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KEPZESI PROGRAM

Konzervgyarté
2021.

A képzési program a felnéttképzésrél szold 2013. évi LXXVIIl. Torvény (Fktv.), a
feln&ttképzési torvény végrehajtasarol szold 11/2020. (. 7.) Korm. rendelet
(Fktr.), valamint a 2019. évi LXXX. torvény a szakképzésrdl (Szkt.), a
szakképzési térvény végrehajtasardl szélo 12/2020. (Il. 7.) Korm. rendelet
(Szkr.), és a 4 0721 05 16 szamu Tartositoiparitermék-készité szakma
megszerzésére iranyuld Képzési és kimeneti kévetelmény, valamint a hozza
tartoz6 Programtanterv figyelembe vételével keészlt.



KEPZESI PROGRAM

1. A képzési program

1 Képzés megnevezése Konzervgyarto

1.2, Szakmai képzés esetén szakmajegyzéki, vagy 4 0721 05 16 szakmajegyzek szamd

szakmai programkévetelmény azonosité szam Tartésitéiparitermék-készitd részszakmaja

15:3: Agazat megnevezése Elelmiszeripar

1.4. Szakmai képzéssel megszerezhetd részszakma Konzervgyartd

15 Besorolasa a képzési teriiletek egységes 0721

osztalyozasi rendszere (KEOR) szerinti kod
alapjan:

1:6: Az Eurépai Képesitési Keretrendszer (EKKR) 3

szerinti szint:

Fils A Magyar Képesitési Keretrendszer (MKKR) 3

szerinti szint:

1.8. A Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerinti 3

szint:

1.4. A képzés célia A képzésben résztvevd sajatitsa el a munkakor
betoltéséhez szilkséges elméleti ismereteket,
gyakorlati kompetenciakat, melyek birtokaban
képessé valik feladatai 6nalld ellatéséra. A
képzés soran, biztositson Iehetéséget a
résztvevék  szamara, a  munkaerépiaci
szempontbél relevans ismeretek, készségek,
kompetenciak megszerzésére.

439! A képzés célcsoportjia A 3. pontban meghatarozott feltételekkel
rendelkezd Konzervgyartd részszakmat
elsajatitani kivano - elsdsorban alacsony iskolai
végzettségli, kozfoglalkoztatott - személyek.

2. Részszakma szakmai kimeneti kévetelményei

Készségek, képességek:

Alapanyagokat (z6ldség, gytimélcs) atvesz, minésit, tisztit, kezel, minéséget ellendriz, tarol, eloékeészit.
Z6ldségkonzerveket és gyimolcsbefétteket készit.

Tébbféle alapanyagot tartalmazé termékeket (lekvarok, szérpok), félkésztermékeket (velSk, pulpok) gyart.
Aszalassal, szaritassal készit termékeket. Zéldségféléket savanyitassal tartosit.

Technoldgiai berendezéseket szakszerlien izemeltet és tisztit.

A gyartas soran keletkezd melléktermékeket, hulladékokat szakszer(ien kezeli.

Alapszint(i adminisztraciés munkat végez.

Ismeretek:

Ismeri az alapanyagokat, jellemzéit, mindségi paramétereit (zéldségek, gyiimélcsck). Alapszinten tudja a
mindsités eljarasat és a tarolas madjat.

Ismeri a z6ldségkonzervek és gyimolcsbefottek készitésének a maédjat.

Ismeri a félkész termékek gyartast, felhasznalasukat a lekvarok, szérpdk eléallitasahoz. Ismeri az
aszalvanyok, szaritmanyok készitésének technolégiajat. Tudja a savanyitott termékek eléallitasanak modjat.
Alapszinten ismeri a gépek szakszer(i izemeltetését és a tisztitasi miveleteket.

Alkalmazdi szinten ismeri a tartositipari hulladékok és melléktermékek kezelésére vonatkozd szabalyokat.
Alapszinten ismeri az lizem miikédéséhez tartozé dokumentacios tevékenységeket.
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munkakor leirasa:

A részszakképesitéssel rendelkezé iranyitdssal alapanyagokat (zoldség, gylimdles) vesz at, tisztit, kezel,
mindségét ellendrzi, tarol, el6készitd miiveleteket végez (valogat, mos, osztalyoz, hamoz, magoz),
jellegformald miiveletet hajt végre (anyagokat aprit szabalyos alakra vagy szabalytalan alakra), kever,
eléféz, nyersanyagot foz, el6hiti a terméket, toltdberendezést miikddtet, héelvondssal tartdsitott termékek]
készitésében kozremikodik. A technolégiai berendezéseket lizemelteti, melléktermékeket, hulladékokat
kezel. Alapszintii adminisztraciés munkét végez. A munkafolyamatok munka-, tiiz-, kérnyezetvédelmi és

higiéniai szabélyait betartja.

3. A képzésbe valo bekapcsolodas és részvétel feltételei

31 Iskolai elékeépzettség Alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbantd program
elvégzese

32 Szakmai végzettseg -

33 Szakmai gyakorlat -

3.4. Egészségugyi alkalmassag Foglakozasegészségugyi alkalmassagi vizsgalat szlikséges

35 El6zetesen elvart ismeretek -

4. A programban valo6 részvétel feltételei

4.1. Részvétel kovetésének modja Haladasi naplo a résztvevok altal alairt napi jelenléti iv
4.2. Megengedett hianyzas 20%
4.3.. Egyéb feltételek Felnéttképzési szerzédésben foglaltak teljesitése

5. Tervezett képzési ido

1 Elméleti 6rak szama a teljes képzésre vonatkoztatva 192 6ra
52 Gyakorlati 6rak szdma a teljes képzésre vonatkoztatva 210 o6ra
53 Osszes 6raszam 402 6ra
54. Felnbttképzést kiegészitd tevékenység/felnbttképzesi 40 ora

tevékenységhez kapcsolodo szolgaltatas

Képzés hatékonysaganak novelése |.: 16 ora
Munkavallalas eldsegitése Ii.: 24 6ra

6. A képzés tananyagegységeinek felsorolasa

Kontakt 6ra
Ssz. Tananyagegység megnevezése Gyakorlati Osszes
Elméleti 6ra ; .

