3154121 Szikvizgyarto

1889. A Szikvizgyartas 11612-16 azonosito szamu szakmai kovetelménymodul tartalma

Feladatprofil:

Meghatarozza a szikviz eléallitasahoz szilikséges alapanyag, segédanyag,
csomagoloanyag sziikségletet

Vizkezelést, vizvizsgalatot végez

Vizhitést végez

CO, atvételt, tarolast, lefejtést végez

Szikvizes palackot, ballont, egyéb csomagoldanyagot eldkészit

Bedllitja, tizemelteti, karbantartja, tisztitja a szikvizgyarté berendezést
Szikviztoltést végez

Szikviz mindséget ellendriz

Termékjeldlést végez

Szikviz tarolast, szallitast végez

Dokumentalast végez

Betartja a szikvizgyartds munka-, tliz-, kornyezetvédelmi és higiéniai szabdlyait
Kezeli a hulladékokat

Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetenciak:

Szakmai ismeretek:

e Szikviz, szénsavas ivoviz fogalma

e Ivoviz jellemzdi, viznyeréhelyek jellemzoi

e Szikvizgyartashoz felhasznalhato ivovizzel szemben tdmasztott
kovetelmények
Vizkezelés mddjai, berendezési, gépet
COz jellemzéi
CO: lefejtés miivelete, berendezésének jellemzoi
Szaturalas fogalma, CO2 elnyeletést befolyasolo tényezok
Vizhiit6 berendezések kialakitasa, mikodése
Szikvizes palackok jellemzdi, elékészitésiik folyamata
Szikvizes ballon jellemzdi, el6készités folyamata
Miianyag palack eléallitasa, elokészitése, jellemzodi
Gyljtéecsomagold anyagok jellemzoi
Szatural6 berendezések kialakitasa
Gyartaskozi ellendrzések, vizsgalatok
Szikviztoltd berendezés kialakitasa
Szikviz jelolésének modjai, feladata
Szikviz jellemzdi, vizsgalata, mindségi kdvetelményei
Szikviz tarolasanak, szallitasdnak szabalyai
Tisztito és fertOtlenitészerek jellemzoi
Mindségbiztositas alapjai
Munka-, tiiz-, kornyezetvédelmi és higiéniai eldirasok



Szakmai készségek:
e Olvasott szakmai szoveg megértése
e Informacioforrasok kezelése
o Komplex eszkozhasznalati képesség

Személyes kompetenciak:
= Felelosségtudat
»  [zérzékelés

Alloképesség
= Szaglas
» Tarsas kompetenciak:
= Hatéarozottsag
* Motivalhatdsag

Modszerkompetenciak:
» Higiénids, mindség- és kornyzettudatos szemlélet
*  Moddszeres munkavégzés
» QGyakorlatias feladatértelmezés



1890. Elelmiszeripari aruismeret kistermel6knek megnevezésii, 11613-16 azonosité

szamu szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Meghatarozza a kistermel6i €élelmiszerek eldallitdsahoz sziikséges jo mindségu
nyersanyagok jellemzd tulajdonsagait (ndvényi eredetii és allati eredetli nyersanyagok)
Felismeri az élelmiszerek fizikai, mikrobiologiai, kémiai €s biokémiai elvaltozasait
Tisztaban van az egészséges ¢lelmiszerek taplalkozas-¢lettani jelentdségével
Elelmiszer elballitasa, étel készitése soran alkalmazza az egészséges taplalkozasra
vonatkozo6 eljarasokat

Alkalmazza az élelmiszerek eléallitasara vonatkoz6 jogszabalyokat

Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetencidk:

