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3. valtozat

A képzesi program a felnéttképzésrél szolé 2013. évi LXXVII. Torvény (Fktv.), a
felnbttképzesi térvény végrehajtasardl szolo 11/2020. (Il. 7.) Korm. rendelet
(Fktr.), valamint a 2019. évi LXXX. térvény a szakképzésrél (Szkt.), a
szakkepzesi térvény vegrehajtasardl szold 12/2020. (Il. 7.) Korm. rendelet
(Szkr.), es a 4 0721 05 16 szamu Tartositéiparitermék-készité szakma
megszerzesere iranyuld Képzési és kimeneti kdvetelmény, valamint a hozza
tartoz6 Programtanterv figyelembe vételével késziilt.
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1. A képzési program

1.5 Képzés megnevezése Konzervgyarté
T Szakmai képzés esetén szakmajegyzéki, vagy 4 0721 05 16 szakmajegyzeék szamu
- szakmai programkévetelmény azonositd szam Tartositéiparitermék-készité részszakmaja
13 Agazat megnevezése Elelmiszeripar

1.4. Szakmai kepzéssel megszerezhett részszakma Konzervgyartéd

15 Besorolasa a kepzesi terliletek egységes 0721

o osztalyozasi rendszere (KEOR) szerinti kod

: alapjan:

1.6. Az Eurdpai Kepesitési Keretrendszer (EKKR) 3

= szerinti szint:

e A Magyar Képesitési Keretrendszer (MKKR) 3

o szerinti szint:

18 A Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerinti 3

szint:

14 Aképzés célia A képzesben résztvevd sajatitsa el a munkakor
betbltéséhez szikséges elméleti ismereteket,
gyakorlati kompetenciakat, melyek birtokaban
kepesse valik feladatai onallo ellatasara. A
képzés soran, biztositson lehetéséget a
résztvevbk  szamara, a munkaerépiaci
szempontbdl relevans ismeretek, készségek,
kompetenciak megszerzésére.

195 A keépzes celcsoportja A 3. pontban meghatarozott feltételekkel
rendelkez6 Konzervgyarto reszszakmat
elsajatitani kivano személyek.

2. Részszakma szakmai kimeneti kévetelményei

Készségek, képességek:

Alapanyagokat (z6ldség, gyumolcs) atvesz, minésit, tisztit, kezel, minéséget ellendriz, tarol, elékészit.
Zoldségkonzerveket és gytumolcsbefétteket készit.

Tobbfele alapanyagot tartalmazo termékeket (lekvarok, szérpok), félkésztermékeket (veldk, pulpok) gyart.
Aszalassal, szaritassal készit termékeket. Zoldségféléket savanyitassal tartosit.

Technologiai berendezéseket szakszerlien izemeltet és tisztit.

A gyartas soran keletkezé melléktermékeket, hulladékokat szakszerien kezeli.

Alapszintli adminisztracios munkat végez.

Ismeretek:

Ismeri az alapanyagokat, jellemzéit, minGségi paramétereit (zoldségek, gyumolcsok). Alapszinten tudja a
mindsites eljarasat és a tarolas maodjat.

Ismeri a zOldségkonzervek és gytimolcsbeféttek készitésének a madjat.

Ismeri a félkész termékek gyartast, felhasznalasukat a lekvarok, szérpok eldallitasahoz. Ismeri az
aszalvanyok, szaritmanyok készitésének technolégiajat. Tudja a savanyitott termékek eldallitasanak modjat.
Alapszinten ismeri a gépek szakszer( lizemeltetését és a tisztitasi miveleteket.

Alkalmazoéi szinten ismeri a tartésitoipari hulladékok és melléktermékek kezelésére vonatkozéd szabalyokat.
Alapszinten ismeri az uzem m(ikodéséhez tartozd dokumentacids tevékenységeket.
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2.1. A részszakma keretében ellathat6 legjellemz6bb munkateriilet, tevékenység vagy
munkakor leirasa:

A részszakképesitéssel rendelkez6 iranyitassal alapanyagokat (zoldség, gytimoles) vesz at, tisztit, kezel,
mindségét ellendrzi, tarol, elokészitd miveleteket végez (valogat, mos, osztalyoz, hamoz, magoz),
Jjellegformald miveletet hajt végre (anyagokat aprit szabalyos alakra vagy szabalytalan alakra), kever,
el6f6z, nyersanyagot foz, eldhiiti a terméket, t6ltdberendezést miikddtet, hdelvonassal tartdsitott termékek
készitésében kdzremUkddik. A technoldgiai berendezéseket tizemelteti, melléktermékeket, hulladékokat

kezel. Alapszintli adminisztraciés munkat végez. A munkafolyamatok munka-, tiz-, kérnyezetvédelmi és
higiéniai szabalyait betartja.

3. A képzésbe valo bekapcsolodas és részvétel feltételei

Alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbanté program

| Iskolai eléképzettseg
ek L elvegzese

Foglakozasegeszséglgyi alkalmassagi vizsgalat sziikséges

| El6zetesen elvart ismeretek

4. A programban valé részvétel feltételei

| Reszvetel kovetesenek modja Haladasi naplé a résztvevok altal alairt napi jelenléti iv
| Megengedett hianyzas 20%
: ‘Egyéb feltételek Felnottképzeési szerzédésben foglaltak teljesitése

5. Tervezett képzési idé

Elméleti 6rak szama a teljes képzésre vonatkoztatva 192 ora

| Gyakorlati 6rak szama a telies képzésre vonatkoztatva 210 ora

402 6ra

6. A képzés tananyagegységeinek felsorolasa

Gyakorlati | ..

Elméleti ora ya, oriatt Osszes ora

Ssz Tananyagegység megnevezése ora
) Kontakt

oratol eltér6 | Kontakt 6ra

munkaforma
6.1. | A tartésitoipari termékkészités alapjai 60 0 60
6.2. | Gytimoleskészitmények gyartasa 48 72 120
6.3. | Zoldség- és fozelékkészitmények 48 72 120
6.4. | Allati eredeti nyersanyagokbdl eldallitott termékek 6 54 60
6.5. | Tartositoipari gépek 24 12 36
6.6. | Munkabiztonsag 6 0 6

Szakmai 6raszam Osszesen 192 210 402
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Az elmeéleti orak kontakt oratol eltéré formaban
valosulnak meg.

