6.20.
SZAKKEPZESI KERETTANTERV
a
3154119
KONZERVGYARTO
részszakképesités
Szakképzési Hidprogramban torténo oktatasahoz

a 34 541 09 Tartositoipari szakmunkas szakképesités kerettanterve alapjan

I. A szakképzés jogi hattere
A szakképzési kerettanterv

— anemzeti kdoznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. térvény,
— aszakképzésrol szol6 2011. évi CLXXXVIL torvény,

valamint
— az Orszagos Képzési JegyzEékrol és az Orszagos Képzési Jegyzék modositdsanak
eljarasrend;jérol szolo 25/2016. (11. 25.) Korm. rendelet,
— az éllam éaltal elismert szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl szo6lo
217/2012. (VI11. 9.) Korm. rendelet, és
— a 31541 19 Konzervgyartd részszakképesités szakmai €s vizsgakdvetelményeit
tartalmazé rendelet
alapjan késziilt.
I1. A részszakképesités alapadatai
A részszakképesités azonosito szama: 31 541 19
A részszakképesités megnevezése: Konzervgyartd
A szakmacsoport szama és megnevezése: 21. Elelmiszeripar
Agazati besorolas szama és megnevezése: XXXVI. Elelmiszeripar
Elméleti képzési id6 aranya: 30%
Gyakorlati képzési id6 aranya: 70%
I11. A szakképzésbe torténo belépés feltételei
Iskolai eloképzettség: alapfoku iskolai végzettség

Betoltott 15. életév

Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek



IV. A szakképzés szervezésének feltételei

Személyi feltételek

A szakmai elméleti és gyakorlati képzésben a nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi CXC.
torvény és a szakképzésrdl szoldo 2011. évi CLXXXVIL torvény eldirdsainak megfeleld
végzettséggel rendelkezd pedagogus és egyeb szakember vehet részt.

Ezen tal az aldbbi tantargyak oktatisara az alabbi végzettséggel rendelkezd szakember
alkalmazhat6:

Tantargy Szakképesités/Szakképzettség

Targyi feltételek

A szakmai képzés lebonyolitdsdhoz sziikséges eszkdzok és felszerelések felsorolasat a
részszakképesités szakmai és vizsgakovetelménye (szvk) tartalmazza, melynek tovabbi
részletei az alabbiak

Laboratoriumi vizsgalatokhoz sziikséges eszkdzok, berendezések:

alapanyag-vizsgalathoz,

gyartaskozi vizsgalatokhoz,

a késztermékek vizsgalatahoz

a késztermékek érzékszervi mindsitéséhez,

tomeg-, térfogat-, slirliségmérés eszkozei, hdmérok.

Z06ldség-, gylimolcsfeldolgozés eszkozei, berendezései

Husfeldolgozas eszkozei, berendezései

Hokezeléses tartdsitas berendezései (autoklavok, pasztorozok)

Egyedi és gylijtécsomagolés eszkdzei, berendezései

Melléktermékek, hulladékok kezelésére, esetleges hasznositasara szolgdldé munka-, tiiz,
kornyezetvédelmi berendezések, eszkdzok

Ajanlas a szakmai képzés lebonyolitasahoz sziikséges tovabbi eszkozokre és felszerelésekre:
nincs.

V. A részszakképesités oraterve nappali rendszeru oktatasra

A képzés heti és éves szakmai oOraszdmai rovidebb képzési idejli részszakképesités
oktatasahoz:

S7H/L SZH/1 SZH/2 évfolyam
evfolvam évfolyam SZH/2 évfolyam | éves Oraszam
heti ér;]szém éves Oraszam heti 6raszam (35 héttel)
(36 héttel)

Kozismeret 24 864 17 595
Szakmai elmclet és 75 270+105 145 507,5
gyakorlat egyiitt

Osszesen 31,5 1134 31,5 1102,5




-100 ;
8 .l.O'A) szabgd,sav 3 108 5 70
(kozismereti rész)
-100 ;
8-10% szabad siv 0,5 18 15 52,5
(szakmai rész)
Mindosszesen
(teljes képzés ideje) 35 1260+105 35 1225

A részszakképesités oktatasara fordithaté idé 953 ora (270+105+507,5+18+52,5) nyari
Osszefiiggd gyakorlattal és szakmai szabadsavval egyiitt.




1. szamu tablazat

A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak heti éraszama évfolyamonként

szabadsav nélkiil

Szakmai kévetelmény-

Heti oraszam

Tantargyak SZH/1 évfolyam SZH/2 évfolyam
modulok
elméleti | gyakorlati ogy | elméleti | gyakorlati
Szakmai technologia 1 2
Szakmai gépek 1 1
Minéségbiztositas, 1
11621-16 Készétel- ¢s | MnOSIES
konzervgyartas Munkavédelem és
o 0,5
higiénia
105
Technolégia gyakorlat 4 8
Elelmiszervizsgalat
1 1
gyakorlat
10890-16 E!elmlsze’rlparl 1
. ST vallalkozasok
Elelmiszeripari
vallalkozasok Vallalkozasok
miikodtetése miikodtetésének 0,5
gyakorlata
Osszes heti elméleti/ gyakorlati 6raszam 2,5 5 5 9,5
Osszes heti/6gy 6raszam 7.5 105 14,5

A kerettanterv szakmai tartalma - a szakképzésrol szolo 2011. évi CLXXXVIL térvény 8. §
(5) bekezdésének megfelelden - a nappali rendszerli oktatdsra meghatarozott tanuloi éves
kotelezd 0sszes draszam szakmai elméleti €és gyakorlati képzésre rendelkezésre alld részének
legalabb 90%-at lefedi.
Az idOkeret fennmarado részének (szabadsav) szakmai tartalmarol a szakképzd iskola
szakmai programjaban kell rendelkezni.

