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P R O G R A M T A N T E R V  

 

a 

05. ÉLELMISZERIPAR 

ágazathoz tartozó 

4 0721 05 16 

Tartósítóiparitermék-készítő 

SZAKMÁHOZ 

 

1 A SZAKMA ALAPADATAI 

 

1.1 Az ágazat megnevezése: Élelmiszeripar 

1.2 A szakma megnevezése: Tartósítóiparitermék-készítő 

1.3 A szakma azonosító száma: 4 0721 05 16 

1.4 A szakma szakmairányai: — 

1.5 A szakma Európai Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 4 

1.6 A szakma Magyar Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 4 

1.7 Ágazati alapoktatás megnevezése: Élelmiszeripar ágazati alapoktatás 

1.8 Kapcsolódó részszakmák megnevezése: Konzervgyártó 

 

 

2 A KÉPZÉS SZERKEZETE ÉS TARTALMA 

 

A programtantervvel kitöltött időkeret – a szakképzésről szóló törvény végrehajtásáról szóló 

12/2020 (II. 7.) Korm. rendelet 13.§ (4) bekezdésének megfelelően – tartalmaz a szakképző 

intézmény által a helyi gazdasági környezet egyedi elvárásaihoz igazodó szakmai célokra sza-

badon felhasználható időkeretet (szabad sáv). 

A szabad sáv szakmai tartalmáról a szakképző iskola szakmai programjában kell rendelkezni. 

 

Az elmélet és a gyakorlat a dokumentumban nem kerül élesen elválasztásra. A cél az, hogy 

lehetőség legyen a gyakorlat során is elméletet oktatni, hatékonyabbá téve ezzel az oktatást. 

Az egyes tantárgyaknál történik annak meghatározása, hogy a tantárgy teljes tartalmát tekint-

ve az órakeretnek minimálisan hány százalékát kell gyakorlati körülmények között (tanmű-

helyben, termelőüzemben stb.) oktatni. Ez az adott tantárgy egészének gyakorlatigényességét 

mutatja, és minél magasabb ez az arány, annál inkább ösztönöz az elméleti tudáselemek gya-

korlatba ágyazottan történő oktatására. 

 

A szakirányú oktatásban a tantárgyakra meghatározott időkeret és tartalom kötelező érvényű, 

a témakörökre kialakított óraszám, valamint a tantárgyak és témakörök óraszámának évfo-

lyamonkénti megoszlása és sorrendje – a szakmai vizsga követelményeire tekintettel – pedig 

ajánlás. 

 

A kizárólag szakmai vizsgára történő felkészítés során az ágazati alapoktatáshoz tartozó tan-

tárgyak oktatását a szakmai oktatás első félévében kell megszervezni. 
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A tanulási területekhez rendelt tantárgyak és témakörök óraszáma évfolyamonként 

 

Évfolyam 1/9. 2/10. 3/11. 

A képzés 

összes 

óraszáma 

1. évfo-

lyam 

2. évfo-

lyam 

A képzés 

összes 

óraszáma 

Évfolyam összes óraszáma 576 819 703 2098 1131 967 2098 
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Munkavállalói ismeretek 18 0 0 18 18 0 18 

Álláskeresés 5     5 5   5 

Munkajogi alapismeretek 5     5 5   5 

Munkaviszony létesítése 5     5 5   5 

Munkanélküliség 3     3 3   3 
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Munkavállalói idegen nyelv 0 0 62 62 0 62 62 

Az álláskeresés lépései, álláshirdetések     11 11   11 11 

Önéletrajz és motivációs levél     20 20   20 20 

„Small talk” – általános társalgás     11 11   11 11 

Állásinterjú     20 20   20 20 
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 Élelmiszerismeret 72 0 0 72 72 0 72 

Anyagismeret 36     36 36   36 

Élelmiszeripari technológiai alapok 36     36 36   36 

Műszaki alapismeretek 36 0 0 36 36 0 36 

Géprajzi alapismeretek 9     9 9   9 

Gépelemek 7     7 7   7 

Erőátviteli gépelemek 7     7 7   7 

Csövek és csővezetékek 7     7 7   7 

Villanymotorok, hajtóművel, áttételek 6     6 6   6 
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Élelmiszervizsgálat 72 0 0 72 72 0 72 

Bevezetés a laboratóriumi munkába 8     8 8   8 

Mintavétel 8     8 8   8 

Tömegmérés 8     8 8   8 

Térfogatmérés 8     8 8   8 

Hőmérséklet mérés 8     8 8   8 

Sűrűségmérés 16     16 16   16 

Oldatok 16     16 16   16 

Alapozó gyakorlat 144 0 0 144 144 0 144 

Mérések 18     18 18   18 

Szakmaspecifikus alapmérések 126     126 126   126 

Munkavédelem és higiénia 36 0 0 36 36 0 36 

Munkavédelem  18     18 18   18 

Higiénia 18     18 18   18 

Alágazati specializáció 198 0 0 198 198 0 198 

Alágazati specializáció 198     198 198   198 

Tanulási terület összóraszáma 558 0 0 558 558 0 558 
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Tartósítóipari termékészítés alapjai 0 118 62 180 118 62 180 

A tartósítóipar kialakulása, jövőképe   4   4 4   4 

A tartósítóipar nyersanyagai és rendszere-

zése 
  16   16 16   16 

Segéd- és adalékanyagok   20   20 20   20 

A tartósítóipari gyártás műveletei   40 36 76 40 36 76 

Félkész és késztermékek   18   18 18   18 

Szakmai számítások   20 26 46 20 26 46 
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Gyümölcskészítmények gyártása 0 200 166 366 109 257 366 

A gyümölcsök, mint tartósítóipari nyers-

anyagok, a nyersanyagok előkészítése, 

feldolgozásra 

  40 10 50 28 15 43 

Befőttek gyártása   48 36 84 25 55 80 

Gyorsfagyasztott gyümölcsök készítése   24 18 42 24 18 42 

Lekvárok gyártása   50 34 84 24 64 88 

Üdítőitalok, gyümölcsitalok, gyümölcsle-

vek, gyümölcsszörpök készítése 
  12 36 48   65 65 

Aszalt gyümölcsök, különleges gyü-

mölcskészítmények gyártása 
  16 12 28 8 20 28 

száraztészta gyártása   10 20 30   20 20 

Zöldség és főzelékkészítmények 0 191 175 366 158 208 366 

A zöldségek, mint tartósítóipari nyers-

anyagok, a nyersanyagok előkészítése, 

feldolgozásra 

  40 10 50 25 25 50 

Gyorsfagyasztott zöldségekkészítmények   16 24 40 16 24 40 

Főzelékkonzervek   45 36 81 36 45 81 

Zöldségpürék, -levek   40 36 76 36 40 76 

Savanyúságok, saláták   40 45 85 35 50 85 

Zöldségszárítmányok, különleges termé-

kek készítése 
  10 24 34 10 24 34 

Állati eredetű nyersanyagokból előállí-

tott termékek 
0 86 96 182 66 116 182 

Állati eredetű nyersanyagok, a nyersanya-

gok előkészítése feldolgozásra 
  10 32 42 10 32 42 

Halkészítmények   16 8 24   24 24 

Készételek   30 36 66 26 40 66 

Húskonzervek gyártása   30 20 50 30 20 50 
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Tartósítóipari gépek 0 48 36 84 36 48 84 

Anyagmozgató berendezések   14   14 14   14 

Nyersanyagelőkészítés gépei   10   10 10   10 

A jellegformálás gépei, berendezései   12 6 18 6 12 18 

A tartósító műveletek gépi berendezései     16 16   16 16 

A befejező műveletek gépei   12 8 20 6 14 20 

A csomagolás gépei     6 6   6 6 

Munkabiztonság 0 36 0 36 0 36 36 

A baleset és a munkabaleset   4   4   4 4 

Munkalélektan   14   14   14 14 

A munkavállalók kötelmei és jogai   14   14   14 14 

Az egyéni (személy) védelem   4   4   4 4 

Tanulási terület összóraszáma 0 679 535 1214 487 727 1214 
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Mikrobiológia és táplálkozás élettan 0 36 36 72 36 36 72 

A táplálkozás jelentősége, alapfogalmak     3 3   3 3 

Az élelmiszerek tápanyagai     8 8   8 8 

Az emésztés felszívódás folyamtai     6 6   6 6 

Az élelmiszerek táplálkozástani értéke     5 5   5 5 

Táplálkozási alapelvek     6 6   6 6 

Tápérték, allergének jelölése     8 8   8 8 

A mikroorganizmusok általános jellemzé-

se 
  5   5 5   5 

A mikroorganizmusok életfeltételei   8   8 8   8 

A mikroorganizmusok életjelenségei   8   8 8   8 

Szakmaspecifikus mikroorganizmusok   15   15 15   15 

Minőségbiztosítás és élelmiszerbizton-

ság 
0 72 0 72 0 72 72 

Minőségbiztosítási alapfogalmak   4   4   4 4 

Minőség-ellenőrzés   10   10   10 10 

Minőségbiztosítási rendszerek   4   4   4 4 
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Gyártmánylap   6   6   6 6 

Élelmiszerjogi alapismeretek   8   8   8 8 

Élelmiszer-higiénia   40   40   40 40 

Portfólió 0 32 34 66 32 34 66 

A portfólió jellemzői   4   4 4   4 

Bemutatkozás célkitűzés   10   10 10   10 

dokumentumgyűjtés, rendszerezés    14 14 28 14 14 28 

Összegzés, értékelés   4 20 24 4 20 24 

Gazdasági és vállalkozási ismeretek 0 0 36 36 0 36 36 

Gazdasági alapismeret     12 12   12 12 

Vállalkozás alapítása     10 10   10 10 

Vállalkozás működtetése     14 14   14 14 

Tanulási terület összóraszáma 0 140 106 246 68 178 246 

Egybefüggő szakmai gyakorlat: 0 140     160     
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3 A TANULÁSI TERÜLETEK RÉSZLETES SZAKMAI TARTALMA  

 

 

3.1 Munkavállalói ismeretek megnevezésű tanulási terület 

 

A tanulási terület tantárgyainak összóraszáma:  18/18 óra 

A tanulási terület tartalmi összefoglalója 

A Munkavállalói ismeretek tanulási terület elsajátításával a tanuló önismeretet szerez, megha-

tározza a céljait. Megismerkedik környezete munkaerőpiaci helyzetével. Megtanulja, milyen 

foglalkoztatási formában tud majd elhelyezkedni munkavállalóként. Megismeri, hogy tanulói 

jogviszonyában is foglalkoztatható szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja az eh-

hez a jogviszonyhoz kapcsolódó jogait és kötelezettségeit. A tanuló megismeri a munkaválla-

láshoz, a munkaviszony létesítéséhez szükséges alapismereteket, amelyeket a gyakorlati, 

mindennapi tevékenysége során alkalmazni tud.   

 

3.1.1 Munkavállalói ismeretek tantárgy 18/18 óra 

 

3.1.1.1 A tantárgy tanításának fő célja 

A tanuló általános felkészítése az álláskeresés módszereire, technikáira, valamint a munkavál-

laláshoz, a munkaviszony létesítéséhez szükséges alapismeretek elsajátítására. 

 

3.1.1.2 A tantárgyat oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára vo-

natkozó speciális elvárások 

— 

 

3.1.1.3 Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

— 

 

3.1.1.4 A képzés órakeretének legalább 0%-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, üzem 

stb.) kell lebonyolítani. 

 

3.1.1.5 A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

 

Készségek, képes-

ségek 
Ismeretek 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Általános és szak-

mához kötődő 

digitális kompe-

tenciák 

Megfogalmazza 

saját karriercéljait. 

Ismeri saját szemé-

lyisége jellemvoná-

sait, annak pozití-

vumait. 

Teljesen önállóan 

Önismerete alapján 

törekszik céljai 

reális megfogalma-

zására. Megjelené-

sében igényes, vi-

selkedésében visz-

szafogott. Elkötele-

zett a szabályos 

foglalkoztatás mel-

lett. Törekszik a 

saját munkabérét 

érintő változások 

nyomon követésére. 

 

Szakképzési mun-

kaviszonyt létesít. 

Ismeri a munka-

szerződés tartalmi 

és formai követel-

ményeit. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 
 

Felismeri, megne-

vezi és leírja az 

álláskeresés mód-

szereit. 

Ismeri a formális és 

informális álláske-

resési technikákat. 

Teljesen önállóan 

Internetes álláskere-

sési portálokon 

információkat ke-

res, rendszerez. 
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3.1.1.6 A tantárgy témakörei 

 

3.1.1.6.1 Álláskeresés 

Karrierlehetőségek feltérképezése: önismeret, reális célkitűzések, helyi munkaerőpiac ismere-

te, mobilitás szerepe, szakképzések szerepe, képzési támogatások (ösztöndíjak rendszere) 

ismerete  

Álláskeresési módszerek: újsághirdetés, internetes álláskereső oldalak, személyes kapcsola-

tok, kapcsolati hálózat fontossága  

 

3.1.1.6.2 Munkajogi alapismeretek 

Foglalkoztatási formák: munkaviszony, megbízási jogviszony, vállalkozási jogviszony, köz-

alkalmazotti jogviszony, közszolgálati jogviszony 

A tanulót érintő szakképzési munkaviszony lényege, jelentősége 

Atipikus munkavégzési formák a munka törvénykönyve szerint: távmunka, bedolgozói mun-

kaviszony, munkaerő-kölcsönzés, egyszerűsített foglalkoztatás (mezőgazdasági, turisztikai 

idénymunka és alkalmi munka) 

Speciális jogviszonyok: önfoglalkoztatás, iskolaszövetkezet keretében végzett diákmunka, 

önkéntes munka 

 

3.1.1.6.3 Munkaviszony létesítése 

Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai 

A munkaviszony létesítése. A munkaszerződés. A munkaszerződés tartalma. 

