~ KEPZESIPROGRAM _

1. Alapadatok
1.14. - | Képzés megnevezése . . e ‘| Konzervgyarto
1.2, | Szakmajegyzék szama (harelevans) ... . | 407210516
13 .Programkdv_e_:te_'lmény'gzo'n_'os:"téj_ar_a_ék -
megnevezése és szama (ha relevans)
1.4. | Jogszabaly alapjan folytatott képzés esetén | -
: | 'a meghatarozé jogszabaly (ha relevans)
15 | Aképzés célja ' L A képzésben részivevd sajatitsa el a
F oo konzervgyartashoz szikséges elméleti
| ismereteket, gyakorlati kompetenciakat, melyek
| birtokaban képessé valik feladatai &nalld
_ R . ellatasara,
T o | Konzervgyartd részszakma kovetelményeit
elsajatitani kivand érdeklodék.
2. A képzés soran megszerezhetd kompetenciak (képzési kimenetek)'
ISMERET
21, Ismeri az alapanyagokat, jellemzéit, mindségi paramétereit (zéldségek, gyimslcsdk).
29 Alapszinten tudja a minésités eljarasat és a tarolas maodjat.
2"3. | Ismeri a zbldségkonzervek és gylimdlcsbefottek készitésének a modjat.
o 4. i lsmeria félkész termékek gyartast, felhasznalasukat a lekvarok, szérpok elballitasahoz.
25 Ismeri az aszalvanyok, szaritmanyok készitésének technologiajat.
2.6; | Tudja a savanyitott termeékek elballitasanak modjat.
2—,- | Alapszinten ismeri a gépek szakszerl zemeltetését és a tisztitasi miiveleteket.
28 Alkalmazdi szinten ismeri a tartositoipari hulladékok és melléktermékek kezelésére vonatkozé
o szabalyokat.
2.9, Alapszinten ismeri az lizem mik&déséhez tartozo dokumentacios tevékenységeket.

! Tovabbi sorokkal bévithets
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KEPES

SEG

| Alapanyagokat (z6ldség, gylmdles) atvesz, mindsit, tisztit, kezel, minéséget ellenériz, tarol,

elokészit.

| Zéldségkonzerveket és gyuimdlcsbefotteket készit.

Toébbféle alapanyagot tartalmazd termékeket (lekvarok, szorpdk), félkesztermekeket {veldk,
| pulpok) gyart.

Aszalassal, szaritassal készit termékeket.

214, Zoldségféléket savanyitassal tartosit.
215 Technologiai berendezéseket szakszerlien lizemeltet és tisztit.
216 A gyartas soran keletkez6 melléktermékeket, hulladékokat szakszerlien kezeli.
'2._':1 7 Alapszint( adminisztraciés munkat végez.
ATTITUD
2/18.. | Torekszik a vizsgalatok és a mliveletek pontos végrehajtasara.
219 .: Térekszik a nyersanyagok gazdasagos fethasznalasara.
220 || Elkdtelezett a j& mindségll konzerv gyartasa irant.
221 Toérekszik a preciz, pontos munkavégzesre.
222 Belatia a hulladék és melléktermék kezelésének fontossdgat a koérnyezetvédelem
ThLTe ) szempontjabdl.
9.93: | Fontosnak tartja a preciz munkavégzést

AUTONOMIA, FELELOSSEG

224, | Iranyitassal végzi a munkajat.
225 | Kozvetlen munkahelyi vezetéjének szakmai iranyitasa mellett végzi a munkajat.
226 | Onalidan végez részfeladatokat.
o A személyl, és Uzemi higigniaval, munka-, és kérnyezetvédelemmel, élelmiszerbiztonsaggal,
U ) mindségiranyitasi rendszerek mtkodietésével kapesolatos szabalyokat betartja.

3. A képzéshe torténo bekapcsolddas feltételei

31 - "_Iskblai_\_(égzét_t§ég_' .| Alapfoku iskolai végzettség
32 | Szakmaivégzettssg |-

33 .S_zékmai gyékdflat'_ . -

34. Egészségugyi alkalmassag - | Szikséges

35. | Elézetesen elvartismeretek | -

3.6. Egyéb feltételek -
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4. A képzésben valo részvétel feltételei

41, Reszvetel kovetesenek el Jelenléti iv £ képernydfotd
SRR .-mOdla _ S
42. "Megengedett hlanyzas | 20%. Amennyiben a képzésben résztvevs tullépi a
) mértéke, meghaladasanak | megengedett hidnyzés mértékeét, a felnbttképzének jogaban
- 'kovetkezmenyel o 1" all a felnéttképzési szerzbdést felbontani.
43. | Egyéb feltételek -
5. Tervezett képzési idd
Tananyagegység megnevezese Oraszam
5.1. Tartésitoipari termékkészités alapjai .. ' 30
5.2. Gylmdlcskészitmények gyartasa T s 40
5.3. | Z&ldség- és fozelékkészitmények S : 40
5.4, Allati eredetd nyersanyagokbol eldallitott termekek < 25
5.5. | Tartésitoipari gépek ' ' 15
5.8. Munkabiztonsag 10
57. | Osszes 6raszam 160
6. Tananyagegységek?
' ' ‘A tananyagegységek megnevezése
6.1. Tartositoipari termekkészites alapjai
6.2. GyUmblcskészitmények gyartasa
6.3. | Zoldség- és fézelékkészitmények
6.4. Allati eredet(l nyersanyagokbol eldallitott termékek
6.5 Tartositéipari gépek
6.6. Munkabiztonsag
2 Tovabbi tananyagegységekkel bivithetd
3
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6.1. Tananyagegyseg

