3154105 Huskészitmény gyarto

1667. A Mikrobiologia, higiénia és mindségbiztositas megnevezési, 10891-16 azonosito
szamu szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

— Betartja az 0j ¢élelmiszerekhez sziikséges engedélyezési eljarasokat

— Alkalmazza az élelmiszer-higiénias és élelmiszer-biztonsagi eldirasokat (térvény,
rendelet, mindségiigyi kézikonyv)

— Alkalmazza a J6 Higiéniai Gyakorlatot (GHP)

— Hasznalja a mikrobdk elpusztitdsanak modszereit

— Mikrobék szaporodasanak gatlasat végzi

— Betartjaa HACCP rendszer el6irasait

— Betartja a személyi és kdrnyezeti higiénidra vonatkozo eldirasokat

— Takaritast, tisztitast, fertétlenitést végez

— Elelmiszerek gyartasa soran kritikus higiéniai pontokat ellendriz

— 1SO 22000, HACCP rendszerek alapelveit ismeri, betartja

—  Elelmiszerbiztonsagi rendszerek (IFS, BRC), nyomonk&vetés alapelveit ismeri,
alkalmazza

— Jegyz6konyveket, mindségbiztositasi dokumentéciokat vezet

— Mikrobiologiai alapismereteit haszndlja

— A hasznos és karos mikroorganizmusok jellemzdit, szaporodasuk és elpusztitasuknak
lehetdségeit alkalmazza

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:

Szakmai ismeretek:
e Higiénidhoz, mindségbiztositashoz kapcsolodo rendeletek,

jogszabalyok

Tisztito-, fertdtlenitészerek jellemzdi, hatasuk, alkalmazhatosdguk

Jo higiéniai gyakorlat elemei

Alapvetd mindségbiztositasi dokumentumok

Mikrobiologiai ismeretek: élelmiszeriparban leggyakrabban

eléfordulo karos és hasznos mikroorganizmusok, életfeltételei,

jellemz6i

e Elelmiszerek utjan terjedé megbetegedések, ételmérgezések
jelentdsege

e A mikroorganizmusok szerepe a természetben (hasznos, karos)

e Virusok, baktériumok, élesztok, penészek, élelmiszer-ipari
szempontbol fontos mikroorganizmusok fogalma, alaktana,
felépitése, anyagcseréje, telepképzése, eléfordulasi valosziniisége

e Az ¢lelmiszeripari és egészségiigyi szempontbol fontos
mikroorganizmusok

e Az ¢lelmiszer romlésa, a leggyakrabban eléfordulo
¢élelmiszermérgezések, élelmiszer-fertdzések tiinetei €s az ezzel
kapcsolatos higiénés kovetelmények

e Az élelmiszertermelés alapvet6 egészségiigyi kovetelményeli



Az életfeltételek és a mikroorganizmusok szaporodésa, anyagcseréje
kozotti Gsszefiiggés

Az endospodraképzés és a vegetativ sejtté alakulas feltételei

A mikroorganizmusok anyagcseréjének jelentOsége az
¢lelmiszeriparban és egyéb teriileteken (gyogyszer, mezdgazdasag,
az ember anyagcseréjében)

Az élelmiszeripar szempontjabol karosnak itélt mikroorganizmusok
elleni védekezés modjai

Szakmai készségek:

Szakmai nyelvii beszédkészség

Szakmai nyelvii iraskészség

Szakmai olvasott szoveg megértése
Szakmai nyelvi hallott szoveg megértése
Informécioforrasok kezelése

Személyes kompetenciak:
Feleldsségtudat
Dontésképesség

Precizitas

Tarsas kompetenciak:
Kapcsolatteremtd készség
Hatarozottsag

Modszerkompetencidk:
Higiénids szemlélet
Logikus gondolkodas



1678. A Darabolas, csontozas megnevezésii, 10928-16 azonosit6é szamu szakmai
kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

—  Atveszi a munkateriiletet

— FEl6késziti a sziikséges anyagokat

— Betartja a munka-, tliz-, kornyezetvédelmi, higiéniai és minéségbiztositasi eldirasokat
— Féltest testtdji darabolasat végzi

— Testet husrészekre bont, csontoz, kivag

— Husokat osztalyoz

— Testet husrészekre bont, formaz, pacolasra el6készit

— Husokat csomagol €s hiitéraktaroz

— Adminisztracios munkat végez

— Eszkozoket hasznal, gépeket kezel

— Betartja a tevékenységre vonatkozo technoldgiai eléirasokat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:

Szakmai ismeretek:
e Viagoallatok csontvaza, izomcsoportjai
e Vigasi fotermékek és melléktermékek jellemzése, feldolgozasa
e Sertés husrészei, csontjai, konyhatechnikai felosztasa
e Szarvasmarha els6 €s hats6 negyedének husrészei, csontjai,
konyhatechnikai felosztasa
Juh kereskedelmi husrészei
e Darabolas gépei, berendezései
e (Csontozas, kivagas eszkozei

Szakmai készségek:

Darabolas, csontozas eszkdzeinek hasznalata
Anyagmozgat6 eszk6zok hasznalata

Husrészek gazdasagos és szakszerl feldolgozasa
Technologiai, higiéniai eldirdsok alkalmazasa
Védofelszerelések hasznalata

Személyes kompetencidk:
= Alloképesség
= Kéziigyesség
* Monotdnia-tlirés

Térsas kompetenciak:
» Iranyithatosag
» Visszacsatolasi készség
= Motivalhatosag

Modszerkompetencidk:
* A kornyezet tisztantartasa
»  Koriltekintés, elévigyazatossag
* Intenziv munkavégzés



1679. A Masodlagos husipari feldolgozas megnevezésii, 10929-16 azonosité szamu
szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

— Hust és huskészitményt allit eld

— Tartosito eljarasokat alkalmaz (hiit, fagyaszt, s6z, pacol)

— Hokezelési eljarast végez (siit, f0z, pasztordz, sterilez)

— Flistolést végez

— Burkoléanyagot, csomagoldanyagot elokészit

— Huskészitmény gyartasahoz alapanyagokat, adalékanyagokat elokészit
— Szakmai szdmitasokat végez

— Hokezelt toltelékes huskészitményt készit

— Nyers toltelékes huskészitményt gyart

— Darabolt, formazott, pacolt, fiistolt, fott, langolt, érlelt készitményt gyart
— Etkezési szalonnat gyart

— Sertészsirt, tepert6t allit eld

— Huskonzervet gyart

— Csomagolast végez, betartja az lizemi és személyi higiéniai el6irasokat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:

Szakmai ismeretek:
e Hus 0Osszetétele, felépitése, osztalyozasa
Husban végbemend folyamatok (normal hiis, PSE hus, DFD hus)
Romlasok fajtai
Tartositasi modok
Gyartasi szalonna, belsdségek, egyéb emberi fogyasztasra alkalmas
alapanyagok jellemzése
Adalék- és egyéb anyagok
Szakmai szdmitasok
Természetes és mesterséges burkoléanyagok
Csomagoloanyagok jellemzése
Gyartmanylap értelmezése
Masodlagos feldolgozas gépei, berendezései

Szakmai készségek:
e Olvasott szakmai szoveg megértése
e FElemi szamolasi képesség
e Mennyiségérzék

Személyes kompetencidk:
= Kéziigyesség
* Precizitas
= SzervezOkészség



Tarsas kompetenciak:
= Kapcsolatteremtd képesség
= Hatéarozottsag

Modszerkompetencidk:
» A kornyezet tisztantartasa
= Rendszerben valé gondolkodas
* Figyelem Gsszpontositasa