6ra ora
6.1. | A tartositoipari termékkészités alapjai 60 0 60
6.2. | Gyiimolcskészitmények gyartasa 48 72 120
6.3. | Z5ldség- és fozelékkészitmények 48 72 120
6.4. | Allati eredetii nyersanyagokbol eléallitott termékek 6 54 60
6.5. | Tartositoipari gépek 24 12 36
6.6. | Munkabiztonsag 6 0 6
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Szakmai 6raszam 6sszesen

192 210 402

Kontaktoratdl eltéré munkaforma esetén a kepzés
oraszamaba beszamithaté éraszam

tananyagegységek oraszamanak max. 25%-a

6.1. A tananyagegységek témakorei és oéraszamai

6.1. Tartositéipari termékészités alapjai 60 0 60 100% 0%
A tartésitoipar kialakulasa, jovoképe 1 0 1 100% 0%
A tartésitipar nyersanyagai és rendszerezese 5 0 5 100% 0%
Segéd és adalékanyagok 12 0 12 100% 0%
A tartésitéipari gyartas miveletei 18 0 18 100% 0%
Felkész és késztermeékek 18 0 18 100% 0%
Szakmai szamitasok 6 0 6 100% 0%
6.2. Gyiimolcskészitmények gyartasa 48 12 120 40% 60%
Agyimolcssk mintaolcpen yorsenagek 2 | g | 6 | 1z | s | s
Befottek gyartasa 12 12 24 50% 50%
Gyorsfagyasztott gyimolcsok keszitése 6 6 12 50% 50%
Lekvarok gyartasa 6 18 24 25% 75%
o | 1o | 2 | ww | T
e o | o | m | s | s
szaraztészta gyartasa 6 6 12 50% 50%
6.3. Zoldség és fozelékkészitmények 48 72 120 40% 60%
Azidesqek nlirsesparemneaok s | g | o | 12 | oo% | 6%
Gyorsfagyasztott zoldségekkészitmények 6 6 12 50% 50%
Fézelékkonzervek 12 18 30 40% 60%
Zoldségpurek, levek 6 18 24 25% 75%
Savanyusagok, salatak 12 18 30 40% 60%
kéicz)ilsésszgszarltmanyok, kulonleges termékek 6 6 12 50% 50%
fe:mlzl':zt': eredetii nyersanyagokbdl elGallitott 6 54 60 10% 90%
(ptorssetl wosemagok ampersanyagok | 2 | o | 8 | o | 7o
Halkészitmények 1 6 7 14% 86%
Készételek 2 24 26 8% 92%
Huskonzervek gyartasa 1 18 19 5% 95%
6.5. Tartositéipari gépek 24 12 36 67% 33%
Anyagmozgaté berendezések 4 2 6 67% 33%
Nyersanyagel6készites gépei 4 2 6 67% 33%
A jellegformalas gépei, berendezései 4 2 6 67% 33%
A tartosité miveletek gépi berendezései 4 2 6 67% 33%
A befejezé miveletek gépei 4 2 6 67% 33%
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A csomagolas gépei 4 2 6 67% 33%
6.6. Munkabiztonsag 6 0 6 100% 0%
A baleset és a munkabaleset 1 0 1 100% 0%
Munkaélettan 1 0 1 100% 0%
A munkavallalok kotelmei és jogai 2 0 2 100% 0%
Az egyéni (szemely) védelem 2 0 2 100% 0%

.

Képzés hatékonysaganak ndvelése
Munkavallalas el6segitése

6| 9 100% 0%

6.1. A tananyagegységek bemutatasa

6.12. Célja A résztvevék a tartositoipar tevékenységének
megismerése, a résztvevok képességeinek
fejlesztése, a szakma iranti elkotelezettség, pozitiv
attitGd  kialakitasa. A tantanyagegység elsajatitasa
soran megismerik az alapanyagok jellemzéit, a
gyartas soran felhasznalt segéed- és jarulékos
anyagokat. Megtanuljak a tartésitipar gyartasi
miveleteit. Szakmai szamitasok alkalmazasaval
meghatarozzak a gyartashoz felhasznalt anyagok
mennyiségeét.

613 Tartalma A tartositoipar kialakuldsa, jovoképe e1/gy0 oraszam
A tartositoipar kialakulasa, jelentésége

A tartésitoipar tevékenységi terulete és jelentésege;
kapcsoldédasa mas élelmiszeripari &gazatokhoz

A tartositoipari termelés célja és jovokepe

A tartésitoipar nyersanyagai és rendszerezése eb5/gy0
Oraszam

Az élelmiszer-nyersanyag fogalma

Novényi eredetli nyersanyagok

Zoldségfélék (huvelyesek, burgonyafélek,
kaposztafélék, gyokérfélek, kabakosok, hagymafélék,
éveldk, egyéb zoldségfélek, fliszernovények,
gabonafélek)

Gyumolcsfélék (almatermestiek, bogydsok,
csonthéjasok, szarazterméstiek, déligyumaolcsok)
Allati eredet(i nyersanyagok (nagy vagoallatok,
baromfi, hal)

Egyéb termékek (tej, tojas)

Segéd- és adalékanyagok e12/gy0 éraszam

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

Etelkomponensek (koétéanyagok, keményito, tejpor,
noéveényi eredet olajok, allati eredet zsirok,
természetes eredetl édesitészerek, so, fliszerek)
Elelmiszer-adalékanyagok (szinezékek,
antioxidansok, tartositoszerek, allomanyjavito és -
modosito szerek, savanyusagot szabalyozé anyagok,
aromaanyagok és izfokozok, édesité-szerek,
csomosodast, tapadast gatlok, élelmiszer-adalékok

4
Szakértdi szigno helye

)



oldasara hasznalhaté oldoszerek)

Viz

Technologiai segédanyagok (habzasgatlok,
deritéanyagok, szliréanyagok, csomagolégazok)
Csomagolas (alapfogalmak, kévetelmények a
csomagolassal szemben, csomagoléanyagok, -
eszkozok, a csomagolas segédanyagai)

Tisztitas, fertétlenités (tisztitdszerek,
fertétlenitészerek)

A tartositoipari gyartas miveletei e18/gy0 éraszam
Elékészité miveletek (mosas, szareltavolitas,
csumazas, magozas, magkiszUras, héjeltavolitas,
valogatas, osztalyozas)

Jellegformalé muveletek (apritas, dusitd muveletek,
lenyerés, létisztitas, huzatas, beparlas, felontélé-
készités, keverés, egyenlésités, el6fézés, gézolés,
eldmelegités, fozés, sutés)

Befejez6 miveletek (csomagolo- és taroléedényzet
elékészitése, toltés, légtelenités, zaras, a csomagolas
kodolasa)

Tartdsité miveletek (hékezelés, az aszeptikus gyartas
technolégigja, héelvonas, vizelvonas, vegyszerek
alkalmazasa, mikrobagatlé anyagok,
mikroorganizmusok dltal termelt anyagok réven
kombinalt tartosité eljarasok, Uj technologiak

Félkész és késztermékek e18/gy0 6raszam

A félkész termékek gyartasanak lenyege,
szukségessége, azok csoportjai és jellemzéi

A félkész termékek tartositasa, a hokezelt termekek
jellemzdéi, az aszeptikus tartositas lényege, elényei

A felkész termékek gyartasahoz felhasznalt
adalékanyagok és csomagol6eszkozok, azok
elokészitese

A gyumolcsokbdl eléallitott termékcsoportok (beféttek,
gyorsfagyasztott gyumolcskészitmenyek, lekvarok,
uditsitalok, gyumolcslevek, gyumolcsszorpok,
szaritmanyok) és azok jellemzoi