611, | Megnevezése

Tartdsitdipari termékkészités alapjai

ananyag

egyseg A tartositoipari termékkészités alapjai cimi tantargy tanitdsanak
ot célja, a tartositoipar tevékenysegének megismerese, a résztvevok
2| képességeinek fejlesziése, a szakma iranti elkdtelezettség, pozitiv
1 attitid kialakitasa. A tantargy elsajatitésa soran megismerk az

| alapanyagok jellemzsit, a gyartds sordn felhasznalt segéd- és

Szakmai szamitasok alkalmazasaval meghatarozzak a gyartashoz
~ | felhasznalt anyagok mennyiségét. A tantargy témakorei lehetéséget
| biztositanak a projekimdédszer alkalmazasara.

jarulékos anyagokat. Megtanuljak a tartositéipar gyartasi miveleteit.

6.1.3. - T"art:élma" i | Atartositoipar kialakulasa, jGvOképe
e | A tartositoipar tevékenységi terillete és jelentdsége; kapcsolodasa
| mas élelmiszeripari agazatokhoz

| A tartositdipar nyersanyagai és rendszerezése

sl fogalma

.| Novényi eredetii

| nyersanyagok

' | Zoldségfélék (hoivelyesek, burgonyafélék, kaposztafélék,

-} flszerndvények, gabonafélék)

| Gyumoicsfelék (almatermésiiek, bogyosok, csonthéjasok,
-} szaraztermésuek, déligyiimdlesok)

gt -] Allati eredetii nyersanyagok (nagy vagéallatok, baromfi, hal)

Seged- &s adalékanyagok

| Az élelmiszer-tartositoipar segéd- és adalékanyag fogalma,
| rendszerezése;

| fiszerek)

| tartositoszerek, allomanyjavitdé és modositd szerek, savanylsagot

. '| hasznalhato oldoszerek)
| Viz

A tartésitoipar kialakulasa, jelentdsége

A tartositoipari termelés célja és joviképe

Az elelmiszer-
nyersanyag

gyokeérfélék, kabakosok, hagymafélék, éveltk, egyéb zodldségfelek,

Egyéb termékek (tej, tojas)

Etelkomponensek (kétdanyagok, keményitd, tejpor, ndvényi eredetii
olajok, allati eredetil zsirok, természetes eredetl édesitdszerek, s0,
Elelmiszer-adalékanyagok (szinezékek, antioxidansok,
szabdlyozd anyagok, aromaanyagok és izfokozdk, édesitészerek,
csomosodast, tapadast gatldk, élelmiszer-adalékok oldasara

Technolégiai  segédanyagok  (habzasgatlok, deritbanyagok,
sz(irbanyagok, csomagolégazok)

Csomagolas (alapfogalmak, kovetelmények a csomagolassal
szemben, csomagoldanyagok, -eszkdzdk, a csomagolas
segédanyagai)

Tisztitas, fertdtlenités (tisztitdszerek, fertéitlenitdszerek)

Felnéttképzesi engedélyszam: E/2021/000028
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:| A tartésitdipari gyartas mveletei

Eftkeszitd miveletek (mosas, szareltavolitas, csumazas, magozas,

magkiszlras, héjeltavolitas, valogatas, osztalyozas)
| Jellegformald mlveletek (apritéas, dUsitd miveletek, [ényerés,

létisztitds, hlzatas, beparlas, felontolé-készités, keverés,

| egyenldsités, el6fdzés, gbzolés, eldmelegités, fozés, sités)
| Befejezé miiveletek (csomagold- és taroldedényzet elékésziidse,

toltes, legtelenités, zaras, a csomagolas kodolasa)

1 Tartosito miveletek {hSkezelés, az aszeptikus gyartas technolégisja,

héelvonas, vizelvonas, vegyszerek alkalmazasa, mikrobagatlo

| anyagok, mikroorganizmusok altal termelt anyagok révén kombinait
| tartosite eljarasok, (j technoldgiak

Félkész és késziermékek

A félkész fermékek gyartasanak [ényege, szlkségessége, azok
csoportjai és jellemzéi A félkész termékek tartdsitasa, a hokezelt
termékek jellemzdi, az aszeptikus tartositas lenyege, eldnyei

A félkész termékek gyartdasahoz felhasznalt adalékanyagok és
csomagolbeszkdzok, azok elékészitése

A gylmblcsokbdl eldallitott  termékcsoportok {befétiek,
gyorsfagyasztott gyimélcskészitmények, lekvarok, Uditbitalok,
gyuimdlcslevek, gyimdélcsszérpdk, szarftmanyok) és azok jellemzdi
A zoldségfélekbdl  elballitott  késztermékek  rendszerezése

| (gyorsfagyasztott z6ldségkészitmények, fézelékkonzervek,
| zdldségplrék, levek, savanylsagok, salatak, zoldségszaritmanyok,

klllnleges termékek), jellemzd tulajdonsagaik

| Allati eredetli nyersanyagokbdl elballitott termékek
| (ételkészitmények, bébiételek, huskonzervek, krémek,

halkészitmenyek)
Szakmai szamitasok

- 1 Az anyagnorma alapjan a gyartasba kerllé anyagmennyiségek

meghatarozasa szamitassal (nyersanyag, segédanyagok stb.),

| vesztesegszamitas

Feldntdlé-osszetevik szamitasa

| Technologiai segédanyagok szamitasa,

A gyartashoz felhasznalt nyers- és segédanyagok dokumentalasa

munkaforma
alkalmazasa
esetén a képzés
draszamaba
beszamithatd
oraszam

6.1.4. | Osszes draszama | 30

6.1.5. | Munkaforma Blended learning

616. | Modszerek Elbadas, prezentacio, magyarazat, iranyitott megbeszélés, szituacios
L S és Kkooperativ modszerek, bemutatas, gyakorlas, irdnyitott
_ megdfigyelés, elemzés, projektmddszer, 6nalld tanulas