192

A tartésitoipar kialakulasa, jovéképe 0
A tartositoipar nyersanyagai és rendszerezése 5 0 5
Segéd és adalékanyagok 12 0 12
A tartositoipari gyartas muveletei 18 0 18
Félkész és késztermékek 18 0 18
Szakmai szamitasok 6 0 6
Itr 48 72 120

A gyumolcsok, rrj‘int‘ talft(?sitinari nyerganyagok, a 6 6 12 50% 50%
nyersanyagok elékészitése, feldolgozasra
Bef6ttek gyartasa 12 12 24 50% 50%
Gyorsfagyasztott gyumolcsok készitése 6 6 12 50% 50%
Lekvarok gyartasa 6 18 24 25% 75%
Udjtéifalok, gyumolcsitalok, gyamolcslevek, 6 18 24 5% 759
gyumolcsszorpok készitése

| pom i e AREERCAE
szaraztészta gyartasa 6 6 12 50% 50%

6ldség é 48 o e 100 6C

A zo6ldségek, rrJint ta'rtésitéipari nyersanyagok, a 6 6 12

nyersanyagok elékészitése, feldolgozasra
Gyorsfagyasztott z6ldségekkészitmények 6 6 12
Fdzelékkonzervek 12 18 30
Zoldségpureék, levek 6 18 24
Savanyusagok, salatak 12 18 30

Zbldségszaritmanyok, kulonleges termékek

Iatl redétu nersanyé'gbk, a nyersanyagok
eldkészitése feldolgozasra

Halkészitmények

Készételek

Huskonzervek gyartasa

67% 33%

Anyagmozgato berendezések 4 2 6

Nyersanyagel6készités gépei 4 2 6 67% 33%
A jellegformalas gépei, berendezései 4 2 6 67% 33%
A tartositdo miveletek gépi berendezései 4 2 6 67% 33%
A befejezd miiveletek gépei 4 2 6 67% 33%
A csomagolas gépei 4 2 6 67% 33%
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A baleset és a munkabaleset 1 0 1

Munkaélettan 1 0 1 100% 0%
A munkavallalok kételmei es jogai 2 0 2 100% 0%
Az egyéni (személy) védelem 2 0 2 100% 0%

6.1. A tananyagegységek bemutatasa

A tartésitoipari termékkészités alapjai

A résztvevbk a tartositoipar tevékenységének
megismerése, a résztvevok képesseégeinek fejlesztése,

| a szakma iranti elkotelezettség, pozitiv attittid

kialakitdsa. A tantanyagegység elsajatitasa soran
megismerik az alapanyagok jellemzéit, a gyartas soran
felnasznalt  segéd- és  jarulékos  anyagokat.
Megtanuljak a tartositdipar gyartasi milveleteit.
Szakmai szamitasok alkalmazasaval meghatarozzak a

| gyartashoz felhasznalt anyagok mennyiségét.

A tartositoipar kialakulasa, jovéképe e1/gy0 6raszam

| A tartositoipar kialakulasa, jelentésége

A tartositoipar tevékenységi terlilete és jelentdsége;
kapcsolodasa mas élelmiszeripari agazatokhoz

| A tartositoipari termelés célja és jovoképe
| A tartositéipar nyersanyagai és rendszerezése e5/gy0
| 6raszam

Az élelmiszer-nyersanyag fogalma
Novenyi eredetli nyersanyagok
Zoldségfélék (hiuvelyesek, burgonyafélék,

| kaposztafelek, gyokérfélék, kabakosok, hagymafélek,

evelok, egyeb zoldsegfélek, fliszernovények,

| gabonafélek)

Gyumolcsfélék (almatermésiiek, bogyosok,
csonthéjasok, szaraztermésiek, déligyumaolcsok)
Allati eredet nyersanyagok (nagy vagoallatok,
baromfi, hal)

Egyéb termékek (tej, tojas) ..
Segéd- és adalékanyagok e12/gy0 6raszam

Az éleimiszer-tartositoipar segéd- és adalékanyag
fogalma, rendszerezése;

Etelkomponensek (kotbanyagok, kemeényité, tejpor,
novenyi eredetl olajok, allati eredet(i zsirok,
természetes eredetl édesitészerek, so, fliszerek)
Elelmiszer-adalékanyagok (szinezekek,
antioxidansok, tartésitoszerek, allomanyjavito és -
modositd szerek, savanyusagot szabalyozé anyagok,
aromaanyagok és izfokozok, édesité-szerek,
csomosodast, tapadast gatlok, élelmiszer-adalékok

| oldasara hasznalhato oldoszerek)

Viz
Technologiai segédanyagok (habzasgatlok,
deritdanyagok, sziréanyagok, csomagologazok)
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Csomagolas (alapfogalmak, kévetelmények a
csomagolassal szemben, csomagoléanyagok, -
eszkozok, a csomagolas segédanyagai)

| Tisztitas, fert6tienités (tisztitoszerek,

| fertétlenitészerek)

| A tartositoipari gyartas miveletei e18/gy0 éraszam
El6készitd miveletek (mosas, szareltavolitas,
csumazas, magozas, magkiszuras, héjeltavolitas,
valogatas, osztalyozas)

Jellegformald miveletek (apritas, dusitdo mlveletek,
ényerés, |étisztitas, huzatas, beparlas, felontélé-
készités, keverés, egyenlésités, el6fézés, gozolés,