A zoldsegfélekbél eléallitott kesztermekek
rendszerezése (gyorsfagyasztott
z6ldségkészitmények, fozelekkonzervek,
z6ldségpurék, levek, savanyusagok, salatak,
z6ldségszaritmanyok, kilonleges termékek), jellemzé
tulajdonsagaik

Allati eredetli nyersanyagokbdl eléallitott termékek
(ételkészitmények, bébiételek, huskonzervek, krémek,
halkészitmények)

Szakmai szamitasok e6/gy0 éraszam

Az anyagnorma alapjan a gyartasba kertul6
anyagmennyiségek meghatarozasa szamitassal
(nyersanyag, segédanyagok stb.), veszteségszamitas
Felontolé-osszetevok szamitasa

Technologiai segédanyagok szamitasa,

A gyartashoz felhasznalt nyers- és segédanyagok
dokumentalasa

6.1.4. Elméleti 6rak szama 60 ora
6.1.5. Gyakorlati 6rak szama 0 d6ra
5
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6.1.6. Osszes 6raszama 60 ora

617 A tananyagegység megvalositasa soran « Elméleti oktatas soran eléadas, prezentacio,
alkalmazott képzési médszerek magyarazat, iranyitott megbeszélés, szituacios es
kooperativ médszerek.

« Gyakorlati oktatas soran bemutatas, magyarazat,
gyakorlas, iranyitott megfigyelés, elemzés, projekt

modszer.
6.1.8. A tananyagegység megvalositasa soran Elméleti oktatas soran frontalis eléadas, prezentacio,
alkalmazott munkaformak magyarazat.

Gyakorlati oktatas soran kooperativ csoport munka,
paros és egyéni munkavégzés.

6.1.9 Kontaktoratél eltéré munkaforma esetén a
képzés oraszamaba beszamithato oraszam tananyagegységek oraszamanak max. 25%-a

6.2. A tananyagegységek bemutatasa

621 Tananyagegység megnevezeése Gyiimélcskészitmények gyartasa

622 Célia A tartositott gyimolcskészitmények ismereteinek
elsajatitasa. A termékgyartas szakmai miveleteinek,
technoldgiai folyamatanak megismerese. A
késztermékek rendszerének, minésegi
kovetelményeinek megtanitasa. Az egészséges
taplalkozas kovetelményeit biztosito
gyumolcskészitmények elballitasa az
élelmiszerbiztonsag eléirasainak betartasaval.

693 Tartalma A gyumolcsok, mint tartésitoipari nyersanyagok, a
nyersanyagok elékészitése, feldolgozasa e6/gy6
oraszam

A gyumolcsok jellemzdi, csoportositasuk termeés es
feldolgozas szerint, a csoportokra jel-lemz6
tulajdonsagok, kémiai 6sszetételik, a gyumolcsok
élettani hatasa

A gyumolcssk minéségét befolyasolo tényezok és
azok hatasa a késztermékcsoportokra

Az érés meghatarozasa, (egyes technologiakhoz
eltérs érettségli nyersanyag), érést befo-lyasold
tényezok

A nyersanyag atvétele, minésitése objektiv és
miszeres eljarasokkal

A nyersanyag tarolasa, elékészitése a feldolgozasra
Bef6ttek gyartasa e12/gy12 6raszam

A beféttek gyartasahoz felhasznalt gyimaolcsok
jellemzi, kovetelmények a nyersanyaggal szemben,
felhasznalt adalékanyagok és segédanyagok

A beféttek csoportositasa, minéségi kévetelményei
Szakmai szamitas a felhasznalt anyagok
meghatarozasahoz, a felontolé Osszetételének
meghatarozasa

A beféttek gyartasanak madjai, altalanos
gyartastechnolégia kézvetlen és koézvetett uton, a
technolégiai miiveletek jellemzoi, paraméterek,
lejatszddo folyamatok

6
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A gyartasi modok osszehasonlitasa.

A gyumolcsok terméscsoportjai szerinti tipustermékek
kivalasztasa (almatermést gyumoélcsok: almabefétt;
csonthéjasok: cseresznye, barack; bogyos termési
gyumolcsok: szamoca; héjas termési gyumolcsok:
dio)

Kuldnleges beféttek készitese (6sszetételilk,
nyersanyaguk, felontdlevik szerint csoportositva)
Gyorsfagyasztott gyumolcsok keszitése 6/6 6raszam
A hiitstt, fagyasztott gyumolcsok csoportjai, azok
jellemzéi

A gyumolcs, mint nyersanyag kovetelményei, atvétele,
eldkészitése a fagyasztasra (tiszti-tas, apritas,
kezelés)

Természetes allapotban fagyasztott gyumaolcsok
(malna, szamoca, meggy stb.), gyartas-technologiak
IQF min&ség

Gyumolcskrémek gyartasa natur és cukrozott
gyumeélesbdl

Egyéb termékek fagyasztasa (gesztenyepuré)
Lekvarok gyartasa e6/gy18 6raszam

A lekvarok gyartasahoz felhasznalt nyersanyagok,
azok kovetelményei és egyéb anyagok

Szakmai szamitas, az 6sszetevok meghatarozasa
Egyféle gyumolcsbél készult gyumolcsizek gyartasa, a
mveletek jellemzéi, kiemelve a fézés miiveletét (fézet
osszeallitasa, fézés végrehajtasa)

Termékek (szilvalekvar, vegyes gyumolcsiz,
gyumaolcssajtok)

Darabos gyumélcsizek (dzsemek) jellemzéi,
csoportjai, felhasznalt anyagok és azok el6készitése
A pektin elékészitése, szakmai szamitas

Kulonleges lekvarféleségek gyartastechnologiaja
(csokkentett energiatartalmu készitmények,
biokészitmények)

Uditsitalok, gyumelcsitalok, gyamalcslevek,
gyumolcsszorpok keszitése e6/gy18 éraszam

A felnasznalt nyersanyagok jellemzdi, a gyumolcsok
élettani hatasa, egyéb anyagok

Az uditéitalok altalanos gyartastechnologiaja
(alapanyag készitése, italkészités)

Sz(irt gyumolcslé gyartasanak technologiai miveletei,
azok jellemzdi, alkalmazott berendezések
Fogyasztasra kész gyumolcslevek készitése
gyumolcs- és szénsavtartalom szerint

Rostos gytimdlcslevek, nektarok alapanyagainak
eléallitasa, majd késztermek készitése
Gyumolcsszorpok alapanyagainak
gyartastechnologiaja, a szorpkészités miveletei

A gyumolcslevek készitéséhez szilkséges szakmai
szamitasok (¢sszetevok meghatarozasa)
Kulonleges gyumolcslevek gyartastechnologiaja
(csékkentett energiatartalmu készitmények,
biokészitmények)

7
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Aszalt gyumolcsok, kulonleges
gyumélcskészitmények gyartasa eb/gy6 6raszam