6.1.7. | Kontaktoratol eltéré | 15
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6.2. Tananyagegyseg

6 2. 1.1 Megnevezese = | Gyumslcskészitmények gydrtasa

5_2_2._.__ Tananyagegyseg‘? | A tartositott gyUmolcskeészitmeények ismereteinek elsajatitasa. A
w| termékgyartas szakmai miveleteinek, technologiai folyamatanak
| megismerése. A  késztermékek rendszerének, mindségi
kévetelményeinek megtanitasa. Az egészséges taplalkozas
" kovetelményeit biztositdé gylimolcskészitmények eldallitasa az
Comiid i oo | éleimiszerbiztonsag eldirasainak betartasaval

6.2.3.° | Tartalma - :. .- - | A gyUmélcs6k, mint tartésitdipari nyersanvagok, a nyersanyagok
S T elokészitése, feldolgozasa

e ‘| A gyimdlcsok jellemzdi, csoportositasuk termés és feldolgozas
| szerint, a csoportokra jellemzé tulajdonsagok, kémiai dsszetételilk,
a gyiimalcsdk élettani hatasa

1A gyimolcsdk mindségét befolyasold tényezék és azok hatasa a

lcélar

1 késztermékcsoportokra Az érés meghatarozasa, (egyes
| technoldgigkhoz eltérd érettségl nyersanyag), érést befolyasold
| tenyezdk

A nyersanyag atvétele, mindsitése objektiv és miiszeres eljarasokkal
|| A nyersanyag tarolasa, el6keszitése a feldolgozasra
. | Beféttek gyartasa
: | A beféttek gyartasahoz felhasznalt gyumélesck jellemzdi,
- | kévetelmények & nyersanyaggal  szemben, fethasznait
-..| adalékanyagok és segédanyagok
-1 A beféttek csoportositasa, minéségi kévetelmenyei
-| Szakmai szamitas a felhasznalt anyagok meghatarozdsahoz, a
felontélé dsszetételének meghatarozasa
A befottek gyartasanak modjai, altalanos gyartastechnolégia
| kbzvetlen es kozvetett dton, a technologiai miveletek jellemzdi,
| parameterek, lejatszodd  folyamatok A gyartdsi mdédok
.| 6sszehasonlitasa.
| A gyiimdlcssk terméscsoportjai szerinti tipustermékek kivalasztasa
| (8lmatermésl gyimdlcsék: almabefbtt; csonthéjasok: cseresznye,
:| barack; bogyés termési gylimédlesok: szamdca, héjas termésd
gyimdlcsok: did)
Kilénleges befottek keszitese (dsszetétellk, nyersanyaguk,
| felontdlevitk szerint csoportositva)
Gyorsfagyasztott gylmdlesdk készitése
| A hiitétt, fagyasztott gyiimélcsék csoportjai, azok jellemzéi
| A gyamdlcs, mint nyersanyag kdvetelményei, atvétele, eldkeszitese
| afagyasztasra (tisztitas, apritas, kezelés)
| Természetes allapotban fagyasztott gyiimélcsék (malna, szamoca,
meggy stb.), gyartastechnolégidk 1QF mindség
Gyumadlcskrémek gyartasa natar és cukrozott gytiimélcsbél
Egyéb termékek fagyasztdsa (gesztenyepliré)
Lekvarok gvartasa
A lekvarok gyartasahoz felhasznalt nyersanyagok, azok
kévetelményei és egyéb anyagok
Szakmai szamitas, az dsszetevdk meghatarozasa
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- | Egyféle gyliimolcshdl készilt gyimolesizek gyartasa, a miiveletek
| jellemzdi, kiemelve a fozés miveletét (f6zet Gsszedllitasa, fézés

végrehajtasa) Termékek (szilvalekvar, vegyes gylimélcsiz,

| gyumaélcssaijtok)

i Darabos gylmdlcsizek {dzsemek) jellemzdi, csoportjai, felhasznalt

| anyagok és azok elbkészitése

A pektin elékészitése, szakmai szamitas

Kuldnleges lekvarfélesegek gyartastechnolégidja (cstkkentett

| energiatartalmu készitmények, biokészitmények)

Uditbitalok, gyiiméicsitalok, gylimélcslevek, gyiimdlesszérpok

készitése

A felhasznalt nyersanyagok jellemzdi, a gyimdlcsok élettani hatasa,

egyéb anyagok

Az (ditéitalok altalanos gyartastechnologiaja (alapanyag készitése,

italkeszités)

| Szdrt gyumdleslé gyartasanak technoldgiai muveletei, azok

jellemzdi, alkalmazott berendezések

1 Fogyasztasra kész gyUmblcslevek készitése gylmoblcs- és

szeénsavtartalom szerint

Rostos gytméleslevek, nektarok alapanyagainak el6allitasa, majd

| kesztermeék készitése

Gyimadlcsszdrpék  alapanyagainak  gyartastechnologiaja, a

szorpkészites miveletei

A gyumolcslevek késziteséhez szlilkséges szakmai szamitasok

(6sszetevBk  meghatarozasa) Kilonleges gyumdlcslevek
gyartastechnoldgiaja (cstkkentett energiatartalmi készitmények,
biokészitmények)

