitogép, felho stb.), értékelési

Bemutatkozas, célkitlizés
Bemutatkozas, onéletrajz-készités, tervek (milyen dokumentumok, hogyan lehet megvalo-
sitani, mekkora legyen a terjedelme)

Dokumentumgytijtés, rendszerezés

A dokumentumok rendszerezésének szempontjai évfolyamonként, témakdronként

35464

3.5.5 Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek tantargy

3.55.1

Osszegzés, értékelés
A tervek Osszevetése a megvalosult portfolioval, értékelés

A tantargy tanitasanak {6 célja

36/36 ora

Az lizemi gazdalkodasi fogalmak megismerése és alkalmazasa a gyakorlatban. Az élelmiszer-
iparban leggyakrabban eléforduléd vallalkozasi formak megismerése, az ezek létrehozasaval,
mikddtetésével, megsziintetésével kapcsolatos tennivaldk elsajatitasa.
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3.5.5.2

3.5.5.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3.5.5.4

stb.) kell Iebonyolitani.

3.5.5.5

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem

Készségek, képes-

Onallésag és fele-

Elvart viselkedés-

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo

ségek Ismeretek 16sség mértéke moédok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Ertelmezi & mun- Ismeri a gazdasagi
- , ... | alapfogalmakat ., .,
kaja soran hasznalja L , Instrukcié alapjan
L. (sziikséglet, gazdal- . w117
a tanult gazdasagi Lo . részben 6nalléan
kodas, piac, ado-
alapfogalmakat. .
74s).
Prezentaciokészitd

Bemutatja a vallal-
kozasi formakat és
lehetéségeket.

Ismeri a tarsas val-
lalkozasi forméakat

és az egyéni vallal-
kozas f6 jellemzoit.

Instrukcid alapjan
részben 6nalldéan

Bemutatja a vallal-
kozas 1étrehozasa-
nak folyamatat.

Ismeri a vallalkozas
létrehozasanak
folyamatat.

Instrukcié alapjan
részben Onalldéan

Bemutatja a vallal-
kozas miikodésének
folyamatat.

Ismeri a vallalkozas
mukdodtetésének
folyamatat és szaba-
lyait.

Instrukcid alapjan
részben Onalldéan

Bemutatja a vallal-
kozés megsziinteté-
sének folyamatat.

Ismeri a vallalkozas
megsziintetésének
folyamatat.

Instrukcid alapjan
részben 6nalléan

Nyitott, érdekl6do a
kornyezetében mii-
kodo gazdasagi
szereplok mitkodése
irant. Elkotelezett a
vallalkozasok sza-
balyos miikddtetése,
a gazdasag torvé-
nyes mitkodtetése
irant.

programot hasznal a
kiilonb6z6 tipust
vallalkozasok be-
mutatasahoz.

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

Prezentaciokészitd
programot hasznal a
kiilonboz6 tipust
vallalkozasok be-
mutatasahoz.

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

3.5.5.6

3.556.1

A tantargy témakorei

Gazdasagi alapismeret
A gazdasag fogalma, miikodése
Sziikségletek, aruk és szolgaltatasok fajtai
A pénz fogalma, dramlasa, szerepe a gazdasag miikodésében
Az é4llam szerepe a gazdasag szabalyozasaban
A jogszabalyok hierarchiaja
Vagyon, mérlegek, leltarak

Adozasi alapok, adofajtak, adonemek
Szerzédések fajtai, kotelmi jog
A kereskedelem fogalma, fajtai
Targyi és személyi eréforrdsok
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Munkaerd

A munkaviszony fogalma, munkaszerzddések

Bér és juttatas

Munkaviszony létesitése, modositasa, fajtai

Munkavallalok jogai és kotelességei, munkaado jogai €s kotelességei
Munkatigyi jogorvoslati lehet0ségek

3.5.5.6.2 Villalkozas alapitasa
A vallalkozasokK tipusai, szereplik a gazdasag miikodtetésében
Egyéni és tarsas vallalkozasok
A vallalkozasok tokeigénye
Tevékenységi korok.
Vallalkozasok alapitasa, hatosagi eljarasok
Tarsasagok, tarsasagi szerzédések
Székhely és telephely 1étesitése
Bejelentési kotelezettségek

3.5.5.6.3 Villalkozas miikodtetése
A vallalkozasok mitkddésének altalanos €s specialis feladatai
Adozasi ismeretek (adonemek, adofajtak, bevallasi és megfizetési kotelezettségek)
Vallalkozasok dokumentacids kotelezettségei
Munkavallalokkal kapcsolatos kotelezettségek
Hatosagi ellenérzések, hatosagokkal valo egyiittmiikodés
A véllalkozasok tevékenységének bovitése
Szigort szamadasu dokumentumok kezelése
Arajanlatok készitése
Villalkozéasokkal kapcsolatos tisztességes piaci magatartas és vallalkozasetika Vallalkoza-
sok megsziintetése

4 RESZSZAKMA

5 EGYEBEK
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