A szakmai és vizsgakdvetelményben a szakképesitésre meghatarozott elmélet/gyakorlat
aranyanak a teljes képzési 1d6 soran kell teljestilnie.




2. szamu tablazat
A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak és témakorok 6raszama

évfolyamonként
Szakmai Oraszim )
kiovetelménymod | Tantargyak/témakorok SZH/1 évfolyam SZH/2 évfolyam Osszesen
ul elméleti | gyakorlati | ogy | elméleti | gyakorlati
Szakmai technologia 36 70 106
Készételek,
ételkészitmények gyartasa 18 25 i
Huskonzervek eldallitasa 18 25 43
Eg’yet’) konzervfélék 20 20
gyartasa
Szakmai gépek 36 35 71
Készételgyartas gépei 18 18 36
Huskonze,rvgyarto 18 17 35
berendezések
M.lnf,)s’tagblztos1tas, 35 35
minosités
Készételek, hus és egyéb
konzervek mindségi 35 35
eloirasai
Munkavédelem és 18 18
11621-16 Készétel | higiénia
¢és konzervgyartas -
Biztonsagos munkavégzés 8 105 8
Higiénia a készétel és
Ay 7 7
konzervgyartasban
Ttz és kdrnyezetvédelem 3 3
Technologia gyakorlat 144 280 424
Huskonzervek gyartasa 72 100 172
Készételek eldallitasa 72 100 172
Félkész és konyhakész
ételek eloallitasa 80 Y
Elelmiszervizsgalat 36 35 71
gyakorlat
Konzervipari alapanyagok
és késztermékek 12 12 24
vizsgalata
Huskészitmények
gyartaskozi és 24 23 47
késztermékvizsgalata
10890-16 Elelmiszeripari 35 35
Elelmiszeripari | vallalkozasok




vallalkozasok
mukodtetése

Vallalkozasi formak és
lehet6ségek

Vallalkozas létrehozasa

12

12

Vallalkozas miukodtetése

10

10

Vallalkozas atalakitasa,
megsziintetése

Fogyasztovédelem

Vallalkozasok
miikodtetésének
gyakorlata

17,5

17,5

Dokumentacid

Ertékesitési adminisztraciod

Adbzasi adminisztracid

5

Nyilvantartasok vezetése

3,5

3,5

Osszes éves elméleti/gyakorlati 6raszam:

90

180

175

332,5

777,5

Osszes éves/dgy draszam:

270

105

507,5

882,5

Elméleti 6raszamok/aranya

265/30 %

Gyakorlati 6raszamok/aranya

617,5/70 %

Jelmagyarazat: e/elmélet, gy/gyakorlat, 6gy/0sszefiiggd szakmai gyakorlat

A szakképzésrdl szolo 2011. évi CLXXXVIL. torvény 8. § (5) bekezdésének megfeleléen a
tablazatban a nappali rendszerii oktatdsra meghatarozott tanuloi éves kotelezd Osszes draszam
szakmai elméleti és gyakorlati képzésre rendelkezésre allo részének legalabb 90%-a
felosztasra keriilt.

A szakmai és vizsgakOvetelményben a szakképesitésre meghatarozott elmélet/gyakorlat

aranyanak a teljes képzési 1dd soran kell teljesiilnie.

A tantargyakra meghatarozott idokeret kotelezd érvényl, a témakorokre kialakitott oraszam

pedig ajanlas.




A
11621-16 azonosito szamu

Készétel- és konzervgyartas
megnevezesu

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, tétmakorei



A 11621-16 azonositdé szamu Készétel- ¢és konzervgyartds megnevezésli szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak ¢és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd
kompetencidak
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FELADATOK
Atveszi az nyersanyagot (ndvényi, allati X X X X X
eredetil), mindségét ellendrzi, tarolja
El6készité miiveleteket végez (ndvényi, allati X x x x x x
eredet(i nyersanyagok esetén)
Fozi a nyersanyagot X X X X X X
Bestiritést végez, zoldségpiirét allit eld X X X X X X
Hokozléssel tartositott fozelékkészitményt allit
1 X X X X X
el
Gyilimoélcsalapt konzervet készit X
Huskonzerveket készit X X X X
Készételeket készit X X
EtelizesitSket készit X X X
Szakmai szamitast végez X
Beallitja, lizemelteti, karbantartja, tisztitja, X X X
fert6tleniti a berendezéseket
Csomagoloanyagot megvalaszt, elokészit X X
Egyedi és gylijtécsomagolast végez X
Jeloli a terméket X X X
Gyartaskozi és késztermék ellendrzést végez X X X X
Dokumentalast végez
Betartja a konzervgyartds munka-, tliz-, X X X
kornyezetvédelmi és higiéniai szabalyait
Kezeli a melléktermékeket, hulladékokat X X
SZAKMAI ISMERETEK
El6készité miiveletek jellemzoi, gépei X X
Ho6koz16 miveletek jellemzoi (el6f6zés, f6z¢s, x X X X
slités, pasztOrozés, sterilezés)
Ho6koz16 berendezések felépitése, miikddése X X
Mikroorganizmusok jellemz06i, hasznos és karos X X X X
mikroorganizmusok tevékenysége
Beparlas miivelete, vizelvonas moédjai, beparlo X
berendezések felépitése, mitkodése
Stritmények eldallitasa X
Hokozleéssel tartositott készételek tipusai, X
gyartastechnologiaja, berendezései
Huskonzervek gyartastechnologiaja, gépi X
berendezései