Aszalt gyUmolesdk, kldnleges gyimolcskészitmények gyartasa

A felhasznalt nyersanyagok és kivetelményeik, egyéb anyagok
szerepe, alkalmazasa

Szaritott termekek gyartasanak altalanos technolégiaja
Tipustermékek eiballitasa (aszalt alma, aszalt szilva, aszalt
csipkebogya)

Cukrozott gylimélcsdk gyartastechnolégiaja, a termékcsoportok
jellemzdi

Az alapanyagok eltkészitése, cukrozas, kandirozas

Szugat készitése

+ A szlkséges segédanyagok mennyiségének meghatarozasa
Szaraztészta gyartasa

A felhasznalt nyersanyagok és kdvetelményeik, egyéb anyagok
1 szerepe, alkalmazasa

A szaraztésztak rendszerezése

A gépi es kezi tésztagyartas technolégidja

6.2.4. | Osszes Graszama 40
6.2.5. Munkaforma Biended learning
6.26. Médszerek Eladas, prezentacid, magyarazat, iranyitott megbeszélés,

szituacios és kooperativ modszerek, bemutatas, gyakorlas, iranyitott
medgdfigyelés, elemzes, projekimodszer, 6nallé tanulas

7 i
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:_Kontaktoratol eitero

.| :'munkaforma’

i '_:_a!katmazasa eseten

oolaképzés .

| braszamaba

| beszamithate T
- |'braszam -

20

6.3. Tananyagegység

Tartalma

6.3.1.. Megnevezése Lo | Zoldseg- es fozeleékkészitmények
6.32. Tananyagegyseg A tartésitott zobldségkészitmények nyers- és segédanyag-
S celja - ismereteinek elsajatitasa. A termeékgyartas szakmai miveleteinek,
: : technoldgiai  folyamatanak megismerese A késztermekek
| rendszerének, mindsegi kdvetelményeinek elsajatitasa
6.3.3. A zdldségek, mint tartositdipari nversanyagok, a_nyersanyagok

elékészitése feldolgozasa

"~ A zdldségfélek tulajdonsagai, altalanos jellemzdi, bioldgiai értéke

A zdldségfélék csoportositasa, a csoportok jellemzése, kiemelt fajtak
A gyartashoz szlkséges altalanos kovetelmenyek, mindsegi
eldirasok

A nyers zdldségek beszerzése, az atvételi szempontok és mddok

=i elve

“7| Az atmeneti tarolas feltételei és az gléfeldolgozasi eljarasok
A1 A zbldségfélékbdl eldallitott késztermékek rendszerezése, azok

jellemzdé tulajdonsagai
Gyorsfagyasztoft ztldségkészitmények

I A héelvonas hatasa a nyersanyagokra, a héelvonas folyamata

A hitélanc
A héelvonassal tartdsitott zoldségkészitmények csoportositasa,
jellemzése, mindségi kdvetelmeényei

.| A héelvonasra alkalmas nyersanyagokkal szembeni kévetelmények
| A termékgyartasban felhasznalt segéd- és csomagolbéanyagok

‘| A nyersanyagok atvétele, elékészitése

-] Termékskala:

| — Gyorsfagyasztott darabos zéldségek (zdldborsé, zoldbab, karfiol,

csemegekukorica, gyokérfélék, sparga, fejtett bab, hagymafélék,

| spargatok, bimboskel, lecso stb.)
-] — Gyorsfagyasziott zoldségpirék (paraj, soska)

| Fézelékkonzervek

A Készltmeények jellemzese,
csoportositasa, mindségi eléirasai
Az alapanyagok technologiai kdvetelményei, az atvétel és az
atmeneti tarolas feltételei A felhasznalt segéd- és
csomagoldanyagok tulajdonsagai, technolégiai szerepik, gyartasra
valo elékeészitésiik

A technolégiai folyamat gyartasi miveletei a késztermékek jellegétdl
és a nyers zoldségek tulajdonsagaitél fliggden

taplalkozas-élettani  jelentdsége,
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o1 A miveletek célia, befolyasold tényezdi, ellendrzési pontjai,
| berendezésel

.| A késztermékek utdkezeld miveletei
.| Termékskala:

| = Natar fézelékkonzervek (zéldborsd, zoldbab, csemegekukorica,
gydkérkockak, gomba, finomfizelék stb.)
— Darabos konzervparadicsom (hamozott, hamozatlan, szeletelt,
| zGzott)

| = Paradicsomos készitmények (lecsofélék, paradicsomos gombak,
TV-paprika)
Zoldségplrék, -levek
| A homogen allomanyl zdldsegkészitmények termékcsoportjai, azok
jellemz6i, bioldgiai értékei, mindségi kdvetelményei és ellendrzési
| médjai, a késztermékek fajtai A zoldsegpirek, levek gyartasara
alkalmas nyersanyagok technologiai kévetelményei A gyartashoz
| felhasznalt segéd- és csomagoldanyagok alkalmazasanak
technologiai célja, jellemzé tulajdonsagai
A zbldsegpurék gyartasanak technolégiai folyamata, mliveleti

sorrendje

A késztermékek utdkezeld miiveletei

Termékskala:

— Hagyomanyos és aszeptikus technoldgiaval hdkezelt z6ldségplrék
{sliritett paradicsom, soska-, parajpiiré, bébiétel-

alapanyagok/alappurék)

| - Hagyomanyos és aszeptikus dton tariGsitott z0ldséglevek
(paradicsomlevek, sitotoklé)

1 Savanylsagok, salatak

-1 A savanylsagok fogalma, bioldgiai értéke, csoportositasa

A késztermekek minbségi elbirasai

Nyers- és segedanyagok

Csomagoldeszkdzik

| Hbkezelessel tartositolt savanylsagok altaldnos gyartasi folyamata

| Termeékskala:

Egykomponens{ termékek, csemegekészitmények (uborka, cékla,
hagyma, z6ldparadicsom, paprika, kaposzta, salata stb.)
Tabbkomponensil és vegyes savanylusagok (kaposztaval toltott
almapaprika, vagott vegyes savanylsag stb.)