Szakmai ismeretek:

o Gytimolcesfelék, zoldségfélék, gabonafélek és egyéb ndveényi eredetii
nyersanyagok jellemzoi

e Hus (nagy vagodallatok, vadak, valtozo testhomérséklett allatok és
baromfifélék), tojas, tej és tejbdl késziilt élelmiszerek jellemzdi

o Etkezési zsiradékok (allati és novényi eredetii) jellemz6i

e Flszerek jellemz0i, hatdsuk

o Elelmiszerek fizikai elvaltozasainak hatasa, okai, megel6zésiik
(viztartalom és halmazallapot valtozasok)

e Elelmiszerek mikrobiologiai elvaltozdsainak hatasai, okai,
megeldzésiik

e Elelmiszerek kémiai és biokémiai elvaltozasainak hatésai, okai,
megeldzeéstik

o Fehérjék fontosabb tulajdonsagai, gyakorlati jelentdsége,
taplalkozas-¢élettani szerepiik

e Szénhidratok fontosabb tulajdonsagai, gyakorlati jelentdsége,
taplalkozas-¢élettani szerepiik

e Zsirok fontosabb tulajdonsagai, gyakorlati jelentdsége, taplalkozas-
élettani szerepiik

e Vitaminok, dsvanyi anyagok és a viz fontosabb tulajdonsagai,
gyakorlati jelentdsége, taplalkozas-¢lettani szerepiik

e A szervezet energia- és tapanyagsziikséglete

o Etrendtervezés, ételkészitési ajanlasok, ¢lelmiszerek Osszetételére,
csomagolésara, jelolésére vonatkozo jogszabalyok

Szakmai készségek:
e Szakmai nyelvll beszédészség
e Olvasott szakmai szoveg megértése
e Informacioforrasok kezelése
e Komplex eszkdzhasznalati képesség



Személyes kompetenciak:
= Alloképesség
= Feleldsségtudat
= Kéziigyesseg

Tarsas kompetenciak:
= Segitokészség
= Hatéarozottsag
* Motivalhatdsag

Modszerkompetencidk:
= Higiéniés szemlélet
»  Modszeres munkavégzeés
» QGyakorlatias feladatértelmezés



1666. Elelmiszeripari vallalkozasok miikodtetése megnevezésii, 10890-16 azonosité

szamu szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Tervezett vallalkozasi tevékenységéhez felméri a piaci viszonyokat, tdjékozodik a
versenytarsakrol

Elkésziti, elkészitteti az lizleti tervet

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

Megismeri az engedélyezési eljarast, informalddik az engedélyeket kiadod
szakhatosagoknal

Az informaciok birtokaban kivalasztja a megfeleld vallalkozasi format

Egyéni vagy tarsas vallalkozast hoz 1étre

Megtervezi, megtervezteti az ¢lelmiszer-eldallitd egység kialakitasat, atalakitasat
Kivitelezteti a terveket, beszerzi, beszerezteti a gépeket, berendezéseket
Munkaerd-gazdalkodasi tervet készit, meghatarozza a foglalkoztatottak szamat és
szakképzettségét

Beszerzi a mitkddtetéshez sziikséges engedélyeket

Gazdalkodik a rendelkezésre allo eroforrasokkal, miikddteti a vallalkozast,
szabalyosan kezeli a dokumentéciot

Figyelemmel kiséri a vallalkozas mikodésével kapcsolatos jogszabalyvaltozasokat és
palyazati lehetdségeket

Aruforgalmi tevékenységet folytat, értékesitést végez

Sziikség szerint gondoskodik vallalkozasanak atszervezésérol, megsziintetésérol
Ismeri és alkalmazza a véllalkozas jogkovetd mitkodése érdekében a fogyasztovédelmi
eléirasokat

Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetenciak:

Szakmai ismeretek:
e Az élelmiszergyartas teriiletén alkalmazhat6 vallalkozasi formak
¢s azok jellemzoi
e A piackutatds modszerei
e Aziizleti terv sziikségessége, tartalma, felépitése
A véllalkozas engedélyeztetéséhez és a folyamatos mitkodés
fenntartasahoz sziikséges eldirasok
A véllalkozas létrehozasanak gyakorlati feladatai
A belsd és kiilsé forrasok biztositasanak lehetdségei
A telephely kivalasztasdnak szempontjai
A tevékenységhez sziikséges targyi feltételek biztositasa
A sziikséges 1étszam és munkakorok megallapitasa
Palyazatokon val6 részvétel alapjai
A humaner6forras-gazdalkodas szerepe, feladatai
A munkafolyamatok meghatarozésa, az azokért felelds
munkatéarsak kivalasztdsanak szempontjai
¢ A munkaszerzddések megkdtése, felbontédsa, a szerzddés tartalmi
elemei