Hokozléssel tartdsitott gytimdleskonzervek X
gyartastechnologiaja
Hoékozléssel tartositott fozelekkonzervek X
gyartastechnologidja
Szakmai, technoldgiai szamitasok X X
Csomagoloanyagok jellemz6i, veliik szemben X
tamasztott kovetelmények
Csomagolas folyamata, ellenérzése X X
Toltégepek, zarogépek, hokozlé berendezések, X
cimkéz6 gépek kialakitasa, miikodése
Termék jeldlése, a jelolés szerepe X X X
Terméktarolasanak szabalyai X
Tisztito és fertdtlenitdszerek jellemzoi X
Minbségbiztositas alapjai X X X
Munka-, tiiz-, kdrnyezetvédelmi és higiéniai X
eléirasok
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése X X X X
Informaciéforrasok kezelése X X X X X
Szakmai nyelvii beszédkészség X X X X X X
Elemi szamolasi készség X X X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Felel6sségtudat X X X X X
[zérzékelés X
Alloképesség X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatarozottsag X X X X X
Motivalhatosag X X X X X
Segitokészség X X X X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Higiéniai, mindség és kdrnyezettudatos szemlélet X X X X X
Modszeres munkavégzés X X X X X
Gyakorlatias feladatértelmezés X X X X X
Szakmai technologia tantargy 106 ora

1.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanulok megismerjék a hokezeléssel tartositott készételek, a huskonzervek, és egyeb
konzervtipusok gyartdsdnak alapanyagait, miiveleteit, jellemzdit. A tananyag
elsajatittatasa megfeleld alapot adhat a gyakorlati feladatok végzéséhez.

1.2. Kapcsolédo kozismereti, szakmai tartalmak
Kémia, biologia

1.3. Témakérok
1.3.1. Készételek, ételkészitmények gyartisa 43 ora



Az ételkészitmények jellemzése, csoportositasuk 0Osszetétel, tartositdsi mod,
felhasznalas, vagy elkésziiltségi fokuk szerint
Készételek, félkészételek konyhakész ételek jellemzoi
A készétel gyartas alapanyagai, technologiai kovetelményei, a felhasznalt adalék- és
segédanyagokkal szembeni kovetelmények.
Altalanos gyartastechnoldgiai miiveletek, azok céljai, jellemz6i, hatisa a
nyersanyagra és paraméterei, berendezések.
Termékek:

— Porkoltek

— Fozelékek hussal és hus nélkiil
— Leveskonzervek

— Diétas- és kimélo ételek

— Bébiételek, junior ételek

— Félkész és konyhakész ételek

A késztermék gyartastechnologiai folyamata, késztermék jellemz6i, mindségi
kovetelményei, miiveletek sorrendje és azok technoldgiai hatdsa, berendezései

1.3.2. Huskonzervek eldallitasa 43 ora
A huskonzervek rendszerezése, azok jellemzdi, felhasznalt anyagok ¢és azok
elokészité miiveletei. Csoportjai:

— Darabos jellegli huskonzervek
— Daralt huskonzervek
— Huskrémek
— Péstétomok
Allati eredetli nyersanyagok jellemzdi, 6sszetétele, atvételének modjai
A huskonzervek jellemzdi, felhasznélt anyagai, azok el6készitése, gyartasi miiveletek
A termékek jellemzoi
Készételek jellemzdi, csoportositasa
A felhasznalt anyagok el0készitése
Altalanos gyartastechnologia
Félkészételek, konyhakész ételek gyartasa hokozléssel

1.3.3. Egyéb konzervfélék gydrtdisa 20 ora
Halkonzervek gyartasa
A hidegvért allatok jellemz6i, tipusai
Felhasznalasuk kiilonb6z0 tipusu halkészitmények gyartasahoz
Halészlé készitése
Olajos halak
Termékcsoportok jellemz6i, gyartasi folyamatuk

1.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem, szaktanterem

1.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhatéo sajitos médszerek, tanuléi
tevékenységformak (ajanlas)

Tanterem, szaktanterem



1.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)

. A tanuldi tevékenység szervezeti
, Alkalmazott oktatasi K YSCE Alkalmazand6 eszkozok és
Sorszdm . erete "
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyarazat X

2. kisel6adas X X

3. szemléltetés X

4, hazi feladat

1.5.2. A tantirgy elsajatitisa sorian alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanulodi tevékenység
szervezési kerete Allcal d6 eszkizik &
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencidlasi modok) a m;le zlesuzleroeleésszekozo s
covéni csoport- | osztaly-
£y bontas | Keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nallo X
o feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal x
o vezetett feldolgozasa
Hallott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
21 Valaszolas irasban mondatszintii x
o kérdésekre
2.2, Tesztfeladat megoldésa X
23 Szoveges eldadas egyéni X
e felkésziiléssel
3. Képi informaciok kdrében
3.1 rajz értelmezése ‘ ‘ ‘ X ‘
4. Komplex informaciok korében
a1 Elemzés készitése X
o tapasztalatokrol
Jegyzetkészités eseményrol
4.2. Ay . X
kérdéssor alapjan
5. Csoportos munkaformak korében
51 Informaciok rendszerezése X
o mozaikfeladattal
6. Uzemeltetési tevékenységek korében
Adatgyiijtés géprendszer
6.1. . s X
iizemelésérol

1.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.