A munkaviszony kezdete létrejötte, fajtái. Próbaidő 

A munkavállaló és munkáltató alapvető kötelezettségei 

A munkaszerződés módosítása 

Munkaviszony megszűnése, megszüntetése 

Munkaidő és pihenőidő 

A munka díjazása (minimálbér, garantált bérminimum) 

 

3.1.1.6.4 Munkanélküliség 

Nemzeti Foglalkoztatási Szolgálat (NFSZ). Álláskeresőként történő nyilvántartásba vétel  

Az álláskeresési ellátások fajtái 

Álláskeresők számára nyújtandó támogatások (vállalkozóvá válás, közfoglalkoztatás, képzé-

sek, utazásiköltség-támogatások) 

Szolgáltatások álláskeresőknek (munkaerő-közvetítés, tanácsadás) 

Európai Foglalkoztatási Szolgálat (EURES) 
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3.2 Munkavállalói idegen nyelv megnevezésű tanulási terület 

 

A tanulási terület tantárgyainak összóraszáma:  62/62 óra 

A tanulási terület tartalmi összefoglalója 

Állások megpályázása idegen nyelven. Önéletrajz és motivációs levél megfogalmazása, az 

állásinterjú során megfelelő idegen nyelvű kommunikáció. 

 

3.2.1 Munkavállalói idegen nyelv tantárgy 62/62 óra 

 

3.2.1.1 A tantárgy tanításának fő célja 

A tantárgy tanításának célja, hogy a tanulók idegen nyelven is képesek legyenek álláshirdetés-

re jelentkezni, ismerjék az álláskeresés lépéseit, s nyelvi szintjüknek megfelelően hatékonyan 

és eredményesen meg tudják valósítani a kommunikációs célokat egy állásinterjú során.  

 

Megértsék a munkájukhoz kapcsolódó idegen nyelvű álláshirdetéseket, képesek legyenek a 

munkavállaláshoz kapcsolódóan egyszerű formanyomtatványokat kitölteni, önéletrajzot írni 

és motivációs levelet megfogalmazni a formai és tartalmi követelményeknek megfelelően, 

nyelvi panelek és gyakori kifejezések segítségével. 

 

Az állásinterjú során legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozást is 

beleértve bemutatkozni. Az állásinterjú bevezető részében, az általános társalgás során feltett 

kérdéseket egyszerű mondatokkal meg tudják válaszolni. Az interjú során tudjanak szándéka-

ikról, elképzeléseikről, jövőbeli terveikről beszélni. Ki tudják fejezni erősségeiket, gyengesé-

geiket egyszerűbb mondatok, nyelvi szerkezetek segítségével. Rendelkezzenek megfelelő 

szókinccsel ahhoz, hogy tanulmányaikról és munkatapasztalatukról be tudjanak számolni. 

Megértsék az adott cég/vállalat honlapján közzétett információkat, és ezzel kapcsolatosan fel 

tudjanak tenni munkájukat érintő egyszerűbb kérdéseket. 

 

A tantárgy az utolsó évfolyamon kerül oktatásra, így épít a tanulók közismereti tantárgyak 

keretében elsajátított idegennyelv-tudására, alapvető mondatszerkesztési ismereteire, valamint 

a főbb igeidők ismeretére. A tantárgy tanulása során a tanuló ezen ismereteit aktiválja és a 

munkavállalói szókincset is alkalmazva gyakorolja. 

 

3.2.1.2 A tantárgyat oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára vo-

natkozó speciális elvárások 

A tantárgy tanítása idegen nyelven zajlik, ezért az oktatónak rendelkeznie kell az adott 

idegen nyelvből nyelvtanári végzettséggel.  

 

3.2.1.3 Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

Idegen nyelvek  

 

3.2.1.4 A képzés órakeretének legalább 0%-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, üzem 

stb.) kell lebonyolítani. 
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3.2.1.5 A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

 

Készségek,  

képességek 
Ismeretek 

Önállóság és  

felelősség mértéke 

Elvárt  

viselkedésmódok, 

attitűdök 

Általános  

és szakmához  

kötődő digitális 

kompetenciák 

Internetes álláskere-

ső oldalakon és 

egyéb fórumokon 

(újsághirdetések, 

szaklapok, szakmai 

kiadványok stb.) 

álláshirdetéseket 

keres. Az álláskere-

séshez használja a 

kapcsolati tőkéjét. 

Ismeri az álláskere-

sést segítő fórumo-

kat, álláshirdetése-

ket tartalmazó for-

rásokat, állásokat 

hirdető vagy állás-

keresésben segítő 

szervezeteket, mun-

kaközvetítő ügy-

nökségeket. 

Teljesen önállóan 

Törekszik kompe-

tenciáinak reális 

megfogalmazására, 

erősségeinek hang-

súlyozására idegen 

nyelven. Nyitott 

szakmai és szemé-

lyes kompetenciái-

nak fejlesztésére. 

Törekszik receptív 

és produktív kész-

ségeit idegen nyel-

ven fejleszteni (ol-

vasott és hallott 

szöveg értése, írás-

készség, valamint 

beszédprodukció). 

Szakmája iránt 

elkötelezett. Megje-

lenése visszafogott, 

helyzethez illő. 

Viselkedésében 

törekszik az adott 

helyzetnek megfe-

lelni. 

Hatékonyan tudja 

álláskereséshez 

használni az inter-

netes böngészőket 

és álláskereső portá-

lokat, és ezek segít-

ségével képes 

szakmájának, vég-

zettségének, képes-

ségeinek megfelelő-

en álláshirdetéseket 

kiválasztani. 

A tartalmi és formai 

követelményeknek 

megfelelő önéletraj-

zot fogalmaz. 

Ismeri az önéletrajz 

típusait, azok tar-

talmi és formai 

követelményeit. 

Teljesen önállóan 

Ki tud tölteni ön-

életrajzsablonokat, 

pl. Europass CV-

sablon, vagy szö-

vegszerkesztő prog-

ram segítségével 

létre tud hozni az 

adott önéletrajztípu-

soknak megfelelő 

dokumentumot. 

A tartalmi és formai 

követelményeknek 

megfelelő motivá-

ciós levelet ír, me-

lyet a megpályá-

zandó állás sajátos-

ságaihoz igazít. 

Ismeri a motivációs 

levél tartalmi és 

formai követelmé-

nyeit, felépítését, 

valamint tipikus 

szófordulatait az 

adott idegen nyel-

ven. 

Teljesen önállóan 

Szövegszerkesztő 

program segítségé-

vel meg tud írni egy 

önéletrajzot, figye-

lembe véve a formai 

szabályokat. 

Kitölti és a munka-

adóhoz eljuttatja a 

szükséges nyomtat-

ványokat és doku-

mentumokat az 

álláskeresés folya-

matának figyelem-

bevételével. 

Ismeri az álláskere-

sés folyamatát. 
Teljesen önállóan 

Digitális forma-

nyomtatványok 

kitöltése, szövegek 

formai követelmé-

nyeknek megfelelő 

létrehozása, e-

mailek küldése és 

fogadása, csatolmá-

nyok letöltése és 

hozzáadása. 

Felkészül az állásin-

terjúra a megpá-

lyázni kívánt állás-

nak megfelelően, és 

céljait szem előtt 

tartva kommunikál 

az interjú során. 

Ismeri az állásinter-

jú menetét, tisztá-

ban van a lehetséges 

kérdésekkel. Az 

adott szituáció 

megvalósításához 

megfelelő szókincs-

csel és nyelvtani 

tudással rendelke-

zik. 

Teljesen önállóan 

A megpályázni 

kívánt állással kap-

csolatban képes az 

internetről informá-

ciót szerezni. 
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Az állásinterjún, az 

állásinterjúra érke-

zéskor vagy a kap-

csolódó telefonbe-

szélgetések során 

csevegést (small 

talk) kezdeményez, 

a társalgást fenntart-

ja és befejezi. A 

kérdésekre megfele-

lő válaszokat ad. 

Tisztában van a 

legáltalánosabb 

csevegési témák 

szókincsével, ame-

lyek az interjú so-

rán, az interjút 

megelőző és esetle-

gesen követő tele-

fonbeszélgetés 

során vagy az állás-

interjúra megérke-

zéskor felmerülhet-

nek.  

Teljesen önállóan  

 

 

 

3.2.1.6 A tantárgy témakörei 

 

3.2.1.6.1 Az álláskeresés lépései, álláshirdetések 

A tanuló megismeri az álláskeresés lépéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolódó szókin-

cset idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkövetelt tulajdonságok, 

szakmai gyakorlat stb.). 

Képessé válik a szakmájához kapcsolódó álláshirdetések megértésére, és fel tudja ismer-

ni, hogy saját végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az álláshirde-

tés követelményeinek. Az álláshirdetésnek és szakmájának megfelelően begyakorolja az 

egyszerűbb, álláskereséssel kapcsolatos űrlapok helyes kitöltését. 

Az álláshirdetések és az űrlapok szövegének olvasása során a receptív kompetencia fej-

lesztése történik (olvasott szöveg értése), az űrlapkitöltés során pedig produktív kompe-

tenciákat fejlesztünk (íráskészség).  

 

3.2.1.6.2 Önéletrajz és motivációs levél  

A tanuló megtanulja az önéletrajzok típusait, azok tartalmi és formai követelményeit, ti-

pikus szófordulatait. Képessé válik saját maga is a nyelvi szintjének megfelelő helyes-

séggel és igényességgel, önállóan megfogalmazni önéletrajzát.  

Megismeri az állás megpályázásához használt hivatalos levél tartami és formai követel-

ményeit. Begyakorolja a gyakran használt tipikus szófordulatokat, a szakmájában hasz-

nált gyakori kifejezéseket, valamint a szakmája gyakorlásához szükséges kulcsfontosságú 

kompetenciák kifejezéseit idegen nyelven. Az álláshirdetések alapján begyakorolja, hogy 

tipikus szófordulatok és nyelvi panelek segítségével hogyan lehet az adott hirdetéshez 

igazítani levelének tartalmát.  

 

3.2.1.6.3 „Small talk” – általános társalgás  

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, így az állásinterjúnak is. Segíti 

a beszélgetésben részt vevőket ráhangolódni a tényleges beszélgetésre, megtöri a kínos 

csendet, oldja a feszültséget, segít a beszélgetés gördülékeny menetének fenntartásában 

és a beszélgetés lezárásában. Fontos, hogy a small talk során érintett témák semlegesek 

legyenek a beszélgetőpartnerek számára, és az adott szituációhoz, fizikai környezethez 

passzoljanak. Ilyen tipikus témák lehetnek pl. az időjárás, közlekedés (odajutás, parkolás, 

épületen belüli tájékozódás), étkezési lehetőségek (cégnél, környéken), család, hobbi, 

szabadidő (szórakozás, sport). A tanulók begyakorolják a megfelelő kérdésfeltevést és a 

beszélgetésben való aktív részvétel szabályait, fordulatait. 
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3.2.1.6.4 Állásinterjú 

A témakör végére a tanuló képes egyszerűbb mondatokkal és megfelelő koherenciával 

hatékony kommunikációt folytatni az állásinterjú során. Be tud mutatkozni szakmai vo-

natkozással is. Elsajátítja azt a szakmai jellegű szókincset, amely alkalmassá teszi arra, 

hogy a munkalehetőségekről, munkakörülményekről tájékozódjon. Ki tudja emelni erős-

ségeit, és egyszerűbb kérdéseket tud feltenni a betölteni kívánt munkakörrel kapcsolato-

san.  

A témakör tanulása során elsajátítja a közvetlenül a szakmájára vonatkozó, gyakran hasz-

nált kifejezéseket.  
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3.3 Élelmiszeripari alapismeretek megnevezésű tanulási terület 

 

A tanulási terület tantárgyainak összóraszáma:  558/558 óra 

A tanulási terület tartalmi összefoglalója 

A tanulási terület megalapozza az élelmiszeripar szerteágazó szakmáihoz szükséges tudást. 

 

3.3.1 Élelmiszerismeret tantárgy 72/72 óra 

 

3.3.1.1 A tantárgy tanításának fő célja 

A tantárgy oktatásának célja megismertetni az élelmiszeriparban feldolgozott anyagokat, il-

letve azokat az élelmiszereket, amelyeket az élelmiszeripar kész vagy félkész termékként állít 

elő, bemutatni az élelmiszerek és alapanyagaik csoportosítását, jellemzőit, változásait és táp-

lálkozásélettani értékeit. 

 

3.3.1.2 A tantárgyat oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára vo-

natkozó speciális elvárások 

— 

 

3.3.1.3 Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

Kémia, biológia 

 

3.3.1.4 A képzés órakeretének legalább 0%-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, üzem 

stb.) kell lebonyolítani. 

 

3.3.1.5 A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

 

Készségek, képes-

ségek 
Ismeretek 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Általános és szak-

mához kötődő 

digitális kompe-

tenciák 

Kiválasztja az élel-

miszeripar növényi 

eredetű alapanyaga-

it. 

Ismeri az élelmi-

szeripari nyers-

anyagokat és jel-

lemzőiket. 

Teljesen önállóan 
Felelősségérzet, 

felelős, biztonságos 

munkavégzés az 

élelmiszerek előállí-

tásakor  

Elkötelezettség a 

megfelelő és jó 

minőségű alap- és 

védőtápanyagok 

kiválasztása és 

felhasználása, a jó 

minőségű és bizton-

ságos termékek 

előállítása iránt 

Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 

Kiválasztja az élel-

miszeripar állati 

eredetű nyersanya-

gait. 

Ismeri az élelmi-

szeripari nyers-

anyagokat és jel-

lemzőiket. 

Teljesen önállóan 

Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 

Felismeri a vé-

dőtápanyagokat. 

Ismeri a védőtáp-

anyagokat és jelen-

tőségüket. 

Teljesen önállóan  

Felismeri az egyes 

nyersanyagok ér-

zékszervi hibáit. 