A felhasznalt nyersanyagok és kovetelményeik, egyéb
anyagok szerepe, alkalmazasa

Szaritott termékek gyartasanak altalanos
technologiaja

Tipustermékek eléallitasa (aszalt alma, aszalt szilva,
aszalt csipkebogyo)

Cukrozott gyumoélcsok gyartastechnoldgidja, a
termékcsoportok jellemzoi

Az alapanyagok elékészitése, cukrozas, kandirozas
Szugat készitése

A sziikséges segédanyagok mennyiségének
meghatarozasa

Szaraztészta gyartasa e6/gy6 oraszam

A felhasznalt nyersanyagok és kovetelményeik, egyéb
anyagok szerepe, alkalmazasa

A szaraztésztak rendszerezése

A gépi és kézi tésztagyartas technologiaja

6.2.4. Elméleti 6rak szama 48 ora
625 Gyakorlati 6rék szama 72 o6ra (60%)
6.2.6. Osszes 6raszdma 120 éra
627 A tananyagegység megvalositasa soran « EIméleti oktatas soran eléadas, prezentacio,
alkalmazott képzési médszerek magyarazat, iranyitott megbeszélés, szituacios és
kooperativ modszerek.
« Gyakorlati oktatas soran bemutatas, magyarazat,
gyakorlas, iranyitott megfigyelés, elemzes, projekt
modszer.
6.2.8. A tananyagegység megvalésitasa soran « Elméleti oktatas soran frontalis eléadas, prezentacio,
alkalmazott munkaformak magyarazat.
« Gyakorlati oktatas soran kooperativ csoport munka,
paros és egyéni munkaveégzes.
629 Kontaktoratol eltér munkaforma esetén a
képzés 6raszamaba beszamithato oraszam tananyagegységek oraszamanak max. 25%-a
6.3. A tananyagegységek bemutatasa
6.3.1. | Tananyagegység megnevezése Z5ldség- és fézelékkészitmények
6.32. | Céla A tartositott zoldségkészitmények nyers- és segédanyag-
ismereteinek elsajatitasa
A termékgyartas szakmai miveleteinek, technologiai
folyamatanak megismerese
A késztermékek rendszerének, mintségi kovetelmenyeinek
elsajatitasa
6.3.3. | Tartalma A zoldségek, mint tartositéipari nyersanyagok, a nyersanyagok

eldkészitése, feldolgozasa eb/gy6 6raszam

A zoldseégfélék tulajdonsagai, altalanos jellemzéi, biologiai
értéke

A zoldsegfélék csoportositasa, a csoportok jellemzése, kiemelt
fajtak

A gyartashoz szikséges altalanos kovetelmények, minéségi
eléirasok

A nyers z6ldségek beszerzése, az atvételi szempontok és
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maodok elve

Az atmeneti tarolas feltételei és az eléfeldolgozasi eljarasok
A zoldsegféelékbol eldallitott késztermékek rendszerezése, azok
jellemzé tulajdonsagai

Gyorsfagyasztott zéldségkészitmenyek e6/gy6 draszam

A héelvonas hatasa a nyersanyagokra, a héelvonas folyamata
A hitélanc

A héelvonassal tartésitott zoldségkészitmeények
csoportositasa, jellemzése, minéségi kdvetelmeényei

A héelvonasra alkalmas nyersanyagokkal szembeni
kovetelmények

A termékgyartasban felhasznalt segéd- es csomagoldanyagok
A nyersanyagok atvétele, el6keszitése

Termékskala:

— Gyorsfagyasztott darabos z6ldségek (zoéldborso, zo6ldbab,
karfiol, csemegekukorica, gyokérfélék, sparga, fejtett bab,
hagymafélék, spargatok, bimboskel, lecsé stb.)

— Gyorsfagyasztott z6ldségpurék (paraj, soska)
Fézelékkonzervek e12/gy18 éraszam

A készitmények jellemzése, taplalkozas-élettani jelentdsége,
csoportositasa, minéségi elé-irasai

Az alapanyagok technologiai kovetelményei, az atvétel és az
atmeneti tarolas feltételei

A felhasznalt segéd- és csomagoloanyagok tulajdonsagai,
technologiai szerepilk, gyartasra valé el6keészitéstk

A technologiai folyamat gyartasi miveletei a késztermekek
jellegétsl és a nyers z6ldségek tulajdonsagaitol fuggéen

A miveletek célja, befolyasolo tényezoi, ellendrzési pontjai,
berendezései

A késztermékek utokezeld miveletei

Termékskala:

— Natur fézelékkonzervek (zoldborso, zoldbab,
csemegekukorica, gyokérkockak, gomba, finomfézelék stb.)
— Darabos konzervparadicsom (hdmozott, hamozatlan,
szeletelt, zuzott)

— Paradicsomos készitmények (lecsofélék, paradicsomos
gombak, TV-paprika)

Zoldségpurek, -levek e6/gy18 6raszam

A homogén allomanyu zoldségkészitmények termékcsoportjai,
azok jellemzéi, biologiai értékei, minésegi kévetelményei és
ellenérzési maédjai, a késztermékek fajtai

A zoldségpureék, levek gyartasara alkalmas nyersanyagok
technologiai kovetelményei

A gyartashoz felhasznalt seged- és csomagoléanyagok
alkalmazasanak technologiai célja, jellemz6 tulajdonsagai

A zoldségpurék gyartasanak technologiai folyamata, muveleti
sorrendje

A késztermékek utokezeld miveletei

Termékskala:

— Hagyomanyos és aszeptikus technologiaval hékezelt
zoldségpurék (siritett paradicsom, séska-, parajpuré, bébiétel-
alapanyagok/alappurek)

— Hagyomanyos és aszeptikus uton tartositott zéldséglevek
(paradicsomlevek, suté-tokle)

Savanyusagok, salatak e12/gy28 oraszam

A savanyusagok fogalma, biolégiai értéke, csoportositasa

A késztermékek minéségi elirasai

Nyers- és segédanyagok

Csomagoloeszkdzok

Hokezeléssel tartositott savanyusagok altalanos gyartasi
folyamata

Termékskala:
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Egykomponensi termekek, csemegekészitmények (uborka,
cékla, hagyma, zéldparadicsom, paprika, kaposzta, salata stb.)
Toébbkomponens(i és vegyes savanylsagok (kaposztaval toltott
almapaprika, vagott vegyes savanyusag stb.)

Vegyi Uton tartésitott — ecetes — savanyusagok

A kozvetlen technologia altalanos folyamata

Termékskala: ecetes uborka, ecetes cékla, ecetes paprika stb.
A kozvetett technoldgia miiveletei

Termékek: hordds készitmények (uborka, paprika,
z6ldparadicsom stb.)