: elémelegites, fézés, sutés)

| Befejez6 miveletek (csomagolo- és taroloedényzet

| elékeszitese, toltés, légtelenités, zaras, a csomagolas
| kédolasa)

| Tartositd miveletek (hdkezelés, az aszeptikus gyartas
| technoldgiaja, héelvonas, vizelvonas, vegyszerek

| alkalmazasa, mikrobagatlé anyagok,

| mikroorganizmusok altal termelt anyagok révén
kombinalt tartosito eljarasok, uj technoldgiak

| Félkész és késztermékek e18/gy0 oraszam

| A félkész termékek gyartasanak lényege,

| sziiksegessége, azok csoportjai és jellemzéi

| A félkész termékek tartositasa, a hdkezelt termékek

| jellemzéi, az aszeptikus tartositas lényege, elényei

| A félkész termékek gyartasahoz felhasznalt

| adalékanyagok és csomagoloeszkdzok, azok
eldkeszitése

| A gyumolcsokbol eléallitott termékcsoportok (befottek,
| gyorsfagyasztott gyumolcskészitmények, lekvarok,

| (ditsitalok, gyumolcslevek, gyiimolcsszorpok,

| szaritmanyok) és azok jellemzoi

| A zoldségfelékbdl eldallitott késztermékek

| rendszerezése (gyorsfagyasztott

| zbldségkeszitmények, fézelékkonzervek,

| z6ldségpurék, levek, savanylusagok, salatak,

| z6ldségszaritmanyok, kulonleges termékek), jellemzé
| tulajdonsagaik

Allati eredet(i nyersanyagokbol eléallitott termekek

| (ételkészitmények, bébiételek, huskonzervek, krémek,
| halkészitmények)

s

| Szakmai szamitasok e6/gy0 6raszam

| Az anyagnorma alapjan a gyartasba kertlo
anyagmennyiségek meghatarozasa szamitassal

- | (nyersanyag, segédanyagok stb.), veszteségszamitas

Feldntélé-6sszetevdk szamitasa
1 Technologiai segédanyagok szamitasa,

| A gyartashoz felhasznalt nyers- és segédanyagok
| dokumentalasa

| 60 6ra

|~ Eiméleti oktatas soran online eldadas, prezentacio,
| magyarazat, iranyitott megbeszeélés, szituacios és
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kooperativ modszerek, , konzultacio, elektronikus
tananyagok, elektronikus kommunikacio

| * EImeleti oktatas soran online eléadas, prezentacio,
| magyarazat, onellentrzes.

Gyilimélcskészitmények gyartasa

| A tartdsitott gyumolcskészitmények ismereteinek
| elsajatitasa. A termékgyartas szakmai miiveleteinek,
| technolégiai folyamatanak megismerése. A
kesztermékek rendszerének, minéségi
kévetelmenyeinek megtanitasa. Az egészséges
taplalkozas kovetelményeit biztositd
| gyumolcskeszitmények eldallitasa az

| élelmiszerbiztonsag eléirasainak betartasaval.
| A gyuimolcsok, mint tartositoipari nyersanyagok, a
nyersanyagok el6készitése, feldolgozasa e6/gy6
Oraszam
A gyumolcsok jellemzdi, csoportositasuk termés és
- | feldolgozés szerint, a csoportokra jellemzé
tulajdonsagok, kémiai 6sszetételtk, a gyumaolcsdk
| élettani hatasa
A gyumolcsok mindségét befolyasold tényezok és
azok hatasa a késztermékcsoportokra
| Az érés meghatarozasa, (egyes technolégiakhoz
| eltero érettségli nyersanyag), érést befolyasolo
tényezok
A nyersanyag atvétele, minésitése objektiv és
| mUlszeres eljarasokkal
A nyersanyag tarolasa, elékészitése a feldolgozasra
Beféttek gyartasa e12/gy12 éraszam
A beféttek gyartasahoz felhasznalt gyumaolcsok
ellemzdi, kdvetelmények a nyersanyaggal szemben,
felhasznalt adalékanyagok és segédanyagok
| A beféttek csoportositasa, minéségi kovetelmeényei
| Szakmai szamitas a felhasznalt anyagok
| meghatarozasahoz, a felontolé ¢sszetételének
| meghatarozasa
A beféttek gyartasanak modjai, altalanos
gyartastechnoldgia kézvetlen és kozvetett Gton, a
technologiai miveletek jellemzéi, paraméterek,
| lejatszodo folyamatok '

| A gyartasi modok 6sszehasonlitasa.
| A gyumolcsok terméscsoportjai szerinti tipustermeékek
kivalasztasa (almatermésU gyumolcsok: almabefétt;
| csonthgjasok: cseresznye, barack; bogyos termésli
gyumolcsok: szamodca; héjas termési gyumaolcsok:
dio)

Kulénleges beféttek készitése (Osszetételilk,
nyersanyaguk, feléntélevik szerint csoportositva)
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Gyorsfagyasztott gyimolcsok készitése 6/6 draszam
A hitott, fagyasztott gyumolcsok csoportjai, azok

| jellemzéi

| A gyumolcs, mint nyersanyag kévetelményei, atvétele,

| elékészitése a fagyasztasra (tisztitas, apritas,

| kezelés)

Természetes allapotban fagyasztott gyumaolcsok
(malna, szamoca, meggy stb.), gyartas-technolégiak
IQF mindség

| Gyumolcskrémek gyartasa natur és cukrozott

| gyumolcsbsl

Egyéb termékek fagyasztasa (gesztenyepiré)
Lekvarok gyartasa eb/gy18 éraszam

| A lekvarok gyartasahoz felhasznalt nyersanyagok,

| azok kévetelmenyei és egyéb anyagok

| Szakmai szamitas, az 6sszetevék meghatarozasa

| Egyféle gyimolcsbol készult gyumolcsizek gyartasa, a

| mlveletek jellemzéi, kiemelve a f6zés miveletét (fozet
- | 6sszedllitasa, fézés vegrehajtasa)

Termeékek (szilvalekvar, vegyes gyumolcsiz,

| gyumolcssajtok)

Darabos gyumoélcsizek (dzsemek) jellemzéi,
csoportjai, felhasznalt anyagok és azok elékészitése
A pektin eldkészitése, szakmai szamitas
Kalonleges lekvarféleségek gyartastechnologiaja
(csOkkentett energiatartalmu készitmények,
biokészitmények)

| Uditsitalok, gyumélcsitalok, gyimoélcslevek,
gyumolcsszorpok készitése eb/gy18 draszam

| A felhasznalt nyersanyagok jellemzéi, a gyumolcsok
elettani hatasa, egyéb anyagok

