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1 ASZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az agazat megnevezése: Elelmiszeripar

1.2 A szakma megnevezése: Tartositoiparitermék-készitd

1.3 A szakma azonosité szama: 4 0721 05 16

1.4 A szakma szakmairanyai: —

1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Elelmiszeripar 4gazati alapoktatas
1.8 Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Konzervgyarto

2 A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

A programtantervvel kitoltott idokeret — a szakképzésrol sz6lo torvény végrehajtasardl szold
12/2020 (II. 7.) Korm. rendelet 13.§ (4) bekezdésének megfeleléen — tartalmaz a szakképzo
intézmény altal a helyi gazdasagi kdrnyezet egyedi elvarasaihoz igazodd szakmai célokra sza-
badon felhasznalhat6 id6keretet (szabad sav).

A szabad sav szakmai tartalmardl a szakképz6 iskola szakmai programjaban kell rendelkezni.

Az elmélet és a gyakorlat a dokumentumban nem kertil élesen elvalasztasra. A cél az, hogy
lehetdség legyen a gyakorlat sordn is elméletet oktatni, hatékonyabbd téve ezzel az oktatast.
Az egyes tantargyaknal torténik annak meghatarozasa, hogy a tantargy teljes tartalmat tekint-
ve az orakeretnek minimalisan hany szdzalékat kell gyakorlati koriilmények kozott (tanmi-
helyben, termeldiizemben stb.) oktatni. Ez az adott tantargy egészének gyakorlatigényességét
mutatja, és minél magasabb ez az arany, annal inkabb 6sztdondz az elméleti tudaselemek gya-
korlatba dgyazottan torténd oktatasara.

A szakiranyl oktatasban a tantargyakra meghatarozott idOkeret és tartalom kdotelezd érvényti,
a témakorokre kialakitott 6raszam, valamint a tantargyak és témakordk oraszamanak évfo-
lyamonkénti megoszlasa és sorrendje — a szakmai vizsga kovetelményeire tekintettel — pedig
ajanlas.

A kizarolag szakmai vizsgara torténd felkészités soran az agazati alapoktatashoz tartozo tan-
targyak oktatasat a szakmai oktatés elsd félévében kell megszervezni.
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A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

) A képzés 1 &vfo- | 2. évfo- A képzés
Evfolyam 1/9. 2/10. 3/11. Osszes ] 1 Osszes
. ) lyam lyam L
Oraszama Oraszama
Evfolyam 8sszes Oraszama 576 819 703 2098 1131 967 2098
)
E Munkavallaléi ismeretek 18 0 0 18 18 0 18
: ,
=8 Allaskeresés 5 5 5 5
g Munkajogi alapismeretek 5 5 5 5
'g Munkaviszony létesitése 5 5 5 5
S Munkanélkiiliség 3 3 3 &
o
o
éﬂ Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 62 62 0 62 62
e >
= E\ Az éllaskeresés Iépései, allashirdetések 11 11 11 11
B Onéletrajz és motiviciés levél 20 20 20 20
'§ »Small talk” — altalanos tarsalgas 11 11 11 11
= Allasinterjt 20 20 20 20
Elelmiszerismeret 72 0 0 72 72 0 72
A4
Q
g Anyagismeret 36 36 36 36
% Elelmiszeripari technoldgiai alapok 36 36 36 36
e
<
.g Miiszaki alapismeretek 36 0 0 36 36 0 36
.S
S Géprajzi alapismeretek 9 9 9 9
E Gépelemek 7 7 7 7
&5 Eréatviteli gépelemek 7 7 7 7
Csovek és csovezetékek 7 7 7 7
Villanymotorok, hajtomtivel, attételek 6 6 6 6
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Elelmiszervizsgalat 72 0 0 72 72 0 72
Bevezetés a laboratoriumi munkaba 8 8 8 8
Mintavétel 8 8 8 8
Tomegmérés 8 8 8 8
Térfogatmérés 8 8 8 8
Homérséklet mérés 8 8 8 8
Stirtiségmérés 16 16 16 16
Oldatok 16 16 16 16
Alapozé gyakorlat 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
Alagazati specializacié 198 0 0 198 198 0 198
Alagazati specializacio 198 198 198 198
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 558 0 0 558 558 0 558
3% Tartositoipari termékészités alapjai 0 118 62 180 118 62 180
i’}
ié A tartositoipar kialakulasa, jovoképe 4 4 4 4
§ A tartdsitoipar nyersanyagai és rendszere- 16 16 16 16
i zése
<
:% Segéd- és adalékanyagok 20 20 20 20
% A tartdsitoipari gyartds miiveletei 40 36 76 40 36 76
5 Félkész és késztermékek 18 18 18 18
= Szakmai szamitasok 20 26 46 20 26 46
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Gyiimolceskészitmények gyartasa 200 166 366 109 257 366
A gyiimolesok, mint tartdsitdipari nyers-

anyagok, a nyersanyagok el6készitése, 40 10 50 28 15 43

feldolgozasra

Befbttek gyartasa 48 36 84 25 55 80

Gyorsfagyasztott gylimolcsok készitése 24 18 42 24 18 42

Lekvarok gyartasa 50 34 84 24 64 88

Ud1t01ta.1.loli, gyﬁr}lélgsﬁa}oki gyﬁmélcsle- 12 36 48 65 65

vek, gylimdlesszorpok készitése

Aszalt gylimblesok, kilonleges gyti- 16 12 28 8 20 28

molcskészitmények gyartasa

szaraztészta gyartasa 10 20 30 20 20

Zoldség és fozelékkészitmények 191 175 366 158 208 366
A z0ldségek, mint tartdsitoipari nyers-

anyagok, a nyersanyagok el6készitése, 40 10 50 25 25 50

feldolgozasra

Gyorsfagyasztott zoldségekkészitmények 16 24 40 16 24 40

Fézelékkonzervek 45 36 81 36 45 81

Zo6ldségpiirék, -levek 40 36 76 36 40 76

Savanyusagok, salatak 40 45 85 35 50 85

Zé’)ldsf:gs’ze,iritményok, kiilonleges termé- 10 24 34 10 24 34

kek készitése

Allati ere,detl'i nyersanyagokbdl eléalli- 86 9% 182 66 116 182
tott termékek

Allati ?re,det,ﬁ’nyersanyago}g a nyersanya- 10 32 42 10 3 42

gok el6készitése feldolgozasra

Halkészitmények 16 8 24 24 24

Készételek 30 36 66 26 40 66

Huskonzervek gyartasa 30 20 50 30 20 50
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Tartositoipari gépek 48 36 84 36 48 84
Anyagmozgat6 berendezések 14 14 14 14
Nyersanyagel6készités gépei 10 10 10 10
A jellegformalas gépei, berendezései 12 6 18 6 12 18
A tartdsito miiveletek gépi berendezései 16 16 16 16
A befejezé miiveletek gépei 12 8 20 6 14 20
A csomagolas gépei 6 6 6 6
Munkabiztonsag 36 0 36 0 36 36
A baleset és a munkabaleset 4 4 4 4
Munkalélektan 14 14 14 14
A munkavallalok kotelmei és jogai 14 14 14 14
Az egyéni (személy) védelem 4 4 4 4
Tanulasi teriilet sszoraszama 679 535 1214 487 727 1214

s:i Mikrobioldgia és taplalkozas élettan 36 36 72 36 36 72

o

;;@) j;cj A taplalkozas jelentdsége, alapfogalmak 3 3 3 3

'z g Az élelmiszerek tapanyagai 8 8 8 8

'E RZ Az emésztés felszivodas folyamtai 6 6 6 6

2 §0 Az élelmiszerek taplalkozéstani értéke 5 5 5 5

2 El Téaplalkozasi alapelvek 6 6 6 6

= % Tapérték, allergének jeldlése 8 8 8 8

E (-2 A mikroorganizmusok altalanos jellemzé- 5 5 5 5

28 se

=

~§ ':§ A mikroorganizmusok életfeltételei 8 8 8 8

]

_2 A~ A mikroorganizmusok életjelenségei 8 8 8 8

%3 ~§D Szakmaspecifikus mikroorganizmusok 15 15 15 15

| g

n 2 PSS fc s . .

© g Mmosegbutosﬁas és élelmiszerbizton- 72 0 72 0 72 7

55 sag

=

;% Mindségbiztositasi alapfogalmak 4 4 4 4

& Mindség-ellendrzés 10 10 10 10

= Mindségbiztositasi rendszerek 4 4 4 4
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Gyartmanylap 6 6 6 6

Elelmiszerjogi alapismeretek 8 8 8 8

Elelmiszer-higi¢nia 40 40 40 40
Portfélio 32 34 66 32 34 66
A portfolié jellemz6i 4 4 4 4

Bemutatkozas célkitlizés 10 10 10 10
dokumentumgyijtés, rendszerezés 14 14 28 14 14 28
Osszegzés, értékelés 4 20 24 4 20 24
Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek 0 36 36 0 36 36
Gazdasagi alapismeret 12 12 12 12
Vallalkozas alapitasa 10 10 10 10
Vallalkozas mikodtetése 14 14 14 14
Tanulasi teriilet sszoraszama 140 106 246 68 178 246

Egybefiiggd szakmai gyakorlat: 140 160
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3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

3.1 Munkavallaldi ismeretek megnevezési tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszéraszama: 18/18 6ra
A tanulési teriilet tartalmi osszefoglaldja
A Munkavallal6i ismeretek tanulasi teriilet elsajatitasaval a tanulé Gnismeretet szerez, megha-
tarozza a céljait. Megismerkedik kornyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja, milyen
foglalkoztatasi formaban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy tanuloi
jogviszonyaban is foglalkoztathaté szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja az eh-
hez a jogviszonyhoz kapcsolodo jogait és kotelezettségeit. A tanuld megismeri a munkavalla-
lashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a gyakorlati,
mindennapi tevékenysége soran alkalmazni tud.
3.1.1 Munkavallal6i ismeretek tantargy 18/18 o6ra
3.1.1.1 A tantirgy tanitasanak f6 célja
A tanul¢ altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a munkaval-
lalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

3.1.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkoz6 specialis elvarasok
3.1.1.3 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

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

stb.) kell lebonyolitani.

3.1.15 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetencidk
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz kotédo
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tencidk

Megfogalmazza
sajat karriercéljait.

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

Teljesen onalléan

Szakképzési mun-
kaviszonyt létesit.

Ismeri a munka-
szerz6dés tartalmi
¢és formai kovetel-
ményeit.

Instrukci6 alapjan
részben Onalldan

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

Ismeri a formalis és
informalis allaske-
resési technikakat.

Teljesen onalléan

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

nyomon kovetésére.

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

3.1.16.1 Allaskeresés
Karrierlehetdségek feltérképezése: onismeret, realis célkitlizések, helyi munkaerdpiac ismere-
te, mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tamogatdsok (0sztondijak rendszere)
ismerete
Allaskeresési modszerek: Gjsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak, személyes kapcsola-
tok, kapcsolati halozat fontossaga

3.1.1.6.2 Munkajogi alapismeretek
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony, koz-
alkalmazotti jogviszony, kozszolgélati jogviszony
A tanulot érint6 szakképzési munkaviszony 1ényege, jelentOsége
Atipikus munkavégzési formak a munka térvénykonyve szerint: tdvmunka, bedolgozéi mun-
kaviszony, munkaer6-kdlcsonzés, egyszerusitett foglalkoztatas (mezogazdasagi, turisztikai
idénymunka ¢és alkalmi munka)
Specidlis jogviszonyok: Onfoglalkoztatds, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka

3.1.1.6.3 Munkaviszony létesitése
Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai
A munkaviszony létesitése. A munkaszerzddés. A munkaszerzddés tartalma.
A munkaviszony kezdete létrejotte, fajtai. Probaido
A munkavallalé és munkaltaté alapvetd kotelezettségei
A munkaszerzédés modositasa
Munkaviszony megsziinése, megsziintetése
Munkaido és pihendido
A munka dijazésa (minimdlbér, garantalt bérminimum)

3.1.1.6.4 Munkanélkiiliség
Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). AllaskeresSként torténd nyilvantartasba vétel
Az éllaskeresési ellatasok fajtai
Allaskeresék szamara nyGjtandé tamogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas, képzé-
sek, utazasikoltség-tamogatasok)
Szolgaltatasok allaskeresOknek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas)
Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)
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3.2 Munkavallal6i idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak Osszoraszama: 62/62 ora
A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaloja
Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivaciés levél megfogalmazasa, az
allasinterju soran megfeleld idegen nyelvii kommunikacio.