Ismeri az élelmi-

szerromlás fogal-

mát, jellemzőit, 

veszélyeit. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 
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3.3.1.6 A tantárgy témakörei 

 

3.3.1.6.1 Anyagismeret 

Az állati eredetű nyersanyagok csoportjai, jellemzői 

A növényi eredetű nyersanyagok csoportjai, jellemzői 

A védőtápanyagok csoportjai, szerepük a táplálkozásban 

Az ásványi anyagok szerepe a táplálkozásban 

A víz szerepe az életfolyamatokban 

Az ivóvíz jellemzői, követelményei 

 

3.3.1.6.2 Élelmiszeripari technológiai alapok 

A technológiai műveletek és folyamatok szerepe és célja 

A technológiai alapműveletek jellemzői és iparági szerepük: tisztítás, aprítás, keverés, osz-

tályozás, termikus műveletek (hőkezelés, főzés, sütés, hűtés és fagyasztás, tartósítás, cso-

magolás, préselés) 

 

 

3.3.2 Műszaki alapismeretek tantárgy 36/36 óra 

 

3.3.2.1 A tantárgy tanításának fő célja 

A tantárgy oktatásának célja az általános műszaki műveltség kialakítása, amely megalapozza 

a szakmai tantárgyakat. 

 

3.3.2.2 A tantárgyat oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára vo-

natkozó speciális elvárások 

— 

 

3.3.2.3 Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

Matematika, fizika, természetismeret 

 

3.3.2.4 A képzés órakeretének legalább 0%-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, üzem 

stb.) kell lebonyolítani. 

 

3.3.2.5 A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

 

Készségek, képes-

ségek 
Ismeretek 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Általános és szak-

mához kötődő 

digitális kompe-

tenciák 

Felismeri a külön-

böző szerkezeti 

anyagokat. 

Ismeri az alapvető 

szerkezeti anyago-

kat (fémek, nemfé-

mek). 

Instrukció alapján 

részben önállóan 
Elkötelezett a méré-

sek pontos kivitele-

zése, dokumentálá-

sa iránt, fontosnak 

tartja a műveleti 

sorrend betartását, 

ezzel csökkentve a 

hibás munkadara-

bok számát. 

Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 

Vetületi ábrázolást 

készít egyszerű 

mértani alakzatok-

ról. 

Ismeri a merőleges 

vetítés szabályait. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 
 

Papírmodellt készít 

egyszerű mértani 

alakzatokról. 

Ismeri a képsíkok 

síkba forgatását. 
Teljesen önállóan  
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Egyszerű mértani 

alakzatokat átmére-

tez. 

Ismeri a kicsinyítés, 

nagyítás fogalmát. 
Teljesen önállóan 

Digitális mérőesz-

közök használata 

Felismeri és kivá-

lasztja az alapvető 

kötő gépelemeket. 

Ismeri a csavarokat, 

ékeket, reteszeket, 

szegecseket. 

Teljesen önállóan 

Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 

Felismeri a műszaki 

rajzon a tengely, 

csapágy jelét. 

Ismeri a csapágy, 

tengely jelképi 

jelölését. 

Teljesen önállóan 

Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 

Felismeri a műszaki 

rajzon az egyes 

erőátviteli gépele-

meket. 

Ismeri az erőátviteli 

gépelemek jelképi 

jelölését. 

Teljesen önállóan 

Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 

Kiválasztja az egyes 

hajtásokhoz alkal-

mazható erőátviteli 

gépelemet. 

Ismeri a közelfekvő, 

illetve távolfekvő 

tengelyek esetén 

alkalmazható haj-

táselemeket. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 
 

Felismeri a techno-

lógiai csővezetéke-

ket, idomokat, szi-

geteléseiket. 

Ismeri a csövek és 

idomok feladatát. 
Teljesen önállóan 

Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 

Felismeri az egyedi 

meghajtásokat. 

Ismeri a villanymo-

tor és a hajtómű 

fogalmát. 

Teljesen önállóan 

Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 

 

 

3.3.2.6 A tantárgy témakörei 

 

3.3.2.6.1 Géprajzi alapismeretek 

Írás, elemi szerkesztések, vonalfajták, hosszúságbecslés, elemi vetületi ábrázolás, papír-

modell készítése 

A rajzkészítés alapszabályai, rajzlapméretek, méretarányok, vonalfajták, nyomtatott írás 

Szabályos sokszög szerkesztése, érintő szerkesztése különböző sugarú körhöz 

Egyszerű mértani test ábrázolása két képsíkos rendszerben – kocka, téglatest, henger, kúp 

Papírmodell készítése a képsíkok síkba forgatásával 

 

3.3.2.6.2 Gépelemek 

Csavarok, „facsavar”, szegecsek, tömítések, csapágyak 

Oldható és nem oldható gépelemek 

Csavarok – különböző menetprofilok jellemző alkalmazási területe 

Csavarok szabványos jelölése – M24x100 és jelentése 

Csavarok jelképi jelölése műszaki rajzon 

Tengelyek, csapok feladata, jelképi jelölése műszaki rajzon 

Tengelykötés ékkel vagy retesszel 

Csapágyak csoportosítása, feladata, tömítési megoldások 

 

3.3.2.6.3 Erőátviteli gépelemek 

Szíjak, dörzshajtás, fogaskerékhajtás, lánchajtás, áttételek 

Nyomatékátszármaztató hajtások csoportosítása 

A laposszíjhajtás elemei, elrendezési módjai, szíjfeszítése, szíj végtelenítése, fő alkalmazá-

si területe 
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Az ékszíjhajtás elemei, alkalmazási területe 

A dörzshajtás, lánchajtás alkalmazási területei 

Áttétel számítása, lassító, gyorsító áttétel 

A fogaskerékhajtás alkalmazási területe, alapfogalmak 

A csigahajtás, fogasléc alkalmazási területe 

 

3.3.2.6.4 Csövek és csővezetékek 

Anyag, szigetelés, csőidom, csőkötés 

Csővezetékek az élelmiszeriparban: technológiai csővezetékek, energiaellátást szolgáló 

csövek, szállítócsövek 

A csövek anyaga alkalmazási terület szerint (fém, üveg, műanyag stb.) 

Karimás csőkötés, csőlíra, csőidomok 

Csővezetékek tömítése, szigetelése 

 

3.3.2.6.5 Villanymotorok, hajtóművek, áttételek 

Villanymotorok, hajtóművek, áttételek működési elvei, teljesítményei, alkalmazásai 

Villanymotor elvi működése, kiválasztása teljesítmény és kimenő fordulatszám alapján  

Hajtóművek alkalmazási területei 

 

 

3.3.3 Élelmiszervizsgálat tantárgy 72/72 óra 

 

3.3.3.1 A tantárgy tanításának fő célja 

A tantárgy oktatásának célja, hogy a tanulók átfogó elméleti tudást és gyakorlati ismereteket 

szerezzenek az élelmiszervizsgálat területén, s így munkájuk során képesek legyenek döntése-

iket előkészíteni, az alapméréseket önállóan, pontosan, precízen dokumentálva és balesetmen-

tesen elvégezni. 

 

3.3.3.2 A tantárgyat oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára vo-

natkozó speciális elvárások 

— 

 

3.3.3.3 Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

Fizika, kémia, természetismeret 

 

3.3.3.4 A képzés órakeretének 100%-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, üzem stb.) 

kell lebonyolítani. 

 

3.3.3.5 A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

 

Készségek, képes-

ségek 
Ismeretek 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Általános és szak-

mához kötődő 

digitális kompe-

tenciák 

Alkalmazza a biz-

tonságos munka-

végzés szabályait. 

Ismeri a laboratóri-

umi munka szabá-

lyait, a vegyszerek 

tulajdonságait, 

felhasználását, 

kezelését, és a labo-

ratóriumi eszközö-

ket. 

Teljesen önállóan 

Törekszik a szak-

mai ismeretek pon-

tos használatára, 

a szakszerű munka-

végzésre, a munka-

védelmi előírások 

betartására.  

Digitális tankönyv-

tár használata, in-

formáció gyűjtése, 

prezentáció készíté-

se 
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Alkalmazza a min-

tavételi, minta-

előkészítési eljárá-

sokat a laboratóri-

umi munkában. 

Ismeri a minta elő-

készítésének és 

tárolásának elméleti 

alapjait,  

fizikai és 

kémiai eljárásait. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és al-

kalmazása. 

Alkalmazza az 

alapvető tömegmé-

rési módszereket. 

Ismeri a tömeg 

fogalmát, a mérték-

egységeket, az át-

váltásokat, a méré-

sek fajtáit, a bruttó 

és a nettó tömeget, a 

mérleg használatát. 

Teljesen önállóan 
Digitális mérőesz-

közök használata. 

Alkalmazza a térfo-

gatmérési módsze-

reket. 

Ismeri a térfogat 

fogalmát, a mérték-

egységeket, az át-

váltásokat, a térfo-

gatmérő eszközök 

használatát. 

Teljesen önállóan 
Digitális mérőesz-

közök használata. 

Alkalmazza a hő-

mérsékletmérési 

módszereket. 

Ismeri a hőmérsék-

let fogalmát, méré-

sének módját, a 

hőmérsékleti skálát. 

Teljesen önállóan 
Digitális mérőesz-

közök használata. 

Alkalmazza a sűrű-

ség meghatározásá-

nak és mérésének 

módszereit. 

Ismeri a sűrűség 

fogalmát, mérték-

egységét, a külön-

böző halmazállapo-

tú anyagok sűrűség-

ének mérését.  

Teljesen önállóan 
Digitális mérőesz-

közök használata. 

Oldatokat készít. 

Ismeri az oldatok 

definícióját, fajtáit, 

a százalékos olda-

tok készítési mód-

ját. 

Teljesen önállóan 
Digitális mérőesz-

közök használata. 

 

 

3.3.3.6 A tantárgy témakörei 

 

3.3.3.6.1 Bevezetés a laboratóriumi munkába 

Laboratóriumi rend- és munkaszabályok, eszközök, vegyszerek, veszélyes anyagok tárolá-

sa, eszközök ismerete és használata 

 

3.3.3.6.2 Mintavétel 

A minták fajtái, típusai, mintavételi szabályok, minták tárolása 

 

3.3.3.6.3 Tömegmérés 

Alapfogalmak, mértékegységek, átváltás, mérések, mérlegek használata 

 

3.3.3.6.4 Térfogatmérés 

Alapfogalmak, mértékegységek, átváltás, mérések, mérőeszközök használata 

 

3.3.3.6.5 Hőmérsékletmérés 

Alapfogalmak, mértékegységek, átváltás, mérések, hőmérők használata 

 

3.3.3.6.6 Sűrűségmérés 

Alapfogalmak, mértékegységek, átváltás, mérések, mérőeszközök használata 
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3.3.3.6.7 Oldatok 

Alapfogalmak, oldatok, százalékos oldatok használata 

 

 

3.3.4 Alapozó gyakorlat tantárgy 144/144 óra 

 

3.3.4.1 A tantárgy tanításának fő célja 

A tantárgy oktatásának célja az élelmiszeripari kompetenciák fejlesztése szakmaspecifikusan 

szervezett gyakorlati foglakozásokon keresztül. 

 

3.3.4.2 A tantárgyat oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára vo-

natkozó speciális elvárások 

— 

 

3.3.4.3 Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

— 

 

3.3.4.4 A képzés órakeretének 100%-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, üzem stb.) 

kell lebonyolítani. 

 

3.3.4.5 A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

 

Készségek, képes-

ségek 
Ismeretek 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Általános és szak-

mához kötődő 

digitális kompe-

tenciák 

Kiválasztja az élel-

miszeripar alap-

anyagait. 

Ismeri az élelmi-

szeripari nyers-

anyagokat. 

Teljesen önállóan 

Fontosnak tartja, 

hogy munkáját 

pontosan, az előírá-

soknak megfelelően 

és precízen végezze. 

 

Az alapanyagokon 

vagy munkadarabo-

kon méréseket vé-

gez. 

Ismeri a mértékegy-

ségeket, az átváltá-

sokat és az egyszerű 

mérőeszközök keze-

lését. 

Teljesen önállóan 
Digitális mérőesz-

közök használata 

Oldatokat készít. 

Ismeri a százalék, 

az oldott anyag és 

az oldószer fogal-

mát. 

Teljesen önállóan  

Átalakítási művele-

teket végez. 

Ismeri az anyagok 

átalakításához szük-

séges műveletek 

célját és sorrendjét. 

Teljesen önállóan  
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3.3.4.6 A tantárgy témakörei 

 

3.3.4.6.1 Mérések 

Mérési műveletek, mérleg használata, térfogatmérés, recept szerinti mérések, dokumentá-

ció használata, hosszúságmérés 

 

3.3.4.6.2 Szakmaspecifikus alapműveletek 

Előkészítő műveletek, iparági műveletek, eszközök és berendezések használata, előkészíté-

si és feldolgozási műveletek, sorrendjük, végrehajtásuk 

 

 

3.3.5 Munkavédelem és higiénia tantárgy 36/36 óra 

 

3.3.5.1 A tantárgy tanításának fő célja 

A tantárgy megismerteti a munkavédelmi alapfogalmakat, az üzemek egységes munkavédel-

mi szabályait, a biztonságos és balesetmentes munkavégzés feltételeit, megalapozza a higié-

nikus és biztonságos élelmiszer-előállítási szemléletet, és felkészíti a tanulót a higiénikus 

élelmiszer-előállítás iránti felelősségvállalásra. 

 

3.3.5.2 A tantárgyat oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára vo-

natkozó speciális elvárások 

— 

 

3.3.5.3 Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

— 

 

3.3.5.4 A képzés órakeretének legalább 50%-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, 

üzem stb.) kell lebonyolítani. 

 

3.3.5.5 A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

 

Készségek, képes-

ségek 
Ismeretek 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Általános és szak-

mához kötődő 

digitális kompe-

tenciák 

Szabályszerűen 

használja a munka-

ruhákat és védőesz-

közöket. 

Ismeri a munka- és 

védőruhákra vonat-

kozó előírásokat. 

Teljesen önállóan 

Elkötelezett a mun-

kavédelmi és higié-

niai szabályok be-

tartása és betartatá-

sa iránt.  

 

Alkalmazza a mun-

kavédelmi szabá-

lyokat. 

Ismeri az üzemre 

vonatkozó alapvető 

szabályokat. 