Az Uditéitalok altalanos gyartastechnolégigja

| (alapanyag készitése, italkészités)

| Szurt gyumolcsle gyartasanak technologiai miveletei,

azok jellemzdi, alkalmazott berendezések
Fogyasztasra kész gyuimolcslevek készitése
gyumolcs- és szénsavtartalom szerint

Rostos gyumolcslevek, nektarok alapanyagainak
| elballitasa, majd késztermék készitése

| Gyumolcsszorpok alapanyagainak
gyartastechnoldgidja, a szorpkészités miveletei

n gyumolcslevek készitéséhez sziikséges szakmai

| szamitasok (6sszetevok meghatarozasa)
| Kulonleges gyumolcslevek gyartastechnolégiaja
csokkentett energiatartalmu készitmények,
biokészitmények)

Aszalt gyumoélcsok, kulonleges
gyumolcskeszitmények gyartasa e6/gy6 éraszam
A felhasznalt nyersanyagok és kovetelményeik, egyéb
anyagok szerepe, alkalmazasa

Szaritott termékek gyartasanak altalanos
technologiaja

Szakért6i szigno helye



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

Cukrozott gyumaolcsok gyartastechnolégiaja, a
termékcsoportok jellemzéi

Az alapanyagok elokeszitese, cukrozas, kandirozas
Szugat készitése

A szlikseges segedanyagok mennyiségének
meghatarozasa

Szaraztészta gyartasa e6/gy6 oraszam

A felhasznalt nyersanyagok és koévetelményeik, egyéb
anyagok szerepe, alkalmazasa

| A szaraztésztak rendszerezése

| A gépi és kézi tésztagyartas technologiaja

= 48 6ra

72 ora (60%)

120 ora

» Elméleti oktatas soran online eléadas, prezentacio,
| magyarazat, iranyitott megbeszélés, szituacios és
kooperativ modszerek, , konzultacio, elektronikus
tananyagok, elektronikus kommunikacio

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

Elméleti oktatas soran online eléadas, prezentacio,
magyarazat, onellendrzés.
+ Gyakorlati oktatas soran kooperativ csoport munka,
paros eés egyeni munkavegzes.

48 o6ra

6.3. A tananyagegységek bemutatasa

Zoldség- és fézelékkészitmények

| A tartdsitott zoldségkészitmények nyers- és segédanyag-
smereteinek elsajatitasa

| A termékgyartas szakmai mveleteinek, technologiai

| folyamatanak megismerése

A kesztermékek rendszerének, mindségi kovetelményeinek
elsajatitasa

| A zoldsegek, mint tartositdipari nyersanyagok, a nyersanyagok
| elékészitése, feldolgozasa e6/gy6 6raszam

A zoldségfelek tulajdonséagai, altalanos jellemzoi, biologiai

| értéke

| A zoldsegfélék csoportositasa, a csoportok jellemzése, kiemelt
fajtak

| A gyartashoz szikséges altalanos kévetelmények, minéségi-

| eléirasok

| A nyers zoldségek beszerzése, az atvételi szempontok és

| modok elve

Az atmeneti tarolas feltételei és az eléfeldolgozasi eljarasok

| A zoldsegfelékbol eldallitott késztermékek rendszerezése, azok
| jellemzd tulajdonsagai

| Gyorsfagyasztott zéldségkészitmények e6/gy6 oraszam

| A hbelvonas hatasa a nyersanyagokra, a hdelvonas folyamata
| A hitélanc
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A hoéelvonassal tartdsitott zoldségkeészitmények
csoportositasa, jellemzése, mindsegi kovetelményei

A héelvonasra alkalmas nyersanyagokkal szembeni
kovetelmenyek

A termékgyartasban felhasznalt segéd- és csomagoléanyagok
A nyersanyagok atvétele, elékeszitese

Termékskala:

— Gyorsfagyasztott darabos zéldségek (zéldborso, zéldbab,
karfiol, csemegekukorica, gyokérfélék, sparga, fejtett bab,
hagymafélék, spargatok, bimbdskel, lecso stb.)

— Gyorsfagyasztott zoldsegpurék (paraj, soska)

| Fézelékkonzervek e12/gy18 draszam

A készitmenyek jellemzése, taplalkozas-élettani jelentésége,
csoportositasa, mindségi elé-irasai

Az alapanyagok technolégiai kévetelményei, az atvétel és az
| atmeneti tarolas feltételei

| Afelhasznalt segéd- és csomagoloanyagok tulajdonsagai,

| technologiai szerepik, gyartasra valo el6készitésik

A technologiai folyamat gyartasi miveletei a késztermékek
jellegétdl és a nyers zoldségek tulajdonsagaitol fuggéen

| A milveletek célja, befolyasolo tényezéi, ellendrzési pontjai,
berendezései

A késztermékek utokezelé miveletei

Termékskala:

— Natur fézelékkonzervek (z6ldborso, zéldbab,
csemegekukorica, gyokérkockak, gomba, finomfozelék stb.)
— Darabos konzervparadicsom (hamozott, hdmozatlan,
szeletelt, zuzott)

— Paradicsomos készitmeények (lecséfélék, paradicsomos
gombak, TV-paprika)

Zoldségpurek, -levek e6/gy 18 oraszam

A homogen allomanyu zéldségkeészitmeények termékcsoportjai,
azok jellemzdi, biologiai értékei, mindségi kévetelmeényei és
ellenérzesi modjai, a késztermékek fajtai

A zGldsegpurek, levek gyartasara alkalmas nyersanyagok
technologiai kévetelmeényei

A gyartashoz felhasznalt segéd- és csomagoloanyagok
alkalmazasanak technologiai célja, jellemzé tulajdonsagai

A zoéldsegpurek gyartasanak technologiai folyamata, miveleti
sorrendje

A keésztermékek utokezeld miveletei

Termékskala:

— Hagyomanyos és aszeptikus technologiaval hékezelt
z0ldségpurek (siritett paradicsom, soska-, parajpure, bébiétel-
alapanyagok/alappurék)

— Hagyomanyos és aszeptikus uton tartositott zoldséglevek
(paradicsomlevek, suté-tokleé)

Savanyusagok, salatak e12/gy28 oraszam

A savanyusagok fogalma, biolégiai értéke, csoportositasa

A késztermékek mindségi elirasai

Nyers- és segédanyagok

Csomagoloeszkdzok A

Hokezeléssel tartdsitott savanyusagok altalanos gyartasi
folyamata

Termékskala:

Egykomponensi termékek, csemegekészitmények (uborka,
cékla, hagyma, zoldparadicsom, paprika, kaposzta, salata stb.)
Tobbkomponensi és vegyes savanyusagok (kaposztaval téltott
almapaprika, vagott vegyes savanyusag stb.)

Vegyi uton tartésitott — ecetes — savanyusagok

| A kézvetlen technologia altalanos folyamata

9
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| Termékskala: ecetes uborka, ecetes cékla, ecetes paprika stb.
| A kozvetett technologia miveletei
| Termekek: hordds készitmeények (uborka, paprika,
| z6ldparadicsom stb.)
A természetes savanyitassal tartositott savanyusagok
gyartasmuveletei, az erjesztés és a folyamat alatti kezelés
| Salatak jellemzése, specialis csomagolasa, eltarthatosagi
| feltételei
| Zoldségszaritmanyok, kulonleges termékek készitése e6/gy6
oraszam
A szaritas célja
A szaritott zoldségek jellemzése, élettani jelentdsége,
csoportositasa, mindsege
A nyersanyagok technolégiai kovetelményei
A felhasznalt segéd- és csomagoléanyagok tulajdonsagai,
| fajtai
| A zéldségszaritmanyok gyartasi folyamata:
A szaritas el6tti mlveletek: nyersanyag-elékészités
A szaritas mivelete
| A szaritas utani miveletek: a szaritmany utokezelése
| Termékskala:
Darabos zdldségszaritmanyok (hagyma, gyokérfélék,
| paradicsom, cékla, pritaminpaprika stb.)
Morzsolt zoldség-szaritmanyok (zéldséglevelek,
| levélzoldseégek)
| Szaritott zoldségporok 6érléssel poritva (fokhagyma,
voréshagyma), a fliszerpaprika és a porlasztva szaritott
| z6ldségporok (pl. paradicsom)
| Kulénleges termékek: liofilizalt zoldségkészitmények

| 48 ora
| 72 6ra (60%)
| 120 ora

+ EIméleti oktatas soran online eléadas, prezentacio,

| magyarazat, iranyitott megbeszélés, szituacios és kooperativ

| maédszerek, , konzultacio, elektronikus tananyagok,

| elektronikus kommunikacio

* Gyakorlati oktatas soran bemutatas, magyarazat, gyakorlas,
| iranyitott megfigyelés, elemzés, projekt mddszer.

| + EIméleti oktatas soran online eléadas, prezentacio,

| magyarazat, 6nellenérzés.

| * Gyakorlati oktatas soran kooperativ csoport munka, paros és
| egyéni munkavégzeés.

6.4. A tananyagegységek bemutatasa

| Allati eredetii nyersanyagokbal eléallitott termékek

| A felhasznalasra kerlld nyersanyagok tulajdonsagainak
| ismerete a késztermék kovetelménye-inek megfeleléen. A
| gyartas soran alkalmazott technologiai mdiveletek célja,

berendezeései es miukodtetése. A késztermeék

| gyartastechnologiaja:  a késztermék jellemz6i, minbségi

kovetelményei, nyersanyag-kovetelmeényei, a

| gyartastechnologiai miveletek sorrendje és azok technolégiai

| ismeretei, berendezése. Késztermékcsoportok
10
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| gyartastechnologiaja:  ételkészitmenyek, huskonzervek és
| egyeéb termékek készitésének elmélete és gyakorlata

Allati eredet( nyersanyagok, a nyersanyagok elékészitése,

eldolgozasa e2/gy6 oraszam

; Allati eredet(i nyersanyagok, a nyersanyagok eldkészitése
| Hideg- és melegvéri allatok mint nyersanyagok
| Atartositoipar allati eredet(i nyersanyagai, a hus- és

baromfiipar termékei, valamint a halak

Ezek csoportositasa taplalkozas-élettani érték, technologia és
elokeészitettség szerint

A husok Osszetétele, biologiai értéke, érési folyamata

A husok beszerzése, atvétele, minésitese

Halkészitmények e1/gy6 éraszam

A halkészitmények csoportositasa jellegik és tartositasuk
szerint

| Gyartasukhoz felhasznalt alap- és segédanyagok

A halak szallitasa, tarolasa, valtozasai
A haltisztitas mUveletei

Eléallitott termékek:

— Olajoshal-készitmények

— Héelvonassal tartositott halak

| — Egyeb halkeészitmények (fustolt, sozott hal,

szardellakészitmények)

| Készételek e2/gy24 éraszam

A keészételek jellemzése, csoportositasa 0sszetétel, tartdsitasi

| mod, étrendi hely szerint
| Az alapanyagok technologiai kdvetelményei, adalék- és

segedanyagok

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

— Porkoltek

— Fézelékek hussal és hus nélkul
— Leveskonzervek

— Diétas- és kimélo ételek

— Bébietelek, juniorételek

— Félkész és konyhakeész ételek

| Huskonzervek gyartasa e1/gy18 éraszam

| A huskonzervek rendszerezése, azok jellemzéi, a felnasznalt
| anyagok és azok eldkészité miveletei

| Termékskala:

| — Darabos jellegii huskonzervek

| — Daralthus-konzervek

| — Huskrémek

| — Pastétomok

6 ora

54 6ra (90%)