3.2.1 Munkavallaléi idegen nyelv tantargy 62/62 o6ra

3.2.1.1 A tantargy tanitasanak fo célja
A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetés-
re jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, s nyelvi szintjilkknek megfeleléen hatékonyan
¢és eredményesen meg tudjak valdsitani a kommunikécios célokat egy allasinterju soran.

Megértsék a munkdjukhoz kapcsoldodd idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallaldshoz kapcsoldddan egyszerli formanyomtatvanyokat kitdlteni, onéletrajzot irni
¢s motivacids levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kdvetelményeknek megfelelden,
nyelvi panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az allasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes €s szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezeto részében, az altalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket egyszerli mondatokkal meg tudjak vélaszolni. Az interju soran tudjanak szandéka-
ikrol, elképzeléseikrdl, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket, gyengesé-
geiket egyszerlibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek megfeleld
szokinccsel ahhoz, hogy tanulményaikrél és munkatapasztalatukrol be tudjanak szamolni.
Megértsek az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informaciokat, és ezzel kapcsolatosan fel
tudjanak tenni munkdjukat érinté egyszeribb kérdéseket.

A tantargy az utolsé évfolyamon keriil oktatasra, igy épit a tanulok kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapveté mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fobb igeidok ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanuld ezen ismereteit aktivéalja és a
munkavallaloi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

3.2.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatra vo-
natkozo6 specialis elvarasok

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

idegen nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel.

3.2.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

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

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

. Altalanos
—_ B Elvart . .
Készségek, Onallosag és . L. ¢és szakmahoz
, h Ismeretek e, > viselkedésmodok, A s ee s
képességek felelosség mértéke I kotodo digitalis
attitildok e
kompetenciak
Hatékonyan tudja
Internetes allaskere- | Ismeri az allaskere- allaskereséshez
s6 oldalakon és sést segité forumo- hasznalni az inter-
egy¢éb forumokon kat, allashirdetése- netes bongészoket
(0jsaghirdetések, ket tartalmaz6 for- és allaskeres6 porta-
szaklapok, szakmai | rasokat, allasokat Teliesen énélléan lokat, és ezek segit-
kiadvanyok stb.) hirdetd vagy allas- ! ségével képes
allashirdetéseket keresésben segitd szakmajanak, vég-
keres. Az allaskere- | szervezeteket, mun- zettségének, képes-
séshez hasznalja a kakozvetitd tigy- ségeinek megfelel6-
kapcsolati t6kéjét. nokségeket. en allashirdetéseket
kivélasztani.
. Ki tud tolteni 6n-
Torekszik kompe- . .
tencidinak redli életrajzsablonokat,
encidinak realis ol. Europass CV-
megfogalmazasara,

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld onéletraj-
zot fogalmaz.

Ismeri az 6néletrajz
tipusait, azok tar-
talmi és formai
kovetelményeit.

Teljesen 6nalloan

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

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

Teljesen onalléan

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

Ismeri az allaskere-
sés folyamatat.

Teljesen onalléan

Felkésziil az allasin-
terjira a megpa-
lyazni kivéant allas-
nak megfelelden, és
céljait szem el6tt
tartva kommunikal
az interju soran.

Ismeri az allasinter-
Jju menetét, tiszta-
ban van a lehetséges
kérdésekkel. Az
adott szituaciod
megvalositasdhoz
megfeleld szokincs-
csel és nyelvtani
tudassal rendelke-
zik.

Teljesen onalldéan

erdsségeinek hang-
sulyozasara idegen
nyelven. Nyitott
szakmai és szemé-
lyes kompetenciai-
nak fejlesztésére.
Torekszik receptiv
¢és produktiv kész-
ségeit idegen nyel-
ven fejleszteni (ol-
vasott és hallott
szoveg értése, irds-
készség, valamint
beszédprodukcio).
Szakmaja irant
elkotelezett. Megje-
lenése visszafogott,
helyzethez il16.
Viselkedésében
torekszik az adott
helyzetnek megfe-
lelni.

sablon, vagy szo-
vegszerkeszté prog-
ram segitségével
1étre tud hozni az
adott dnéletrajztipu-
soknak megfeleld
dokumentumot.

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

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

A megpalyazni
kivant allassal kap-
csolatban képes az
internetrél informa-
ciot szerezni.
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Az éllasinterjun, az
allasinterjira érke-
zéskor vagy a kap-
csolodo telefonbe-
sz¢lgetések soran
csevegést (small
talk) kezdeményez,
a tarsalgast fenntart-
ja és befejezi. A
kérdésekre megfele-
16 valaszokat ad.

Tisztaban van a
legaltalanosabb
csevegési témak
szokincsével, ame-
lyek az interju so-
ran, az interjut
megel6z0 és esetle-
gesen koveto tele-
fonbesz¢lgetés
soran vagy az allés-
interjura megérke-
zéskor felmeriilhet-

Teljesen 6nalléan

nek.

3.21.6 A tantargy témakorei

3.2.16.1 Az allaskeresés 1épései, allashirdetések

A tanul6 megismeri az allaskeresés 1épéseit, €s megtanulja az ahhoz kapcsolodo szokin-
cset idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt tulajdonsagok,
szakmai gyakorlat stb.).

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

Az allashirdetések és az trlapok szovegének olvasdsa soran a receptiv kompetencia fej-
lesztése torténik (olvasott szoveg értése), az lrlapkitoltés soran pedig produktiv kompe-
tencidkat fejlesztiink (irdskészség).

3.2.1.6.2 Onéletrajz és motivacios levél

A tanul6 megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kovetelményeit, ti-
pikus széfordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld helyes-
séggel €s igényességgel, onalloan megfogalmazni dnéletrajzat.

Megismeri az allas megpalyazasahoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai kovetel-
ményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus szofordulatokat, a szakméajaban hasz-
nalt gyakori kifejezéseket, valamint a szakméja gyakorlasdhoz sziikséges kulcsfontossagu
kompetencidk kifejezéseit idegen nyelven. Az éallashirdetések alapjan begyakorolja, hogy
tipikus szofordulatok €s nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az adott hirdetéshez
igazitani levelének tartalmat.

3.2.1.6.3 »Small talk” — éltalanos tarsalgas

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti
a beszélgetésben részt vevoket rahangolddni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos
csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiillékeny menetének fenntartasdban
¢és a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a small talk soran érintett témak semlegesek
legyenek a beszélgetOpartnerek szamadra, és az adott szituacidhoz, fizikai kornyezethez
passzoljanak. llyen tipikus témak lehetnek pl. az idéjaras, kozlekedés (odajutas, parkolas,
épiileten beliili tdjékozddas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyeéken), csalad, hobbi,
szabadidd (szorakozas, sport). A tanuldk begyakoroljak a megfeleld kérdésfeltevést és a
beszélgetésben valo aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.
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3.2.1.6.4 Allasinterju

A témakdr végére a tanuld képes egyszeriibb mondatokkal és megfeleld koherenciaval
hatékony kommunikaciot folytatni az allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vo-
natkozassal is. Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassé teszi arra,
hogy a munkalehetdségekrdl, munkakoriilményekrdl tdjékozodjon. Ki tudja emelni erds-
ségeit, €s egyszerlibb kérdéseket tud feltenni a betdlteni kivant munkakorrel kapesolato-
san.

A témakor tanulasa soran elsajatitja a kozvetleniil a szakméjara vonatkozd, gyakran hasz-
nalt kifejezéseket.
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3.3 Elelmiszeripari alapismeretek megnevezésii tanulisi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak Osszoraszama: 558/558 ora
A tanulasi teriilet tartalmi 0sszefoglaloja

A tanulési terlilet megalapozza az élelmiszeripar szertedgazd szakmaihoz sziikséges tudast.
3.3.1 Elelmiszerismeret tantargy 72/72 ora

3.3.1.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja

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

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

eld, bemutatni az €élelmiszerek és alapanyagaik csoportositasat, jellemzoit, valtozasait és tap-

lalkozasélettani értékeit.

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

3.3.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Kémia, biologia

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

stb.) kell lebonyolitani.

3.3.1.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetencidk
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onaillosag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz kétédo
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Kivalasztja az élel- | Ismeri az élelmi- Digitalis tartalmak

miszeripar novényi
eredetli alapanyaga-
it.

szeripari nyers-
anyagokat és jel-
lemzdiket.

Teljesen 6nalldan

Kivalasztja az élel-
miszeripar allati
eredetli nyersanya-
gait.

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

Teljesen 6nalldoan

Felismeri a vé-
détapanyagokat.

Ismeri a védotap-
anyagokat és jelen-
toségiiket.

Teljesen onalléan

Felismeri az egyes
nyersanyagok ér-
z€kszervi hibait.

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

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldéan

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

keresése, bongészé-
se, sziirése és fel-
hasznalasa

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, sziirése és fel-
hasznalasa
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3.3.1.6 A tantargy témakorei
3.3.16.1 Anyagismeret
Az allati eredetli nyersanyagok csoportjai, jellemzoi
A ndvényi eredetii nyersanyagok csoportjai, jellemzdi
A véddtapanyagok csoportjai, szerepiik a taplalkozasban
Az 4svanyi anyagok szerepe a taplalkozasban
A viz szerepe az ¢letfolyamatokban
Az ivoviz jellemzoi, kovetelményei

3.3.1.6.2 Elelmiszeripari technologiai alapok
A technoldgiai miiveletek és folyamatok szerepe és célja
A technologiai alapmiiveletek jellemzoi €s ipardgi szerepiik: tisztitas, aprités, keverés, osz-
talyozas, termikus miiveletek (hokezelés, f0zés, siités, hlités €s fagyasztas, tartositas, cso-
magolas, préselés)

3.3.2 Miiszaki alapismeretek tantargy 36/36 ora

3.3.2.1 Atantargy tanitasanak f6 célja
A tantargy oktatasanak célja az altalanos miszaki miiveltség kialakitasa, amely megalapozza
a szakmai tantargyakat.

3.3.2.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkoz6 specialis elvarasok

3.3.2.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika, fizika, természetismeret

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

stb.) kell lebonyolitani.

3.3.25 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kot6do
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Ismeri az alapvetd Digitalis tartalmak

Felismeri a kiilon-
boz6 szerkezeti
anyagokat.

szerkezeti anyago-
kat (fémek, nemfé-
mek).

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldéan

Vetiileti abrazolast
készit egyszerti
mértani alakzatok-
rol.

Ismeri a merdleges
vetités szabalyait.

Instrukcei6 alapjan
részben onalloan

Papirmodellt készit
egyszerli mértani
alakzatokrol.

Ismeri a képsikok
sikba forgatasat.

Teljesen 6nalloan

Elkotelezett a méré-
sek pontos kivitele-
zése, dokumentala-
sa irant, fontosnak
tartja a miiveleti
sorrend betartasat,
ezzel csokkentve a
hibas munkadara-
bok szamat.

keresése, bongészé-
se, sziirése és fel-
hasznalasa
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Egyszerii mértani
alakzatokat atmére-
tez.

Ismeri a kicsinyités,
nagyitas fogalmat.

Teljesen onalléan

Felismeri és kiva-
lasztja az alapvetd
koté gépelemeket.

Ismeri a csavarokat,
ékeket, reteszeket,
szegecseket.

Teljesen dnalléan

Digitalis méréesz-
ko6zok hasznalata

Felismeri a mtiszaki
rajzon a tengely,
csapagy jelét.

Ismeri a csapagy,
tengely jelképi
jelolését.

Teljesen 6nalléan

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

Felismeri a miiszaki
rajzon az egyes
erdatviteli gépele-
meket.

Ismeri az erdatviteli
gépelemek jelképi
jelolését.

Teljesen 6nalléan

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

Kivalasztja az egyes
hajtasokhoz alkal-
mazhat6 erdatviteli
gépelemet.

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

Instrukci6 alapjan
részben onalldan

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

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

Ismeri a csvek és
idomok feladatat.

Teljesen onalléan

Felismeri az egyedi
meghajtasokat.

Ismeri a villanymo-
tor és a hajtomi
fogalmat.