A természetes savanyitassal tartdsitott savanyusagok
gyartasmiiveletei, az erjesztés és a folyamat alatti kezelés
Salatak jellemzése, specialis csomagolasa, eltarthatosagi
feltételei

Zoldségszaritmanyok, kilonleges termékek készitése eb/gy6
o6raszam

A szaritas célja

A szaritott zoldségek jellemzése, élettani jelentésége,
csoportositasa, minésege

A nyersanyagok technoldgiai kovetelményei

A felhasznalt segéd- és csomagoléanyagok tulajdonsagai,
fajtai

A zoldségszaritmanyok gyartasi folyamata:

A szaritas elétti miveletek: nyersanyag-elékeszités

A szaritéds mlvelete

A szaritas utani miveletek: a szaritmany utokezelése
Termékskala:

Darabos zoldségszaritmanyok (hagyma, gyokerfélék,
paradicsom, cékla, pritaminpaprika stb.)

Morzsolt zoldség-szaritmanyok (zéldséglevelek,
levélzoldségek)

Szaritott zoldségporok 6rléssel poritva (fokhagyma,
voroshagyma), a fliszerpaprika és a porlasztva szaritott
z6ldségporok (pl. paradicsom)

Kulonleges termékek: liofilizalt zo6ldségkészitmeények

6.3.4. | EIméleti 6rék szama 48 6ra

6.3.5. | Gyakorlati 6rak szama 72 6ra (60%)

6.3.6. | Osszes 6raszama 120 o6ra

6.3.7. | Atananyagegység megvalositasa « EIméleti oktatas soran eléadas, prezentacid, magyarazat,

soran alkalmazott képzési moédszerek iranyitott megbeszélés, szituacios és kooperativ modszerek.

- Gyakorlati oktatas soran bemutatas, magyarazat, gyakorlas,
iranyitott megfigyelés, elemzés, projekt modszer.

6.3.8. | Atananyagegység megvalositasa « Elméleti oktatas soran frontalis eléadas, prezentacio,

soran alkalmazott munkaformak magyarazat.

- Gyakorlati oktatas soran kooperativ csoport munka, paros es
egyéni munkavegzés.

6.3.9. | Kontaktoratol eltéré munkaforma
esetén a képzés éraszamaba tananyagegységek oraszamanak max. 25%-a
beszamithaté 6raszam

6.4. A tananyagegységek bemutatasa

6.4.1. | Tananyagegység megnevezeése Allati eredetii nyersanyagokbdl elGallitott termékek

642 | Céla A felhasznalasra kerulé nyersanyagok tulajdonsagainak
ismerete a késztermék kovetelménye-inek megfelelden. A
gyartas soran alkalmazott technologiai muveletek célja,
berendezései és mikodtetése. A késztermék
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gyartastechnologiaja: a keésztermék jellemzoi, mindségi

kovetelményei, nyersanyag-kévetelmenyei,

gyartastechnolégiai miveletek sorrendje és azok technologiai
ismeretei, berendezése. Késztermékcsoportok
gyartastechnologiaja: ételkészitmények, huskonzervek és

egyéb termékek készitésének elmélete és gyakorlata

a

6.4.3.

Tartalma

Allati eredetii nyersanyagok, a nyersanyagok el6keszitése,
feldolgozasa e2/gy6 6raszam

Allati eredet(i nyersanyagok, a nyersanyagok elékeészitese
Hideg- és melegveéri allatok mint nyersanyagok

A tartositdipar allati eredet(i nyersanyagai, a hus- és
baromfiipar termékei, valamint a halak

Ezek csoportositasa taplalkozas-élettani érték, technolégia és
elékeszitettség szerint

A husok osszetétele, biologiai értéke, érési folyamata

A husok beszerzése, atvétele, minésitése
Halkészitmények e1/gy6 6raszam

A halkészitmények csoportositasa jelleguk és tartositasuk
szerint

Gyartasukhoz felhasznalt alap- €s segédanyagok

A halak szallitasa, tarolasa, valtozasai

A haltisztitas miveletei

Eléallitott termékek:

— Olajoshal-készitmények

— Halaszle

— Péacolt halak

— Hoéelvonassal tartésitott halak

— Egyéb halkészitmények (fustolt, sozott hal,
szardellakészitmények)

Készételek e2/gy24 éraszam

A készételek jellemzése, csoportositasa Osszetetel, tartositasi
maod, étrendi hely szerint

Az alapanyagok technologiai kovetelményei, adalék- és
segédanyagok

Altalanos gyartastechnologiai muveletek, céljaik, jellemzoik,
hatasuk a nyersanyagra, pa-ramétereik, berendezéseik
Termékskala:

— Porkoltek

— Fozelékek hussal és hus nélkil

— Leveskonzervek

— Diétas- és kimélo ételek

— Bébiételek, juniorételek

— Félkész és konyhakész ételek

Huskonzervek gyartasa e1/gy18 éraszam

A huskonzervek rendszerezése, azok jellemzoi, a felhasznalt
anyagok és azok elékészité miiveletei

Termékskala:

— Darabos jellegii huskonzervek

— Daralthus-konzervek

— Huskrémek

— Pastétomok

6.4.4.

Elméleti 6rak szama

6 6ra

6.4.5.

Gyakorlati 6rak szama

54 6ra (90%)

6.4.6.

Osszes 6raszama

60 ora

6.4.7.

A tananyagegység megvalositasa
soran alkalmazott képzési médszerek

. Elméleti oktatas soran eléadas, prezentacio, magyarazat,
iranyitott megbeszélés, szituacios és kooperativ modszerek.

« Gyakorlati oktatas soran bemutatas, magyarazat, gyakorlas,
iranyitott megfigyelés, elemzés, projekt modszer.
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6.4.8. | Atananyagegység megvalositasa « Elméleti oktatas soran frontalis eléadas, prezentacio,
soran alkalmazott munkaformak magyarazat.
« Gyakorlati oktatas soran kooperativ csoport munka, paros és
egyéni munkavégzes.
6.4.9. | Kontaktératol eltéré munkaforma
esetén a képzés oraszamaba tananyagegységek oraszamanak max. 25%-a
beszamithat6 oraszam
6.5. A tananyagegységek bemutatasa
6.5.1. | Tananyagegység megnevezese Tartositoéipari gépek
6.52. | Céla A tartésitéiparban alkalmazott anyagmozgatd, nyersanyag-
elékészitd, jellegformals, befejezd, tartdsitd és csomagolasi
(raktari) moveletek gépeinek és berendezéseinek a
megismerése. A gépek szerkezeti elemei, felépitese, mikodesi
elve, biztonsagtechnikai eldirasai, uzemeltetése
6.5.3. | Tartalma Anyagmozgatéd berendezések e4/gy2 6raszam

A nyersanyagok Uizemen beluli mozgatasat végz6 gepek:
konténeruritdk,

Vizszintes iranyu anyagmozgatas: szallitoszalagok es
szallitocsigak; gumi- vagy mlianyag hevederes, talpas és
térbeli talpas goérgéspalyak

Fuggéleges iranyu anyagmozgatas: hattyinyak elevator,
dobozemeld berendezések, surl6-dé és magneses
fuggopalyak, egysin futddaru (futémacska), a folyadék
szallitas berendezései