Vegyi Oton tartdsitott — ecetes — savanytsagok

A kozvetlen technolégia altalanos folyamata

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

A kdzvetett technologia miveletei

Termékek: hordds készitmények (uborka, paprika, zéldparadicsom
sth.)

A természetes  savanyitdssal tartositott  savanyisagok
gvartasmiveletei, az erjesztes és a folyamat alatti kezelés

Salatak jellemzese, specialis csomagolasa, eltarthatdsagi feltételei

Zdldseqgszaritmanyok, kilénleges termékek készitése

A szaritas célja

9
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A szaritott  zOldségek jellemzése, élettani  jelent@sége,

| csoportositasa, mindsége

L A nyersanyagok technoldgiai kévetelményei

A felhasznalt segéd- és csomagoldanyagok tulajdonsagai, fajtai
A zéldségszaritmanyok gyartasi folyamata:

| A szaritas elétti mlveletek: nyersanyag-elékészités

7| A szaritas mivelete

‘| A szaritas utani miveletek: a szaritmany utdkezelése

v Termékskala:

Darabos zo6ldségszaritmanyok (hagyma, gydkérfélék, paradicsom,
cékla, pritaminpaprika sth.)

Morzsolt zéldség-szaritmanyok (zdldséglevelek, levélzdldsegek)
Szaritott zdldségporok ériéssel poritva (fokhagyma, véréshagyma), a
fliszerpaprika és a porlasziva szaritott zéldségporok (pl. paradicsom)
Kuldnleges termékek: liofilizalt zéldségkeészitmények

6.34.: | Osszes draszama | 40
6.3.5. | Munkaforma ‘| Blended learning
6.36. | Modszerek Eldadas, prezentacié, magyarazat, iranyitott megbeszélés, szituacios
I IERTEER és kooperativ modszerek, bemutatds, gyakorlas, iranyitott
S : megfigyelés, elemzes, projektmoédszer, 6nallé tanulas
6.3.7. | Kontakioratdl eltérd | oq
RS -munkéfdrrha_ SRR
| alkalmazésa
- | esetén a képzés
- | 6raszamaba -
" |'beszémithats
draszam’ "
6.4. Tananyagegység
6.4.1. | Megnevezése Allati eredet( nyersanyagokbdl eléallitott termékek
642 - Tananyagegység s A felhasznélasra kerlld nyersanyagok tulajdonsagainak ismerete a
o céliar S | késztermek  kdvetelményeinek megfelelden. A gyartas soran
' ' alkalmazott technoldgiai miveletek célia, berendezései és
mikodietése. A késztermék gyartastechnologigja: a késztermek
jellemzéi, mindségi kdvetelményei, nyersanyag-kdvetelményei, a
gyartastechnologiai miiveletek sorrendje és azok technologiai
ismeretei, berendezese. Keésztermékesoportok
| gyartastechnolégigja: ételkészitmények, hlskonzervek és egyéb
_ termékek keszitesének elmélete és gyakorlata
6.43. | Tatama Allati _eredetli nyersanyagok, a nyersanyagok elékészitése
' feidolgozasa
Allati eredet(i nyersanyagok, a nyersanyagok elkészitése
Hideg- és melegvérd allatok mint nyersanyagok
A tartésitéipar allati eredetll nyersanyagai, a his- és baromfiipar
| termékei, valamint a halak Ezek csoportositasa taplélkozas-élettani
énék, technologia és elékészitettség szerint
A hisok Osszetétele, biologiai értéke, érési folyamata

Felnéttkepzési engedélyszam: E/2021/000028
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| A huskonzervek rendszerezése, azok jellemzdi, a felhasznalt
- | anyagok és azok elékészité miveletei

" | — Darabos jelleg(i hiiskonzervek
.| — Daralthus-konzervek

| Halkészitmények

-] A halkészitmények csoportositasa jellegitk és tartositasuk szerint
| Gyartasukhoz felhasznalt alap- és segédanyagok

| A halak szallitasa, tarolasa, valtozasai
] A haltisztitas miveletei

| = Olajoshal-készitmények

1 — Halaszlé

| = Péacolt halak

.| — Héelvonassal tartositott halak

| —Egyéb halkészitmények (fustslt, sozott hal, szardellakészitmények)
Készételek

| Az alapanyagok technologiai kévetelményei, adalék- és

o Altalanos gyartastechnolégiai miveletek, céljaik, jellemzéik, hatasuk
| @ nyersanyagra, paramétereik, berendezéseik

i — Fézelékek hussal és has nélkdl
- | — Leveskonzervek

| = Diétas- és kiméld ételek

| — Bébiételek, juniorételek

A husok beszerzése, atvétele, mindsitése

Eldallitott termékek:

A készételek jellemzése, csoportositasa osszetéte!, tartésitasi mad,
etrendi hely szerint

segédanyagok
Termékskala:

— Porkdltek

— Félkész és konyhakész éfelek
Huskonzervek gyartdsa

Termékskala:

— Huskrémek
: | - Pastétomok
6.4.4. | Osszes draszama 25
"6.4.5. |-Munkaforma .. | Blended learning
646 | Médszerek = - | Elbadas, prezentacio, magyarazat, iranyitott megbeszélés, szituacios
oo 2T | és kooperativ. modszerek, bemutatds, gyakorlas, iranyitott
R | megfigyeles, elemzes, projektmddszer, 6nallé tanulas
6.4.7. | Kontaktoratdl eltérd | 45
- munkaforma . .~
alkalmazasa
| esetén a képzés
oraszamaba
beszamithato
éraszam

6.5. Tananyageqység

Felntttképzési engedélyszam: E/2021/000028
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651, | Megnevezése | Tartésitoipari gépek

652, | Tananyagegyseg - | A tartositdiparban  alkalmazott anyagmozgatd, nyersanyag-
L esa | eldkeszitd, jellegformald, befejezd, tartdsito és csomagolasi (raktari)
B 1| miveletek gépeinek és berendezéseinek a megismerése. A gépek
- szerkezeti elemei, felépitése, miikodési elve, biztonsagtechnikai
| eldivasai, zemeltetése.

653 T_.a'rtélma'.: -t Anyagmozgatd berendezések
cme b e LA nyersanyagok  Ozemen  bellli mozgatasat  végzd  gépek:
| konténeruriték,

_ Vizszintes iranyl anyagmozgatas: széliitdszalagok és szallitdesigak;

.| gumi- vagy miianyag hevederes, talpas és térbeli talpas

' gorgbspalyak

Flggbleges iranyl  anyagmozgatas: hattyunyak  elevator,

dobozemeld berendezeések, slrlodd és magneses flgadpalyak,

egysind futddaru (futdmacska), a folyadék szallitas berendezései

Nversanyag-eldkészités gépei

A mosas gépi berendezései (kefés rendszerd, légbefluvasos,

flotacics, lagytermékmosd, parajmoso, paradicsomaztatd és -moso)

A héj-, szar- és mageltavolitds gépei (hamozdgépek: mechanikus,

vegyi és hdéhamozék;, szartépd gepek: tépdhengeres vwvagy

tépépdlcas; bolygatdmiives, hevederes magozogépek, Kiszdrogép,

tszibarack-felezé és -magozd, betétkéses Oszibarack-felezd,

allokéses Oszibarack-felezd és -magozd, univerzalis magozdgep,

magozd-atiord, étkezési paprika maghazeltavolitdja, borsdcsépld

" | gep)

| Osztalyozdgépek (méret szerinti hengeres osztalyozdk, zoldborso és

gylmélcsosztalyozd, kaszkad rendszer(l z6ldborséd-osztalyozd,

huzalos osztalyozogép, lancpalyas uborkaosztalyozd; szin szerint

.| osztalyozok)

1 Az apritas gépei és a zUzogépek (darabolas: kaposziaszeleteld,
| fozelekvagd és kockazogeép, szeleteld-kockdzo gep, zodldbabvég-

levagd, furtbontd egység, zéldhakdarabeld, zizégépek: almamaro,

fésis 2(izd, kalapacsos z(zd)

A jellegformalas gépei, berendezései

-1 Homogenizatorok (dugattyus)

| Attéréigépek, passzirozok (centrifugal attérd, magozé-attérd)

1 Huzatas

| Gyumdlesprések (szakaszos: csomagprés, fekvdkosaras prés,
-| hidraulikus prés, csigas prés)

SziirGgépek (taskas szlirdk, keretes szlirédk, lapszlirdk)

Centrifugak

Fézbistok, elofézék (duplikator, keverds duplikator, serleges el6f6zd,
csigas eléfozé)

| Hécserélok

A tartosito milveletek gépi berendezései

A hokezelés gépi berendezései (pasztbrkad, alagttpasziér)

Sterilezéberendezések (autoklav, fekvd, kosaras sterilezd,

forgodobos sterilezd, folyamatos Gzem( hidrosztatikus sterilezd,

osztott hidrosztatikus sterilezé)

Felndttképzési engedélyszam: E/2021/000028 ‘% \ﬁ
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Beparlas, besirités (kettds kdpeny gdmbvakuum, cstives

.| beparld készillékek) CIP tisztitasi rendszer
| Szaritok  (Schilde tipusi talcas  szarjtok, alagdtszaritok,

.| szalagszaritok)
| Hatés (kontakt hiiték, léghték, helyiségek hiitése, csendes hités,

: : legeirkulacios  hiités) Fagyasztd berendezések (szakaszos
-| gyorsfagyasztd alagul, szalagos gyorsfagyaszid, fluidizacios

fagyasztd berendezések)

_ A befejezd miiveletek gépei
| Toltégeépek:

Darabos arut tditdk

Pépes ¢€s darabos reszeket tartalmazd anyagot tolté gépek
{dzsemidltdk)

Specialis dugattyus t6ltdgepek

Meghatarozott témegre tlté gépek

Vakuumos toltégép, dugattyus t6ltégépek

Léfeldntdk (folyamatos léfelontd, vakuumlevezd)

Portdlté gépek

Uvegzaro gépek (livegzard szerkezet és Uvegzard gépek)

-1 A palackzaras gépei (koronazard gép)