Teljesen onalléan

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

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

3.3.2.6 A tantargy témakorei

3.3.26.1

Géprajzi alapismeretek
fras, elemi szerkesztések, vonalfajtak, hosszusagbecslés, elemi vetiileti dbrazolés, papir-
modell készitése
A rajzkészités alapszabalyai, rajzlapméretek, méretaranyok, vonalfajtak, nyomtatott iras
Szabalyos sokszdg szerkesztése, érintd szerkesztése kiilonbozd sugaru korhoz

Egyszeri mértani test dbrazolasa két képsikos rendszerben — kocka, téglatest, henger, kip

Papirmodell készitése a képsikok sikba forgatasaval

3.3.2.6.2 Gépelemek
Csavarok, ,,facsavar”, szegecsek, tomitések, csapagyak
Oldhat6 és nem oldhato gépelemek
Csavarok — kiilonb6z6 menetprofilok jellemz6 alkalmazasi teriilete
Csavarok szabvanyos jelolése — M24x100 és jelentése
Csavarok jelképi jelolése miiszaki rajzon
Tengelyek, csapok feladata, jelképi jelolése miiszaki rajzon
Tengelykotés ékkel vagy retesszel
Csapagyak csoportositasa, feladata, tomitési megoldasok

3.3.26.3 Erdatviteli gépelemek
Szijak, dorzshajtas, fogaskerékhajtas, lanchajtas, attételek
Nyomatékatszarmaztatd hajtasok csoportositasa
A laposszijhajtas elemei, elrendezési modjai, szijfeszitése, szij végtelenitése, f6 alkalmaza-
si teriilete
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Az €kszijhajtas elemei, alkalmazasi teriilete
A dorzshajtas, lanchajtas alkalmazasi tertiletei
Attétel szamitasa, lassitd, gyorsito attétel

A fogaskerékhajtas alkalmazasi teriilete, alapfogalmak

A csigahajtas, fogasléc alkalmazasi teriilete

3.3.26.4

CsoOvezetékek tomitése, szigetelése

3.3.2.6.5

Hajtomiivek alkalmazasi teriiletei

Csovek és csdvezetékek
Anyag, szigetelés, csdidom, csOkotés

Csovezetékek az ¢€lelmiszeriparban: technoldgiai csdvezetékek, energiaellatast szolgald
csovek, szallitbcsovek
A csdvek anyaga alkalmazasi teriilet szerint (fém, iiveg, mtianyag stb.)
Karimas cs6kotés, csolira, cséidomok

Villanymotorok, hajtomiivek, attételek
Villanymotorok, hajtomivek, attételek miikodési elvei, teljesitményei, alkalmazasai
Villanymotor elvi miikodése, kivalasztasa teljesitmény és kimend fordulatszam alapjan

3.3.3 Elelmiszervizsgalat tantargy

3331

A tantargy tanitasanak {6 célja

72/72 ora

A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanulok atfogd elméleti tudast és gyakorlati ismereteket
szerezzenek az élelmiszervizsgalat teriiletén, s igy munkdjuk soran képesek legyenek dontése-
iket elokésziteni, az alapméréseket onalldan, pontosan, precizen dokumentalva és balesetmen-

tesen elvégezni.

3.3.3.2

3.3.3.3

3.3.34

kell lebonyolitani.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Fizika, kémia, természetismeret

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatdra vo-
natkozo6 specialis elvarasok

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely, izem stb.)

3.3.3.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
) Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kotédo
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
flsmmierrrln?nf:(s);jlg)ér—l_ Torekszik a szak-
mai ismeretek pon- | Digitalis tankonyv-

Alkalmazza a biz-
tonsagos munka-
veégzés szabalyait.

lyait, a vegyszerek
tulajdonsagait,
felhasznalasat,
kezelését, és a labo-
ratériumi eszk6zo-
ket.

Teljesen onalléan

tos hasznalatara,

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

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

Ismeri a minta el§-

készitésének és
tarolasanak elméleti
alapjait,

fizikai és

kémiai eljarasait.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalloan

Alkalmazza az
alapvetd tomegmé-
rési modszereket.

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

Teljesen onalléan

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

Alkalmazza a térfo-
gatmérési modsze-
reket.

Ismeri a térfogat
fogalmat, a mérték-
egységeket, az at-
valtasokat, a térfo-
gatmérd eszk6zok
hasznalatat.

Teljesen onalléan

Digitalis mérdesz-
kozok hasznalata.

Alkalmazza a h6-
mérsékletmérési
modszereket.

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

Teljesen onalléan

Digitalis méréesz-
kozok hasznalata.

Alkalmazza a siri-
ség meghatarozasa-
nak és mérésének

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

Teljesen onalléan

Digitalis mérdesz-
ko6zok hasznalata.

modszereit. tu anyagok striiség-
ének mérését.
Ismeri az oldatok
definicigjat, fajtait,
Oldatokat készit. a szazalékos olda- Teljesen 6nalloan

tok készitési mod-
jat.

Digitalis mérdesz-
ko6zok hasznalata.

Digitalis méréesz-
ko6zok hasznalata.

3.3.3.6 A tantargy témakorei

3.3.3.6.1 Bevezetés a laboratoriumi munkaba
Laboratoriumi rend- és munkaszabalyok, eszkzok, vegyszerek, veszélyes anyagok tarola-
sa, eszk6zok ismerete és hasznalata

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

3.3.3.6.3 Tomegmérés
Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas, mérések, mérlegek hasznalata

3.3.3.6.4 Térfogatmérés
Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas, mérések, mérdeszkdzok hasznalata

3.3.3.6.5 Hoémérsékletmérés
Alapfogalmak, mértekegységek, atvaltas, mérések, hdmérdk hasznalata

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

3.3.4 Alapozo gyakorlat tantargy 144/144 ora

3341

A tantdrgy tanitasanak fo célja

A tantargy oktatasanak célja az ¢€lelmiszeripari kompetencidk fejlesztése szakmaspecifikusan
szervezett gyakorlati foglakozasokon keresztiil.

3.34.2

3.34.3

3.3.4.4

kell lebonyolitani.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

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

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

3.3.45 A tantargy oktatiasa soran fejlesztendé kompetencidk
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz kétédo
ségek losség mértéke médok, attitiidok digitalis kompe-

tenciak

Kivalasztja az élel-
miszeripar alap-
anyagait.

Ismeri az élelmi-
szeripari nyers-
anyagokat.

Teljesen 6nalldan

Az alapanyagokon
vagy munkadarabo-
kon méréseket vé-
gez.

Ismeri a mértékegy-
ségeket, az atvalta-
sokat és az egyszerl
mérdeszk6zok keze-
1€sét.

Teljesen 6nalldan

Oldatokat készit.

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

Teljesen onalléan

Atalakitasi miivele-
teket végez.

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

Teljesen onalléan

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

és precizen végezze.

Digitalis méréesz-
ko6zok hasznalata
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3.34.6 A tantargy témakorei

3.3.4.6.1 Mérések
Mérési miiveletek, mérleg hasznalata, térfogatmérés, recept szerinti mérések, dokumenta-
ci6 hasznalata, hossziisagmérés

3.34.6.2 Szakmaspecifikus alapmiiveletek
Elokészitd miveletek, iparagi miveletek, eszk6zok és berendezések hasznalata, elokészité-
si és feldolgozasi miiveletek, sorrendjiik, végrehajtasuk

3.3.5 Munkavédelem és higiénia tantargy 36/36 ora
3.3.5.1 A tantargy tanitasanak fo célja

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

mi szabdlyait, a biztonsagos €s balesetmentes munkavégzés feltételeit, megalapozza a higié-

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

¢lelmiszer-eldallitas iranti feleldsségvallalasra.

3.3.5.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkoz6 specialis elvarasok

3.3.56.3  Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3.3.54

iizem stb.) kell lebonyolitani.

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

3.3.5.5 A tantargy oktatisa soran fejlesztend6é kompetenciak
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kot6do
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Szabalyszeriien

hasznalja a munka-
ruhakat és véddesz-
kozoket.

Ismeri a munka- és
védoruhakra vonat-
kozo elbirasokat.

Teljesen onalléan

Alkalmazza a mun-
kavédelmi szaba-
lyokat.

Ismeri az izemre
vonatkoz6 alapvetd
szabalyokat.

Teljesen onalléan

Azonositja a mun-
kavédelmi eszk6zo-
ket.

Ismeri az iizemben
alkalmazott munka-
védelmi eszkozoket
¢és hasznalatukat.

Teljesen onalldéan

Hasznélja a higiéni-
ai felszereléseket,
megfelelden tisztal-
kodik, és betartja az
iizemi higiéniai
szabalyokat.

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

Teljesen onalldéan

Elkoételezett a mun-
kavédelmi és higié-
niai szabalyok be-
tartasa ¢s betartata-
sa irant.

Elektronikusan
tarolt dokumentu-
mok hasznalata
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Alkalmazza a higi-
éniai szabalyokat,

értelmezi a figyel-
meztetd tablakat.

Ismeri a vonatkozd
szabalyzatokat.

Teljesen onalléan

Munkavégzés koz-
ben az élelmiszer-
higiéniai el6irasokat
betartja, és figye-
lemmel kiséri betar-

Ismeriard ésa
munkatarsaira vo-
natkozo higiéniai
szabalyokat.

Teljesen 6nalléan

tasukat.

3.35.6 A tantargy témakorei

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

3.3.5.6.2 Higiénia
Uzemi higiénia, személyi higiénia, el8irasok, szabélyok, élelmiszerbiztonsagi eldirasok, a
nyersanyagtarolas higiéniaja, a feldolgozas higiéniaja
Elelmiszerekkel terjedd betegségek
Elelmiszerhigiéniai kockazatok kikiiszobolése, megelézése

3.3.6 Alagazati specializacio tantargy 198/198 ora

3.3.6.1 A tantargy tanitasanak f6 célja
A tantargy oktatdsanak célja az élelmiszeripari alagazatok specidlis ismereteinek kozvetitése a
tanulok szakmavalasztasanak eldsegitése érdekében.
3.3.6.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatra vo-
natkozo6 specialis elvarasok

3.3.6.3  Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3.3.6.4 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, {izem stb.)
kell lebonyolitani.
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3.3.6.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
) Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz kotédo
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tencidk

Szakmaspecifikus

Ismeri az alagazat-
hoz tartozé miivele-

Instrukci6 alapjan

Figyelem, logikus
gondolkodas az

miiveleteket hajt . w117 ismeretelsajatitas-
. teket, azok sorrend- | részben 6nalldan \
végre. e . ban, pontossag a
jét és szerepét. . -
végrehajtasban

3.3.6.6

3.3.6.6.1

makorok

A tantargy témakorei

Alégazati specializacio
A specializacid soran valasztott szakmahoz sziikséges esetleges tovabbi elsajatitando té-
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3.4 Tartésitoipari termékkészités megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak Osszoraszama: 1214/1214 6ra
A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaloja
A tartositoipar kialakuldsa, fejlédése és jovoképe
A gylimolcsok, zoldségek mint a tartositoipar legnagyobb mennyiségben felhasznalt nyers-
anyagai, azok taplalkozas élettani jelentdsége, valamint a bel6liik eldallitott termékcsoportok
A felhasznalésra keriil6 nyersanyagok tulajdonsagainak ismerete a késztermék kovetelménye-
inek megfeleléen
A termékcsoportok altalanos gyartastechnologiaja, eltérések a gyartas soran
Az egészséges taplalkozas kovetelményeit biztositod zoldség és gyiimoleskészitmények eldalli-
tasa az ¢lelmiszerbiztonsag eldirdsainak betartasaval
Allati eredetli nyersanyagokat tartalmazé termékcsoportok gyartastechnologiaja: ételkészit-
mények, huskonzervek és egyéb termékek készitésének elmélete és gyakorlata
A gyartas soran alkalmazott technologiai miiveletek célja, folyamata és berendezéseinek is-
merete
3.4.1 A tartésitoipari termékkészités alapjai tantargy 180/180 o6ra
3.4.1.1 A tantirgy tanitasanak f6 célja
A tartdsitdipari termékkészités alapjai cimi tantargy tanitasanak célja, a tartositoipar tevé-
kenységének megismerése, a tanulok képességeinek fejlesztése, a szakma iranti elkotelezett-
ség, pozitiv attitiid kialakitdsa. A tantargy elsajatitasa soran megismerik az alapanyagok jel-
lemzdit, a gyartas soran felhasznalt segéd- és jarulékos anyagokat. Megtanuljak a tartositoipar
gyartasi muveleteit. Szakmai szamitasok alkalmazasaval meghatarozzak a gyartashoz felhasz-
nalt anyagok mennyiségét. A tantargy témakorei lehetdséget biztositanak a projektmoédszer
alkalmazasara.

3.4.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkoz6 specialis elvarasok
3.4.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Elelmiszer-ismeret, élelmiszer-vizsgalat, alapozo gyakorlat

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

3.4.15 A tantargy oktatiasa soran fejlesztendé kompetencidk
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Onalloésag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kotédo
> Ismeretek P , PP s e
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Tanulményozza a . s A szakmai ismere-
r g . Ismeri a tartosito- . . , s
tartdsitoipar kiala- . . . tek irdnt nyitott és Digitalis tartalmak
L o th ipar kialakulasat, , " an , , v
kulasat, fejlodését 1r e s . . . 112 érdeklodd, munka- keresése, bongészé-
. L rors fejlodését és a tartd- | Teljesen onalldan . o
és a tartdsitoipar e e g jat fegyelmezetten, | se, sziirése és fel-
NP s sitoipar jovGbeni oy . 12
jovobeni lehetdsé- wo az utasitasok szerint | hasznalasa
- lehetdségeit. L.
geit. vegzi.
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Elemzi a zo1dség-,
gytimolcsfélék és
allati eredeti nyers-
anyagok Osszetéte-
1ét, és rendszerezi
azokat.