Teljesen önállóan 

Elektronikusan 

tárolt dokumentu-

mok használata 

Azonosítja a mun-

kavédelmi eszközö-

ket. 

Ismeri az üzemben 

alkalmazott munka-

védelmi eszközöket 

és használatukat. 

Teljesen önállóan  

Használja a higiéni-

ai felszereléseket, 

megfelelően tisztál-

kodik, és betartja az 

üzemi higiéniai 

szabályokat. 

Ismeri az élelmi-

szerhigiénia fogal-

mát, a higiéniai 

eszközöket és he-

lyes használatukat. 

Teljesen önállóan  
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Alkalmazza a higi-

éniai szabályokat, 

értelmezi a figyel-

meztető táblákat. 

Ismeri a vonatkozó 

szabályzatokat. 
Teljesen önállóan  

Munkavégzés köz-

ben az élelmiszer-

higiéniai előírásokat 

betartja, és figye-

lemmel kíséri betar-

tásukat. 

Ismeri a rá és a 

munkatársaira vo-

natkozó higiéniai 

szabályokat. 

Teljesen önállóan  

 

 

3.3.5.6 A tantárgy témakörei 

 

3.3.5.6.1 Munkavédelem 

A biztonságos munkakezdés feltételei, védőeszközök, balesetek, elsősegélynyújtás, foglal-

kozási ártalmak, betegségek, tűzvédelem, érintésvédelem, előírások, szabályok, alapvető 

munkavédelmi jogszabályok 

Felelősségvállalás a saját és a munkatársak biztonsága érdekében 

 

3.3.5.6.2 Higiénia 

Üzemi higiénia, személyi higiénia, előírások, szabályok, élelmiszerbiztonsági előírások, a 

nyersanyagtárolás higiéniája, a feldolgozás higiéniája 

Élelmiszerekkel terjedő betegségek 

Élelmiszerhigiéniai kockázatok kiküszöbölése, megelőzése 

 

 

3.3.6 Alágazati specializáció tantárgy 198/198 óra 

 

3.3.6.1 A tantárgy tanításának fő célja 

A tantárgy oktatásának célja az élelmiszeripari alágazatok speciális ismereteinek közvetítése a 

tanulók szakmaválasztásának elősegítése érdekében. 

 

3.3.6.2 A tantárgyat oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára vo-

natkozó speciális elvárások 

— 

 

3.3.6.3 Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

— 

 

3.3.6.4 A képzés órakeretének 100%-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, üzem stb.) 

kell lebonyolítani. 
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3.3.6.5 A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

 

Készségek, képes-

ségek 
Ismeretek 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Általános és szak-

mához kötődő 

digitális kompe-

tenciák 

Szakmaspecifikus 

műveleteket hajt 

végre. 

Ismeri az alágazat-

hoz tartozó művele-

teket, azok sorrend-

jét és szerepét. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Figyelem, logikus 

gondolkodás az 

ismeretelsajátítás-

ban, pontosság a 

végrehajtásban 

 

 

 

3.3.6.6 A tantárgy témakörei 

 

3.3.6.6.1 Alágazati specializáció 

A specializáció során választott szakmához szükséges esetleges további elsajátítandó té-

makörök 
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3.4 Tartósítóipari termékkészítés megnevezésű tanulási terület 

 

A tanulási terület tantárgyainak összóraszáma:  1214/1214 óra 

A tanulási terület tartalmi összefoglalója 

A tartósítóipar kialakulása, fejlődése és jövőképe  

A gyümölcsök, zöldségek mint a tartósítóipar legnagyobb mennyiségben felhasznált nyers-

anyagai, azok táplálkozás élettani jelentősége, valamint a belőlük előállított termékcsoportok  

A felhasználásra kerülő nyersanyagok tulajdonságainak ismerete a késztermék követelménye-

inek megfelelően  

A termékcsoportok általános gyártástechnológiája, eltérések a gyártás során  

Az egészséges táplálkozás követelményeit biztosító zöldség és gyümölcskészítmények előállí-

tása az élelmiszerbiztonság előírásainak betartásával  

Állati eredetű nyersanyagokat tartalmazó termékcsoportok gyártástechnológiája: ételkészít-

mények, húskonzervek és egyéb termékek készítésének elmélete és gyakorlata  

A gyártás során alkalmazott technológiai műveletek célja, folyamata és berendezéseinek is-

merete  

 

3.4.1 A tartósítóipari termékkészítés alapjai tantárgy 180/180 óra 

 

3.4.1.1 A tantárgy tanításának fő célja 

A tartósítóipari termékkészítés alapjai című tantárgy tanításának célja, a tartósítóipar tevé-

kenységének megismerése, a tanulók képességeinek fejlesztése, a szakma iránti elkötelezett-

ség, pozitív attitűd kialakítása. A tantárgy elsajátítása során megismerik az alapanyagok jel-

lemzőit, a gyártás során felhasznált segéd- és járulékos anyagokat. Megtanulják a tartósítóipar 

gyártási műveleteit. Szakmai számítások alkalmazásával meghatározzák a gyártáshoz felhasz-

nált anyagok mennyiségét. A tantárgy témakörei lehetőséget biztosítanak a projektmódszer 

alkalmazására.  

 

3.4.1.2 A tantárgyat oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára vo-

natkozó speciális elvárások 

— 

 

3.4.1.3 Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

Élelmiszer-ismeret, élelmiszer-vizsgálat, alapozó gyakorlat 

 

3.4.1.4 A képzés órakeretének legalább 0%-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, üzem 

stb.) kell lebonyolítani. 

 

3.4.1.5 A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

 

Készségek, képes-

ségek 
Ismeretek 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Általános és szak-

mához kötődő 

digitális kompe-

tenciák 

Tanulmányozza a 

tartósítóipar kiala-

kulását, fejlődését 

és a tartósítóipar 

jövőbeni lehetősé-

geit. 

Ismeri a tartósító-

ipar kialakulását, 

fejlődését és a tartó-

sítóipar jövőbeni 

lehetőségeit. 

Teljesen önállóan 

A szakmai ismere-

tek iránt nyitott és 

érdeklődő, munká-

ját fegyelmezetten, 

az utasítások szerint 

végzi. 

 Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 
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Elemzi a zöldség-, 

gyümölcsfélék és 

állati eredetű nyers-

anyagok összetéte-

lét, és rendszerezi 

azokat. 

Ismeri a zöldség-, 

gyümölcsfélék és az 

állati eredetű nyers-

anyagok összetéte-

lét és csoportosítá-

sukat. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Digitális tankönyv-

tár és táblázatok 

használata 

Tanulmányozza az 

alapanyag-

feldolgozáshoz 

használt segéd- és 

járulékos anyago-

kat. 

Ismeri az alkalma-

zott segéd- és járu-

lékos anyagokat, 

azok szerepét és 

felhasználását. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 
 

Ismerteti a feldol-

gozóvonal előkészí-

tő gépeit, berende-

zéseit. 

Ismeri a termék 

gyártásánál alkal-

mazott előkészítő 

műveleteket. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

 Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 

Részletesen bemu-

tatja a jellegformáló 

műveletek célját, 

megvalósítását. 

Ismeri a jelleg-

formáló művelete-

ket, az egyes műve-

letek hatását a kész-

termék megjelené-

sére, íz-, állomány-

ki-alakítására. 

Irányítással  

Azonosítja a kész-

termék befejező 

műveleteit  

Ismeri a késztermék 

befejező műveleteit. 
Irányítással 

Projektor és számí-

tógép használata 

Részletesen bemu-

tatja a tartósí-

tóeljárásokat, elem-

zi azok hatását az 

élelmiszerre, meg-

határozza az adott 

eljárás paramétereit. 

Ismeri a tartósítóel-

járásokat, hatásukat 

a késztermék össze-

tevőire, paramétere-

inek meghatározá-

sát. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 
 

Tanulmányozza a 

félkész és készter-

mékek előállítását. 

Ismeri a tartósító-

ipari félkész és 

késztermékeket. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Folyamatábra-

készítő program 

használata 

Ismerteti az egyes 

termékek gyártásá-

nál a nyersanyag 

mennyiségéhez 

felhasznált segéd- 

és járulékos anya-

gok számítási eljá-

rását, a veszteséget 

és a kihozatalt. 

Ismeri a gyártási 

folyamatban felme-

rülő szakmai számí-

tásokat. 

Irányítással 
Táblázatkezelő 

program használata 

 

 

3.4.1.6 A tantárgy témakörei 

 

3.4.1.6.1 A tartósítóipar kialakulása, jövőképe  

A tartósítóipar kialakulása, jelentősége  

A tartósítóipar tevékenységi területe és jelentősége; kapcsolódása más élelmiszeripari ága-

zatokhoz 

A tartósítóipari termelés célja és jövőképe  
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3.4.1.6.2 A tartósítóipar nyersanyagai és rendszerezése   

Az élelmiszer-nyersanyag fogalma  

Növényi eredetű nyersanyagok  

Zöldségfélék (hüvelyesek, burgonyafélék, káposztafélék, gyökérfélék, kabakosok, hagy-

mafélék, évelők, egyéb zöldségfélék, fűszernövények, gabonafélék) 

Gyümölcsfélék (almatermésűek, bogyósok, csonthéjasok, száraztermésűek, déligyümöl-

csök)  

Állati eredetű nyersanyagok (nagy vágóállatok, baromfi, hal)  

Egyéb termékek (tej, tojás) 

 

3.4.1.6.3 Segéd- és adalékanyagok  

Az élelmiszer-tartósítóipar segéd- és adalékanyag fogalma, rendszerezése;  

Ételkomponensek (kötőanyagok, keményítő, tejpor, növényi eredetű olajok, állati eredetű 

zsírok, természetes eredetű édesítőszerek, só, fűszerek)  

Élelmiszer-adalékanyagok (színezékek, antioxidánsok, tartósítószerek, állományjavító és -

módosító szerek, savanyúságot szabályozó anyagok, aromaanyagok és ízfokozók, édesítő-

szerek, csomósodást, tapadást gátlók, élelmiszer-adalékok oldására használható oldósze-

rek)  

Víz  

Technológiai segédanyagok (habzásgátlók, derítőanyagok, szűrőanyagok, csomagológá-

zok)  

Csomagolás (alapfogalmak, követelmények a csomagolással szemben, csomagolóanyagok, 

-eszközök, a csomagolás segédanyagai)  

Tisztítás, fertőtlenítés (tisztítószerek, fertőtlenítőszerek) 

 

3.4.1.6.4  A tartósítóipari gyártás műveletei 

Előkészítő műveletek (mosás, száreltávolítás, csumázás, magozás, magkiszúrás, héjeltávo-

lítás, válogatás, osztályozás)  

Jellegformáló műveletek (aprítás, dúsító műveletek, lényerés, létisztítás, húzatás, bepárlás, 

felöntőlé-készítés, keverés, egyenlősítés, előfőzés, gőzölés, előmelegítés, főzés, sütés)  

Befejező műveletek (csomagoló- és tárolóedényzet előkészítése, töltés, légtelenítés, zárás, 

a csomagolás kódolása)  

Tartósító műveletek (hőkezelés, az aszeptikus gyártás technológiája, hőelvonás, vízelvo-

nás, vegyszerek alkalmazása, mikrobagátló anyagok, mikroorganizmusok által termelt 

anyagok révén kombinált tartósító eljárások, új technológiák   

 

3.4.1.6.5  Félkész és késztermékek   

A félkész termékek gyártásának lényege, szükségessége, azok csoportjai és jellemzői  

A félkész termékek tartósítása, a hőkezelt termékek jellemzői, az aszeptikus tartósítás lé-

nyege, előnyei  

A félkész termékek gyártásához felhasznált adalékanyagok és csomagolóeszközök, azok 

előkészítése  

A gyümölcsökből előállított termékcsoportok (befőttek, gyorsfagyasztott gyümölcskészít-

mények, lekvárok, üdítőitalok, gyümölcslevek, gyümölcsszörpök, szárítmányok) és azok 

jellemzői  

A zöldségfélékből előállított késztermékek rendszerezése (gyorsfagyasztott zöldségkészít-

mények, főzelékkonzervek, zöldségpürék, levek, savanyúságok, saláták, zöldségszárítmá-

nyok, különleges termékek), jellemző tulajdonságaik  
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Állati eredetű nyersanyagokból előállított termékek (ételkészítmények, bébiételek, húskon-

zervek, krémek, halkészítmények) 

 

3.4.1.6.6 Szakmai számítások  

Az anyagnorma alapján a gyártásba kerülő anyagmennyiségek meghatározása számítással 

(nyersanyag, segédanyagok stb.), veszteségszámítás  

Felöntőlé-összetevők számítása  

Technológiai segédanyagok számítása,  

A gyártáshoz felhasznált nyers- és segédanyagok dokumentálása   

 

 

3.4.2  Gyümölcskészítmények gyártása tantárgy 366/366 óra 

 

3.4.2.1 A tantárgy tanításának fő célja 

A tartósított gyümölcskészítmények ismereteinek elsajátítása. A termékgyártás szakmai mű-

veleteinek, technológiai folyamatának megismerése. A késztermékek rendszerének, minőségi 

követelményeinek megtanítása. Az egészséges táplálkozás követelményeit biztosító gyü-

mölcskészítmények előállítása az élelmiszerbiztonság előírásainak betartásával  

 

3.4.2.2 A tantárgyat oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára vo-

natkozó speciális elvárások 

— 

 

3.4.2.3 Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

Élelmiszer-ismeret, műszaki alapismeretek, élelmiszer-vizsgálat, alapozó gyakorlat, 

munkavédelem és higiénia, tartósítóipari termékkészítés alapjai  

 

3.4.2.4 A képzés órakeretének legalább 60%-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, 

üzem stb.) kell lebonyolítani. 

 

3.4.2.5 A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

 

Készségek, képes-

ségek 
Ismeretek 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Általános és szak-

mához kötődő 

digitális kompe-

tenciák 

Bemutatja a gyü-

mölcsöket, mint a 

tartósítóipar nyers-

anyagait, ismerteti a 

nyersanyagok elő-

készítését. 