Elméleti oktatas soran online eléadas, prezentacio,
magyarazat, iranyitott megbeszélés, szituacios és kooperativ
modszerek, , konzultacio, elektronikus tananyagok,

| elektronikus kommunikacio

Gyakorlati oktatas soran bemutatas, magyarazat, gyakorlas,

| iranyitott megfigyelés, elemzés, projekt modszer.

| *+ ElIméleti oktatas soran online eléadas, prezentacio,

magyarazat, dnellenérzés.
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| * Gyakorlati oktatas soran kooperativ csoport munka, paros és
| egyéni munkavégzes.

| 6ora

6.5. A tananyagegységek bemutatasa

Tartdsitoipari gépek

A tartésitoiparban alkalmazott anyagmozgatd, nyersanyag-
elokeszitd, jellegformald, befejezd, tartdsitd és csomagolasi
(raktari) mdiveletek gépeinek és berendezéseinek a
| megismerese. A gepek szerkezeti elemei, felépitése, mikodési
| elve, biztonsagtechnikai eléirasai, izemeltetése

| Anyagmozgaté berendezések e4/gy2 éraszam
A nyersanyagok Uzemen bellli mozgatasat végz¢ gépek:
konténeruritok,
Vizszintes iranyu anyagmozgatas: szallitbszalagok és
| szallitocsigak; gumi- vagy mianyag hevederes, talpas és
- | térbeli talpas gorgéspalyak

| Fuggdleges iranyl anyagmozgatas: hattyunyak elevator,
dobozemeld berendezések, surlo-dd és magneses
fuggobpalyak, egysinl futodaru (futbmacska), a folyadék
szallitas berendezései
| Nyersanyag-el6készités gépei e4/gy2 éraszam
| A mosas gepi berendezései (kefés rendszerd, légbefuvasos,
| flotacios, lagytermékmoso, parajmosod, paradicsomaztato és -
moso)
A heéj-, szar- és mageltavolitas gépei (hamozogépek:
mechanikus, vegyi és h6hamozok; szartépt gépek:
tepbhengeres vagy tépopalcas; bolygatomiives, hevederes
magozogepek, kiszurogép, dszibarack-felezé és -magozo,
betétkéses észibarack-felezo, allokéses 6szibarack-felezé és -
magozo, univerzalis magozogép, magozo-attord, étkezési
paprika maghéaz-eltavolitdja, borsdcsépld gép)
Osztalyozogépek (méret szerinti hengeres osztalyozok,
z6ldborso és gyuimolcsosztalyozo, kaszkad rendszer(
z6ldborso-osztalyozo, huzalos osztalyozogép, lancpalyas
| uborka-osztalyozo; szin szerint osztalyozok)
Az apritas gépei és a zUzdgépek (darabolas:
kaposztaszeletelo, fézelékvago és -kockazogeép, szeletels-
kockazo gep, zoldbabveg-levago, furtbonto egység,
z6ldbabdarabolo; zuzogépek: almamard, fésiis zUzo,
kalapacsos zuzo)
| Ajellegformalas gépei, berendezései e4/gy2 éraszam
| Homogenizatorok (dugattyus)
| Attorogépek, passzirozok (centrifugal attoré, magozo-attord)
Huzatas
Gyumolcspresek (szakaszos: csomagpreés, fekvékosaras pres,
hidraulikus prés, csigas prés)
Szlrégepek (taskas szlirok, keretes szlirék, lapsziirak)
| Centrifugak
Fézoustok, eléf6zok (duplikator, keverés duplikator, serleges
el6fézo, csigas elofozo)
| Hécserelok
| Atartdsitd mlveletek gépi berendezései e4/gy2 éraszam
| A hdkezeles gépi berendezeései (pasztorkad, alagutpasztor)
| Sterilezéberendezések (autoklav, fekvé, kosaras sterilezé,
| forgodobos sterilez6, folyamatos tzemii hidrosztatikus
| sterilezd, osztott hidrosztatikus sterilezé)
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| Beparlas, besdrités (kettés kopenyl gombvakuum, csdves
beparld készulékek)

CIP tisztitasi rendszer

| Szaritok (Schilde tipusu talcas szaritdk, alagutszaritok,
szalagszaritok)

Hutes (kontakt hiték, leghiték, helyiségek hitése, csendes
hates, légcirkulacios hiités)

| Fagyaszto berendezések (szakaszos gyorsfagyaszté alagut,
szalagos gyorsfagyaszto, fluidizacios fagyaszté berendezések)
A befejezd miveletek gépei e4/gy2 éraszam

Toltégepek:

Darabos arut tolték

| Pépes és darabos részeket tartalmazo anyagot tolté gépek

| (dzsemtoltok)

| Specialis dugattyus toltdgepek

Meghatarozott tomegre toItd gépek

| Vakuumos toltégép, dugattyus toltégépek

Léfelontdk (folyamatos Iéfelontd, vakuumlevezd)

Portolté gepek

| Uvegzard gépek (livegzard szerkezet és Gvegzaro gépek)

| A palackzaras gépei (koronazard gép)

Dobozzaro gépek (fémdobozzaras: automatikus dobozzaro,
| forgddobozos, allodobozos dobozzard automata, kilénleges
| zarbgépek, vakuumos zarogépek)

Egységrakomany-bonté (depalettazo), dobozoblitd, ivegoblits,
palackmosoé

| A csomagolas gepei

| A raktari csomagolas gépei

Palettazogepek, raktari csomagologépek, cimkézok (iveg-,
doboz- és palackcimkézo,

| kartonba rako, kartondoboz-leragaszto, évezécsomagolo,

| kartondoboz-palettazo, zsugorféliaval csomagold)

| Egységrakomany-régzitd gépek, berendezések

12 ora (30%)

] 36 ora

Elméleti oktatas soran online eléadas, prezentacio,
magyarazat, iranyitott megbeszélés, szituacios és kooperativ
modszerek, , konzultéacio, elektronikus tananyagok,
elektronikus kommunikacio
* Gyakorlati oktatas soran bemutatas, magyarazat, gyakorlas,
ranyitott megfigyelés, elemzés, projekt modszer.

| « Elméleti oktatas soran online eléadas, prezentacio,
magyarazat, énellenérzés.

| * Gyakorlati oktatas soran kooperativ csoport munka, paros és
egyéni munkavégzeés.