Ismeri a z61dség-,
gyliimolcsfélék és az
allati eredetli nyers-
anyagok Osszetéte-
1ét és csoportosita-
sukat.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalloan

Tanulmanyozza az
alapanyag-
feldolgozashoz
hasznalt segéd- és
jéarulékos anyago-
kat.

Ismeri az alkalma-
zott segéd- és jaru-
1ékos anyagokat,
azok szerepét és
felhasznalasat.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldan

Digitalis tankonyv-
tar és tablazatok
hasznalata

Ismerteti a feldol-
gozovonal elokészi-
t6 gépeit, berende-
z¢éseit.

Ismeri a termék
gyartasanal alkal-
mazott eldkészit
miveleteket.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalloan

Részletesen bemu-
tatja a jellegformalo

Ismeri a jelleg-
formal6 mivelete-
ket, az egyes miive-

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

. i letek hatasat a kész- | Iranyitassal
miiveletek céljat, . . .
frer s termék megjelené-
megvalositasat. s .
sére, iz-, allomany-
ki-alakitasara.
A itja a kész- L, ,
ZOnos 4a @ xesz Ismeri a késztermék S
termék befejezd Iranyitéassal

miuveleteit

befejez6 miiveleteit.

Részletesen bemu-
tatja a tartdsi-
toeljarasokat, elem-
zi azok hatasat az
élelmiszerre, meg-
hatarozza az adott

eljaras paramétereit.

Ismeri a tartositoel-
jarasokat, hatasukat
a késztermék Ossze-
tevire, paramétere-
inek meghataroza-
sat.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Projektor és szami-
togép hasznalata

Tanulmanyozza a
félkész és készter-
mékek eldallitasat.

Ismeri a tartosito-
ipari félkész és
késztermékeket.

Instrukcié alapjan
részben Onalldan

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

Ismeri a gyartasi
folyamatban felme-
riil6 szakmai szami-
tasokat.

Iranyitéassal

Folyamatabra-
készitd program
hasznalata

Tablazatkezeld
program hasznalata

3416 A tantargy témakorei

34.16.1

A tartositoipar kialakulédsa, jovoképe

A tartositoipar kialakulésa, jelentdsége
A tartdsitoipar tevékenységi teriilete s jelentdsége; kapcsolddasa mas élelmiszeripari dga-

zatokhoz

A tartdsitéipari termelés célja és jovoképe
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3.4.1.6.2 A tartésitoipar nyersanyagai €s rendszerezése
Az élelmiszer-nyersanyag fogalma
Novényi eredetii nyersanyagok
Zoldségfélék (hiivelyesek, burgonyafélék, kaposztafélék, gyokérfélék, kabakosok, hagy-
mafélék, éveldk, egyéb zoldségfélék, fliszerndovények, gabonafélék)
Gytmolcsfélék (almaterméstiek, bogyosok, csonthéjasok, szarazterméstiek, déligytimol-
csok)
Allati eredetii nyersanyagok (nagy vagoallatok, baromfi, hal)
Egyéb termékek (tej, tojas)

3.4.1.6.3 Segéd- és adalékanyagok
Az élelmiszer-tartositoipar segéd- és adalékanyag fogalma, rendszerezése;
Etelkomponensek (kotéanyagok, keményité, tejpor, ndvényi eredetii olajok, allati eredetii
zsirok, természetes eredetii édesitészerek, so, fiiszerek)
Elelmiszer-adalékanyagok (szinezékek, antioxidansok, tartositoszerek, dllomanyjavito és -
modositd szerek, savanyusagot szabalyozd anyagok, aromaanyagok és izfokozok, édesitd-
szerek, csomosodast, tapadast gatlok, élelmiszer-adalékok oldasara hasznélhaté oldosze-
rek)
Viz
Technologiai segédanyagok (habzasgatlok, deritGanyagok, sziiréanyagok, csomagologa-
zok)
Csomagolas (alapfogalmak, kovetelmények a csomagolassal szemben, csomagoldéanyagok,
-eszk6zok, a csomagolas segédanyagai)
Tisztitas, fert6tlenités (tisztitoszerek, fert6tlenitészerek)

34.16.4 A tartositoipari gyartas miiveletei
Elékészité miveletek (mosas, szareltavolitas, csumazas, magozas, magkiszaras, héjeltavo-
litas, valogatas, osztalyozas)
Jellegformald miveletek (apritas, disitd miiveletek, 1ényerés, 1étisztitas, huizatas, beparlas,
felont6lé-készités, keverés, egyenlOsités, el6fozés, gbzolés, elomelegités, f6z¢Es, siités)
Befejez6 miiveletek (csomagolo- és taroloedényzet elokészitése, toltés, 1égtelenités, zaras,
a csomagolas kodolasa)
Tart6sitd miveletek (hdkezelés, az aszeptikus gyartas technologiaja, héelvonas, vizelvo-
nas, vegyszerek alkalmazisa, mikrobagatldo anyagok, mikroorganizmusok altal termelt
anyagok révén kombinalt tartésito eljarasok, 0j technologiak

34.1.6.5 Félkész és késztermékek
A félkész termékek gyartasanak lényege, sziikségessége, azok csoportjai és jellemzdi
A félkész termékek tartositasa, a hokezelt termékek jellemzdi, az aszeptikus tartositas 1¢-
nyege, elényei
A feélkész termékek gyartasahoz felhasznalt adalékanyagok €s csomagoloeszkozok, azok
elokészitése
A gylimolesokbdl eldallitott termékesoportok (befbttek, gyorsfagyasztott gytimolcskészit-
mények, lekvarok, iiditéitalok, gyiimolcslevek, gyiimolesszorpdk, szaritmanyok) és azok
jellemzoi
A zo6ldségfélékbol eldallitott késztermékek rendszerezése (gyorsfagyasztott zoldségkészit-
mények, fézelékkonzervek, zoldségpiirék, levek, savanyusagok, salatak, zoldségszaritma-
nyok, kiilonleges termékek), jellemzd tulajdonsagaik
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Allati eredetli nyersanyagokbol eldallitott termékek (ételkészitmények, bébiételek, huskon-

zervek, krémek, halkészitmények)

3.4.16.6

Szakmai szamitasok
Az anyagnorma alapjan a gyartasba keriild anyagmennyiségek meghatarozasa szamitassal
(nyersanyag, segédanyagok stb.), veszteségszamitas
Felontdle-0sszetevok szamitasa
Technologiai segédanyagok szamitasa,
A gyartashoz felhasznalt nyers- és segédanyagok dokumentalasa

3.4.2 Gyiimdlcskészitmények gyartasa tantargy

3421

A tantdrgy tanitasanak fo célja

366/366 ora

A tartositott gylimoleskészitmények ismereteinek elsajatitasa. A termékgyartas szakmai mii-
veleteinek, technologiai folyamatanak megismerése. A késztermékek rendszerének, mindségi
kovetelményeinek megtanitasa. Az egészséges taplalkozas kovetelményeit biztositd gyii-
molcskészitmények eldallitdsa az élelmiszerbiztonsag eldirasainak betartasaval

34.22

3.4.2.3

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

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

Elelmiszer-ismeret, miiszaki alapismeretek, élelmiszer-vizsgalat, alapozé gyakorlat,
munkavédelem és higiénia, tartdsitdipari termékkészités alapjai

3424

iizem stb.) kell lebonyolitani.

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

3.4.2.5 A tantargy oktatisa soran fejlesztend6é kompetenciak
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kot6do
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Bemutatja a gyu- Ismeri a gyiimol-
molcsoket, mint a . A . .

r rens csoket, mint tartosi- . . Folyamatabra-
tartositoipar nyers- toipari nversanya- Instrukcié alapjan Torekszik k- | készitd program
anyagait, ismerteti a | o part yersany részben onélldan orekszik - a - szax > PIog

,, gokat, a nyersanya- nyelv pontos és | hasznalata
nyersanyagok elo- P . .
Készitése gok elokészitését. szakszerti hasznéla-
esziteset. thra
Bemutatja a bef6t- Ismeri a bef6ittek Felelds ¢és igényes Szovegszerkesztd

tek gyartasat.

gyartasanak miive-
leteit.

Iranyitéassal

Ismerteti a gyorsfa-

Ismeri a gyorsfa-

gyasztott gyli- gyasztott gyli- Instrukci6 alapjan
moleskészitmények | molcskészitmények | részben 6nalldan
gyartésat. gyartési eljarasat.

Bemutatja a lekva-
rok készitését.

Ismeri a lekvarok
készitésének muve-
leteit, a meg-feleld
sorrendben.

Iranyitéassal

munkat végez
egyéni, paros vagy
csoportfeladat ese-
tén. Precizen, pon-
tosan, az eloirasok-
nak megfeleléen
dolgozik.

program hasznalata

Az el6készité mun-
ka Iépéseinek rogzi-
téséhez szlikséges

program hasznalata

Digitalis mérémi-
szerek hasznalata
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Elemzi és bemutatja
az uditditalok,
gytimolcsitalok,
gytimolcslevek,
gytimolcsszorpok
gyartasanak azonos
és eltéré miveleteit.

Ismeri az idit6-
italok, gyiimdlcs-
italok, gyiimdlcs-
levek, gyiimolcs-
szOrpok gyartas-
technologiait.

Instrukcei6 alapjan
részben 6nalloan

Ismerteti az aszalt
gytimolesok, kiilon-
leges gytimolcskeé-
szitmények gyarta-
sat.

Ismeri az aszalt
gytimolesok, kiilon-
leges gyii-
molcskészitmé-
nyek gyartasat.

Instrukci6 alapjan
részben onalldan

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

Bemutatja a kézi és
nagylizemi szaraz-
tészta gyartasat.

Ismeri a nagyiizemi
és kézi szaraztészta
gyartasat.

Instrukci6 alapjan
részben onalldan

Digitalis méromii-
szerek hasznalata

Projektor, szdmito-
gép és prezentaciod-
készitd program

hasznalata

3.4.26 A tantargy témakorei

34.26.1 A gylimdlesok, mint tartositéipari nyersanyagok, a nyersanyagok eloké-
szitése, feldolgozasa

A gyiimolesok jellemz6i, csoportositasuk termés és feldolgozas szerint, a csoportokra jel-
lemz6 tulajdonsagok, kémiai Osszetételiik, a gyiimdlesok élettani hatasa
A gylimdlcsok mindségét befolyasold tényezdk €s azok hatasa a késztermékcesoportokra
Az érés meghatarozasa, (egyes technologiakhoz eltérd érettségli nyersanyag), érést befo-
lyasold tényezok
A nyersanyag atvétele, mindsitése objektiv és miiszeres eljarasokkal
A nyersanyag tarolasa, elokészitése a feldolgozasra

3.4.2.6.2 Befottek gyartasa
A bef6ttek gyartasahoz felhaszndlt gyiimolesok jellemzoi, kovetelmények a nyersanyaggal
szemben, felhasznalt adalékanyagok és segédanyagok
A befottek csoportositasa, mindségi kdvetelményei
Szakmai szamitds a felhasznalt anyagok meghatarozasahoz, a felontdlé Osszetételének
meghatarozasa
A befbttek gyartdsanak modjai, altaldnos gyartastechnologia kézvetlen €s kozvetett uton, a
technologiai miiveletek jellemzdi, paraméterek, lejatszodo folyamatok
A gyartasi modok dsszehasonlitasa.
A gylimdlesok terméscsoportjai szerinti tipustermékek kivalasztasa (almatermésii gytimol-
csok: almabef6tt; csonthéjasok: cseresznye, barack; bogyds termésii gyiimolcsok: szamdca;
héjas termésii gylimolesok: did)
Kiilonleges befottek készitése (Osszetételiik, nyersanyaguk, felont6leviik szerint csoporto-
sitva)