2. Szakmai gépek tantargy 71 ora

2.1.
A

A tantargy tanitasanak célja
tanulok megismerjék a korszerti készételek, huskonzervek gyartdsdhoz sziikséges

gépeket, berendezéseket, tudjak alkalmazni ismereteiket gyakorlati munkajuk soran.

2.2.
Fiz

2.3.
2.

2.

2.4.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
ika, matematika

Témakorok
3.1. Készételgyartas gépei 36 ora
Nyersanyag elOkészitésére szolgald berendezések
Szeletelok, kockazok, darald berendezések
E16£6z6 tistok, f6z0 berendezések
Levezo és toltd gépek
Toltdgeépek kiilonbozo allagn termékekhez (dugattyts, darabos aru t6ltégépek
Dobozzaré gépek tipusai, miikodésiik
Hokezelo, sterilezd berendezések tipusai, miikodése

3.2. Huskonzervgydrto berendezések 35 ora
Husel6készité berendezések, szeleteld, kockazo gépek
Daral6 berendezések
Finomapritok, homogénezd berendezések
Kutterek, keverok és alkalmazasuk
Hdcserélok, hokezeld berendezések tipusai, tizemelésiik
Krémes és darabos aruk toltdgépei
Dobozzaras gépi berendezései
Hokezelo berendezések (sterilezok, pasztordzok)
Csomagol6 gépek

A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

Tanterem, szaktanterem

2.5.

A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)

2.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek (ajanlas)

Sorszdm kerete

A tanuldi tevékenység szervezeti , e
Alkalmazandé eszkozok és

modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

Alkalmazott oktatasi

1. magyarazat X
2. kisel6adas X
3. szemléltetés X
4.

hazi feladat X




2.5.2.A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato6 tanuléi tevékenységformak (ajanlas)

Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Allcal d6 eszkizik &
Sorszam Tanuléi tevékenységforma (differencialasi modok) a m?e Zlaslileroefésszekozo e
covéni csoport- | osztaly-
24 bontas | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg feladattal X
o vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.2. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
21 Valaszolas irasban mondatszintii x
o kérdésekre
2.2, Tesztfeladat megoldésa X
3. Képi informaciok korében
3.1 rajz értelmezése
3.2 rajz készitése leirasbol X
4. Csoportos munkaformak korében
Kiscsoportos szakmai
4.1. P X
munkavégzés iranyitassal
5. Gyakorlati munkavégzés korében
5.1. Miiveletek gyakorlasa ‘ ‘ ‘ X ‘

2.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel.

Mindségbiztositas, mindsités tantargy 35 ora

3.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantdrgy tanitasanak célja, hogy az élelmiszeripar teriiletén fontos paraméterek,
vizsgalati modszerek, veszélyforrasok megismeréséhez megfeleld elméleti és gyakorlati
ismeretet nyujtson a tantargy.

3.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Kémia, bioldgia

3.3. Témakorok
3.3.1. Készételek, hus és egyéb konzervek mindségi eldirdsai 35 ora
Kiilonb6z6 készétel konzervek alapanyag, segédanyag és késztermék mindségi
paraméterei, eldirdsai
Miiszeres ¢és érzékszervi vizsgalatok fontossaga, mindségbiztositas
Az élelmiszereldallitas altalanos szabalyai, az Elelmiszertorvény vonatkozo fejezetei
Gyartaskozi vizsgalatok szerepe, tomegellendrzés, sétartalom, stb.
Beltartalmi értékek, fehérje tartalom, zsirtartalomra vonatkozo eldirasok



A torvényi elodirasok értelmezése, jeldlések biztonsagos felismerése

A torvényi eldirasok értelmezése, jeldlések biztonsagos felismerése

A késztermék gyartastechnologidja: késztermék jellemzdi, mindségi kdvetelményei
Elelmiszerbiztonsagi eldirasok a termékcsoportra vonatkozdan

3.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem, szaktanterem

3.5. A tantargy elsajatitasa

tevékenységformak (ajanlas)

soran alkalmazhato

sajatos modszerek, tanuloi

3.5.1. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhato sajiatos modszerek (ajanlas)

Alkalmazott oktatasi

A tanuldi tevékenység szervezeti

Alkalmazand6 eszkozok és

Sorszam modszer neve kerete felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. magyarazat X
2. kisel6adas X
3. szemléltetés X
4, hazi feladat

3.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanul6i tevékenységformak

(ajanlas)

Tanuldi tevékenység
szervezési kerete

Alkalmazando eszkozok és

Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi modok) .
. felszerelések
cavéni csoport- | osztaly-
gy bontas | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. . X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal x
o vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. . , X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
14, . . X
jegyzeteléssel
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlé tevékenységek, feladatok
2.1, frasos elemzések készitése X
29 Valaszolas irasban mondatszintii X
- kérdésekre
2.3. Tesztfeladat megoldasa X
Szoveges eldadas egyéni
2.4. L ety X
felkésziiléssel
Tapasztalatok helyszini
2.5. . . . X
ismertetése széban
3. Képi informaciok korében




