A 61. sorszamu Konzervgyart6 megnevezésii részszakképesités szakmai és
vizsgakovetelménye

1. AZ ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK

1.1. A részszakképesités azonosité szama: 31 541 19
1.2. Részszakképesités megnevezése: Konzervgyartd
1.3. Iskolai rendszerti szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: -

1.4. Iskolarendszeren kiviili szakképzésben az 6raszam: 320-480

2. EGYEB ADATOK

2.1. A képzés megkezdésének feltételei: iskolai el6képzettség vagy bemeneti kompetencidk

teljesitése

2.1.1. Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség

2.1.2. Bemeneti kompetenciak: iskolai eloképzettség hianyaban a képzés megkezdhetd a 3.
mellékletben az élelmiszeripari szakmacsoportra meghatarozott kompetenciak birtokaban.

2.2. Szakmai el6képzettség: -

2.3. Eléirt gyakorlat: -

2.4. Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

2.5. Palyaalkalmassagi kovetelmények: -

2.6. Elméleti képzési 1d6 aranya: 30%

2.7. Gyakorlati képzési 1d6 aranya: 70%

2.8. Szintvizsga: -

2.9. Az iskolai rendszerii képzésben az 6sszefliggd szakmai gyakorlat id6tartama: -

3. PALYATUKOR

3.1. A részszakképesitéssel legjellemzébben betolthet6 munkakorok, foglalkozasok

A B C

311 FE’OR FEOR megnevezése A részszakképesitéﬂss?l betoltheto

szama munkakorok
3.1.2. 7112 Gyilimolcs- és zoldségfeldolgozo Z6ldségteldolgozo
3.1.3. 7112 Gyilimolcs- és zoldségfeldolgozd, tartdsitd Zoldségtartosito
3.14. 7112 Gylimoles- és zoldségfeldolgozo, tartdsitd  Zoldségvalogatd, osztalyozd
3.15. 7112 Gylimoles- és zoldségfeldolgozo, tartdsitd  Gyiimdlesfeldolgozo, valogato
3.1.6. 7112 Gyilimolcs- és zoldségfeldolgozo, tartositd  Gylimolcsvalogatd, osztalyozd
3.1.7. 7112 Gyilimolcs- és zoldségfeldolgozo, tartdsitdé Gylimolcstartositd
3.18. 7111 Husfeldolgozo Huseldkészitd
3.19. 7111 Husfeldolgozo Husosztalyozo
3.1.10. 7111 Husfeldolgozo Husszeleteld
3.1.11. 8111 Elelmiszer-, italgyarto gép kezeldje Konzervipari nyersanyag feldolgozé
3.1.12. 8111 Elelmiszer-, italgyarté gép kezeldje Elelmiszeripari gépsor-kezeld
3.1.13. 8111 Elelmiszer-, italgyarté gép kezeldje Elelmiszer-ipari termékgyarto



3.2. A részszakképesités munkateriiletének rovid leirasa:

A konzervgyart6 feladata a kiilonb6zd konzervek, készétel konzervek technologiai miiveleteinek
szakszerli, Onallo gazdasdgos végrehajtasa a munka-, tliz-, kornyezetvédelmi ¢€s higiéniai
kovetelmények maradéktalan betartasaval.

A részszakképesitéssel rendelkezd képes:

- alapanyagokat (allati, ndvényi eredetil) atvenni, mindsiteni, tisztitani, kezelni, mindségét
ellendrizni, tarolni, elokésziteni,

- gyartaskozi fizikai, kémiai, érzékszervi vizsgalatokat elvégezni, a késztermékeket
ellendrizni és mindsiteni,

- tisztitani, valogatni, osztalyozni,

- anyagokat apritani (szabalyos alakra, szabalytalan alakra),

- keverni, el6f6zni, f6zni a nyersanyagot,

- toltést végezni, toltdberendezést mitkddtetni,

- zarast végezni, zard gépet miikodtetni,

- hokozléssel tartdsitott készételt, félkész- és konyhakész terméket eldallitani,

- konzervet (fél és teljes) eldallitani,

- technoldgiai berendezéseket, gépeket beallitani, iizemeltetni, tisztitani,

- lizem viz- és energia-gazdalkoddsat megszervezni,

- melléktermékeket, hulladékokat kezelni,

- munkafolyamatok munka-, tiz-, kornyezetvédelmi és higiéniai szabalyait betartani és
betartatni,

- vallalkozast inditani, mikodtetni, termékeket értékesiteni.