3.4.2.6.3 Gyorsfagyasztott gytiimolcsok készitése
A hiitott, fagyasztott gyltimdlesok csoportjai, azok jellemzoi
A gyiimolcs, mint nyersanyag kdvetelményei, atvétele, elokészitése a fagyasztasra (tiszti-
tas, apritas, kezelés)
Természetes allapotban fagyasztott gyiimdlcsdk (malna, szamoca, meggy stb.), gyartas-
technologiak
IQF mindség
Gytlimolcskrémek gyartasa natar és cukrozott gyltimdlesbol
Egyéb termékek fagyasztasa (gesztenyepiire)
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3.4.26.4 Lekvarok gyartasa
A lekvarok gyartasdhoz felhasznalt nyersanyagok, azok kdvetelményei és egyéb anyagok
Szakmai szamitas, az 0sszetevok meghatarozasa
Egyféle gyiimolcsbdl késziilt gylimolesizek gyartasa, a miveletek jellemzoi, kiemelve a
f6z¢és miiveletét (fozet 6sszeallitasa, f6zés végrehajtasa)
Termékek (szilvalekvar, vegyes gyiimolcsiz, gyiimolcssajtok)
Darabos gyiimolcsizek (dzsemek) jellemzo6i, csoportjai, felhasznalt anyagok és azok eldké-
szitése
A pektin el6készitése, szakmai szamitas
Kiilonleges lekvarféleségek gyartastechnologiaja (csokkentett energiatartalmu készitmé-
nyek, biokészitmények)

3.4.2.6.5 Uditditalok, gyiimélcsitalok, gyiimdleslevek, gyiimdlesszorpdk készitése
A felhasznalt nyersanyagok jellemzdi, a gytimolcsok €lettani hatasa, egyéb anyagok
Az iditbitalok altalanos gyartastechnoldogiaja (alapanyag készitése, italkészités)
Sziirt gyiimdlcslé gyartasanak technologiai miiveletei, azok jellemzdi, alkalmazott beren-
dezések
Fogyasztéasra kész gyiimoleslevek készitése gyiimdlcs- és szénsavtartalom szerint
Rostos gyiimdlcslevek, nektarok alapanyagainak eldallitasa, majd késztermék készitése
Gytlimolcsszorpok alapanyagainak gyartastechnologidja, a szorpkészités miiveletei
A gytiimolcslevek készitéséhez sziikséges szakmai szamitasok (0sszetevok meghatarozasa)
Kiilonleges gytimolcslevek gyartastechnologidja (csokkentett energiatartalma készitmé-
nyek, biokészitmények)

3.4.2.6.6 Aszalt gyiimdlesok, kiilonleges gylimolcskészitmények gyartasa
A felhasznalt nyersanyagok és kovetelményeik, egyéb anyagok szerepe, alkalmazasa
Szaritott termékek gyartasanak altalanos technologiaja
Tipustermékek eldallitasa (aszalt alma, aszalt szilva, aszalt csipkebogyo)
Cukrozott gyiimolcsok gyartastechnologiaja, a termékcsoportok jellemzoi
Az alapanyagok el6készitése, cukrozas, kandirozas
Szugat készitése
A sziikséges segédanyagok mennyiségének meghatirozasa

3.4.26.7 Szaraztészta gyartasa

A felhasznalt nyersanyagok és kovetelményeik, egyéb anyagok szerepe, alkalmazasa
A széraztésztak rendszerezése

A gépi és kézi tésztagyartas technologidja
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3.4.3 Zoldség- és fozelékkészitmények tantargy

3431

A tantdrgy tanitasanak fo célja

366/366 ora

A tartositott zoldségkészitmények nyers- és segédanyag-ismereteinek elsajatitasa
A termékgyartas szakmai miiveleteinek, technoldgiai folyamatdnak megismerése
A késztermékek rendszerének, mindségi kdvetelményeinek elsajatitasa

34.3.2

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkoz6 specialis elvarasok

Biologia, élelmiszer-ismeret, miiszaki alapismeretek, élelmiszer-vizsgalat, alapozd gya-

korlat, munkavédelem ¢és higiénia, a tartositoipari termékkészités alapjai

3.4.3.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3434

iizem stb.) kell lebonyolitani.

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

3.4.35 A tantargy oktatiasa soran fejlesztendé kompetencidk
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz kétédo
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tencidk

Ismerteti a zoldség-
féléket, mint tartosi-
toipari nyersanya-
gokat és a nyers-
anyagok el6készité-
sét a gyartasra.

Ismeri a z61dség-
féléket mint a tarto-
sitdipar nyersanya-
gait és a nyersanya-
gok elékészitését a
gyéartésra.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Bemutatja a gyors-

Ismeri a gyorsfa-

fa'gy?szt’ott zoldsc?g- gyas;tot} zoldsegj Tranyitassal
készitmények gyar- | készitmények gyar-
tastechnologiajat. tastechnologiajat.

Ismerteti a f6zelék-
konzervek készité-
sét, 6sszetevok
szerint.

Ismeri a f6zelék-
konzervek készité-
sét osszetevok sze-
rint.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldéan

Ismerteti a zoldség-
ptrék, -levek gyar-
tasat.

Ismeri a z61dségpii-
rék, -levek gyarta-
sat.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldan

Bemutatja a zold-
ség-szaritmanyok,
kiilonleges termé-
kek készitését.

Ismeri a z61dség-
szaritmanyok, kii-
16nleges termékek
készitését

Iranyitassal

Ismerteti az ételize-
sitok gyartasat.

Ismeri az ételizesi-
tok gyartasat.

Instrukci6 alapjan
részben onalléan

Torekszik a munka-
hoz minimalisan
sziikséges  adatok
megjegyzésére és a
megbizhatd, részle-
tes adatok megkere-
sésére.
Gondolatmenetét
részletesen, rende-
zetten és kovetheto-
en rogziti.

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

Folyamatabra-
készité program
hasznalata

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

Folyamatabra-
készitd program
haszn4lata

"Hogyan késziilt?"
kisfilm keresése

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, sziirése és fel-
hasznalasa
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3.4.3.6 A tantargy témakorei

34.36.1 A zo6ldségek, mint tartositoipari nyersanyagok, a nyersanyagok eldkészi-
tése, feldolgozasa
A zoldségfeélék tulajdonsagai, altalanos jellemzoi, bioldgiai értéke
A z0ldségtélék csoportositasa, a csoportok jellemzése, kiemelt fajtak
A gyartashoz sziikséges altalanos kovetelmények, mindségi eldirasok
A nyers zoldségek beszerzése, az atvételi szempontok és modok elve
Az atmeneti tarolas feltételei €s az eléfeldolgozasi eljarasok
A z06ldségtélekbdl eldallitott késztermékek rendszerezése, azok jellemzod tulajdonsagai

3.4.3.6.2 Gyorsfagyasztott z0ldségkészitmények
A héelvonas hatdsa a nyersanyagokra, a héelvonas folyamata
A hiitlanc
A hoéelvonassal tartdsitott zoldségkészitmények csoportositasa, jellemzése, mindségi kove-
telményei
A héelvonasra alkalmas nyersanyagokkal szembeni kovetelmények
A termékgyartasban felhasznalt segéd- és csomagoloanyagok
A nyersanyagok atvétele, elokészitése
Termékskala:
— Gyorsfagyasztott darabos zoldségek (zoldborsd, zoldbab, karfiol, csemegekukorica,
gyokérfélék, sparga, fejtett bab, hagymafélék, spargatok, bimboskel, lecso stb.)
— Gyorsfagyasztott zoldségpiirék (paraj, soska)

3.4.3.6.3 Fozelékkonzervek
A készitmények jellemzése, taplalkozés-¢lettani jelentdsége, csoportositasa, mindségi elo-
irasai
Az alapanyagok technologiai kovetelményei, az atvétel és az dtmeneti tarolas feltételei
A felhasznalt segéd- és csomagoloanyagok tulajdonségai, technoldgiai szerepiik, gyartasra
valo eldkészitésiik
A technologiai folyamat gyartasi miiveletei a késztermékek jellegétdl €s a nyers zoldségek
tulajdonsagaitol fliggden
A miveletek célja, befolydsolo tényezdi, ellendrzési pontjai, berendezései
A késztermékek utdkezeld miiveletei
Termékskala:
— Natir fézelékkonzervek (zoldborso, zoldbab, csemegekukorica, gyokérkockak,
gomba, finomfdzelék stb.)
— Darabos konzervparadicsom (hamozott, hamozatlan, szeletelt, z(izott)
— Paradicsomos készitmények (lecsofélék, paradicsomos gombak, TV-paprika)

3.4.3.64 Zoldségpiirek, -levek
A homogén allomanyu zdldségkészitmények termékcsoportjai, azok jellemzdi, bioldgiai
értekel, mindségi kdvetelményei és ellendrzési modjai, a késztermekek fajtai
A zoldségpiirék, levek gyartasara alkalmas nyersanyagok technologiai kovetelményei
A gyartashoz felhasznalt segéd- €s csomagoldanyagok alkalmazasanak technologiai célja,
jellemzd tulajdonséagai
A zoldségpiirek gyartasanak technologiai folyamata, miiveleti sorrendje
A késztermékek utdkezeld miiveletei
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Termékskala:
— Hagyomanyos ¢és aszeptikus technoldgiaval hdokezelt zoldségpiirék (stiritett paradi-
csom, soska-, parajpiiré, bébiétel-alapanyagok/alapplirék)
— Hagyomanyos ¢és aszeptikus uton tartositott zoldséglevek (paradicsomlevek, siit6-
toklé)

3.4.3.6.5 Savanyusagok, salatak
A savanyusagok fogalma, biologiai értéke, csoportositasa
A késztermékek mindségi eldirasai
Nyers- és segédanyagok
Csomagoloeszkdzok
Hokezeléssel tartositott savanyusagok altalanos gyartasi folyamata
Termékskala:
Egykomponensi termékek, csemegekészitmények (uborka, cékla, hagyma, zdldparadi-
csom, paprika, kaposzta, salata stb.)
Tobbkomponensi és vegyes savanyusagok (kaposztaval toltott almapaprika, vagott vegyes
savanyusag stb.)
Vegyi Uton tartdsitott — ecetes — savanyusagok
A kozvetlen technologia altalanos folyamata
Termékskala: ecetes uborka, ecetes cékla, ecetes paprika stb.
A kozvetett technologia miiveletei
Termékek: hordos készitmények (uborka, paprika, zoldparadicsom stb.)
A természetes savanyitdssal tartdsitott savanyusagok gyartasmiiveletei, az erjesztés és a fo-
lyamat alatti kezelés
Salatak jellemzése, specialis csomagolasa, eltarthatosagi feltételei

3.4.3.6.6 Z6ldségszaritmanyok, kiilonleges termékek készitése
A szaritas célja
A széritott zoldségek jellemzése, élettani jelentdsége, csoportositdsa, mindsége
A nyersanyagok technologiai kovetelményei
A felhasznalt segéd- és csomagoldanyagok tulajdonsagai, fajtai
A z0ldségszaritmanyok gyartasi folyamata:
A szaritas el6tti miiveletek: nyersanyag-elOkészités
A szaritas miivelete
A szaritas utani miiveletek: a szaritmany utokezelése
Termékskala:
Darabos zoldségszaritmanyok (hagyma, gyokérfélék, paradicsom, cékla, pritaminpaprika
stb.)
Morzsolt z6ldség-szaritmanyok (z6ldséglevelek, levélzoldségek)
Szaritott zoldségporok Orléssel poritva (fokhagyma, voroshagyma), a fliszerpaprika és a
porlasztva szaritott zoldségporok (pl. paradicsom)
Kiilonleges termékek: liofilizalt zoldsegkészitmények
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3.4.4 Allati eredetii nyersanyagokbél el6allitott termékek tantargy 182/182 éra
3.4.4.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja

A felhasznalésra keriil6 nyersanyagok tulajdonsagainak ismerete a késztermék kovetelménye-
inek megfelelden. A gyartas soran alkalmazott technologiai miiveletek célja, berendezései és
mukodtetése. A késztermék gyartastechnologidja: a késztermék jellemzo6i, mindségi kovetel-
ményei, nyersanyag-kovetelményei, a gyartastechnologiai miiveletek sorrendje és azok tech-
noldgiai ismeretei, berendezése. Késztermékcsoportok gyartastechnologiaja: ételkészitmé-
nyek, huskonzervek és egyéb termékek készitésének elmélete és gyakorlata

3.4.4.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatra vo-
natkozo specialis elvarasok

3.4.4.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Biologia, élelmiszer-ismeret, miiszaki alapismeretek, élelmiszer-vizsgalat, alapozo gya-
korlat, munkavédelem ¢és higiénia, a tartositoipari termékkészités alapjai, élelmiszer-

vizsgalat

34.4.4

iizem stb.) kell lebonyolitani.