3.1 rajz értelmezése ‘ l | X ‘
4. Komplex informaciok korében
Jegyzetkészités eseményrol
4.1. Ny -, X
kérdéssor alapjan
5. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
5.1 < . X X
szovegfeldolgozas
6. Uzemeltetési tevékenységek korében
Géprendszer megfigyelése adott
6.1. > X
szempontok alapjan
7. Vizsgalati tevékenységek korében
Vegyészeti laboratoriumi
7.1. o X
alapmérések

3.6. A tantargy értékelésének médja
A nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

Munkavédelem és higiénia tantargy 18 ora

4.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanulok ismerjék meg a konzerviparban alkalmazott gépek, berendezések
biztonsagtechnikai eldirasait, a munkavédelmi, tlizvédelmi, kdrnyezetvédelmi €s higiéniai
eldirasokat. Ismerjék meg a biztonsagos €s higiénikus munkavégzés feltételeit.

4.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Fizika, kémia, biologia

4.3. Témakorok

4.3.1. Biztonsagos munkavégzés 8 ora
A biztonsdgos munkavégzés feltételei, az egészséget nem veszélyeztetd ¢&s
biztonsagos feltételei
A gépek biztonsagtechnikéja
A villamossag biztonsagtechnikéja
Gépek berendezések biztonsagtechnikaja
Foglalkozasi artalmak, véddeszkozok, elsdsegélynytjtas

4.3.2. Higiénia a készétel és konzervgydrtisban 7 ora
Higiéniai alapfogalmak
Higiéniai kovetelmények az élelmiszeriparban, a készétel és egyéb konzervek
gyartasa soran

4.3.3. Tiiz és kornyezetvédelem 3 ora
Thzvédelmi feladatok,
Tizoltd eszkdzok, késziiléke
Kornyezet védelme
Hulladékgazdalkodas, termelési hulladékok
Hulladékkezelési eljarasok



4.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

45. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos moédszerek, tanuléi
tevékenységformak (ajanlas)

4.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)

. A tanuldi tevékenység szervezeti
, Alkalmazott oktatasi K YSCE Alkalmazand6 eszkozok és
Sorszdm . erete "
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyarazat X

2. kisel6adas X X

3. szemléltetés X

4, hazi feladat

45.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal [P
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi modok) a m?e zl:;ler(;lzssikozo e
covéni csoport- | osztaly-
4 bontas | Keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. . X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal x
o vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. . , X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
14. . . X
jegyzeteléssel
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1 frasos elemzések készitése X
2.2. Leiras készitése
Valaszolas irasban mondatszintii
2.3. -y X
kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldésa X
4. Komplex informaciok korében
4.1. Esetleiras készitése ‘ ‘ ‘ X ‘
5. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
5.1. o , X
szovegfeldolgozas
Kiscsoportos szakmai
5.3. e X
munkavégzés iranyitassal

4.6. A tantargy értékelésének médja



A nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel.

Technologia gyakorlat tantargy 424 o6ra

5.1. A tantargy tanitasanak célja

Olyan szakemberek képzése, akik az elméletben megtanult ismeretek gyakorlatban tudjak
alkalmazni. Tudjdk a gyartasi folyamatokat, a termékre vonatkozo eldirdsokat,
kovetelményeket.

5.2. Kapcsolodé kozismereti, szakmai tartalmak
Kémia, biologia

5.3. Témakorok
5.3.1. Huskonzervek gydrtisa 172 ora
Anyagok el6készitése anyagnorma szerint €s a szakmai szamitdsok alapjan
Huskonzervek, krémek, ételkészitmények, félkész termékek gyartasa
A gyartovonalak mikodtetése, gyartdskozi ellenérz6 mérések elvégzése, a
késztermékek mindsitése, tarolasa

5.3.2. Készételek eloallitasa 172 ora
Az alap — adalék - és segédanyagok elokészitése
Altalanos gyartastechnologiai miiveletek Osszeallitasa, berendezések kivalasztasa,
miiveletek ellendrzése
Készételek eldallitasa
Porkoltfelek gyartasa
Fozelékek hussal és hus nélkiil
Leves-konzervek
Diétas- és kimélo ételek
Bébiételek, junior ételek
A késztermékek mindsitése

5.3.3. Félkész és konyhakész ételek eldallitdasa 80 ora
Félkész- és konyhakész ételek: instant készitmények, bundéazott hiis-, és halszeletek,
levesalapok, mélyhiitott levesbetétek, martasporok, mélyhtitott készételek stb.
Termékek elballitasa, miveletei, berendezései, kezelésiik, termékekkel szemben
elvart kovetelmények

5.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanmtihely, tanlizem, termeld tizem

5.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

5.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek (ajanlas)

Alkalmazott oktatasi A tanul6i tevékenység szervezeti | Alkalmazando eszkozok és

Sorszam , *
modszer neve kerete felszerelések




egyéni csoport osztaly
1. bemutatas X
2. megbeszélés X X
3. szemléltetés X X
4, vezetett gyakorlas X
5 onall6 feladat megoldas X X
feliigyelettel