Ismeri a gyümöl-

csöket, mint tartósí-

tóipari nyersanya-

gokat, a nyersanya-

gok előkészítését. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 
Törekszik a szak-

nyelv pontos és 

szakszerű használa-

tára.  

Felelős és igényes 

munkát végez 

egyéni, páros vagy 

csoportfeladat ese-

tén. Precízen, pon-

tosan, az előírások-

nak megfelelően 

dolgozik. 

Folyamatábra-

készítő program 

használata 

Bemutatja a befőt-

tek gyártását. 

Ismeri a befőttek 

gyártásának műve-

leteit. 

Irányítással 
Szövegszerkesztő 

program használata 

Ismerteti a gyorsfa-

gyasztott gyü-

mölcskészítmények 

gyártását. 

Ismeri a gyorsfa-

gyasztott gyü-

mölcskészítmények 

gyártási eljárását. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Az előkészítő mun-

ka lépéseinek rögzí-

téséhez szükséges 

program használata 

Bemutatja a lekvá-

rok készítését. 

Ismeri a lekvárok 

készítésének műve-

leteit, a meg-felelő 

sorrendben. 

Irányítással 
Digitális mérőmű-

szerek használata 
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Elemzi és bemutatja 

az üdítőitalok, 

gyümölcsitalok, 

gyümölcslevek, 

gyümölcsszörpök 

gyártásának azonos 

és eltérő műveleteit. 

Ismeri az üdítő-

italok, gyümölcs-

italok, gyümölcs-

levek, gyümölcs-

szörpök gyártás-

technológiáit. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 

Ismerteti az aszalt 

gyümölcsök, külön-

leges gyümölcské-

szítmények gyártá-

sát. 

Ismeri az aszalt 

gyümölcsök, külön-

leges gyü-

mölcskészítmé-

nyek gyártását. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Digitális mérőmű-

szerek használata 

Bemutatja a kézi és 

nagyüzemi száraz-

tészta gyártását. 

Ismeri a nagyüzemi 

és kézi száraztészta 

gyártását. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Projektor, számító-

gép és prezentáció-

készítő program 

használata 

 

3.4.2.6 A tantárgy témakörei 

 

3.4.2.6.1  A gyümölcsök, mint tartósítóipari nyersanyagok, a nyersanyagok előké-

szítése, feldolgozása   

A gyümölcsök jellemzői, csoportosításuk termés és feldolgozás szerint, a csoportokra jel-

lemző tulajdonságok, kémiai összetételük, a gyümölcsök élettani hatása  

A gyümölcsök minőségét befolyásoló tényezők és azok hatása a késztermékcsoportokra  

Az érés meghatározása, (egyes technológiákhoz eltérő érettségű nyersanyag), érést befo-

lyásoló tényezők  

A nyersanyag átvétele, minősítése objektív és műszeres eljárásokkal  

A nyersanyag tárolása, előkészítése a feldolgozásra  

 

3.4.2.6.2  Befőttek gyártása   

A befőttek gyártásához felhasznált gyümölcsök jellemzői, követelmények a nyersanyaggal 

szemben, felhasznált adalékanyagok és segédanyagok  

A befőttek csoportosítása, minőségi követelményei  

Szakmai számítás a felhasznált anyagok meghatározásához, a felöntőlé összetételének 

meghatározása  

A befőttek gyártásának módjai, általános gyártástechnológia közvetlen és közvetett úton, a 

technológiai műveletek jellemzői, paraméterek, lejátszódó folyamatok  

A gyártási módok összehasonlítása.  

A gyümölcsök terméscsoportjai szerinti típustermékek kiválasztása (almatermésű gyümöl-

csök: almabefőtt; csonthéjasok: cseresznye, barack; bogyós termésű gyümölcsök: szamóca; 

héjas termésű gyümölcsök: dió)  

Különleges befőttek készítése (összetételük, nyersanyaguk, felöntőlevük szerint csoporto-

sítva)   

 

3.4.2.6.3  Gyorsfagyasztott gyümölcsök készítése  

A hűtött, fagyasztott gyümölcsök csoportjai, azok jellemzői  

A gyümölcs, mint nyersanyag követelményei, átvétele, előkészítése a fagyasztásra (tisztí-

tás, aprítás, kezelés)  

Természetes állapotban fagyasztott gyümölcsök (málna, szamóca, meggy stb.), gyártás-

technológiák  

IQF minőség  

Gyümölcskrémek gyártása natúr és cukrozott gyümölcsből  

Egyéb termékek fagyasztása (gesztenyepüré) 



 

 27/48. oldal 

 

3.4.2.6.4  Lekvárok gyártása 

A lekvárok gyártásához felhasznált nyersanyagok, azok követelményei és egyéb anyagok  

Szakmai számítás, az összetevők meghatározása  

Egyféle gyümölcsből készült gyümölcsízek gyártása, a műveletek jellemzői, kiemelve a 

főzés műveletét (főzet összeállítása, főzés végrehajtása)  

Termékek (szilvalekvár, vegyes gyümölcsíz, gyümölcssajtok)  

Darabos gyümölcsízek (dzsemek) jellemzői, csoportjai, felhasznált anyagok és azok előké-

szítése  

A pektin előkészítése, szakmai számítás  

Különleges lekvárféleségek gyártástechnológiája (csökkentett energiatartalmú készítmé-

nyek, biokészítmények)  

 

3.4.2.6.5  Üdítőitalok, gyümölcsitalok, gyümölcslevek, gyümölcsszörpök készítése   

A felhasznált nyersanyagok jellemzői, a gyümölcsök élettani hatása, egyéb anyagok  

Az üdítőitalok általános gyártástechnológiája (alapanyag készítése, italkészítés)  

Szűrt gyümölcslé gyártásának technológiai műveletei, azok jellemzői, alkalmazott beren-

dezések  

Fogyasztásra kész gyümölcslevek készítése gyümölcs- és szénsavtartalom szerint  

Rostos gyümölcslevek, nektárok alapanyagainak előállítása, majd késztermék készítése  

Gyümölcsszörpök alapanyagainak gyártástechnológiája, a szörpkészítés műveletei  

A gyümölcslevek készítéséhez szükséges szakmai számítások (összetevők meghatározása)  

Különleges gyümölcslevek gyártástechnológiája (csökkentett energiatartalmú készítmé-

nyek, biokészítmények)  

 

3.4.2.6.6  Aszalt gyümölcsök, különleges gyümölcskészítmények gyártása 

A felhasznált nyersanyagok és követelményeik, egyéb anyagok szerepe, alkalmazása  

Szárított termékek gyártásának általános technológiája  

Típustermékek előállítása (aszalt alma, aszalt szilva, aszalt csipkebogyó)  

Cukrozott gyümölcsök gyártástechnológiája, a termékcsoportok jellemzői  

Az alapanyagok előkészítése, cukrozás, kandírozás  

Szugát készítése  

A szükséges segédanyagok mennyiségének meghatározása  

 

3.4.2.6.7 Száraztészta gyártása 

A felhasznált nyersanyagok és követelményeik, egyéb anyagok szerepe, alkalmazása  

A száraztészták rendszerezése  

A gépi és kézi tésztagyártás technológiája 
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3.4.3  Zöldség- és főzelékkészítmények tantárgy 366/366 óra 

 

3.4.3.1 A tantárgy tanításának fő célja 

A tartósított zöldségkészítmények nyers- és segédanyag-ismereteinek elsajátítása  

A termékgyártás szakmai műveleteinek, technológiai folyamatának megismerése  

A késztermékek rendszerének, minőségi követelményeinek elsajátítása  

 

3.4.3.2 A tantárgyat oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára vo-

natkozó speciális elvárások 

Biológia, élelmiszer-ismeret, műszaki alapismeretek, élelmiszer-vizsgálat, alapozó gya-

korlat, munkavédelem és higiénia, a tartósítóipari termékkészítés alapjai  

 

3.4.3.3 Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

— 

 

3.4.3.4 A képzés órakeretének legalább 60%-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, 

üzem stb.) kell lebonyolítani. 

 

3.4.3.5 A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

 

Készségek, képes-

ségek 
Ismeretek 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Általános és szak-

mához kötődő 

digitális kompe-

tenciák 

Ismerteti a zöldség-

féléket, mint tartósí-

tóipari nyersanya-

gokat és a nyers-

anyagok előkészíté-

sét a gyártásra. 

Ismeri a zöldség-

féléket mint a tartó-

sítóipar nyersanya-

gait és a nyersanya-

gok előkészítését a 

gyártásra. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Törekszik a munká-

hoz minimálisan 

szükséges adatok 

megjegyzésére és a 

megbízható, részle-

tes adatok megkere-

sésére.  

Gondolatmenetét 

részletesen, rende-

zetten és követhető-

en rögzíti. 

Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 

Bemutatja a gyors-

fagyasztott zöldség-

készítmények gyár-

tástechnológiáját. 

Ismeri a gyorsfa-

gyasztott zöldség-

készítmények gyár-

tástechnológiáját. 

Irányítással 

Folyamatábra-

készítő program 

használata 

Ismerteti a főzelék-

konzervek készíté-

sét, összetevők 

szerint. 

Ismeri a főzelék-

konzervek készíté-

sét összetevők sze-

rint. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 

Ismerteti a zöldség-

pürék, -levek gyár-

tását. 

Ismeri a zöldségpü-

rék, -levek gyártá-

sát. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Folyamatábra-

készítő program 

használata 

Bemutatja a zöld-

ség-szárítmányok, 

különleges termé-

kek készítését. 

Ismeri a zöldség-

szárítmányok, kü-

lönleges termékek 

készítését 

Irányítással 
"Hogyan készült?" 

kisfilm keresése 

Ismerteti az ételíze-

sítők gyártását. 

Ismeri az ételízesí-

tők gyártását. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 
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3.4.3.6 A tantárgy témakörei 

 

3.4.3.6.1 A zöldségek, mint tartósítóipari nyersanyagok, a nyersanyagok előkészí-

tése, feldolgozása 

A zöldségfélék tulajdonságai, általános jellemzői, biológiai értéke  

A zöldségfélék csoportosítása, a csoportok jellemzése, kiemelt fajták  

A gyártáshoz szükséges általános követelmények, minőségi előírások  

A nyers zöldségek beszerzése, az átvételi szempontok és módok elve  

Az átmeneti tárolás feltételei és az előfeldolgozási eljárások  

A zöldségfélékből előállított késztermékek rendszerezése, azok jellemző tulajdonságai  

 

3.4.3.6.2 Gyorsfagyasztott zöldségkészítmények 

A hőelvonás hatása a nyersanyagokra, a hőelvonás folyamata  

A hűtőlánc  

A hőelvonással tartósított zöldségkészítmények csoportosítása, jellemzése, minőségi köve-

telményei  

A hőelvonásra alkalmas nyersanyagokkal szembeni követelmények  

A termékgyártásban felhasznált segéd- és csomagolóanyagok  

A nyersanyagok átvétele, előkészítése  

Termékskála:  

‒ Gyorsfagyasztott darabos zöldségek (zöldborsó, zöldbab, karfiol, csemegekukorica, 

gyökérfélék, spárga, fejtett bab, hagymafélék, spárgatök, bimbóskel, lecsó stb.)  

‒ Gyorsfagyasztott zöldségpürék (paraj, sóska) 

 

3.4.3.6.3 Főzelékkonzervek  

A készítmények jellemzése, táplálkozás-élettani jelentősége, csoportosítása, minőségi elő-

írásai  

Az alapanyagok technológiai követelményei, az átvétel és az átmeneti tárolás feltételei  

A felhasznált segéd- és csomagolóanyagok tulajdonságai, technológiai szerepük, gyártásra 

való előkészítésük  

A technológiai folyamat gyártási műveletei a késztermékek jellegétől és a nyers zöldségek 

tulajdonságaitól függően  

A műveletek célja, befolyásoló tényezői, ellenőrzési pontjai, berendezései  

A késztermékek utókezelő műveletei  

Termékskála:  

‒ Natúr főzelékkonzervek (zöldborsó, zöldbab, csemegekukorica, gyökérkockák, 

gomba, finomfőzelék stb.)  

‒ Darabos konzervparadicsom (hámozott, hámozatlan, szeletelt, zúzott)  

‒ Paradicsomos készítmények (lecsófélék, paradicsomos gombák, TV-paprika) 

 

3.4.3.6.4 Zöldségpürék, -levek  

A homogén állományú zöldségkészítmények termékcsoportjai, azok jellemzői, biológiai 

értékei, minőségi követelményei és ellenőrzési módjai, a késztermékek fajtái  

A zöldségpürék, levek gyártására alkalmas nyersanyagok technológiai követelményei  

A gyártáshoz felhasznált segéd- és csomagolóanyagok alkalmazásának technológiai célja, 

jellemző tulajdonságai  

A zöldségpürék gyártásának technológiai folyamata, műveleti sorrendje  

A késztermékek utókezelő műveletei  
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Termékskála:  

‒ Hagyományos és aszeptikus technológiával hőkezelt zöldségpürék (sűrített paradi-

csom, sóska-, parajpüré, bébiétel-alapanyagok/alappürék)  

‒ Hagyományos és aszeptikus úton tartósított zöldséglevek (paradicsomlevek, sütő-

töklé)  

 

3.4.3.6.5 Savanyúságok, saláták  

A savanyúságok fogalma, biológiai értéke, csoportosítása  

A késztermékek minőségi előírásai  

Nyers- és segédanyagok  

Csomagolóeszközök  

Hőkezeléssel tartósított savanyúságok általános gyártási folyamata  

Termékskála:  

Egykomponensű termékek, csemegekészítmények (uborka, cékla, hagyma, zöldparadi-

csom, paprika, káposzta, saláta stb.)  

Többkomponensű és vegyes savanyúságok (káposztával töltött almapaprika, vágott vegyes 

savanyúság stb.)  

Vegyi úton tartósított – ecetes – savanyúságok  

A közvetlen technológia általános folyamata  

Termékskála: ecetes uborka, ecetes cékla, ecetes paprika stb.  