Dobozzaré gépek (fémdobozzaras: automatikus dobozzaro,
forgédobozos, &llédobozos dobozzard automata, kildnleges
zarégépek, vakuumos zardgépek)

Egységrakomany-bentd  (depalettazd), dobozdblitd, (vegdblits,
palackmoso

A csomagolas gépei

| | A raktari csomagolas gépei

Palettazogepek, raktari csomagolégépek, cimkézdk (iiveg-, doboz-
és palackcimkezd, kartonba rako, karondoboz-leragaszto,

| | bvezbesomagold, kartondoboz-palettazo, zsugorféliaval csomagold)

Egységrakomany-rogzitdé gépek, berendezések

6.5.4,

Osszes Oraszéma 15
6.5_.5. | Munkaforma | Blended learning
6.56. | Modszerek ‘| Eléadas, prezentacid, magyardzat, iranyitott megbeszélés,
; _— ' szituacios és kooperativ modszerek, bemutatas, gyakorlas, iranyitott
. . megfigyelés, elemzés, projekimddszer, 6nallo tanulas
65.7. | Kontaktoratol eltéré | 5

munkaforma

“alkalmazasa
| esetén a képzés

oraszamaba
beszamithaid
draszam
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6.6. Tananyagegység

661,

‘Megnevezése - -

Munkabiztonsag

662"

| celjar

':.'TanahYagéQQ'éég":_ &

- A munkabiztonsag tantargy tanitasanak célia, hogy a képzésben
| résztvevik

megismerjék a
munkakoriliiményeket, a  veszélyforrasok

munkavégzés szabalyait, a

felfedését, ezek

megszintetését, illetve az ezekre vald felkészitést. A nem kivant
| esemeények

bekbvetkezésének az elkeriléset, azt, hogy

o 1 biztonsagban, veszélyektdl, serilesektdl mentes allapothan fudjanak

dolgozni. A munkavallaloknak legyen lehetdségilk, egészségik
veszélyeztetése nélkill dolgozni. A munkabiztonsag {(az egészséges

| munkavégzés muiszaki, technikai és szervezési feltételrendszere

66.3.

Tartalma

A baleset &s a munkabaleset

- | A munkabiztonsdg feladata, veszélyforrasok, a baleset és a

| vegyi
| foglalkozasi betegségek,

munkabaleset fogalma, a baleset kivizsgalasa, foglalkozas-

| egészsegligyi hatasok

Munkaélettan

| Foglalkozasi artalmak, munkakériiményi tényezok:

Foglalkozasi artalmak (fizikai terhelés, az egyoldall
igénybevétel artalmai, fizikai artalmak, sugarartaimak,
artalmak, feridzési artalmak, porartalmak)

| A munkaltaté munkavédelmi feladatai, egeszseéges eés biztonsagos

| munkakériimeények, Munkavedelmi ellenérzés

A munkavallalok kdtelezettségei es jogai
A magatartasi szabalyok, kévelelmények ismerete

Orvosi alkalmassagi vizsgalatok

~.| A munkavédelmi ismeretek elsajatitasa

< | Az egyéni (személyes) védelem

Egyéni (szemelyes) védelem

B Egyéni (személyi) védé felszerelések

6.6.4.

Osszes 6raszama

10

6.6.5.

Munkafonna

; | Blended learning

666.

Modszerek

| Eléadas, prezentacio, magyarazat, iranyitott megbeszélés,

szitudcios és kooperativ modszerek, bemutatas, gyakorlas, iranyitott
megfigyelés, elemzés, projekimaddszer, 6nallé tanulds

66.7.

Kaontakiaratdl eltérd
munkaforma '
alkalmazasa

.esetén a képzés
éraszamaba
beszamithatd
Graszam

5
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7. Csoportlétszam

7.1, |:Maximalis csoportiétszam (f6) | 40

8. A képzésben részt vevo teljesitményét értékeld rendszer leirasa

A képzesi folyamatba ktatolt ellendrzések formai:
e diagnosztikus ertékelés: a képzés kezdetén, a resztvevdk eldzetes tuddsanak feltarasara iranyul,
Formaja: Alap természettudomanyos és miiszaki ismereteket felmérs keérdéiv, teszifeladat

« formativ ertekelés: a tanulasi folyamatba agyazott értékelés, amely az esetleges hibak feltarasara és
azok javitasara iranyul.
Formaja: Szamonkérés fananyagegyégenkéni, széban vagy Jrasban (jelenléti és online
vegrehaftassal)

» szummativ értékelés: lezard, mindsitd értékeles a képzés végén komplex madon.

Utemezése: a képzés végén.

Formaja: Projekt feladat
- Konzervipari nyersanyagot vesz at mennyiségi és minéségi szempontok szerint
- Elvégez egy nyersanyag eldkészitési miiveletet
- Konzervet gyart
- Technolégiai berendezéseket szakszerlien llzemeltet

s Avizsga soran keletkezé dokumentum:
o eértekellap vagy osztalyozé iv

o Atevekenység tartalma, idétartama, helyszine:
o 300 perc
o gyakrolati hely

A képzest lezard vizsga akkor tekinthetd eredmeényesnek, ha az eldirt feladat végrehajtasa eléri
legalabb az 40%-0s eredmenyt.

Mintsitések:
» megfelelt 40 - 100%
» nem felelt meg 0 - 39%

Sikertelen képzest lezard vizsga legfeliebb kettd alkalommal ismételheté.