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

3445 A tantargy oktatisa soran fejlesztend6é kompetenciak
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onaillosag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz kétédo
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Bemutatja az allati Ismeri az allati
eredetii nyersanya- | eredetii nyersanya- Digitalis tartalmak

gokat és a nyers-
anyagok feldolgo-
zasra vald elokészi-
tését.

gokat és a nyers-
anyagok feldolgo-
zasra vald elokészi-
tését.

Iranyitassal

Jellemzi a halkon-
zervek eldallitasat.

Ismeri a halkonzer-
vek gyartasi techno-

sy

Instrukcid alapjan
részben 6nalldéan

Ismerteti a készéte-
lek tipusait és a

gyartastechnologiat.

Ismeri a készételek
tipusait €s a gyartas-
technologiat.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Bemutatja a hus-
konzervek fajtait és

Ismeri a htuiskonzer-
vek fajtait és készi-

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Torekszik a techno-
l6gia legtijabb
eredményeinek
folyamatos megis-
merésére.

keresése, bongészé-
se, sziirése és fel-
hasznalasa

Folyamatabra-
készité program
hasznalata

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

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

készitéstiket. tésiiket. oy
haszndalasa
3.4.4.6 A tantargy témakorei
3446.1 Allati eredetii nyersanyagok, a nyersanyagok elékészitése, feldolgozasa

Allati eredetli nyersanyagok, a nyersanyagok el8készitése
Hideg- és melegvéri allatok mint nyersanyagok
A tartositoipar allati eredetli nyersanyagai, a hus- és baromfiipar termékei, valamint a halak
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Ezek csoportositasa taplalkozas-¢élettani érték, technologia és elokészitettség szerint
A husok 0sszetétele, biologiai értéke, érési folyamata
A husok beszerzése, atvétele, mindsitése

3.4.4.6.2 Halkészitmények
A halkészitmények csoportositasa jellegiik és tartdsitasuk szerint
Gyartasukhoz felhasznalt alap- és segédanyagok
A halak szallitasa, tarolasa, valtozasai
A haltisztitds miiveletei
Eléallitott termékek:
— Olajoshal-készitmények
— Halaszlé
— Pécolt halak
— Hoelvondssal tartdsitott halak
— Egyéb halkészitmények (fiistolt, sozott hal, szardellakészitmények)

3.4.4.6.3 Készételek
A készételek jellemzése, csoportositasa Osszetétel, tartdsitasi mod, étrendi hely szerint
Az alapanyagok technoldgiai kovetelményei, adalék- és segédanyagok
Altaldnos gyartastechnologiai miiveletek, céljaik, jellemz&ik, hatasuk a nyersanyagra, pa-
ramétereik, berendezéseik
Termékskala:
— Porkoltek
— Fozelékek hussal és hus nélkiil
— Leveskonzervek
— Diétas- és kimélo ételek
— Bébiételek, juniorételek
— Félkész és konyhakész ételek

3.4.46.4 Huskonzervek gyartasa
A huskonzervek rendszerezése, azok jellemzdi, a felhasznalt anyagok és azok eldkészitd
miiveletei
Termékskala:

— Darabos jellegli huskonzervek

Daralthus-konzervek
Huskrémek
Péstétomok

3.4.5 Tartésitoipari gépek tantargy 84/84 ora

3451 A tantargy tanitasanak fo célja
A tartositoiparban alkalmazott anyagmozgato, nyersanyag-eldkészitd, jellegformald, befejezo,
tartositd és csomagoldsi (raktari) miiveletek gépeinek és berendezéseinek a megismerése. A
gépek szerkezeti elemei, felépitése, miikodési elve, biztonsagtechnikai eldirdsai, lizemeltetése

3.45.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatra vo-
natkozo6 specialis elvardsok
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3453

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Muszaki alapismeretek, alapoz6 gyakorlat, munkavédelem és higiénia, a tartdsitdipari
termékkészités alapjai

3454

iizem stb.) kell lebonyolitani.

A képzés orakeretének legalabb 20%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,

3.45.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
) Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz kotédo
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tencidk

Bemutatja az

Ismeri az anyag-

anyagmozgato . . . -
Yagmozg mozgatd berendezé- | Instrukcio alapjan
berendezéseket, . ; . 112
. , . seket, hasznalatuk részben 6nalléan
biztonsagos haszna- modiat
latuk modijat. Jak

Jellemzi a nyers-
anyag-elokészités
gépeit.

Ismeri a nyers-
anyag-elékészités
gépeit.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Elemzi a jellegfor-
malas gépeit, be-
rendezéseit.

Ismeri a jellegfor-
malas gépeit, be-
rendezéseit.

Instrukcié alapjan
részben Onalldan

Bemutatja a tartosi-
tomtiveletek gépi
berendezéseit, mu-
kodési elvét.

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

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldéan

Ismerteti a befejezd
miiveletek gépeit,
hasznalatuk médjat.

Ismeri a befejez6
miiveletek gépeit,
hasznalatuk médjat.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Jellemzi a csomago-
las gépeit és a cim-

Ismeri a csomagolas
gépeit és a cimké-

Instrukcid alapjan

Torekvés az infor-
maéciok 6nallo rend-
szerzésére, az ab-
rak, miiszaki rajzok
értelmezésére

Az elméleti ismere-
tek elmélyitése
helyszini alkalma-
zassal Koriltekinto,
fegyelmezett maga-
tartas a balesetmen-
tes munkavégzés
érdekében

Projektor és szami-
togép hasznalata

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

Szamitogép haszna-
lata

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-

kézOberendezés zOberendezés mii- részben 6nalldéan se, sziirése és fel-
miuikodését. kodését. hasznalasa
3456 A tantargy témakorei
3.456.1 Anyagmozgatd berendezések

A nyersanyagok lizemen beliili mozgatasat végz6 gépek: konténeriiritok,

Vizszintes iranyu anyagmozgatas: szallitdszalagok és szallitocsigak; gumi- vagy miianyag
hevederes, talpas és térbeli talpas gorgdspalyak

Fliggdleges iranyl anyagmozgatas: hattyunyak elevator, dobozemeld berendezések, surlo-
do és magneses fliggdpalyak, egysint futddaru (futdbmacska), a folyadék szallitas berende-
z€sel

3.4.5.6.2 Nyersanyag-elokészités gépei

A mosas gépi berendezései (kefés rendszert, légbefuvasos, flotacios, lagytermékmoso, pa-
rajmoso, paradicsomaztatd és -moso)

A héj-, szar- és mageltavolitas gépei (hamozogépek: mechanikus, vegyi és héhamozok;
szartépd gépek: tépOhengeres vagy tépdpalcas; bolygatomiives, hevederes magozdgépek,
kiszardgép, Oszibarack-felezd és -magozd, betétkéses Oszibarack-felezd, allokéses Osziba-
rack-felez6 és -magozo, univerzalis magozogép, magozo-attord, étkezési paprika maghaz-
eltavolitdja, borsocsépld gép)

33/48. oldal



Osztalyozogépek (méret szerinti hengeres osztalyozok, zoldborso és gyiimolcsosztalyozo,
kaszkdd rendszerli zo6ldborsd-osztalyozd, huzalos osztalyozogép, lancpalyds uborka-
osztalyozo; szin szerint osztalyozok)

Az apritas gépei és a zuzdgépek (darabolas: kaposztaszeleteld, fozelékvagod és -
kockazogép, szeleteld-kockazo gép, zoldbabvég-levagd, fiirtbontod egység, zoldbabdarabo-
16; zizogépek: almamard, fésiis z1z06, kalapacsos zz0)

3.4.5.6.3 A jellegformalas gépei, berendezései
Homogenizatorok (dugattyus)
Attorégépek, passzirozok (centrifugél attoré, magozo-attord)
Huzatas
Gytimoélcesprések (szakaszos: csomagprés, fekvokosaras prés, hidraulikus prés, csigas prés)
Szlir6gépek (taskas sziirok, keretes sziirok, lapsziirok)
Centrifugak
Foz6iistok, el6f6zO6k (duplikator, keverds duplikator, serleges el6f6z0, csigas el6f6z6)
Hocseréldok

3.456.4 A tart6sité miiveletek gépi berendezései
A hékezelés gépi berendezései (pasztorkad, alagutpasztor)
SterilezOberendezések (autoklav, fekvo, kosaras sterilezd, forgddobos sterilezd, folyamatos
tizem hidrosztatikus sterilez6, osztott hidrosztatikus sterilezo)
Beparlas, besiirités (kettds kopenyli gdmbvakuum, csdves beparld késziilékek)
CIP tisztitasi rendszer
Szaritok (Schilde tipusu talcas szaritok, alagutszaritok, szalagszaritok)
Hités (kontakt hiitok, 1éghtit6k, helyiségek hiitése, csendes hiités, 1égcirkulacios hiités)
Fagyaszto berendezések (szakaszos gyorsfagyaszté alagut, szalagos gyorsfagyaszto, fluidi-
zacios fagyaszto berendezések)

3.45.6.5 A befejez6 miiveletek gépei
Toltégepek:
Darabos arut toltok
Pépes ¢és darabos részeket tartalmazo anyagot tolt6 gépek (dzsemtoltok)
Specidlis dugattyus toltégépek
Meghatarozott tomegre tolté gépek
Vékuumos t61tégép, dugattyus toltégépek
Léfelontok (folyamatos 1éfelontd, vakuumlevezo)
Portoltd gépek
Uvegzaré gépek (iivegzaré szerkezet és {ivegzard gépek)
A palackzaras gépei (koronazaro gép)
Dobozzar6 gépek (fémdobozzaras: automatikus dobozzard, forgédobozos, allodobozos do-
bozzar6 automata, kiilonleges zarogépek, vakuumos zarogépek)
Egységrakomény-bonté (depalettazd), dobozoblitd, iivegdblitd, palackmoso

3.4.5.6.6 A csomagolas gépei
A raktari csomagolds gépei
Palettazogépek, raktari csomagologépek, cimkézok (tiveg-, doboz- és palackcimkézo,
kartonba rako, kartondoboz-leragasztd, 6vezdcsomagold, kartondoboz-palettaz6, zsugorfo-
liaval csomagold)
Egységrakomany-rogzitd gépek, berendezések
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3.4.6 Munkabiztonsag tantargy

346.1

A tantdrgy tanitasanak fo célja

36/36 ora

A munkabiztonsag tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok megismerjék a munkavégzés
szabalyait, a munkakoriilményeket, a veszélyforrasok felfedését, ezek megsziintetését, illetve
az ezekre valo felkészitést. A nem kivant események bekdvetkezésének az elkeriilését, azt,
hogy biztonsagban, veszélyektdl, sériilésektdl mentes allapotban tudjanak dolgozni. A mun-
kavallaloknak legyen lehetdségiik, egészségiik veszélyeztetése nélkiil dolgozni. A munkabiz-
tonsag (az egészséges munkavégzeés muszaki, technikai és szervezési feltételrendszere

3.4.6.2

3.4.6.3

Munkavédelem, tartdsitdipari termékgyartas

34.6.4

stb.) kell lebonyolitani.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

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

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

3.4.6.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetencidk
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz kétédo
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tencidk

Ismerteti a baleset
és a munkabaleset
fogalmat, a baleset
bekovetkeztét és
kivizsgalasat.

Ismeri a baleset és a
munkabaleset fo-
galmat, a baleset
bekovetkeztét és
kivizsgalasat.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Bemutatja a foglal-
kozasi artalmakat és
a munkakdriilmé-
nyek kovetkeztében
kialakul6 betegsé-
geket, a munkaltatod
munkavédelmi
feladatait.

Ismeri a foglalkoza-
si artalmakat és a
munkakoriilmények
kovetkeztében ki-
alakul6 betegsége-
ket, a munkaltatd
munkavédelmi,
balesetmegeldzési
feladatait.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Ismerteti a munka-
véllalok kotelezett-
ségeit és jogait.

Ismeri a munkaval-
lalok kotelezettsé-
geit és jogait.

Instrukcid alapjan
részben 6nalléan

Bemutatja az egyéni
(személyes) véde-
lem eszkozeit.

Ismeri az egyéni
(személyes) véde-
lem eszkozeit.