A közvetett technológia műveletei  

Termékek: hordós készítmények (uborka, paprika, zöldparadicsom stb.)  

A természetes savanyítással tartósított savanyúságok gyártásműveletei, az erjesztés és a fo-

lyamat alatti kezelés  

Saláták jellemzése, speciális csomagolása, eltarthatósági feltételei 

 

3.4.3.6.6 Zöldségszárítmányok, különleges termékek készítése  

A szárítás célja 

A szárított zöldségek jellemzése, élettani jelentősége, csoportosítása, minősége  

A nyersanyagok technológiai követelményei  

A felhasznált segéd- és csomagolóanyagok tulajdonságai, fajtái  

A zöldségszárítmányok gyártási folyamata:  

A szárítás előtti műveletek: nyersanyag-előkészítés  

A szárítás művelete  

A szárítás utáni műveletek: a szárítmány utókezelése  

Termékskála:  

Darabos zöldségszárítmányok (hagyma, gyökérfélék, paradicsom, cékla, pritaminpaprika 

stb.)  

Morzsolt zöldség-szárítmányok (zöldséglevelek, levélzöldségek)  

Szárított zöldségporok őrléssel porítva (fokhagyma, vöröshagyma), a fűszerpaprika és a 

porlasztva szárított zöldségporok (pl. paradicsom)  

Különleges termékek: liofilizált zöldségkészítmények  
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3.4.4 Állati eredetű nyersanyagokból előállított termékek tantárgy 182/182 óra 

 

3.4.4.1 A tantárgy tanításának fő célja 

A felhasználásra kerülő nyersanyagok tulajdonságainak ismerete a késztermék követelménye-

inek megfelelően. A gyártás során alkalmazott technológiai műveletek célja, berendezései és 

működtetése. A késztermék gyártástechnológiája: a késztermék jellemzői, minőségi követel-

ményei, nyersanyag-követelményei, a gyártástechnológiai műveletek sorrendje és azok tech-

nológiai ismeretei, berendezése. Késztermékcsoportok gyártástechnológiája: ételkészítmé-

nyek, húskonzervek és egyéb termékek készítésének elmélete és gyakorlata 

 

3.4.4.2 A tantárgyat oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára vo-

natkozó speciális elvárások 

— 

 

3.4.4.3 Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

Biológia, élelmiszer-ismeret, műszaki alapismeretek, élelmiszer-vizsgálat, alapozó gya-

korlat, munkavédelem és higiénia, a tartósítóipari termékkészítés alapjai, élelmiszer-

vizsgálat  

 

3.4.4.4 A képzés órakeretének legalább 60%-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, 

üzem stb.) kell lebonyolítani. 

 

3.4.4.5 A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

 

Készségek, képes-

ségek 
Ismeretek 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Általános és szak-

mához kötődő 

digitális kompe-

tenciák 

Bemutatja az állati 

eredetű nyersanya-

gokat és a nyers-

anyagok feldolgo-

zásra való előkészí-

tését. 

Ismeri az állati 

eredetű nyersanya-

gokat és a nyers-

anyagok feldolgo-

zásra való előkészí-

tését. 

Irányítással 

Törekszik a techno-

lógia legújabb 

eredményeinek 

folyamatos megis-

merésére. 

Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 

Jellemzi a halkon-

zervek előállítását. 

Ismeri a halkonzer-

vek gyártási techno-

lógiáját. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Folyamatábra-

készítő program 

használata 

Ismerteti a készéte-

lek típusait és a 

gyártástechnológiát. 

Ismeri a készételek 

típusait és a gyártás-

technológiát. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 

Bemutatja a hús-

konzervek fajtáit és 

készítésüket. 

Ismeri a húskonzer-

vek fajtáit és készí-

tésüket. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 

 

 

3.4.4.6 A tantárgy témakörei 

 

3.4.4.6.1 Állati eredetű nyersanyagok, a nyersanyagok előkészítése, feldolgozása 

Állati eredetű nyersanyagok, a nyersanyagok előkészítése  

Hideg- és melegvérű állatok mint nyersanyagok  

A tartósítóipar állati eredetű nyersanyagai, a hús- és baromfiipar termékei, valamint a halak  
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Ezek csoportosítása táplálkozás-élettani érték, technológia és előkészítettség szerint  

A húsok összetétele, biológiai értéke, érési folyamata  

A húsok beszerzése, átvétele, minősítése 

 

3.4.4.6.2 Halkészítmények  

A halkészítmények csoportosítása jellegük és tartósításuk szerint  

Gyártásukhoz felhasznált alap- és segédanyagok  

A halak szállítása, tárolása, változásai  

A haltisztítás műveletei  

Előállított termékek:  

‒ Olajoshal-készítmények  

‒ Halászlé  

‒ Pácolt halak  

‒ Hőelvonással tartósított halak  

‒ Egyéb halkészítmények (füstölt, sózott hal, szardellakészítmények)  

 

3.4.4.6.3 Készételek  

A készételek jellemzése, csoportosítása összetétel, tartósítási mód, étrendi hely szerint  

Az alapanyagok technológiai követelményei, adalék- és segédanyagok  

Általános gyártástechnológiai műveletek, céljaik, jellemzőik, hatásuk a nyersanyagra, pa-

ramétereik, berendezéseik  

Termékskála:  

‒ Pörköltek  

‒ Főzelékek hússal és hús nélkül  

‒ Leveskonzervek  

‒ Diétás- és kímélő ételek  

‒ Bébiételek, juniorételek  

‒ Félkész és konyhakész ételek   

 

3.4.4.6.4  Húskonzervek gyártása 

A húskonzervek rendszerezése, azok jellemzői, a felhasznált anyagok és azok előkészítő 

műveletei  

Termékskála:  

‒ Darabos jellegű húskonzervek  

‒ Darálthús-konzervek  

‒ Húskrémek  

‒ Pástétomok  

 

 

3.4.5 Tartósítóipari gépek tantárgy 84/84 óra 

 

3.4.5.1 A tantárgy tanításának fő célja 

A tartósítóiparban alkalmazott anyagmozgató, nyersanyag-előkészítő, jellegformáló, befejező, 

tartósító és csomagolási (raktári) műveletek gépeinek és berendezéseinek a megismerése. A 

gépek szerkezeti elemei, felépítése, működési elve, biztonságtechnikai előírásai, üzemeltetése  

 

3.4.5.2 A tantárgyat oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára vo-

natkozó speciális elvárások 

— 
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3.4.5.3 Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

Műszaki alapismeretek, alapozó gyakorlat, munkavédelem és higiénia, a tartósítóipari 

termékkészítés alapjai 

 

3.4.5.4 A képzés órakeretének legalább 20%-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, 

üzem stb.) kell lebonyolítani. 

 

3.4.5.5 A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

 

Készségek, képes-

ségek 
Ismeretek 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Általános és szak-

mához kötődő 

digitális kompe-

tenciák 

Bemutatja az 

anyagmozgató 

berendezéseket, 

biztonságos haszná-

latuk módját. 

Ismeri az anyag-

mozgató berendezé-

seket, használatuk 

módját. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Törekvés az infor-

mációk önálló rend-

szerzésére, az áb-

rák, műszaki rajzok 

értelmezésére  

Az elméleti ismere-

tek elmélyítése 

helyszíni alkalma-

zással Körültekintő, 

fegyelmezett maga-

tartás a balesetmen-

tes munkavégzés 

érdekében  

Projektor és számí-

tógép használata 

Jellemzi a nyers-

anyag-előkészítés 

gépeit. 

Ismeri a nyers-

anyag-előkészítés 

gépeit. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 
 

Elemzi a jellegfor-

málás gépeit, be-

rendezéseit. 

Ismeri a jellegfor-

málás gépeit, be-

rendezéseit. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 
 

Bemutatja a tartósí-

tóműveletek gépi 

berendezéseit, mű-

ködési elvét. 

Ismeri a tartósító-

műveletek gépi 

berendezéseit, mű-

ködési elvét. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 

Ismerteti a befejező 

műveletek gépeit, 

használatuk módját. 

Ismeri a befejező 

műveletek gépeit, 

használatuk módját. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Számítógép haszná-

lata 

Jellemzi a csomago-

lás gépeit és a cím-

kézőberendezés 

működését. 

Ismeri a csomagolás 

gépeit és a címké-

zőberendezés mű-

ködését. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 

 

3.4.5.6 A tantárgy témakörei 

 

3.4.5.6.1 Anyagmozgató berendezések  

A nyersanyagok üzemen belüli mozgatását végző gépek: konténerürítők,  

Vízszintes irányú anyagmozgatás: szállítószalagok és szállítócsigák; gumi- vagy műanyag 

hevederes, talpas és térbeli talpas görgőspályák  

Függőleges irányú anyagmozgatás: hattyúnyak elevátor, dobozemelő berendezések, súrló-

dó és mágneses függőpályák, egysínű futódaru (futómacska), a folyadék szállítás berende-

zései  

 

3.4.5.6.2 Nyersanyag-előkészítés gépei 

A mosás gépi berendezései (kefés rendszerű, légbefúvásos, flotációs, lágytermékmosó, pa-

rajmosó, paradicsomáztató és -mosó)  

A héj-, szár- és mageltávolítás gépei (hámozógépek: mechanikus, vegyi és hőhámozók; 

szártépő gépek: tépőhengeres vagy tépőpálcás; bolygatóműves, hevederes magozógépek, 

kiszúrógép, őszibarack-felező és -magozó, betétkéses őszibarack-felező, állókéses ősziba-

rack-felező és -magozó, univerzális magozógép, magozó-áttörő, étkezési paprika magház-

eltávolítója, borsócséplő gép)  
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Osztályozógépek (méret szerinti hengeres osztályozók, zöldborsó és gyümölcsosztályozó, 

kaszkád rendszerű zöldborsó-osztályozó, huzalos osztályozógép, láncpályás uborka-

osztályozó; szín szerint osztályozók)  

Az aprítás gépei és a zúzógépek (darabolás: káposztaszeletelő, főzelékvágó és -

kockázógép, szeletelő-kockázó gép, zöldbabvég-levágó, fürtbontó egység, zöldbabdarabo-

ló; zúzógépek: almamaró, fésűs zúzó, kalapácsos zúzó)  

 

3.4.5.6.3 A jellegformálás gépei, berendezései 

Homogenizátorok (dugattyús)  

Áttörőgépek, passzírozók (centrifugál áttörő, magozó-áttörő)  

Húzatás  

Gyümölcsprések (szakaszos: csomagprés, fekvőkosaras prés, hidraulikus prés, csigás prés)  

Szűrőgépek (táskás szűrők, keretes szűrők, lapszűrők)  

Centrifugák  

Főzőüstök, előfőzők (duplikátor, keverős duplikátor, serleges előfőző, csigás előfőző)  

Hőcserélők  

 

3.4.5.6.4 A tartósító műveletek gépi berendezései 

A hőkezelés gépi berendezései (pasztőrkád, alagútpasztőr)  

Sterilezőberendezések (autokláv, fekvő, kosaras sterilező, forgódobos sterilező, folyamatos 

üzemű hidrosztatikus sterilező, osztott hidrosztatikus sterilező)   

Bepárlás, besűrítés (kettős köpenyű gömbvákuum, csöves bepárló készülékek)  

CIP tisztítási rendszer  

Szárítók (Schilde típusú tálcás szárítók, alagútszárítók, szalagszárítók)  

Hűtés (kontakt hűtők, léghűtők, helyiségek hűtése, csendes hűtés, légcirkulációs hűtés)  

Fagyasztó berendezések (szakaszos gyorsfagyasztó alagút, szalagos gyorsfagyasztó, fluidi-

zációs fagyasztó berendezések)  

 

3.4.5.6.5 A befejező műveletek gépei 

Töltőgépek:  

Darabos árut töltők  

Pépes és darabos részeket tartalmazó anyagot töltő gépek (dzsemtöltők)  

Speciális dugattyús töltőgépek  

Meghatározott tömegre töltő gépek  

Vákuumos töltőgép, dugattyús töltőgépek  

Léfelöntők (folyamatos léfelöntő, vákuumlevező)  

Portöltő gépek  

Üvegzáró gépek (üvegzáró szerkezet és üvegzáró gépek)  

A palackzárás gépei (koronazáró gép)  

Dobozzáró gépek (fémdobozzárás: automatikus dobozzáró, forgódobozos, állódobozos do-

bozzáró automata, különleges zárógépek, vákuumos zárógépek)  

Egységrakomány-bontó (depalettázó), dobozöblítő, üvegöblítő, palackmosó   

 

3.4.5.6.6 A csomagolás gépei  

A raktári csomagolás gépei  

Palettázógépek, raktári csomagológépek, címkézők  (üveg-, doboz- és palackcímkéző,  

kartonba rakó, kartondoboz-leragasztó, övezőcsomagoló, kartondoboz-palettázó, zsugorfó-

liával csomagoló)  

Egységrakomány-rögzítő gépek, berendezések 
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3.4.6  Munkabiztonság tantárgy 36/36 óra 

 

3.4.6.1 A tantárgy tanításának fő célja 

A munkabiztonság tantárgy tanításának célja, hogy a tanulók megismerjék a munkavégzés 

szabályait, a munkakörülményeket, a veszélyforrások felfedését, ezek megszüntetését, illetve 

az ezekre való felkészítést. A nem kívánt események bekövetkezésének az elkerülését, azt, 

hogy biztonságban, veszélyektől, sérülésektől mentes állapotban tudjanak dolgozni. A mun-

kavállalóknak legyen lehetőségük, egészségük veszélyeztetése nélkül dolgozni. A munkabiz-

tonság (az egészséges munkavégzés műszaki, technikai és szervezési feltételrendszere  

 

3.4.6.2 A tantárgyat oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára vo-

natkozó speciális elvárások 

— 

 

3.4.6.3 Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

Munkavédelem, tartósítóipari termékgyártás 

 

3.4.6.4 A képzés órakeretének legalább 0%-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, üzem 

stb.) kell lebonyolítani. 