Nyersanyag-elokészités gépei e4/gy2 éraszam

A mosas gépi berendezései (kefés rendszerd, légbefuvasos,
flotacios, lagytermékmoso, parajmosé, paradicsomaztato és -
moso)

A héj-, szar- és mageltavolitas gépei (hamozogépek:
mechanikus, vegyi és h6hamozok; szartépd gépek:
tépbhengeres vagy tépopalcas; bolygatomlves, hevederes
magozogépek, kiszurogép, észibarack-felezé és -magozo,
betétkéses dszibarack-felezé, allokéses dszibarack-felezo és -
magoz6, univerzalis magozogép, magozo-attors, étkezesi
paprika maghaz-eltavolitdja, borsécseéplé gép)
Osztalyozégépek (méret szerinti hengeres osztalyozok,
z6ldborso és gyimélcsosztalyozd, kaszkad rendszerl
z6ldborso-osztalyozd, huzalos osztalyozogép, lancpalyas
uborka-osztalyozo; szin szerint osztalyozok)

Az apritas gépei és a zluzogépek (darabolas:
kaposztaszeleteld, fézelékvago és -kockazogep, szeleteld-
kockazo gép, z6ldbabvég-levago, furtbont6 egyseg,
zodldbabdarabold; zuzégépek: almamaro, fésis zuzo,
kalapacsos zUz0)

A jellegformalas gépei, berendezései e4/gy2 6raszam
Homogenizatorok (dugattyus)

Attorégépek, passzirozok (centrifugél attéré, magozo-attoro)
Huzatas

Gyumolcsprések (szakaszos: csomagprés, fekvokosaras pres,
hidraulikus prés, csigas pres)

Szirégépek (taskas sziirék, keretes sz(lrék, lapszirok)
Centrifugak

Fézbustok, eléfézok (duplikator, keverds duplikator, serleges
el6fézo, csigas el6fézd)

Hécseréldk

A tartositd miveletek gépi berendezései e4/gy2 oraszam

A hékezelés gépi berendezései (pasztérkad, alagutpasztor)
Sterilezéberendezések (autoklav, fekvd, kosaras sterilezo,
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forgédobos sterilezé, folyamatos tzemi hidrosztatikus
sterilezd, osztott hidrosztatikus sterilez6)

Beparlas, bestrités (kettés kopenyld gombvakuum, cséves
beparlé készulékek)

CIP tisztitasi rendszer

Szaritok (Schilde tipusu talcas szaritok, alagutszaritok,
szalagszaritok)

Hutés (kontakt hiiték, léghtok, helyiségek hiitése, csendes
hiités, légcirkulacios hités)

Fagyaszté berendezések (szakaszos gyorsfagyaszt6 alagut,
szalagos gyorsfagyaszto, fluidizacios fagyasztd berendezések)
A befejez6é miiveletek gépei e4/gy2 éraszam

Toltégépek:

Darabos arut télték

Pépes és darabos részeket tartalmazoé anyagot tolté gépek
(dzsemtoltok)

Specialis dugattyus toltégépek

Meghatarozott tomegre t61t6 gépek

Vakuumos téltégép, dugattyus téltégépek

Léfelonték (folyamatos léfelontd, vakuumlevezd)

Portolté gépek

Uvegzard gépek (Uvegzaro szerkezet és Uvegzard gépek)

A palackzaras gépei (koronazard gep)

Dobozzard gépek (fémdobozzaras: automatikus dobozzaro,
forgédobozos, allodobozos dobozzaré automata, kulénleges
zarogépek, vakuumos zarogepek)

Egységrakomany-bonto (depalettazé), dobozoblits, tvegoblitd,
palackmoso6

A csomagolas gépei

A raktari csomagolas gépei

Palettazogépek, raktari csomagolégépek, cimkézok (uveg-,
doboz- és palackcimkeézd,

kartonba rako, kartondoboz-leragasztd, 6vezécsomagolod,
kartondoboz-palettazé, zsugorféliaval csomagolo)
Egységrakomany-régzité gépek, berendezesek

6.5.4. | EIméleti érak szama 24 dra
6.5.5. | Gyakorlati 6rak szama 12 6ra (30%)
6.5.6. | Osszes 6raszama 36 ora
6.5.7. | Atananyagegység megvalositasa « Elméleti oktatas soran eléadas, prezentacio, magyarazat,
soran alkalmazott képzési modszerek iranyitott megbeszélés, szituaciés és kooperativ modszerek.
« Gyakorlati oktatas soran bemutatas, magyarazat, gyakorlas,
iranyitott megfigyelés, elemzés, projekt médszer.
6.5.8. | Atananyagegység megvalositasa « EIméleti oktatas soran frontalis eléadas, prezentacio,
soran alkalmazott munkaformak magyarazat.
« Gyakorlati oktatas soran kooperativ csoport munka, paros és
egyéni munkavégzeés.
6.5.9. | Kontaktoratél eltéré munkaforma
esetén a képzés 6raszamaba tananyagegységek oraszamanak max. 25%-a
beszamithat6 éraszam
6.6. A tananyagegységek bemutatasa
6.6.1. | Tananyagegység megnevezése Munkabiztonsag
66.2. | Céla A résztvevék megismerjék a munkavégzes szabalyait, a

munkakorilményeket, a veszélyforrasok felfedését, ezek
megszintetését, illetve az ezekre valo felkészitést. A nem
kivant események bekovetkezésének az elkerulését, azt, hogy
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biztonsagban, veszélyektdl, sérulésektdl mentes allapotban
tudjanak dolgozni. A munkavallaloknak legyen lehetéséguk,
egészségik veszélyeztetése nélkul dolgozni. A
munkabiztonsag (az egészséges munkavegzes miszaki,
technikai és szervezési feltételrendszere

6.6.3.

Tartalma

A baleset és a munkabaleset e1gy/0 éraszam

A munkabiztonsag feladata, veszélyforrasok, a baleset és a
munkabaleset fogalma, a baleset kivizsgalasa,
foglalkozasegészséguigyi hatasok

Munkaélettan e1/gy0 6raszam

Foglalkozasi artalmak, munkakoérilményi tényezok:
Foglalkozasi artalmak (fizikai terhelés, az egyoldalu
igénybevétel artalmai,

fizikai artalmak, sugarartalmak, vegyi artalmak, fertézesi
artalmak, porartalmak)

foglalkozasi betegségek,

A munkaltato munkavédelmi feladatai, egészséges és
biztonsagos munkakoérilmények, Munkavédelmi ellendrzes
A munkavallalok kotelezettségei és jogai e2/gy0 éraszam
A magatartasi szabalyok, kévetelmények ismerete

Orvosi alkalmassagi vizsgalatok

A munkavédelmi ismeretek elsajatitasa

Az egyéni (személyes) védelem

Egyéni (személyes) védelem e2/gy0 éraszam

Egyéni (személyi) védé felszerelések

6.6.4.