24 6ra

6.6. A ténanyagegységek bemutatasa

Munkabiztonsag

A résztvevok megismerjék a munkavégzes szabalyait, a
munkakortlmeényeket, a veszélyforrasok felfedését, ezek
megszuntetéseét, illetve az ezekre valo felkészitést. A nem
kivant események bekovetkezésének az elkerilését, azt, hogy
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biztonsagban, veszelyektdl, sériilésektdl mentes allapotban
tudjanak dolgozni. A munkavallaléknak legyen lehetéségiik
egészséguik veszélyeztetése nélkil dolgozni. A
munkabiztonsag (az egészséges munkavégzés miszaki,
technikai és szervezési feltételrendszere

A baleset és a munkabaleset e 1gy/0 ¢éraszam
A munkabiztonsag feladata, veszélyforrasok, a baleset és a
munkabaleset fogalma, a baleset kivizsgalasa,
foglalkozasegészségugyi hatasok

Munkaélettan e1/gy0 éraszam

Foglalkozasi artaimak, munkakoruimenyi tényezék:
Foglalkozasi artalmak (fizikai ternelés, az egyoldalu
igénybevétel artalmai,
| fizikai artalmak, sugarartalmak, vegyi artalmak, fertézési

| artalmak, porartalmak)

foglalkozasi betegségek,
A munkaltatd munkavédelmi feladatai, egészséges és
biztonsagos munkakérulmények, Munkavédelmi ellendrzés
A munkavallalok kotelezettségei és jogai e2/gy0 éraszam
A magatartasi szabalyok, kévetelmények ismerete

Orvosi alkalmassagi vizsgalatok
A munkaveédelmi ismeretek elsajatitasa
Az egyéni (személyes) védelem

Egyeéni (személyes) védelem e2/gy0 éraszém

Egyeéni (személyi) védo felszerelések

6 ora

0 ora

6 ora

* Elmeleti oktatas soran online eléadas, prezentacio,
magyarazat, iranyitott megbeszélés, szituacios és kooperativ
maodszerek, , konzultacio, elektronikus tananyagok,
elektronikus kommunikacio

* Elméleti oktatas soran online eléadas, prezentacio,
magyarazat, énellentrzés.

6 ora

7. Csoportlétszam

8. A képzésben részt vevé teljesitményét értékel6 rendszer leirasa

A teljesitmény képzési folyamatba iktatott ellenérzésének formai: 1

e Diagnosztikus (helyzetfeltaro) ertékelés a képzés kezdetén, a képzésben résztvevok elézetes tudasanak
feltarasara iranyul.

e Formativ (fejleszté-formald) értékelés a tanulas folyamataban, azaz a tanulasi hibak és nehézségek
feltarasara, segitésre iranyul. Szoban torténé értékelés rendszeresen, irasban torténé szamokérés és
értekelés tananyagegységenként két alkalommal javasolt. Gyakorlati ellenérzések az adott témakor
lezarasat kovetéen valdsulnak meg.
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e Szummativ (lezar6-mindsitd) értékelés a tananyagegység feldolgozasanak végén - annak lezarasaként
- torténjen, amely célja, annak megallapitasa, hogy a képzésben részt vevd elsajatitotta-e a
tananyagegyseg kovetelményeit.

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

A tananyagzaro vizsgakra vonatkozo elGirasok
A tananyagegysegek teljesitését kovetden a képzésbe részt vevok tananyagzard vizsgat tesznek, melynek célja
annak megallapitas, hogy elsajatitottak-e a tananyagegység kévetelményit.
A tananyagzaré vizsga feladatait az oktatd tanar késziti el, a részszakma kévetelmeényeinek teljesitését merd
szakmai vizsga kovetelményeinek, valamint a képzési program eldirasainak megfeleléen.
A vizsgafeladatokat a képz6 intézmény szakmai vezetdje hagyja jova, gondoskodik a szakszer(i értékelésrél és
ellendrzi a vizsga lefolytatasat.
A tananyagzaro vizsga akkor eredményes, ha az eldirt feladatok végrehajtasa legalabb 51 %-os szintu.
A tananyagzaro értékelése:

,nem felelt meg” 0-50 %-os teljesitmény esetén,

,megfelelt’ 51-100%-o0s teljesitmény esetén.
Sikertelen tananyagzar¢ vizsga, ,nem felelt meg” minésitési.
Sikertelen tananyagzard vizsga esetén egyéni felkészulési idé biztositasa utan, egy alkalommal lehetésége van
a képzésben résztvevének javito tananyagzard vizsgat tenni.
A tananyagzaro vizsga teljesitésérél a képzé igazolast allit ki.
A képzes elvégzeésérdl sz616 igazolas és egyben a szakmai vizsgara bocsajtas feltétele a tananyagzaro vizsgak
sikeres teljesitése.

9. A képzésrdl, a képzés egyes tananyagegységeinek elvégzésérdl sz616 igazolas kiadasanak
feltételei

| A tananyagzar6 vizsgak tartalma, idétartama, helyszine
| 1. Tananyagegység: A tartositoipari termékkészités
alapjai

Szobbeli vizsgatevékenyseg

a) A vizsgafeladat megnevezése: A tartositoipari
termekkészités

b) A vizsgafeladat leirasa: Tartositdipari eljarasok

| ¢) A vizsgafeladat idétartama: 15 perc (felkészulési idé 10

| perc, valaszadasi id6 5 perc)

d) A vizsgafeladat helyszine: elméleti oktatas helye

| 2. Tananyagegység: Gyumolicskészitmények gyartasa

| Gyakorlati vizsgatevékenység

a) A vizsgafeladat megnevezése: Gyumolcskészitmeények
gyartasa

b) A vizsgafeladat leirasa: Szaktanar altal meghatarozott
gyumolcskészitmény gyartasa

c) A vizsgafeladat id6tartama: 30 perc

d) A vizsgafeladat helyszine: gyakorlati oktatas helye

3. Tananyagegység: Zoldség- és fézelekkészitmények
Gyakorlati vizsgatevékenység

a) A vizsgafeladat megnevezése: Zoldség- és
fézelékkészitmények gyartasa

b) A vizsgafeladat leirasa: Szaktanar altal meghatarozott
zOldseg, vagy fozelék-készitmeny gyartasa

c) A vizsgafeladat idétartama: 30 perc

d) A vizsgafeladat helyszine: gyakorlati oktatas helye
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4. Tananyagegység: Allati eredetu nyersanyagokbol
eldallitott termeékek