Instrukcid alapjan
részben Onalldan

Preciz, alapos, fele-
16sségteljes munka-
végzés

Projektor hasznalata

Digitalis képek
vetitése

Prezentaciokészitd
program hasznalata

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlirése és fel-
hasznalasa
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3.4.6.6 A tantargy témakorei

3.4.6.6.1 A baleset és a munkabaleset
A munkabiztonsag feladata, veszélyforrasok, a baleset és a munkabaleset fogalma, a bal-
eset kivizsgalasa, foglalkozas-egészségligyi hatasok

3.4.6.6.2 Munkaélettan
Foglalkozasi artalmak, munkakoriilményi tényezok:
Foglalkozasi artalmak (fizikai terhelés, az egyoldalu igénybevétel artalmai,
fizikai artalmak, sugarartalmak, vegyi artalmak, fert6zési artalmak, porartalmak)
foglalkozasi betegségek,
A munkaltatd munkavédelmi feladatai, egészséges €s biztonsagos munkakoriilmények,
Munkavédelmi ellendrzés

3.4.6.6.3 A munkavallalok kotelezettségei és jogai
A magatartasi szabalyok, kovetelmények ismerete
Orvosi alkalmassagi vizsgélatok
A munkavédelmi ismeretek elsajatitasa

3.4.6.6.4 Az egyéni (személyes) védelem

Egyéni (személyes) védelem
Egyéni (személyi) védo felszerelések
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3.5 Mikrobiolégia és taplalkozas-élettan, Mindségbiztositas és élelmiszerbiztonsag,
Portfolio, Gazdasagtan ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszéraszama: 246/246 ora
A tanulési tertilet tartalmi osszefoglaldja
A tanulok megismerik a taplalkozas fontossagat, az emésztés folyamatat, az élelmiszerek tap-
lalkozasi értékelését, jelolését és az allergének feltiintetésének fontossagat.
A mindségbiztositas célja, hogy a tanulok megismerjék a hibak bekovetkezésének megeldzé-
sére, ismételt el6fordulasuk kikiiszobolésére fokuszald rendszer elemeit, dokumentumait, me-
lyet a gyartd annak biztositasara alkalmaz, hogy termékeivel a vevok mindségi elvarasait ki-
elégitse. Az élelmiszer-biztonsag célja, hogy a tanulok megismerjék az élelmiszer eldallitasa-
nak és forgalomba hozatalanak a forgalmazhatésagra valo alkalmassaggal 6sszefiiggd kove-
telményeit, az ezzel kapcsolatos Eurdpai Unids és hazai jogszabalyokat. Az élelmiszer utjan
terjedd fertdzés ¢és egyéb artalom megeldzésének és elharitdsanak modjait. Az élelmiszer-
eléallitd lizemek telepitési és higiéniai kdvetelményeit, valamint a termelésre, raktarozasra,
csomagolasra, szallitdsra vonatkoz6 biztonsagi eldirasait.
A gazdasagi folyamatok, sszefiiggések megismertetése. A vallalkozasok inditasaval, miikod-
tetésével kapcsolatos tennivalok megismerése, alkalmazasa, s ezaltal a gazdasag alapelemé-
nek szamito értékteremtd tevékenységek elsajatitasa.

3.5.1 Mikrobiolégia és taplialkozas-élettan tantargy 72/72 6ra

3.5.1.1 A tantargy tanitasanak fo célja
A tanulok megismerjék a szabad szemmel nem l4thatd, mikroszkopikus méretii, altalaban
egysejtii, olykor Kis halmazokban csoportosulé él6lényeket, mikroorganizmusokat, a mikro-
bak tulajdonsagait, a mikroba-ember, mikroba-kornyezet kapcsolatot. Ismereteket szerezze-
nek azon mikroorganizmusokrdl, amelyek szerepet jatszanak az élelmiszerek eldallitasaban,
tartositasaban, romlasaban. Foglalkozik a hasznos mikroorganizmusok szaporitasaval, vala-
mint a karosak elpusztitdsdnak megismertetésével.

3.5.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

natkoz6 specialis elvarasok

3.5.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Kémia, biologia, élelmiszer-ismeret, élelmiszer-vizsgalat, alapozo gyakorlat, tartdsitoipa-
r1 technologia

3.5.14 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem
stb.) kell lebonyolitani.
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A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Bemutatja a mikro-
organizmusok alta-
lanos tulajdonsagait
és jellemzoit. Rend-
szerezi 6ket felépi-
tésiik szerint.

Ismeri a mikroorga-
nizmusok altalanos
tulajdonsagait,
jellemz6it, valamint
a szervezeti felépi-
téstik szerinti rend-
szerezésiiket.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalloan

Ismerteti a mikro-
organizmusok élet-
feltételeit, az élet-
feltételek és az
életmukodések
kozotti kapcsolatot.

Ismeri a mikroorga-
nizmusok életfel-
tételeit, az életfelté-
telek és az életmi-
kodések kozotti
kapcsolat.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldéan

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

Ismeri a mikroorga-
nizmusok életjelen-
ségeit, anyagcseré-
juk és szaporodasuk
hatasat a kornyeze-
tiikre.

Instrukci6 alapjan
részben onalldan

Bemutatja a szak-
maspecifikus  mik-
roorganizmusok

hasznositasat a
tartositoiparban, az
¢élelmiszerek mind-
ségét meghatarozo
kultarakat, valamint

Ismeri a szakmas-
pecifikus mikroor-
ganizmusok tartosi-
toiparbeli, hasznosi-
tasat, az élelmisze-
rek mindségét meg-
hatarozo6 kultarakat,
valamint azok hasz-

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

hasznos ¢és Kkaros | nos és karos tevé-

tevékenységiiket. kenységét.

Ben}u‘gatj a a"t ap la}l- Ismeri a taplalkozas

kozas jelent6ségét, . v . . . 112

. . jelentdségét, tudja Teljesen onalléan
ismerteti az alapfo-

galmakat.

az alapfogalmakat.

Ismerteti az élelmi-
szerek tapanyagait,
részletezve az egyes
csoportok szerepét.

Ismeri az élelmisze-
rek tapanyagait,
részletesen az egyes
csoportok szerepét.

Instrukcid alapjan
részben 6nalldan

Bemutatja az
emésztés, felszivo-
das folyamatat
tapanyagcsopor-
tonként.

Ismeri az emésztés,
felszivodas folya-
matat tapanyagcso-
por-tonként.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldéan

Ismerteti az élelmi-
szerek taplalkozas-
tani értékét.

Ismeri az élelmisze-
rek taplalkozastani
értékét.

Instrukci6 alapjan
részben Onalldan

A taplalkozasi alap-
elveket bemutatja.

Ismeri a taplalkoza-
si alapelveket.

Instrukci6 alapjan
részben Onélldan

Nyitott az 0j isme-
retek befogadasara.
Torekszik a mé-
lyebb 6sszefliggé-
sek megértésére,
rendszerbe foglala-
séra.

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

Prezentaciokésztd
program hasznalata,
digitalis konyvtar
hasznalata

Digitalis mikro-
szkop hasznalata

Szovegszerkesztd
program hasznalata

Internetes forrasok
hasznélata

Projektor és szami-
togép hasznalata

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlirése és fel-
hasznalasa
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Bemutatja a tapér-
ték, allergének
jelolését az élelmi-

Ismeri a tapérték,
allergének jelolését

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-

szerek csomagola- és a vonatkozo Iranyitassal .
. , P se, sziirése és fel-
san, ¢és a vonatkoz6 | torvényi rendelke- 12
P , hasznalasa
torvényi rendelke- zéseket.
zéseket.
3.5.1.6 A tantargy témakorei
3.5.1.6.1 A tapléalkozas jelentOsége, alapfogalmak

Téplalkozés, a taplalkozas élettani szerepe, tdpanyagok, energia, taplalék, tdpanyagsziik-
séglet, energiasziikséglet, az alapanyagcsere értéke

3.5.1.6.2 Az élelmiszerek tapanyagai
Tapanyagforrasok
A tapanyagok tipusai
A taplalékforrasok csoportositasa, sszetétele

3.5.1.6.3 Az emésztés felszivodasi folyamatai
Az ember emésztorendszere
Az emésztérendszer felépitése
Az emésztés ¢€s a felszivodas
A kozépbél szerkezete €s szerepe az emésztésben
Az utobél felépitése és szerepe
Az emésztérendszer leggyakoribb betegségei

35.1.6.4 Az ¢lelmiszerek taplalkozastani értéke
Az ételek értékelése
Taplalkozasi egységek kémiai dsszetétel és tapanyagtartalom alapjan
Téapanyagsziikségleti norma, energiasziikséglet
A komplettalas sziikségessége

35.1.6.5 Taplalkozasi alapelvek
A taplalkozasi piramis
Tapanyagcélok, szénhidrat, cukor, fehérje, zsir, vitaminok és asvanyianyagok, viz, rost
A taplalkozasi ajanlasok témakor részletes kifejtése

3.5.1.6.6 Tapértékallergének jelolése
Tapanyagtablazat, taplaltsagi allapot, életkor
Alternativ taplalkozasi formak
Reform taplalkozasi irdnyzatok
A fogyasztok tdjékoztatasa az eléforduld vagy lehetséges allergénekrdl
Az allergének jelolése elorecsomagolt és nem csomagolt €lelmiszerek esetében

3.5.1.6.7 A mikroorganizmusok altalanos jellemzése
A mikrobioldgia torténete
A mikroorganizmusok elterjedése
A baktériumok jellemz6i
A gombak jellemzdi
A virusok jellemzdi
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3.5.1.6.8 A mikroorganizmusok életfeltételei
A viz szerepe
A tapanyagok szerepe
Az oxigén szerepe
A kémbhatas jelentGsége
A homérséklet szerepe
Az ¢életfeltételek és az életmiikodések kozotti kapesolat, a mikrobdk életmiikodésének ira-
nyitasa

3.5.1.6.9 A mikroorganizmusok életjelensége
Az anyagcsere folyamatai
A szénhidratok lebontasa
A fehérjék lebontasa
A zsirok lebontasa
Raktarozas, kivalasztas
A mikroorganizmusok szaporodésa, kiilonb6z6 formai, a szaporodas torvényszeriiségei
A mikroorganizmusok anyagcseréjének és szaporodasanak hatasa a kornyezetiikre

3.5.1.6.10 Szakmaspecifikus mikroorganizmusok
A mikroorganizmusok hasznositasa a tartositoiparban
Az élelmiszerek mindségét meghatarozé mikroorganizmusok
A mikroorganizmusok hasznos és karos folyamatai
A mikrobak okozta hasznos elvaltozasok, az iparban alkalmazott hasznositasi eljarasok
(biotechnologia)
Iranyitott erjedések, enzimszintézis, vitaminszintézis, antibiotikum-termelés, élesztogyar-
tas, starterkultra
A romlasok okai, fajtai
A romlasok megelézésének modja
Elelmiszerfertézés, élelmiszermérgezés, élelmiszerromlas
Indikator mikroorganizmusok

3.5.2 Minéségbiztositas és élelmiszerbiztonsag tantargy 72/72 éra

3.5.2.1 A tantargy tanitasanak fo célja

A mindségbiztositas célja, hogy a tanulok megismerjék a hibak bekovetkezésének megeldzé-
sére, ismételt el0fordulasuk kikiiszobolésére fokuszald rendszer elemeit, dokumentumait, me-
lyet a gyart6 annak biztositasara alkalmaz, hogy termékeivel a vevék mindségi elvarasait ki-
elégitse.

Az ¢élelmiszer-biztonsag célja, hogy a tanulok megismerjék az élelmiszer eldallitasanak, for-
galomba hozatalanak a forgalmazhatdsagra valo alkalmassaggal 0sszefiiggd kovetelményeit,
az ezzel kapcsolatos Europai Unios és hazai jogszabalyokat. Az élelmiszer tjan terjedd fertd-
z¢s €s egyeb artalom megeldzésének és elharitasdnak modjait. Az élelmiszer-eldallitod tizemek
telepitési és higiéniai kdvetelményeit, valamint a termelésre, raktdrozéasra, csomagolasra, szal-

e

litasra vonatkozo biztonsagi eléirasokat.
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3.5.2.2

3.5.2.3

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

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

Elelmiszeripari alapmérések, alapozo gyakorlat, élelmiszer-ismeret, tartositoipari termék-

gyartas

3524

stb.) kell lebonyolitani.

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

3.5.25 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kot6do
ségek 10sség mértéke modok, attitlidok digitalis kompe-
tenciak
Digitalis tartalmak

Ismerteti a mind-
ségbiztositasi alap-
fogalmakat.

Ismeri a minéség-
biztositasi alapfo-
galmakat.

Teljesen onalléan

Bemutatja a min6-
ség-ellenorzés fej-
16dését, 1épéseit,
ismerteti a fogal-
mat.

Ismeri a mindség-
ellendrzés fogalmat,
alapelveit és 1épése-
it.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldéan

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

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

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Azonositja a cso-
magolason megta-
lalhato jelzéseket.