Elméleti 6rak szama

6 ora

6.6.5.

Gyakorlati 6rak szama

0 6ra

6.6.6.

Osszes 6raszama

6 ora

667

A tananyagegység megvalositasa
soran alkalmazott képzési modszerek

« Elméleti oktatas soran el6adas, prezentacio, magyarazat,
iranyitott megbeszélés, szituacios és kooperativ moédszerek.

« Gyakorlati oktatas soran bemutatas, magyarazat, gyakorlas,
iranyitott megfigyelés, elemzés, projekt modszer.

6.6.8.

A tananyagegység megvalositasa
soran alkalmazott munkaformak

« ElIméleti oktatas soran frontalis eléadas, prezentacio,
magyarazat.

« Gyakorlati oktatas soran kooperativ csoport munka, paros es
egyéni munkavégzes.

6.6.9.

Kontaktératol eltéré munkaforma
esetén a képzés éraszamaba
beszamithatd éraszam

tananyagegységek 6raszamanak max. 25%-a

7. Csoportlétszam

7

Maximalis csoportiétszam (f6)

30 f6

8. A képzésben részt vevé teljesitményét értékel6 rendszer leirasa

A teljesitmény képzési folyamatba iktatott ellenérzésének formai:
Diagnosztikus (helyzetfeltaro) értékelés a képzés kezdetén, a képzésben résztvevok elbzetes

tudasanak feltarasara iranyul.

Formativ (fejleszté-formald) értékelés a tanulas folyamataban, azaz a tanulasi hibak és nehézségek
feltarasara, segitésre iranyul. Szoéban torténd értékelés rendszeresen, irasban térténd szamokeres és
értékelés tananyagegységenként két alkalommal javasolt. Gyakorlati ellenérzések az adott témakor
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lezarasat kovetden valésulnak meg.

e Szummativ (lezaré-minésit6) értékelés a tananyagegyseg feldolgozasanak végén - annak lezarasakent
- torténjen, amely célja, annak megallapitasa, hogy a képzésben részt vevod elsajatitotta-e a
tananyagegység kovetelményeit.

e Az elméleti és gyakorlati feladatok értékelése ,megfelelt’, valamint ,nem felelt meg” minésitési lehet,
mely tajékoztaté jellegli az oktatd és a képzésben részvevd szamara.

A tananyagzaré vizsgakra vonatkozé elGirasok
A tananyagegységek teljesitését kovetden a képzésbe részt vevék tananyagzar6 vizsgat tesznek, melynek
célja annak megallapitas, hogy elsajatitottak-e a tananyagegység kovetelményit.
A tananyagzaro vizsga feladatait az oktaté tanar késziti el, a részszakma kovetelményeinek teljesitését mérd
szakmai vizsga kévetelményeinek, valamint a képzési program eldirasainak megfeleléen.
A vizsgafeladatokat a képzé intézmeny szakmai vezetdje hagyja jova, gondoskodik a szakszerl értékelésrol és
ellendrzi a vizsga lefolytatasat.
A tananyagzaré vizsga akkor eredményes, ha az eléirt feladatok végrehajtasa legalabb 51 %-os szintd.
A tananyagzaro értékelése:

_nem felelt meg” 0-50 %-os teljesitmény eseten,

,megfelelt’ 51-100%-os teljesitmeény esetén.
Sikertelen tananyagzard vizsga, ,nem felelt meg” minésitésd.
Sikertelen tananyagzaro vizsga esetén egyéni felkésztlési ido biztositasa utan, egy alkalommal lehetéseége
van a képzésben résztvevonek javito tananyagzard vizsgat tenni.
A tananyagzaré vizsga teljesitéseérél a képzd igazolast allit ki.
A képzés elvégzéserol sz6l6 igazolas és egyben a szakmai vizsgara bocsajtas feltétele a tananyagzaré vizsgak
sikeres teljesitése.

9. A képzésrdl, a képzés egyes tananyagegységeinek elvégzésérél szol6 igazolas kiadasanak
feltételei

9.1. | Aképzés egyes tananyagegységeinek A tananyagzaré vizsgak tartalma, idétartama, helyszine
elvégzésérdl sz016 igazolas kiadasanak | 1. Tananyagegyseg: A tartositoipari termékkeszites
feltételei alapjai

Szébeli vizsgatevékenység

a) A vizsgafeladat megnevezese: A tartésitoipari
termékkészités

b) A vizsgafeladat leirasa: Tartositoipari eljarasok

c) A vizsgafeladat idétartama: 15 perc (felkészulésiidé 10
perc, valaszadasi id6 5 perc)

d) A vizsgafeladat helyszine: elméleti oktatas helye

2. Tananyagegység: Gyumolcskészitmenyek gyartasa
Gyakorlati vizsgatevekenyseg

a) A vizsgafeladat megnevezése: Gyumolcskészitmeények
gyartasa

b) A vizsgafeladat leirasa: Szaktanar altal meghatarozott
gyumoélcskészitmeny gyartasa

c) A vizsgafeladat idétartama: 30 perc

d) A vizsgafeladat helyszine: gyakorlati oktatas helye

3. Tananyagegység: Zoldség- és fozelékkészitmények
Gyakorlati vizsgatevékenység

a) A vizsgafeladat megnevezese: Zoldség- és
fozelékkészitmények gyartasa

b) A vizsgafeladat leirasa: Szaktanar altal meghatarozott
z6ldség, vagy fézelék-készitmeény gyartasa

c) A vizsgafeladat idétartama: 30 perc

d) A vizsgafeladat helyszine: gyakorlati oktatas helye

4. Tananyagegyseg: Allati eredetli nyersanyagokbdl
15
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eléallitott termékek

Gyakorlati vizsgatevékenyseg

a) A vizsgafeladat megnevezése: Allati eredett
nyersanyagokbol elallitott termékek

b) A vizsgafeladat leirasa: A tananyagegység témakorehez
igazodo feladatok

c) A vizsgafeladat idétartama: 30 perc

d) A vizsgafeladat helyszine: gyakorlati oktatas helye

5. Tananyagegység: Tartositéipari gépek

Szobeli vizsgatevékenyseg:

a) A vizsgafeladat megnevezése: Tartositoipari gepek

b) A vizsgafeladat leirasa: A tananyagegység témakorehez
igazodo feladatok

c) A vizsgafeladat id6tartama: 15 perc (felkészulési id6 10
perc, valaszadasi id6é 5 perc)

d) A vizsgafeladat helyszine: elméleti oktatas helye

6. Tananyagegység: Munkabiztonsag

Szobeli vizsgatevékenyseg:

a) A vizsgafeladat megnevezése: Munkabiztonsag

b) A vizsgafeladat leiréasa: A tananyagegység témakoréhez
igazodé feladatok

c) A vizsgafeladat idétartama: 15 perc (felkészulési id6 10
perc, valaszadasi id6 5 perc)

d) A vizsgafeladat helyszine: elméleti oktatas helye
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A képzés elvégzésérd| sz6l6 igazolas A képzés elvégzéseérdl szol6 igazolas és egyben a szakmai

kiadasanak feltételei

vizsgara bocsajtés feltétele a tananyagzaro vizsgak sikeres
teljesitése.