A munkatarsak kivalasztasanak folyamata, a béralku lefolytatasa
Bizonylati elv és fegyelem, bizonylatok kitoltése

A szerzddéskotés alapelvei

Pénziigyi, szamviteli alapfogalmak

A koltségekkel kapcsolatos altalanos fogalmak és csoportositasuk
Vagyon fogalma, tagoldsa és a mérleg szerkezete, leltar

A vagyonmérleg és az eredménykimutatas adatainak értelmezése,
felhasznalasa a dontésekben

Vezetési modszerek, a vezetdi munka szakaszai

Az lizleti targyalas megtervezésének 1épései, a lebonyolités
szabalyai

Az lizleti levelezés és az iizleti €let protokollszabalyai

A kommunikacidé modszerei, eszkbzei

A vallalkozas atszervezésének, megsziintetésének modja,
gyakorlati teend6i

Az ¢lelmiszer-értékesités szabalyai, dokumentumai, bizonylatai
A fogyasztéi arak megallapitasanak szabalyai, arformak

Az ¢élelmiszer-el6allitd egység kialakitasanak, atalakitdsanak
el6irasai

A képzéshez illeszkedd hazai és eurdpai unids fogyasztovédelmi
eldirasok

Szakmai készségek:

Szakmai olvasott szoveg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség
Informaciéforrasok kezelése

Személyes kompetenciak:

Megbizhatdsag
Felel6sségtudat
Dontésképesség

Térsas kompetenciak:

Hatéarozottsag
Tomor fogalmazas készség
Kapcsolatteremtd készség

Moddszerkompetenciak:

Logikus gondolkodas
Lényegfelismerés (Iényeglatas)
Ismeretek helyénval6 alkalmazasa



1673. Higiénia és min6ségbiztositas megnevezésii, 10904-16 azonosité szamu szakmai
kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

— Betartja az 0j ¢élelmiszerekhez sziikséges engedélyezési eljarasokat

— Betartja a higiénidhoz kapcsolodo rendeleteket, jogszabalyokat

— Alkalmazza az élelmiszer higiéniai €és élelmiszer biztonsagi eléirasokat

— Alkalmazza a J6 Higiéniai Gyakorlatot (GHP)

— Betartja a HACCP rendszer el6irasait

— Betartja a személyi és kornyezeti higiéniara vonatkozé eléirasokat

— Takaritast, tisztitast, fert6tlenitést végez

— A teljes élelmiszer-eldallitas folyaman betartja és alkalmazza a személyi és
feldolgozasra vonatkozo miiszaki higiéniai szabalyokat

— Betartja az 1ISO 22000 alapelveit

— Alkalmazza az élelmiszerbiztonsagi rendszerek (IFS, BRC) nyomonkovetési
alapelveit

— Jegyz6konyveket, mindségbiztositasi dokumentéciokat vezet

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:

Szakmai ismeretek:
e Higiénidhoz, mindségbiztositashoz kapcsolddo jogszabalyok
o Tisztito-, fertotlenitdszerek jellemzoi, hatasuk, alkalmazhatosaguk
e J6 higiéniai gyakorlat elemei
e Mindségiranyitasi rendszerek elemei, jellemzdi (ISO 22000,
HACCP, IFS, BRC)
Nyomonkdvetés jelentdsége, 1épései
e Alapvetd mindségbiztositasi dokumentumok
e Az ¢lelmiszertermelés alapvetd egészségiigyi kovetelményei

Szakmai készségek:

e Szakmai nyelvili beszédkészség
Szakmai nyelvil iraskészség
Szakmai olvasott sz6veg megértése
Szakmai nyelvii hallott szOveg megértése
Informéacioforrasok kezelése

Személyes kompetenciak:
= Felelosségtudat
» Dontésképesség
* Precizitas

Tarsas kompetenciak:
= Kapcsolatteremtd készség
» Hatarozottsag

Modszerkompetenciak:
* Higiénids szemlélet
* Logikus gondolkodas