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

Instrukcid alapjan
részben 6nalldan

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

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

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

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

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

Instrukcié alapjan
részben 6nalldan

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

Ismeri az élelmi-
szer-higiénia tertile-
teit - személyi,
iizemi, technologiai
- a kritikus pontokat

Instrukci6 alapjan
részben onalléan

Precizen, koriilte-
kint6n végzi a fel-
adatat, kritikusan
dolgozza fel a digi-
talis forrasokat.

keresése, bongészé-
se, sziirése és fel-
hasznalasa

Prezentaciokészitd
program hasznalata

Szovegszerkesztd
program hasznalata

Folyamatabra-
készité program
hasznalata

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

Elektronikusan
tarolt dokumentu-
mok hasznalata
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3.5.2.6 A tantargy témakorei

35.26.1 Mindségbiztositasi alapfogalmak
A min6ség fogalma
Mindség
Kovetelmény
Fokozat
Mindségjellemzo
Megfeleldség
Nemmegfeleloség
Hiba
Vevoi megelégedettség
VevO meghatarozott igénye
Vevo rejtett igénye
Ellen6rzés
Az ¢lelmiszerek mindsége
A j6 higiéniai gyakorlat fogalma, tartalma, GHP

3.5.2.6.2 Mindségellendrzés
A mindség-ellenérzés fogalma, fejlédése
A mindség-ellendrzés alapelve, mindségi kovetelmények, mindsités
A mindségproblémak elemzése
Moédszerei
A mindségiranyitas dokumentécioja

3.5.2.6.3 Mindségbiztositasi rendszerek
A GMP, GHP, HACCP, ISO 22000, EFSIS, BRC felépitése, tartalmanak 1ényegi elemei,
elényei, alkalmazasi teriileteik
Az 1SO 22000 élelmiszer-iranyitasi rendszer felépitése, tartalmanak lényegi elemei, eld-
nyei
A HACCP-rendszer Iényege, alapelvei, alkalmazasi teriiletei
A kritikus pontok jelentdsége (iparaganként), szabalyozasi lehetdségek
A nyomonkovetés jelentésége, EFSIS-, BRC-szabvany
Dokumentécioja
Mindségiranyitasi kézikonyv (szabvanykovetelményei)
Mindségiranyitasi eljarasok (folyamatleirasok ,.ki-mit-mikor™)
Munkautasitasok (részletes szakmai leirasok ,,hogyan”)
Feljegyzések, ellendrz6 lapok (tevékenységek végrehajtasanak igazolasa)

35264 Gyéartmanylap
A gyartmanylap fogalma, tartalma, jogszabalyi hattere, mikor, ki késziti, ki hitelesiti,
gyartmanylap minta

3.5.2.6.5 Elelmiszerjogi alapismeretek
Az élelmiszerjog torténete
A magyar élelmiszerjog kialakuldsa
Az élelmiszer-feldolgozéashoz és -forgalmazashoz kapcsol6do hazai és Unids jogszabalyok,
rendeletek, a termékjeloléshez kapcsolodo jogszabalyok, "Hungarikum™
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A mindségbiztositashoz, mindségiranyitashoz kapcsolddd jogszabalyok, rendeletek, szer-
vezetek, NEBIH

3.5.2.6.6 Elelmiszer-higiénia
Elelmiszeripari altalanos higiéniai eldirasok
Uzemi higiénia (a raktarozas, feldolgozas, készterméktarolas és szallitas higiéniaja)
Gépek higiéniaja
Személyi higiénia
Tisztalkodas
Munkaruha higiéniaja
Személyi higiénia (védéruha, munkaruha; dolgozoi magatartas; az oktatas jelentOsége, té-
mai; egészségiigyi alkalmassag)
Tisztitas, fert6tlenités (a takaritas, fertétlenités jelentdsége; a takaritas, tisztitas, fert6tleni-
tés folyamatai; a tisztito-, fertdtlenitészerekkel szemben tamasztott elvarasok)

3.5.3 Portfolié tantargy 66/66 ora
3.5.3.1 A tantirgy tanitasanak f6 célja
A tanul6 haladasarol és/vagy eredményeir6l, munkaibol osszeallitott, a mentorald gyakorlati
oktatd vagy szaktanar altal hitelesitett dokumentumgytijtemény. A vizsgdzo6 szakmai fejlodése
jol kovetheto altala. A tanulo
— tudésat, teljesitményét nem pusztan egy vizsgaesemény alapjén itélik meg,
— fejlodése nyomon kdvethetd,
— olyan attitiidtulajdonsagait is megmutatja, amelyek vizsgahelyzetben nehezen mérhe-
tok,
— feleldsségét, onreflexiojat noveli,
— az iskolai karriert teljességében mutatja meg,
— olyan dokumentum, amely szakma- és intézményfiiggéen jol hasznalhaté a fejleszté
(formativ) értékeléshez.

3.5.3.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkoz6 specialis elvarasok

3.5.3.3 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

Agazati alapoz6 tantargyak, tartositoipari termékkészités

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

3.5.3.5 A tantargy oktatdsa soran fejlesztend6é kompetenciak
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz kotédo
ségek l6sség mértéke médok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak

Bemutatja a portfo-
1i6 jellemzdit, tar-
talmat.

Ismeri a portfolid
jellemzdit és tartal-
mat.

Instrukci6 alapjan
részben Onalldan

Preciz, alapos, fele-
18ségteljes gylijtod-
munkat végez.
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Ismerteti a bemu-
tatkozas céljat,
bemutatja annak

folyamatat. Megha-
tarozza a portfolio-
készités céljat.

Ismeri a bemutatko-
zas céljat. Tudja a
portfolié céljait.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalloan

Azonositja a portfo-
lioba keriilé doku-
mentumok korét.

Ismeri a dokumen-
tumgytjtés és -
rendszerezés fon-
tossagat és folyama-
tat.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldan

Bemutatja az elké-
sziilt portfoliot,
majd Osszegzi és
értékeli.

Ismeri a portf6lid
Osszegzesét és érteé-
kelését.

Teljesen 6nalléan

Elfogado és nyitott
a portfoliokészités
modjara, kritikusan
értékeli az 6sszealli-
tott dokumentum-
gylijteményt.

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

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

3.5.3.6 A tantargy témakorei
3.5.3.6.1 A portfolio jellemzdi
A portfolio részei:
— Bemutatkozas, célkitlizés
— Dokumentumok gytijteménye
—  Osszegzés (reflexio)

3.5.3.6.2 Bemutatkozas, célkitiizés
A tanul6 bemutatja sajat magat, megfogalmazza, hogy miért valasztotta a szakmajat, mi-
lyen célokat kivan elérni, varhatéoan milyen nehézségekkel kell szembenéznie, melyek az
erdsségei és melyek azok a kompetenciai, tanulassal kapcsolatos tulajdonsagai, amelyek
fejlesztésre szorulnak.

3.5.3.6.3 Dokumentumgytijtés, rendszerezés

A dokumentum a tanul6 tudasat, teljesitményét, fejlodését, attitlidtulajdonsagait, feleldssé-
gét bemutatd barmilyen szoveges, fotds, animécios, filmes, prezentacids elemeknek a gytj-
teménye.

Kozvetleniil a szakmai munkdhoz kotheté dokumentumok, tanéari dicséretek, verseny-
eredmények, elkészitett produktumok fényképei, onvallomas a szakmarol, projektmunka
folyamatéat bemutaté dokumentumok, szakmahoz kothetd rendezvények, kiallitasok, muze-
umlatogatasok dokumentélasa, onreflexiok

3.5.3.6.4 Osszegzés, értékelés
Az Osszegzés (reflexio) atfogod, Osszegzéd megallapitasokat tartalmaz arra vonatkozodan,
hogy a tanulé miként itéli meg szakemberré valasanak folyamatat, kompetencidinak fejlo-
dését, melyek azok a teriiletek, amelyek a képzés sordn a legjobban foglalkoztattadk, a
szakmajaval kapcsolatban milyen jovObeni elképzelései vannak, egyéb, altala fontosnak
tartott informaciok.
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3.5.4 Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek tantargy

3541

A tantdrgy tanitasanak fo célja

36/36 ora

Az iizemi gazdalkodas fogalmainak megismerése és alkalmazasa a gyakorlatban
Az élelmiszeriparban leggyakrabban eléfordulo vallalkozasi formak megismerése, azok 1étre-
hozasaval, miikddtetésével, megsziintetésével kapcsolatos tennivalok elsajatitasa

3.5.4.2

3543

3544

stb.) kell lebonyolitani.

3545

Kapcsolodo kézismereti, szakmai tartalmak

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6é kompetenciak

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkoz6 specialis elvarasok

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

Készségek, képes-

Onallosag és fele-

Elvart viselkedés-

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo

ségek Ismeretek 10sség mértéke modok, attitlidok digitalis kompe-
tenciak
Ertelmezi és mun- | Ismeri a gazdasagi
kéja soran hasznalja | alapfogalmakat Instrukcid alapjan
a tanult gazdasagi | (sziikséglet, gazdal- | részben onalldan
alapfogalmakat. kodas, piac, ad6zas)
Prezentaciokészitd

Bemutatja a vallal-
kozasi formakat és
lehetdségeket.

Ismeri a tarsas val-
lalkozasi formakat

és az egyéni vallal-
kozas 16 jellemzdit.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Bemutatja a vallal-
kozas 1étrehozasa-
nak folyamatat.

Ismeri a vallalkozas
létrehozasanak
folyamatat.

Instrukcid alapjan
részben 6nalldan

Bemutatja a vallal-
kozas mikodésének
folyamatat.

Ismeri a vallalkozas
miikodtetésének
folyamatat és szaba-
lyait.

Instrukcid alapjan
részben 6nalldéan

Bemutatja a vallal-
kozas megsziinteté-
sének folyamatat.

Ismeri a vallalkozas
megsziintetésének
folyamatat.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldéan

Nyitott, érdekl6do a
kornyezetében mii-
kodo gazdasagi
szereplok miikodé-
sét illetden. Elkote-
lezett a vallalkoza-
sok szabalyos mii-
kodtetése, a gazda-
sag torvényes mii-
kodtetése irant.

programot hasznal a
kiilonboz6 tipust
vallalkozasok be-
mutatasdhoz.

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

Prezentaciokészitd
programot hasznal a
kiilénboz6 tipust
vallalkozasok be-
mutatasahoz.

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

3.5.4.6

3546.1

A tantargy témakorei

Gazdasagi alapismeret
A gazdasag fogalma, miikodése
Sziikségletek, aruk és szolgaltatasok fajtai
A pénz fogalma, dramlasa, szerepe a gazdasag mitkddésében
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Az éllam szerepe a gazdasag szabalyozasaban
Jogszabalyok hierarchigja

Vagyon, mérlegek, leltarak

Adoézasi alapok, adofajtak, adonemek
Szerzddések fajtai, kotelmi jog

A kereskedelem fogalma, fajtai

Targyi €s személyi eréforrasok

Munkaerd

A munkaviszony fogalma, munkaszerzédések
Bér ¢és juttatas

Munkaviszony létesitése, modositasa, fajtai
Munkavallalok jogai és kotelességei, munkaado jogai és kotelességei
Munkatigyi jogorvoslati lehetdségek

3.5.4.6.2 Villalkozas alapitasa
A vallalkozas tipusa, szerepe a gazdasag mukodtetésében
Egyéni és tarsas vallalkozasok
A vallalkozasok tokeigénye
Tevékenységi korok
Vallalkozéasok alapitasa, hatosagi eljarasok
Tarsasagok, tarsasagi szerzédések
Székhely és telephely 1étesitése
Bejelentési kotelezettségek

3.5.4.6.3 Villalkozéas miikodtetése
A vallalkozasok miikodtetésének altalanos €s specialis feladatai
Adoézasi ismeretek
Adodénemek, adofajtak, bevallasi és megfizetési kotelezettségek
A vallalkozasok dokumentécios kotelezettségei
A munkavallalokkal kapcsolatos kotelezettségek
Hatdsagi ellendrzések, a hatosagokkal valo egyiittmiikodés
A vallalkozasok tevékenységének bovitése
Szigorti szdmadast dokumentumok kezelése
Arajanlatok készitése
Vallalkozéasokkal kapcsolatos tisztességes piaci magatartas és vallalkozasetika Vallalkoza-
sok megsziintetése
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4 RESZSZAKMA

A részszakma megszerzésére iranyul6 szakmai vizsga akkor kezdhetd meg, ha a tanul6 eleget
tett a jelen fejezet szerinti képzési kdvetelményeknek.

4.1 A részszakma megnevezése: Konzervgyarto

4.1.1 A részszakma ajanlott szakmai tartalma:

Az oktatasi egység
3. fejezetben szerepld Az oktatasi egység megnevezése
azonositd szama

34 Tartositoipari termékkészités megnevezésl tanulasi teriilet 0sz-
' szes tantargya és témakore

5 EGYEBEK
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