Gyakorlati vizsgatevékenység

a) A vizsgafeladat megnevezése: Allati eredet(
nyersanyagokbdl eldallitott termékek

b) A vizsgafeladat leirasa: A tananyagegység témakoréhez
igazodo feladatok

c) A vizsgafeladat idotartama: 30 perc

d) A vizsgafeladat helyszine: gyakorlati oktatas helye

5. Tananyagegyseég: Tartositoipari gépek

Szobeli vizsgatevékenyseg:

a) A vizsgafeladat megnevezése: Tartositdipari gépek

b) A vizsgafeladat leirasa: A tananyagegyseg témakoréhez
| igazodo feladatok

| ¢) A vizsgafeladat idétartama: 15 perc (felkészulési idé 10
perc, valaszadasi id6 5 perc)

d) A vizsgafeladat helyszine: elméleti oktatas helye

6. Tananyagegység: Munkabiztonsag

| Szobeli vizsgatevékenyseg:

a) A vizsgafeladat megnevezése: Munkabiztonsag

| b) A vizsgafeladat leirasa: A tananyagegység témakoréhez
igazod¢ feladatok

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

d) A vizsgafeladat helyszine: elméleti oktatas helye

A képzés elvégzéserol szol6 igazolas és egyben a szakmai
vizsgara bocsajtas feltétele a tananyagzaré vizsgak sikeres
teljesitése.

Elméleti oktatashoz a képzési tartalomnak megfelelé szakos tanari
szakkepzettseggel, ennek hidnyaban a képzési tartalomnak megfeleld
| felséfoku végzettseéggel és szakképzettséggel vagy felséfoku

| végzettséggel és a képzés tenulmanyi tertletének megfelel®
| szakképesitéssel rendelkezé oktato.

| Gyakorlati oktatashoz a képzési tartalomnak megfeleld felstfoku
| végzettséggel és szakképzettséggel vagy a képzes tanulmanyi tertletének
| megfeleld szakképesitéssel és legalabb otéves szakmai gyakorlattal
| rendelkezé oktato.

Oktatok foglalkoztatdsa megbizasi szerzédéssel vagy munkaszerzodéssel,
vagy az oktatd alkalmazasat biztosité mas szerzédéssel

| Eszkozjegyzék a részszakma képzési és kimeneti kovetelménye szerint

| Védofelszerelés és munkaruha a jelentkezOk és az oktatok szamanak
megfeleléen

| A szukseges targyi feltételeket a kepz6 intézmeény tulajdonjog, hasznalat
0g vagy bérleti jogviszony alapjan biztositja.

| Az online elméleti oktatashoz szlkseges informatikai eszk6zok,
tananyagok és szoftverek
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Budapest, 2021. augusztus 27.

Minalka Gabome

Szakeértd neve

Szakertd Qyilvéntarta’si széma

Szakerto alalra a
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El6zetes szakért6i mindsités
Konzergyarté képzési program_3. valtozat

A képzési program a felndttkepzesrél sz616 2013. évi LXXVII. Torvény (Fktv.), a felnéttképzési torvény
végrehajtasarél szol6 11/2020. (Il. 7.) Korm. rendelet (Fktr.), valamint a 2019. évi LXXX. térvény a
szakkeépzesrol (Szkt.), a szakképzési torvény végrehajtasarol szolo 12/2020. (II. 7.) Korm. rendelet
(Szkr.), és a4 0721 05 16 szamu Tartésitéiparitermék-készité szakma megszerzésére iranyulo
Keépzési és kimeneti kévetelmény, valamint a hozza tartoz6 Programtanterv figyelmébe vételével
készult.

Intézmény neve Eszaki Agrarszakképzési Centrum
Székhelye (cime) 4400 Nyiregyhaza, Semmelweis u. 15.
Program megnevezése Konzervgyarto

Tervezett képzési idd 402 éra

Tananyagegységek szama 6

Keszitette: N _Mihalka Gaborné
Szakeért6 nyilvantartasi szama: ~ FSz2020/00294
Szakvélemeény elkészitésének idépontja: 2021. 08. 27.

Tervezett képzési id6

Elméleti 6rak szama 192 6ra
Gyakorlati 6rak szama 210 6ra
Osszes 6raszam 402 6ra

A képzési program vizsgalata (11/2020. kormanyrendelet 18. §(2) bekezdés szerint
a) a kepzesi program tartalma megfelel-e az Fktv.-nek és szakmai oktatas vagy szakmai keépzes
eseteén a szakkepzesrol sz616 torvénynek és a szakképzésrél sz616 torvény végrehaitasarol szold
kormanyrendeletnek?

- igen
b) a képzési programban meghatarozott tartalommal, feltételekkel és modon, valamint a képzéssel
érintett célcsoport szamara megszerezheték-e a képzési programban megjelolt kompetenciak?
- igen
A keépzési programot megvizsgaltam, és megallapitottam:
A képzesi program eleget tesz a felnéttképzésrdl szold 2013. évi LXXVII. térveény es a 11/2020. (II. 7.)
a feln6ttképzésrél sz616 torvény végrehaijtasardl szol6 Kormanyrendelet eléirasainak.

A program nyilvantartasba vételét tamogatom, javasiom.

Mindsités helye, ideje: Budapest, 2021. augusztus 27.

da b )
Szakeérté neve : Mihalka Gaborné ¢ ZU-“ M g etf
Szakeértéi nyilvantartasi szam : FSz 2020/00294 /Szakérté alé asa