10. A képzési program végrehajtasahoz sziikséges feltételek

101

Személyi feltételek

Elméleti oktatashoz a képzési tartalomnak megfelelé szakos tanari
szakképzettséggel, ennek hianyaban a képzési tartalomnak megfeleld
felséfokl végzettséggel és szakképzettséggel vagy felstfoku
végzettséggel és a képzés tanulmanyi teruletének megfeleld
szakképesitéssel rendelkezd oktato.

Gyakorlati oktatashoz a képzési tartalomnak megfeleld fels6foku
végzettséggel és szakképzettséggel vagy a képzés tanulmanyi teruletének
megfelelé szakképesitéssel és legalabb 6téves szakmai gyakorlattal
rendelkezd oktato.

Személyi feltételek
biztositasanak maédja

Oktatok foglalkoztatasa megbizasi szerzédéssel vagy munkaszerzédessel,
vagy az oktato alkalmazasat biztositd mas szerzédessel

10.2.

Targyi feltételek

Eszkozjegyzék a részszakma képzési és kimeneti kovetelménye szerint

Védbfelszerelés és munkaruha a jelentkezok és az oktatok szamanak
megfeleléen

Targyi feltételek
biztositasanak maédja

A szilkséges targyi feltételeket a képzé intézmény tulajdonjog, hasznalati
jog vagy bérleti jogviszony alapjan biztositja.

10.3.

Egyéb specialis feltételek

A képz6 intézménynek hozza kell rendelnie a képzés elején 16 ora
idétartamu motivacios, a képzésben tartast és beilleszkedést segitd
Képzés hatékonységanak névelése megnevezési és a képzes végen 24
6ra idétartamu, az elsédleges munkaerdpiacra valé kivezetést segitd
Munkavéllalds el6segitése megnevezésl felndttképzést kiegeszitd
tevékenységet/felnéttképzési tevékenységhez kapcsolodo szolgaltatast.
A felnéttképzést kiegészité tevékenységeket a meghatarozott draszamon felul
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kell a képzési programba beépiteni.

Egyéb specidlis feltételek
biztositasanak moédja

A kiegészitd tevékenység céljat, modszerét, tematikajat az 1. szamu melléklet
tartalmazza.

Budapest, 2021. junius 7.

" Mihalka Gabone

Szakértd neve

Szakeértd nyilvantartasi szama

5
Szakérté alaikasa

Intézmény képviseldjének alairasa
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Képzési program 1. szamu melléklete:

,Képzés hatékonysaganak ndvelése”
felnéttképzést kiegészito tevékenység
tematikai vazlat - 16 ora

A felnéttképzést kiegészité tevékenység célja: a kozfoglalkoztatasbol valé kivezetés tamogatasa, a kepzeés
hatékonysaganak javitasa, mely az egyuttmiikodés és motivacié, a konfliktuskezelés, valamint a tanulasi
technikak teruleteinek fejlesztésére terjed ki.

Oraszama: 16 6ra (2x8 6ra)
Ebbél elméleti orak szama: 16 ora
gyakorlati 6rak szama:

Alkalmazott médszer: cselekvésorientalt és életpalya szemléletl, komplex tréning-modszer, mely alapvetéen
személyiségfejlesztésre iranyul és a résztvevék tudatos, onkeént vallalt hatékony egyuttmikodésén alapul. A
tréning-modszer csoportos foglalkozasok formajaban csoportdinamikai hatasokra és irényitott tapasztalati
tanulasra épit, eredményeként a résztvevok Uj ismereteket, kompetenciakat sajatitanak el, valamint intra- és
interperszonadlis készségek fejlesztésére kerul sor.

Tematikaja:

1. Egyiittm{ikodés és motivacio (6 ora)
Cél: a képzéssel és a nyilt munkaert-piacon torténd késobbi elhelyezkedéssel kapcsolatos motivacio felkeltese,
erésitése és fenntartasa, a résztvevék motivaltsaganak novekedése mind képzési, mind munkavallalasi, mind
pedig sajat sorsuk iranyitdsanak tekintetében. A csapatépités folyamata a képzés hatékonysagat, sikeresseget
segiti elé. A kozosségi tudat tamogato és kreativ légkort teremt, mely erésiti a tanulas és a konkrét képzeés iranti
elkotelezettséget.
1.1. Az egyuttmiikédés felépitése (versengés kontra egyuttmikodes, megbizhatésag, egyuttmikodes
és hatékonysag a csoportban, sajat szerep felismerése a team munkaban, csoportta alakulas)
1.2. Erdeklédés felkeltése, sajat motivacids alap felmérése (belsé és kilsé motivaciok, kényszerek,
elvarasok feltérképezése)
1.3. Sajat életpalya attekintése, adott élethelyzet tudatositasa, helyzetelemzes
1.4. JovBkep, a celok realis kivalasztasa és megfogalmazésa, dontéshozatal, felelésségvallalas

1.5. Onbizalom erésitése, a varhato nehézségek tudatositasa, felkészulés a lekuzdésukre (akadalyok
elharitasara moédszerek kialakitasa, motivaciot erésité elemek beazonositasa)

2. Konfliktuskezelés (5 6ra)

Cél: a konfliktushelyzetek megelézéséhez, elemzéséhez, kezelési/megoldasi folyamatanak modszereihez, a
konfliktuskezeléshez szilkséges képességek feltarasahoz/fejlesztéséhez, valamint a konfliktuskezelés
tanitasahoz/tanuléasahoz kapcsolodo tudas mozgositasa, megerésitése, kiegészitése. Tovabbi cél a konstruktiv,
erészakmentes konfliktuskezelés szemléletének megerésitése és formalasa, valamint a résztvevok
tapasztalatainak és ismereteinek bovitése, kepességeinek feltarasa és a fejlesztési lehetéségek bemutatasa
annak érdekében, hogy munkajuk soran szakszeriien tudjak ertelmezni és kezelni a konfliktusokat.

2.1. A konfliktus témahoz kapcsolédo tapasztalatok és szemléletmod elsédleges feltarasa
2.2. A konfliktusok definici6ja, értelmezese
2.3, Konfliktuskezelési stratégiak me:’ismerése, elényok és hatranyok

2.4. Sajat konfliktuskezelési technikék tudatossa tétele/megismerése

2.5. Hatékony konfliktus megoldasi stratégiak elsajatitasa (asszertiv viselkedes, onérvényesités-
onmenedzselés, nyeré-nyeré megkozelités, aktiv meghallgatas, ,En-Uzenetek” technikéja)

2 Tanmnlaei tachnikkak (B Ara)