A tanGsitvany kiallitasanak és ezzel a szakmai képesitd vizsgdra bocsatasnak a feliélele, a képzést lezars
vizsga sikeres teljesitése,

9. A képzés zarasa

9.1. A képzést zard dokumentum | Tanusitvany
megnevezese

10. A képzési program végrehajtasahoz sziikséges feltételek

10.1. | Személyi feltételek Elméleti oktatéshoz a képzési tartalomnak megfeleld
szakos tanari szakképzetiséggel, ennek hianyaban a
képzesi tartalomnak megfeleld felséfoki végzettséggel és

. 15
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- 0| (oktatokkal szemben . | szakképzettséggel vagy felsOfoku végzetiseggel és a
| tamasztott kévetelmények) | képzés tanulmanyi teriletének megfeleld szakképesitéssel
AR .| rendelkezd oktatd.
/| Gyakerlati oktatashoz a képzési tartalomnak megfelelé

.| felséfoku végzettséggel és szakképzettséggel vagy a
.| kepzés tanulmanyi tertiletéenek megfelels szakkepesitessel
S bt s T 1 és legalabb dtéves szakmai gyakorlattal rendelkezd oktaté.
10.2 | ‘Szemelyi feltételek =~ | Oktatok foglalkoztatdsa megbizasi szerzédéssel, vagy

| biztositasanak médja - - | munkaszerzédéssel.
10.3. Térgyi'felté.teiek .7 | Eméleti oktatashoz a képzésben résztvevék létszamanak

megfeleld, azok befogadasra, alkalmas zart, fiithetd

helyiség, ivoviz lehetéség, mosddhelyiség, vizdbliteses WC

biztositasa.

| Gyakorlati képzéshez sziikséges:

» anyagmozgato gépek, berendezések fargoncak,
szallitoszalagok

» tarol¢ berendezések tartalyok, lddak

» mintavételi eszkdzok szonda, sablonok- méret
meghatarozas

» gyartaskozi ellendrzéshez kezi refrakiometer, mérleg

» kdrnyezetvédelmi eszkézok, berendezések: szelektiv
gyljtdk, zsirtalanito, biclogiai kezelés, pH beallitas,
szennyviztisztitas eszkdzei

» munkabiztonsagi
eszkozok, felszerelések:
védéruha, lanckesztyl -
elékészité miveletek
gépei: o nyersanyag
mosbégépek o valogato,
osztalyozé berendezések

» hamozas, szareltavolitas, magozas, tisztitas gepei -
Jellegformalod miiveletek gépei: o apritas, szeletelés,
darabolds, zuzéas gépei

» darabold gépek, homogénezd berendezések, attérd
gépek, préselés gépei, llepitdk, centrifugak, szlrés
berendezései, keverés berendezései - Befejezd
miveletek gépei

» toltés gépei, zaras gépei, Uveg és doboz mosdgépek és
palettazok

s Hokezeld berendezések o hdcserélék, eléfozdk, hékodzld
berendezések, beparlas gépei, szaritas o hlitdék kamrak,
fagyaszto szekrény

+« Csomagold gépek: cimkézd, egységcsomag képzd,
palettazd gépek, szallitd eszkdzik

o HACCP rendszer mikodtetését szolgald eszkdzdk,
berendezések: specidlis kézmoso ,csapok”

« Dokumentalas eszkdzei: szamitogép perifériakkal,
vonalkod lecivaséd

(képz_és m_egvaiésitéséhqz
| szlkséges targyi eszkozok)

16 ¢
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10.4. | Targyi feltetelek A szikséges targyi

biztositja.

feltételeket a képzd

intézmeény

biztositasanak madja tulajdonjog, hasznalati jog vagy bérleti jogviszony alapjan

10.3. | Egyéb specialis feltételek -

Mindsités helye, id6pontja: Budapest, 2022. junius 10.

Képzési programot kidolgozé intézmény neve és cime:
Kozép-magyarorszagi Agrarszakképzési Centrum

1062 Budapest, Andréssy (t 63-65.

Al

Acs Aniké Agnes
Szakérté
FSZ/2020/000148
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A képzési program el8zetes mindsitését megrendels felnbttképzs

neve: Kdzép-magyarorszagi Agrarszakképzési Centrum
székhelye: 1062 Budapest, Andrassy (it 63-65.
engedély szama; E/2021/000028

SZAKERTO! VELEMENY

Képzési program megnevezése: Konzervgyarté

Képzés besoroldsa: részszakmidra felkészitd szakmai oktatas
Kapesolddd szakmajegyzék szama: 407210516

Képzés Bsszes draszama: 160 6ra

A képzési program vizsgalata sordn az alabbi megallapitasokat teszem:

s A képzési program tartalma megfelel a hatdlyos FelnSttképzési torvény (2013, évi LXXVIL tv.) és
vonatkozd rendeleteiben, valamint a Szakképzési térvény (2019. évi LXXX. tv.) és vonatkozd
rendeleteiben foglaltaknak.

e A képzési programban meghatarozott tartalommal, feltételekkel és modon a képzés célcsoportja
szamdra megszerezhetdk a képzési programban meghatadrozott kompetencidk.

e Aképzési program minden oldala folyamatos oldalszdmozassal van ellatva, és az dsszeflizésre gy keriilt

sor, hogy annak szétvalasztasara sériilésmentesen nincs lehetéség.

A képzési program eldzetes mindsitését végzd szakérié: Acs Aniké Agnes
Engedély szam: FSZ/2020/000148
Mindsités helye: Budapest
Mindsités idGpontja: 2022. junius 10.
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