5.5.2. A tantargy elsajatitisa sorian alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Allcal 6 eszkizik &
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi modok) a mfae zlesnzle;)e{césszekozo s
coveni csoport- | osztaly-
4 bontas | Keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg onalld X x
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal x
o vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
14. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X
feldolgozasa
1.6. Informaciok 6nallo rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
21 Valaszolas irasban mondatszintii "
" kérdésekre
2.2, Tesztfeladat megoldésa X X
23 Szoveges eldadas egyéni X
o felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos
24. . ; , X
ismertetése szoban
3. Képi informaciok korében
3.1 rajz értelmezése ‘ ‘ ‘ X ‘
4. Komplex informaciok korében
Elemzés készitése
4.1. . X
tapasztalatokrol
492 Jegyzetkészités eseményrol
2. A - X
kérdéssor alapjan
43 Esemény helyszini értékelése X
e szoban felkésziilés utan
44. Utolagos szobeli beszamolo X
5. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
5.1. o p X
szovegfeldolgozas




6. Gyakorlati munkavégzés korében
Arutermel szakmai
6.1. . . X
munkatevékenység
6.2. Miiveletek gyakorlasa X
Munkamegfigyelés adott
6.3. - X
szempontok alapjan
7. Uzemeltetési tevékenységek korében
71 Géprendszer megfigyelése adott X
o szempontok alapjan
Feladattal vezetett
7.2. . X
szerkezetelemzés
8. Vizsgalati tevékenységek korében
8.1. Technoldgiai probak végzése
8.2. Technoldgiai mintak elemzése
8.3. Anyagmintak azonositasa X

5.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

Elelmiszervizsgalat gyakorlat tantargy 71 6ra

6.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanuld tudjon alapanyag-, gyartaskozi- és késztermék-vizsgalatot végezni megadott
anyagokbol és a Magyar Elelmiszerkonyv szerinti modszerekkel. Tudja a mérési adatokat
dokumentalni.. Tudja atvenni és eldkésziteni a gyartdshoz sziikséges anyagokat,
ellendrizni a csomagoldanyagokat, a készterméket. Tudja kezelni a képz6do hulladékot.

6.2. Kapcsolédo kozismereti, szakmai tartalmak
Kémia

6.3. Témakorok

6.3.1. Konzervipari alapanyagok és késztermékek vizsgalata 24 ora
Alapvizsgalatok végzése, konzervipari termékek mindségvizsgalata
A tartositoiparban alkalmazott altalanos és termékcsoportonként végzett alapvetd
vizsgalatok végzése.. Nyersanyagok mennyiségi €s mindségi atvétele
Tomeg ellendrzések (t61t6 és tiszta tomeg)
Fizikai, kémiai tulajdonsagok, beltartalmi érték meghatarozasa stirtiség, térfogat
Szarazanyagtartalom, pH, savtartalom, stb. meghatarozas

6.3.2. Huskészitmények gydrtdaskozi és késztermékvizsgadlata 47 ora
Huskészitmények mindségi eldirasai, mindsités folyamata
Készételek mindségi eldirdsai, mindsités folyamata, (kiilsé megjelenés, allomany,

illat, iz), beltartalmi érték meghatarozasa

6.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Laboratérium



6.5. A tantiargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanulo6i
tevékenységformak (ajanlas)

6.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos moédszerek (ajanlas)

A tanuloi tevék & ti
, Alkalmazott oktatasi anulol fevekenyseg szetvezet Alkalmazando6 eszkozok és
Sorszam . kerete ’
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. bemutatas X
2. megbeszélés
3. személtetés X
4, gyakorlas
5 0nallo feladatmegoldas X X
' feliigyelettel

6.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6é tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Allcal d6 eszkizik &
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi modok) aimazando eszxozok s
- felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
gy bontas | Kkeret
1. Informacié feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nallo X
o feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.2. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
Informaciodk feladattal vezetett
1.4. . X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1, Tesztfeladat megoldésa X
29 Szoveges eldadas egyéni x
o felkésziiléssel
2 Tapasztalatok utolagos
3. . ; . X
ismertetése szoban
3. Vizsgalati tevékenységek korében
3.1 Technoldgiai probak végzése
3.2 Technologiai mintak elemzése X
Vegyészeti laboratoriumi
3.3. o X
alapmérések

6.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel.



A
10890-16 azonosito szamu

Elelmiszeripari vallalkozasok miikodtetése
megnevezesu

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, tétmakorei



A 10890-16 azonosit6 szamii Elelmiszeripari vallalkozasok miikodtetése megnevezésii
szakmai kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd
kompetencidak

Elelmiszeripari
vallalkozasok
Elelmiszeripari
vallalkozasok
mitkodtetése

FELADATOK

Tervezett vallalkozasi tevékenységéhez felméri a
piaci viszonyokat, tijékozodik a versenytarsakrol

Elkésziti/elkészitteti az tizleti tervet X X

Felméri a sajat erd kiegészitéséhez sziikséges
forrasokat (hitelek, palyazati lehetoségek)

Megismeri az engedélyezési eljarast,
informalodik az engedélyeket kiado X X
szakhatosagoknal

Az informacidk birtokaban kivalasztja a
megfeleld vallalkozasi format

Egyéni vagy tarsas vallalkozast hoz 1étre X

Megtervezi/megtervezteti az ¢lelmiszer-el6allitd
egység kialakitasat, atalakitasat

Kivitelezteti a terveket, beszerzi/beszerezteti a
gépeket, berendezéseket

Munkaerd-gazdalkodasi tervet készit,
meghatarozza a foglalkoztatottak szamat és X
szakképzettségét