3.3. Kapcsolodo szakképesitések

A B C
3.3.1L A kapcsolodo szakképesités, részszakképesités, szakképesités-raépiilés
3.3.2. azonosito szama megnevezése a kapcsolédas modja
3.3.3. 34 541 09 Tartositoipari szakmunkas szakképesités

4. SZAKMAI KOVETELMENYEK

A B
A részszakképesités szakmai kovetelménymoduljainak az allam altal elismert
4.1.
szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairol szolo kormanyrendelet szerinti
4.2. azonosito szama megnevezése
4.3. 11621-16 Készétel- és konzervgyartés
4.4, 10890-16 Elelmiszeripari vallalkozasok miikodtetése

5. VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK

5.1. A komplex szakmai vizsgara bocsatas feltételei:

Az iskolarendszeren kiviili szakképzésben az 5.2. pontban eldirt valamennyi modulzaré vizsga
eredményes letétele.



5.2. A modulzar6 vizsga vizsgatevékenysége és az eredményesség feltétele:

A B C
5.2.1. A részszakképesités szakmai kovetelménymoduljainak
azonosito . a modulzaré vizsga
5.2.2. . megnevezése . . .
szama vizsgatevékenysége
5.23. 11621-16 Készétel- és konzervgyartas gyakorlat, szobeli
Elelmiszeripari vallalkozasok

5.2.4. 10890-16 irasbeli

mukodtetése

Egy szakmai kdvetelménymodulhoz kapcsolddd modulzaré vizsga akkor eredményes, ha a modulhoz
eldirt feladat végrehajtasa legalabb 51%-osra értékelheto.

5.3. A komplex szakmai vizsga vizsgatevékenységei és vizsgafeladatai:

5.3.1. Gyakorlati vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Konzervgyartas

A vizsgafeladat ismertetése: Konzervgyartas technologiai miiveleteinek szakszerti, 6nallégazdasagos
végrehajtdsa a munka-, tliz-, kornyezetvédelmi ¢és higiéniai kovetelmények maradéktalan
betartasaval.

A készitendo konzerv tipusanak megfeleld alap- és segédanyagok felhasznalasaval elkésziti a
terméket, elvégzi az aktudlis technoldgiai miiveleteket, mindsiti a készterméket, cimkéz,
gyljtécsomagolast (egységrakomanyt) készit.

A vizsgafeladat id6tartama: 120 perc

A vizsgafeladat ardnya: 70%

5.3.2. Kozponti irasbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: -

A vizsgafeladat ismertetése: -

A vizsgafeladat id6tartama: -

A vizsgafeladat értékelési stilyaranya: -

5.3.3. Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Készétel- és konzervek gyartasa és gépei

A vizsgafeladat ismertetése: Kiilonb6z0 konzervipari termékek gyartasanak fizikai, kémiai,
mikrobiologiai alapjai, a technoldgiai miiveletek jellemzése, (befottek, hékezelt savanyusagok,
fozelékkonzervek, plirék, stiritmények, his- és készételkonzervek) gyartasa, gépek €és berendezések
iISmertetése.

A vizsgafeladat id6tartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadési id6 10 perc)

A vizsgafeladat ardnya: 30%



5.4. A vizsgatevékenységek szervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidészakokra, a
vizsgatevékenységek vizsgatételeire, értékelési utmutatdira és egyéb dokumentumaira, a
vizsgan hasznalhato6 segédeszkozokre vonatkozo részletes szabalyok:

A részszakképesitéssel kapcsolatos elirasok a http://nive.hu/ weblapon érheték el a Vizsgak
meniipont alatt.

5.5. A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattol eltéro szempontjai: -
6. ESZKOZ- £S FELSZERELESI JEGYZEK

A
A képzési és vizsgaztatasi feladatok teljesitéséhez sziikséges eszk6zok minimumat
meghatarozo eszkoz- és felszerelési jegyzék
6.2. Laboratoriumi vizsgalatokhoz sziikséges eszk6zok, berendezések:
6.3. alapanyag-vizsgalathoz,
6.4. gyartaskozi vizsgalatokhoz,
6.5. a késztermékek vizsgalatahoz,
6.6. a késztermékek érzékszervi mindsitéséhez,

6.1.

6.7. tomeg-, térfogat-, slirliségmérés eszkdzei, hdmeérok.

6.8. Zoldség-, gylimolcsfeldolgozas eszkozei, berendezései

6.9. Husfeldolgozas eszkozei, berendezései

6.10. Hokezeléses tartdsitas berendezései (autoklavok, pasztorozok)
6.11. Egyedi és gytiijtdcsomagolas eszkdzei, berendezései

6 Melléktermékek, hulladékok kezelésére, esetleges hasznositasara szolgalé munka-, tliz,
" kornyezetvédelmi berendezések, eszkdozok

7. EGYEBEK