 

3.4.6.5 A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

 

Készségek, képes-

ségek 
Ismeretek 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Általános és szak-

mához kötődő 

digitális kompe-

tenciák 

Ismerteti a baleset 

és a munkabaleset 

fogalmát, a baleset 

bekövetkeztét és 

kivizsgálását. 

Ismeri a baleset és a 

munkabaleset fo-

galmát, a baleset 

bekövetkeztét és 

kivizsgálását. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Precíz, alapos, fele-

lősségteljes munka-

végzés 

Projektor használata 

Bemutatja a foglal-

kozási ártalmakat és 

a munkakörülmé-

nyek következtében 

kialakuló betegsé-

geket, a munkáltató 

munkavédelmi 

feladatait. 

Ismeri a foglalkozá-

si ártalmakat és a 

munkakörülmények 

következtében ki-

alakuló betegsége-

ket, a munkáltató 

munkavédelmi, 

balesetmegelőzési 

feladatait. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Digitális képek 

vetítése 

Ismerteti a munka-

vállalók kötelezett-

ségeit és jogait. 

Ismeri a munkavál-

lalók kötelezettsé-

geit és jogait. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Prezentációkészítő 

program használata 

Bemutatja az egyéni 

(személyes) véde-

lem eszközeit. 

Ismeri az egyéni 

(személyes) véde-

lem eszközeit. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 
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3.4.6.6 A tantárgy témakörei 

 

3.4.6.6.1  A baleset és a munkabaleset  

A munkabiztonság feladata, veszélyforrások, a baleset és a munkabaleset fogalma, a bal-

eset kivizsgálása, foglalkozás-egészségügyi hatások  

 

3.4.6.6.2 Munkaélettan  

Foglalkozási ártalmak, munkakörülményi tényezők:  

Foglalkozási ártalmak (fizikai terhelés, az egyoldalú igénybevétel ártalmai,  

fizikai ártalmak, sugárártalmak, vegyi ártalmak, fertőzési ártalmak, porártalmak)  

foglalkozási betegségek,  

A munkáltató munkavédelmi feladatai, egészséges és biztonságos munkakörülmények, 

Munkavédelmi ellenőrzés 

 

3.4.6.6.3  A munkavállalók kötelezettségei és jogai  

A magatartási szabályok, követelmények ismerete  

Orvosi alkalmassági vizsgálatok  

A munkavédelmi ismeretek elsajátítása 

 

3.4.6.6.4 Az egyéni (személyes) védelem  

Egyéni (személyes) védelem  

Egyéni (személyi) védő felszerelések 
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3.5 Mikrobiológia és táplálkozás-élettan, Minőségbiztosítás és élelmiszerbiztonság, 

Portfólió, Gazdaságtan ismeretek megnevezésű tanulási terület 

 

A tanulási terület tantárgyainak összóraszáma:  246/246 óra 

A tanulási terület tartalmi összefoglalója 

A tanulók megismerik a táplálkozás fontosságát, az emésztés folyamatát, az élelmiszerek táp-

lálkozási értékelését, jelölését és az allergének feltüntetésének fontosságát.  

A minőségbiztosítás célja, hogy a tanulók megismerjék a hibák bekövetkezésének megelőzé-

sére, ismételt előfordulásuk kiküszöbölésére fókuszáló rendszer elemeit, dokumentumait, me-

lyet a gyártó annak biztosítására alkalmaz, hogy termékeivel a vevők minőségi elvárásait ki-

elégítse. Az élelmiszer-biztonság célja, hogy a tanulók megismerjék az élelmiszer előállításá-

nak és forgalomba hozatalának a forgalmazhatóságra való alkalmassággal összefüggő köve-

telményeit, az ezzel kapcsolatos Európai Uniós és hazai jogszabályokat. Az élelmiszer útján 

terjedő fertőzés és egyéb ártalom megelőzésének és elhárításának módjait. Az élelmiszer-

előállító üzemek telepítési és higiéniai követelményeit, valamint a termelésre, raktározásra, 

csomagolásra, szállításra vonatkozó biztonsági előírásait.  

A gazdasági folyamatok, összefüggések megismertetése. A vállalkozások indításával, működ-

tetésével kapcsolatos tennivalók megismerése, alkalmazása, s ezáltal a gazdaság alapelemé-

nek számító értékteremtő tevékenységek elsajátítása.  

 

3.5.1  Mikrobiológia és táplálkozás-élettan tantárgy 72/72 óra 

 

3.5.1.1 A tantárgy tanításának fő célja 

A tanulók megismerjék a szabad szemmel nem látható, mikroszkopikus méretű, általában 

egysejtű, olykor kis halmazokban csoportosuló élőlényeket, mikroorganizmusokat, a mikro-

bák tulajdonságait, a mikroba-ember, mikroba-környezet kapcsolatot. Ismereteket szerezze-

nek azon mikroorganizmusokról, amelyek szerepet játszanak az élelmiszerek előállításában, 

tartósításában, romlásában. Foglalkozik a hasznos mikroorganizmusok szaporításával, vala-

mint a károsak elpusztításának megismertetésével.   

 

3.5.1.2 A tantárgyat oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára vo-

natkozó speciális elvárások 

— 

 

3.5.1.3 Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

Kémia, biológia, élelmiszer-ismeret, élelmiszer-vizsgálat, alapozó gyakorlat, tartósítóipa-

ri technológia  

 

3.5.1.4 A képzés órakeretének legalább 0%-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, üzem 

stb.) kell lebonyolítani. 
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3.5.1.5 A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

 

Készségek, képes-

ségek 
Ismeretek 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Általános és szak-

mához kötődő 

digitális kompe-

tenciák 

 Bemutatja a mikro-

organizmusok álta-

lános tulajdonságait 

és jellemzőit. Rend-

szerezi őket felépí-

tésük szerint.  

Ismeri a mikroorga-

nizmusok általános 

tulajdonságait, 

jellemzőit, valamint 

a szervezeti felépí-

tésük szerinti rend-

szerezésüket. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Nyitott az új isme-

retek befogadására. 

Törekszik a mé-

lyebb összefüggé-

sek megértésére, 

rendszerbe foglalá-

sára. 

Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 

Ismerteti a mikro-

organizmusok élet-

feltételeit, az élet-

feltételek és az 

életműködések 

közötti kapcsolatot. 

Ismeri a mikroorga-

nizmusok életfel-

tételeit, az életfelté-

telek és az életmű-

ködések közötti 

kapcsolat. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Prezentációkésztő 

program használata, 

digitális könyvtár 

használata 

Bemutatja a mikro-

organizmusok élet-

jelenségeit, az 

anyagcsere és a 

szaporodás hatását a 

környezetükre. 

Ismeri a mikroorga-

nizmusok életjelen-

ségeit, anyagcseré-

jük és szaporodásuk 

hatását a környeze-

tükre. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Digitális mikro-

szkóp használata 

 Bemutatja a szak-

maspecifikus mik-

roorganizmusok 

hasznosítását a 

tartósítóiparban, az 

élelmiszerek minő-

ségét meghatározó 

kultúrákat, valamint 

hasznos és káros 

tevékenységüket. 

Ismeri a szakmas-

pecifikus mikroor-

ganizmusok tartósí-

tóiparbeli, hasznosí-

tását, az élelmisze-

rek minőségét meg-

határozó kultúrákat, 

valamint azok hasz-

nos és káros tevé-

kenységét. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Szövegszerkesztő 

program használata 

Bemutatja a táplál-

kozás jelentőségét, 

ismerteti az alapfo-

galmakat. 

Ismeri a táplálkozás 

jelentőségét, tudja 

az alapfogalmakat. 

Teljesen önállóan 
Internetes források 

használata 

Ismerteti az élelmi-

szerek tápanyagait, 

részletezve az egyes 

csoportok szerepét. 

Ismeri az élelmisze-

rek tápanyagait, 

részletesen az egyes 

csoportok szerepét. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Projektor és számí-

tógép használata 

Bemutatja az 

emésztés, felszívó-

dás folyamatát 

tápanyagcsopor-

tonként. 

Ismeri az emésztés, 

felszívódás folya-

matát tápanyagcso-

por-tonként. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 
 

Ismerteti az élelmi-

szerek táplálkozás-

tani értékét.  

Ismeri az élelmisze-

rek táplálkozástani 

értékét. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 

A táplálkozási alap-

elveket bemutatja. 

Ismeri a táplálkozá-

si alapelveket. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 
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Bemutatja a tápér-

ték, allergének 

jelölését az élelmi-

szerek csomagolá-

sán, és a vonatkozó 

törvényi rendelke-

zéseket. 

Ismeri a tápérték, 

allergének jelölését 

és a vonatkozó 

törvényi rendelke-

zéseket. 

Irányítással 

Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 

 

3.5.1.6 A tantárgy témakörei 

 

3.5.1.6.1 A táplálkozás jelentősége, alapfogalmak 

Táplálkozás, a táplálkozás élettani szerepe, tápanyagok, energia, táplálék, tápanyagszük-

séglet, energiaszükséglet, az alapanyagcsere értéke  

 

3.5.1.6.2 Az élelmiszerek tápanyagai  

Tápanyagforrások  

A tápanyagok típusai  

A táplálékforrások csoportosítása, összetétele 

 

3.5.1.6.3 Az emésztés felszívódási folyamatai 

Az ember emésztőrendszere  

Az emésztőrendszer felépítése  

Az emésztés és a felszívódás  

A középbél szerkezete és szerepe az emésztésben  

Az utóbél felépítése és szerepe  

Az emésztőrendszer leggyakoribb betegségei  

 

3.5.1.6.4 Az élelmiszerek táplálkozástani értéke 

Az ételek értékelése  

Táplálkozási egységek kémiai összetétel és tápanyagtartalom alapján  

Tápanyagszükségleti norma, energiaszükséglet 

A komplettálás szükségessége  

 

3.5.1.6.5 Táplálkozási alapelvek  

A táplálkozási piramis  

Tápanyagcélok, szénhidrát, cukor, fehérje, zsír, vitaminok és ásványianyagok, víz, rost 

A táplálkozási ajánlások témakör részletes kifejtése 

 

3.5.1.6.6 Tápértékallergének jelölése  

Tápanyagtáblázat, tápláltsági állapot, életkor 

Alternatív táplálkozási formák  

Reform táplálkozási irányzatok  

A fogyasztók tájékoztatása az előforduló vagy lehetséges allergénekről  

Az allergének jelölése előrecsomagolt és nem csomagolt élelmiszerek esetében  

 

3.5.1.6.7 A mikroorganizmusok általános jellemzése  

A mikrobiológia története  

A mikroorganizmusok elterjedése  

A baktériumok jellemzői  

A gombák jellemzői  

A vírusok jellemzői 
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3.5.1.6.8 A mikroorganizmusok életfeltételei   

A víz szerepe  

A tápanyagok szerepe  

Az oxigén szerepe  

A kémhatás jelentősége  

A hőmérséklet szerepe  

Az életfeltételek és az életműködések közötti kapcsolat, a mikrobák életműködésének irá-

nyítása 

 

3.5.1.6.9 A mikroorganizmusok életjelensége   

Az anyagcsere folyamatai  

A szénhidrátok lebontása  

A fehérjék lebontása  

A zsírok lebontása  

Raktározás, kiválasztás  

A mikroorganizmusok szaporodása, különböző formái, a szaporodás törvényszerűségei  

A mikroorganizmusok anyagcseréjének és szaporodásának hatása a környezetükre 

 

3.5.1.6.10 Szakmaspecifikus mikroorganizmusok   

A mikroorganizmusok hasznosítása a tartósítóiparban 

Az élelmiszerek minőségét meghatározó mikroorganizmusok 

A mikroorganizmusok hasznos és káros folyamatai  

A mikrobák okozta hasznos elváltozások, az iparban alkalmazott hasznosítási eljárások 

(biotechnológia)  

Irányított erjedések, enzimszintézis, vitaminszintézis, antibiotikum-termelés, élesztőgyár-

tás, starterkultúra  

A romlások okai, fajtái  

A romlások megelőzésének módja  

Élelmiszerfertőzés, élelmiszermérgezés, élelmiszerromlás  

Indikátor mikroorganizmusok 

 

 

3.5.2  Minőségbiztosítás és élelmiszerbiztonság tantárgy 72/72 óra 

 

3.5.2.1 A tantárgy tanításának fő célja 

A minőségbiztosítás célja, hogy a tanulók megismerjék a hibák bekövetkezésének megelőzé-

sére, ismételt előfordulásuk kiküszöbölésére fókuszáló rendszer elemeit, dokumentumait, me-

lyet a gyártó annak biztosítására alkalmaz, hogy termékeivel a vevők minőségi elvárásait ki-

elégítse.  

Az élelmiszer-biztonság célja, hogy a tanulók megismerjék az élelmiszer előállításának, for-

galomba hozatalának a forgalmazhatóságra való alkalmassággal összefüggő követelményeit, 

az ezzel kapcsolatos Európai Uniós és hazai jogszabályokat. Az élelmiszer útján terjedő fertő-

zés és egyéb ártalom megelőzésének és elhárításának módjait. Az élelmiszer-előállító üzemek 

telepítési és higiéniai követelményeit, valamint a termelésre, raktározásra, csomagolásra, szál-

lításra vonatkozó biztonsági előírásokat.   
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3.5.2.2 A tantárgyat oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára vo-

natkozó speciális elvárások 

— 

 

3.5.2.3 Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

Élelmiszeripari alapmérések, alapozó gyakorlat, élelmiszer-ismeret, tartósítóipari termék-

gyártás  

 

3.5.2.4 A képzés órakeretének legalább 0%-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, üzem 

stb.) kell lebonyolítani. 

 

3.5.2.5 A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

 

Készségek, képes-

ségek 
Ismeretek 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Általános és szak-

mához kötődő 

digitális kompe-

tenciák 

Ismerteti a minő-

ségbiztosítási alap-

fogalmakat. 

Ismeri a minőség-

biztosítási alapfo-

galmakat. 

Teljesen önállóan 

Precízen, körülte-

kintőn végzi a fel-

adatát, kritikusan 

dolgozza fel a digi-

tális forrásokat. 

Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 

Bemutatja a minő-

ség-ellenőrzés fej-

lődését, lépéseit, 

ismerteti a fogal-

mát.  

Ismeri a minőség-

ellenőrzés fogalmát, 

alapelveit és lépése-

it. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Prezentációkészítő 

program használata 

Elemzi a minőség-

biztosítási rendsze-

rek tartalmát, do-

kumentálását. 

Ismeri a minőség-

biztosítási rendsze-

rek tartalmát, do-

kumentálását. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Szövegszerkesztő 

program használata 

Azonosítja a cso-

magoláson megta-

lálható jelzéseket. 

Ismeri a csomagolás 

szabályos módját és 

a termékre vonatko-

zó jelöléseket. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Folyamatábra-

készítő program 

használata 

Bemutatja a gyárt-

mánylap tartalmi 

elemeit, az érvényes 

rendeletet.  

Ismeri a gyártmány-

lap tartalmi elemeit, 

az érvényes rende-

letet. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 
 

Ismerteti a hazai és 

az Európai Uniós 

Élelmiszerjogi 

rendszert és a sza-

bályozási „pira-

mist”. 

Ismeri a hazai és az 

Európai Uniós 

Élelmiszerjogi 

rendszert és a sza-

bályozási „pira-

mist”. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 

Azonosítja az élel-

miszer-higiénia 

szerepét és betartá-

sának fontosságát a 

tartós élelmiszerek 

gyártási folyamatá-

ban. 

 Ismeri az élelmi-

szer-higiénia terüle-

teit - személyi, 

üzemi, technológiai 

- a kritikus pontokat 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Elektronikusan 

tárolt dokumentu-

mok használata 
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3.5.2.6 A tantárgy témakörei 

 

3.5.2.6.1 Minőségbiztosítási alapfogalmak  

A minőség fogalma  

Minőség  

Követelmény  

Fokozat  

Minőségjellemző  

Megfelelőség  

Nemmegfelelőség  

Hiba  

Vevői megelégedettség  

Vevő meghatározott igénye  

Vevő rejtett igénye  

Ellenőrzés  

Az élelmiszerek minősége  

A jó higiéniai gyakorlat fogalma, tartalma, GHP 

 

3.5.2.6.2 Minőségellenőrzés  

A minőség-ellenőrzés fogalma, fejlődése  

A minőség-ellenőrzés alapelve, minőségi követelmények, minősítés 

A minőségproblémák elemzése  

Módszerei 

A minőségirányítás dokumentációja   

 

3.5.2.6.3 Minőségbiztosítási rendszerek  

A GMP, GHP, HACCP, ISO 22000, EFSIS, BRC felépítése, tartalmának lényegi elemei, 

előnyei, alkalmazási területeik  

Az ISO 22000 élelmiszer-irányítási rendszer felépítése, tartalmának lényegi elemei, elő-

nyei  

A HACCP-rendszer lényege, alapelvei, alkalmazási területei  

A kritikus pontok jelentősége (iparáganként), szabályozási lehetőségek  

A nyomonkövetés jelentősége, EFSIS-, BRC-szabvány   

Dokumentációja  

Minőségirányítási kézikönyv (szabványkövetelményei)  

Minőségirányítási eljárások (folyamatleírások „ki-mit-mikor”) 

Munkautasítások (részletes szakmai leírások „hogyan”)  

Feljegyzések, ellenőrző lapok (tevékenységek végrehajtásának igazolása)   

 

3.5.2.6.4 Gyártmánylap 

A gyártmánylap fogalma, tartalma, jogszabályi háttere, mikor, ki készíti, ki hitelesíti, 

gyártmánylap minta 

 

3.5.2.6.5 Élelmiszerjogi alapismeretek   

Az élelmiszerjog története  

A magyar élelmiszerjog kialakulása  

Az élelmiszer-feldolgozáshoz és -forgalmazáshoz kapcsolódó hazai és Uniós jogszabályok,  

rendeletek, a termékjelöléshez kapcsolódó jogszabályok, "Hungarikum"  
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A minőségbiztosításhoz, minőségirányításhoz kapcsolódó jogszabályok, rendeletek, szer-

vezetek, NÉBIH 

 

3.5.2.6.6 Élelmiszer-higiénia 

Élelmiszeripari általános higiéniai előírások  

Üzemi higiénia (a raktározás, feldolgozás, készterméktárolás és szállítás higiéniája)  

Gépek higiéniája  

Személyi higiénia  

Tisztálkodás  

Munkaruha higiéniája  

Személyi higiénia (védőruha, munkaruha; dolgozói magatartás; az oktatás jelentősége, té-

mái; egészségügyi alkalmasság)  

Tisztítás, fertőtlenítés (a takarítás, fertőtlenítés jelentősége; a takarítás, tisztítás, fertőtlení-

tés folyamatai; a tisztító-, fertőtlenítőszerekkel szemben támasztott elvárások)   

 

 

3.5.3  Portfólió tantárgy 66/66 óra 

 

3.5.3.1 A tantárgy tanításának fő célja 

A tanuló haladásáról és/vagy eredményeiről, munkáiból összeállított, a mentoráló gyakorlati 

oktató vagy szaktanár által hitelesített dokumentumgyűjtemény. A vizsgázó szakmai fejlődése 

jól követhető általa. A tanuló  

‒ tudását, teljesítményét nem pusztán egy vizsgaesemény alapján ítélik meg,  

‒ fejlődése nyomon követhető,  

‒ olyan attitűdtulajdonságait is megmutatja, amelyek vizsgahelyzetben nehezen mérhe-

tők,  

‒ felelősségét, önreflexióját növeli,  

‒ az iskolai karriert teljességében mutatja meg,  

‒ olyan dokumentum, amely szakma- és intézményfüggően jól használható a fejlesztő 

(formatív) értékeléshez.  

 

3.5.3.2 A tantárgyat oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára vo-

natkozó speciális elvárások 

— 

 

3.5.3.3 Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

Ágazati alapozó tantárgyak, tartósítóipari termékkészítés 

 

3.5.3.4 A képzés órakeretének legalább 0%-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, üzem 

stb.) kell lebonyolítani. 

 

3.5.3.5 A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

 

Készségek, képes-

ségek 
Ismeretek 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Általános és szak-

mához kötődő 

digitális kompe-

tenciák 

Bemutatja a portfó-

lió jellemzőit, tar-

talmát. 

Ismeri a portfólió 

jellemzőit és tartal-

mát. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Precíz, alapos, fele-

lőségteljes gyűjtő-

munkát végez.  
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Ismerteti a bemu-

tatkozás célját, 

bemutatja annak 

folyamatát. Megha-

tározza a portfólió-

készítés célját. 

Ismeri a bemutatko-

zás célját. Tudja a 

portfólió céljait. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Elfogadó és nyitott 

a portfóliókészítés 

módjára, kritikusan 

értékeli az összeállí-

tott dokumentum-

gyűjteményt. 

 

Azonosítja a portfó-

lióba kerülő doku-

mentumok körét. 

Ismeri a dokumen-

tumgyűjtés és -

rendszerezés fon-

tosságát és folyama-

tát. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 

Bemutatja az elké-

szült portfóliót, 

majd összegzi és 

értékeli. 

Ismeri a portfólió 

összegzését és érté-

kelését.  

Teljesen önállóan 

Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 

 

 

3.5.3.6 A tantárgy témakörei 

 

3.5.3.6.1 A portfólió jellemzői 

A portfólió részei:  

‒ Bemutatkozás, célkitűzés  

‒ Dokumentumok gyűjteménye  

‒ Összegzés (reflexió)  

 

3.5.3.6.2 Bemutatkozás, célkitűzés  

A tanuló bemutatja saját magát, megfogalmazza, hogy miért választotta a szakmáját, mi-

lyen célokat kíván elérni, várhatóan milyen nehézségekkel kell szembenéznie, melyek az 

erősségei és melyek azok a kompetenciái, tanulással kapcsolatos tulajdonságai, amelyek 

fejlesztésre szorulnak. 

 

3.5.3.6.3 Dokumentumgyűjtés, rendszerezés 

A dokumentum a tanuló tudását, teljesítményét, fejlődését, attitűdtulajdonságait, felelőssé-

gét bemutató bármilyen szöveges, fotós, animációs, filmes, prezentációs elemeknek a gyűj-

teménye.  

Közvetlenül a szakmai munkához köthető dokumentumok, tanári dicséretek, verseny-

eredmények, elkészített produktumok fényképei, önvallomás a szakmáról, projektmunka 

folyamatát bemutató dokumentumok, szakmához köthető rendezvények, kiállítások, múze-

umlátogatások dokumentálása, önreflexiók 

 

3.5.3.6.4 Összegzés, értékelés 

Az összegzés (reflexió) átfogó, összegző megállapításokat tartalmaz arra vonatkozóan, 

hogy a tanuló miként ítéli meg szakemberré válásának folyamatát, kompetenciáinak fejlő-

dését, melyek azok a területek, amelyek a képzés során a legjobban foglalkoztatták, a 

szakmájával kapcsolatban milyen jövőbeni elképzelései vannak, egyéb, általa fontosnak 

tartott információk.  
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3.5.4 Gazdasági és vállalkozási ismeretek tantárgy 36/36 óra 

 

3.5.4.1 A tantárgy tanításának fő célja 

Az üzemi gazdálkodás fogalmainak megismerése és alkalmazása a gyakorlatban  

Az élelmiszeriparban leggyakrabban előforduló vállalkozási formák megismerése, azok létre-

hozásával, működtetésével, megszüntetésével kapcsolatos tennivalók elsajátítása  

 

3.5.4.2 A tantárgyat oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára vo-

natkozó speciális elvárások 

— 

 

3.5.4.3 Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 

— 

 

3.5.4.4 A képzés órakeretének legalább 0%-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, üzem 

stb.) kell lebonyolítani. 

 

3.5.4.5 A tantárgy oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

 

Készségek, képes-

ségek 
Ismeretek 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Általános és szak-

mához kötődő 

digitális kompe-

tenciák 

Értelmezi és mun-

kája során használja 

a tanult gazdasági 

alapfogalmakat. 

Ismeri a gazdasági 

alapfogalmakat 

(szükséglet, gazdál-

kodás, piac, adózás) 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Nyitott, érdeklődő a 

környezetében mű-

ködő gazdasági 

szereplők működé-

sét illetően. Elköte-

lezett a vállalkozá-

sok szabályos mű-

ködtetése, a gazda-

ság törvényes mű-

ködtetése iránt. 

 

Bemutatja a vállal-

kozási formákat és 

lehetőségeket. 

Ismeri a társas vál-

lalkozási formákat 

és az egyéni vállal-

kozás fő jellemzőit. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Prezentációkészítő 

programot használ a 

különböző típusú 

vállalkozások be-

mutatásához. 

Bemutatja a vállal-

kozás létrehozásá-

nak folyamatát. 

Ismeri a vállalkozás 

létrehozásának 

folyamatát. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 

Bemutatja a vállal-

kozás működésének 

folyamatát. 

Ismeri a vállalkozás 

működtetésének 

folyamatát és szabá-

lyait. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Prezentációkészítő 

programot használ a 

különböző típusú 

vállalkozások be-

mutatásához. 

Bemutatja a vállal-

kozás megszünteté-

sének folyamatát. 

Ismeri a vállalkozás 

megszüntetésének  

folyamatát. 

Instrukció alapján 

részben önállóan 

Digitális tartalmak 

keresése, böngészé-

se, szűrése és fel-

használása 

 

 

3.5.4.6 A tantárgy témakörei 

 

3.5.4.6.1 Gazdasági alapismeret   

A gazdaság fogalma, működése  

Szükségletek, áruk és szolgáltatások fajtái  

A pénz fogalma, áramlása, szerepe a gazdaság működésében  
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Az állam szerepe a gazdaság szabályozásában  

Jogszabályok hierarchiája  

Vagyon, mérlegek, leltárak  

Adózási alapok, adófajták, adónemek  

Szerződések fajtái, kötelmi jog  

A kereskedelem fogalma, fajtái  

Tárgyi és személyi erőforrások  

Munkaerő  

A munkaviszony fogalma, munkaszerződések  

Bér és juttatás  

Munkaviszony létesítése, módosítása, fajtái  

Munkavállalók jogai és kötelességei, munkaadó jogai és kötelességei  

Munkaügyi jogorvoslati lehetőségek 

 

3.5.4.6.2 Vállalkozás alapítása 

A vállalkozás típusa, szerepe a gazdaság működtetésében  

Egyéni és társas vállalkozások  

A vállalkozások tőkeigénye  

Tevékenységi körök  

Vállalkozások alapítása, hatósági eljárások  

Társaságok, társasági szerződések  

Székhely és telephely létesítése  

Bejelentési kötelezettségek 

 

3.5.4.6.3 Vállalkozás működtetése 

A vállalkozások működtetésének általános és speciális feladatai  

Adózási ismeretek  

Adónemek, adófajták, bevallási és megfizetési kötelezettségek 

A vállalkozások dokumentációs kötelezettségei  

A munkavállalókkal kapcsolatos kötelezettségek  

Hatósági ellenőrzések, a hatóságokkal való együttműködés  

A vállalkozások tevékenységének bővítése  

Szigorú számadású dokumentumok kezelése  

Árajánlatok készítése  

Vállalkozásokkal kapcsolatos tisztességes piaci magatartás és vállalkozásetika Vállalkozá-

sok megszüntetése 
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4 RÉSZSZAKMA 

 

A részszakma megszerzésére irányuló szakmai vizsga akkor kezdhető meg, ha a tanuló eleget 

tett a jelen fejezet szerinti képzési követelményeknek. 

 

4.1 A részszakma megnevezése: Konzervgyártó 

 

4.1.1 A részszakma ajánlott szakmai tartalma: 

 

Az oktatási egység  

3. fejezetben szereplő 

azonosító száma 

Az oktatási egység megnevezése 

3.4 
Tartósítóipari termékkészítés megnevezésű tanulási terület ösz-

szes tantárgya és témaköre 

 

 

5 EGYEBEK 
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