Beszerzi a mitkodtetéshez sziikséges
engedélyeket

Gazdalkodik a rendelkezésre allo er6forrasokkal,
mikddteti a vallalkozast, szabalyosan kezeli a X X
dokumentaciot

Figyelemmel kiséri a vallalkozas miikodésével
kapcsolatos jogszabalyvaltozasokat és palyazati X
lehet6ségeket

Aruforgalmi tevékenységet folytat, értékesitést
végez

Sziikség szerint gondoskodik vallalkozasanak
atszervezésérdl, megsziintetésérol

Ismeri és alkalmazza a vallalkozés jogkovetd
miikddése érdekében a fogyasztévédelmi X
eléirasokat

SZAKMAI ISMERETEK

Az ¢élelmiszergyartas teriiletén alkalmazhato
vallalkozasi formak és azok jellemzdi

A piackutatas modszerei




Az iizleti terv sziikségességessége, tartalma,
felépitése

A véllalkozas engedélyeztetéséhez és a
folyamatos miikddés fenntartasdhoz sziikséges
eldirasok

A vallalkozas létrehozasanak gyakorlati feladatai

A belsb és kiils6 forrasok biztositasanak
lehetéségei

A telephely kivalasztasanak szempontjai

A tevékenységhez sziikséges targyi feltételek
biztositasa

A sziikséges 1étszam és munkakorok
megallapitasa

Pélyazatokon vald részvétel alapjai

A humaner6forras-gazdalkodas szerepe, feladatai

A munkafolyamatok meghatarozasa, az azokért
felelés munkatarsak kivalasztasanak szempontjai

A munkaszerzédések megkotése, felbontésa, a
szerz6dés tartalmi elemei

A munkatarsak kivalasztasanak folyamata, a
béralku lefolytatasa

Bizonylati elv és fegyelem, bizonylatok kit6ltése

A szerz6déskotés alapelvei

Pénziigyi, szamviteli alapfogalmak

A koltségekkel kapcsolatos altalanos fogalmak
¢s csoportositasuk

Vagyon fogalma, tagolasa és a mérleg
szerkezete, leltar

A vagyonmérleg €s az eredmény-kimutatas
adatainak értelmezése, felhasznalasa a
dontésekben

Vezetési modszerek, a vezetéi munka szakaszai

Az uizleti targyalas megtervezésének 1épései, a
lebonyolitas szabalyai

Az uzleti levelezés és az izleti élet
protokollszabalyai

A kommunikacidé modszerei, eszkozei

A vallalkozas atszervezésének,
megsziintetésének modja, gyakorlati teend6i

Az élelmiszer-értékesités szabalyai,
dokumentumai, bizonylatai

A fogyasztoi arak megallapitasanak szabalyai,
arformak

A képzéshez illeszked6 hazai és eurdpai unios
fogyasztovédelmi elirasok

SZAKMAI KESZSEGEK




Szakmai olvasott szoveg megértése

Szakmai nyelvii beszédkészség

Informacioforrasok kezelése

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Megbizhatosag

Feleldsségtudat

Dontésképesség

TARSAS KOMPETENCIAK

Hatarozottsag

Tomor fogalmazas készsége

Kapcsolatteremt6 készség

MODSZERKOMPETENCIAK

Logikus gondolkodas

Lényegfelismerés (1ényeglatas)

Ismeretek helyénvalo alkalmazésa




7. Elelmiszeripari vallalkozasok tantargy 35 ora

7.1. A tantargy tanitasanak célja

A gazdasag alapfogalmainak, szervezeti kereteinek ¢és a gazdalkodasi tevékenység
megjelenési formainak megismerése. A munkaviszony létesitésével és megsziintetésével
kapcsolatos ismeretek megszerzése. Az élelmiszeriparban leggyakrabban el6fordulo
vallalkozasi formak megismerése, 1étrehozasaval, mikodtetésével kapcsolatos feladatok
elsajatitasa. Az  ¢élelmiszeriparra  jellemz6é  munkaerd-gazdalkodasi  feladatok
meghatdrozasa. Alapvetd addzasi, adminisztracios és értékesitési ismeretek elsajatitasa.

7.2. Kapcsolédo kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika

7.3. Témakorok
7.3.1. Vallalkozasi formak és lehetoségek 4 ora
A vallalkozassal kapcsolatos alapfogalmak, véllalkozasi formdk jellemzdi, az egyes
vallalkozasi formak eldnyei, hatranyai, alkalmazhatosaguk az élelmiszeriparban.

7.3.2. Vallalkozas létrehozasa 12 ora
Lehetdségek felmérése, piackutatés
Uzleti terv fogalma, jelentdsége, készitéséhez sziikséges alapismeretek.
Eréforrasok felmérése, palyazati lehetdségek
Székhely, telephely(ek), eszkoz- és munkaerdigény
A véllalkozés inditasdhoz sziikséges engedélyek, az inditast engedélyezd hatdsagok,
sziikséges iratok, dokumentumok

7.3.3. Villalkozas miikodtetése 10 ora
Gazdélkodasi, pénziigyi, tarsadalombiztositasi, adozasi, leltarozasi, munkajogi
alapismeretek, arképzési, bizonylatolasi alapismeretek
A szerzdés fogalma, formai, a szerz6déskotés alapvetd szabalyai
A szamlakiallitas és szamlakiegyenlités alapvetd szabalyai
A fontosabb bizonylatok kitoltésének szabalyai
A kereskedelmi tevékenység folytatasanak alapszabalyai

7.3.4. Villalkozas dtalakitasa, megsziintetése 4 ora
A véllalkozas atalakitdsanak okai, sziikségessége, lehetdségei
A vallalkozas megsziintetésének okai, sziikségessége, lehetdségei

7.3.5. Fogyasztovédelem 5 ora
Alapfogalmak (tudatos fogyasztd, véllalkozas, forgalmazo, termék és szolgaltatas,
eladasi ar és egységar, online adasvételi és szolgaltatasi szerzddés)

Az ar feltiintetése (feltlintetés modja, tobb ar feltiintetése)
Csomagolas (alapvet6 eldirasok)

Panaszkezelés, ligyfélszolgalat

Fogyasztoi érdekek képviseletét ellatd egyesiiletek

A fogyasztokkal szembeni tisztességtelen kereskedelmi gyakorlatok
Piacfeliigyeleti alapfogalmak

A hatosagi ellendrzés

Kereskedelmi torvény fogyasztovédelmi rendelkezései



Szavatossagra ¢s jotallasra vonatkozé tudnivalok

7.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

7.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhato

tevékenységformak (ajanlas)

sajatos

modszerek,

7.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek (ajanlas)

. A tanuldi tevékenység szervezeti . o

, Alkalmazott oktatasi K Alkalmazando6 eszkozok és
Sorszam , erete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. magyarazat X
2. kiseléadas X
3. hazi feladat X

7.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6é tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Allcal d6 eszkizik &
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencidlasi modok) aimazando eszxozok es
- felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
4 bontas | Keret
1. Informacié feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.1 . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
1.2. . . X
jegyzeteléssel
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
Valaszolas irasban mondatszintii
2.1. Y X
kérdésekre
2.2. Tesztfeladat megoldésa X
3. Komplex informaciok korében
31 Esemény helyszini értékelése X
o szoban felkésziilés utan
4. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
4.1. . . X
szovegfeldolgozas

7.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésrol szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel.

8. Villalkozasok miikodtetésének gyakorlata tantargy

8.1. A tantargy tanitasanak célja

17,5 6ra

tanuléi




Els6sorban az élelmiszeripari vallalkozasok alapvetd, napi adminisztrativ feladatainak
megoldasa, az alapbizonylatok szabalyos kitoltése, AFA kiszdmitasa, adobevallasok
elkészitésének alapjai.

8.2. Kapcsolodé kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika

8.3. Témakorok
8.3.1. Dokumentdacio 5 ora
Engedélykérelmek, engedélyek kitoltése, lizleti terv felépitése
Pélyazatok formai, tartalmi, alaki elvarasok

8.3.2. Ertékesitési adminisztricié 4 ora
Nyomtatvanyok felismerése, kitoltése, alkalmazédsa, tartalmanak ismerete
(készpénzfizetési szdmla, nyugta, atutalasi szamla, szallitdlevél, bevételezési-kiadasi
bizonylat)

AFA (netté, bruttd szamlaérték) szamolasa

8.3.3. Adozasi adminisztracio 5 ora
Addényomtatvanyok felismerése, kitoltése

8.3.4. Nyilvantartdasok vezetése 3,5 ora
Készlet- ¢és munkaerd-gazdalkodassal kapcsolatos nyilvantartdsok vezetése,

leltarivek tartalma, kitoltése, jelenléti iv felépitése, vezetése

8.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

8.5. A tantargy elsajatitaisa soran alkalmazhat6 sajatos médszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

8.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek (ajanlas)

. A tanuldi tevékenység szervezeti . o
, Alkalmazott oktatasi K Alkalmazando eszkozok és
Sorszdm . erete "
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. bemutatas

2. megbeszélés X
3. szemléltetés X
4, vezett gyakorlas X




8.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal d6 eszkizik &
Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differencialasi modok) almazando eszrozok €
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | Keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
Hallott szoveg feldolgozasa
1.1 . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.2. . X
feldolgozasa
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
Tapasztalatok utdlagos
2.1. . . , X
ismertetése szoban
3. Komplex informaciok korében
Jegyzetkészités eseményrol
3.1. o . X
kérdéssor alapjan
4. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
4.1. .. . X
szovegfeldolgozas
Kiscsoportos szakmai
4.2. PR X
munkavégzés iranyitassal
5. Szolgaltatasi tevékenységek korében
51 Onéll6 szakmai munkavégzés « X
o feliigyelet mellett

8.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel.



OSSZEFUGGO SZAKMAI GYAKORLAT
SZH/1 évfolyamot kovetéen 105 ora

Az 0Osszefliggd nyari gyakorlat egészére vonatkozik a meghatarozott oraszam, amelynek
keretében az Gsszes felsorolt elemet kotelezden oktatni kell az déraszamok részletezése nélkiil,
a tanulok egyéni kompetenciafejlesztése érdekében.

A SZH/1. évfolyamot kovetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
A szakmai tartalom részletes kifejtése

Készétel- és konzervgyartas gyakorlat
Huskonzervek gyartasa
Készételek eloallitasa
Diétas- ¢és kimélo ételek eldallitasa
Bébiételek, junior ételek gyartasa
A késztermékek mindsitése
Félkész- és konyhakész ételek: instant készitmények, bundazott hiis-, és halszeletek,
levesalapok, mélyhttott levesbetétek, martasporok, mélyhutott készételek stb.
eloallitasa
Gyartaskozi- és késztermékvizsgalatok



