SZAKERTOI VELEMENY

"Fiatalok Kulturalis Szovetsége" Ifjusagi Egyesiilet

| E/2025/000038

részszakmara felkészité szakmai oktatas

1. A képzési program tartalma megfelel a felnéttképzésrol szol6 2013. évi LXXVIL
torvénynek és szakmai oktatas vagy szakmai képzés esetén a szakképzésrol szolo
torvénynek és a szakképzésrol szold térvény végrehajtasarol szolo kormanyrendeletnek.

2. A képzési programban meghatarozott tartalommal, feltételekkel és modon, valamint a
képzéssel érintett célcsoport szamara megszerezhetdk a képzési programban megjelslt
kompetenciak.

3. A képzési program minden oldala folyamatos oldalszamozassal van ellatva.

2025.08.26.

Mezdsi Anita
FSZ/2023/000012
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KEPZESI PROGRAM

Konzervgyarto
Részszakma

A szakma megnevezése: Tartositoiparitermék-készité (2023.11.21)
A szakma azonosité szama: 4 0721 05 16

Késziilt:

- 2013. évi LXXVIL. térvény a felnottképzésrol

- 11/2020. (II. 7.) Korm. rendelete a feln6ttképzésrol szol6 térvény végrehajtasarol

- A szakképzésrol szolo 2019. év LXXX. térvény,

- aszakképzésrol sz016 torvény végrehajtasarol szold 12/2020. (I1. 7.) Korm. rendelet,
4 0721 05 16 szamu Tartositoiparitermék-készitd szakma Konzervgyarté megnevezeésii részszakma
megszerzésére iranyuld szakmai oktatasokat megalapozé KKK alapjan.
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1. A képzési program

Konzervgyarto

.| Tartositoiparitermék-készit6

1 407210516

Elelmiszeripar

3

a | 7112 Gyiimoles- és zoldségfeldolgozo, -tartdsito
8111 Elelmiszer-, italgyarté gép kezeléje

A részszakmaval rendelkezd iranyitassal alapanyagokat (z6ldség, gylimdles) vesz at, tisztit,
| kezel, mindségét ellendrzi, tarol, eldkészité miiveleteket végez (valogat, mos, osztalyoz,

| hémoz, magoz), jellegformalé miveletet hajt végre (anyagokat aprit szabalyos alakra vagy
! szabalytalan alakra), ke-ver, el6foz, nyersanyagot f6z, elohiti a terméket, toltéberendezést
mukaodtet, hoelvonassal tartositott termékek készitésében kdzremiikddik. A technologiai
berendezéseket lizemelteti, melléktermékeket, hulladékokat kezel. Alapszintii adminisztracios
munkat végez. A munkafolyamatok munka-, tiz-, baleset-, kdrnyezetvédelmi és higiéniai
szabalyait betartja.

-Alapanyagokat (z6ldség, gytimoélces) at-vesz, mindsit, tisztit, kezel, mindséget ellendriz, tarol,
elokészit.

-Zoldségkonzerveket és gylimdlesbefotteket készit.

-T6bbtéle alapanyagot tartalmazo termékeket (lekvarok, szorpok), félkész termékeket (velok,

pulpok) gyart. Aszalassal, szaritassal készit termékeket. Zoldségféléket savanyitassal tartosit.

-Technologiai berendezéseket szakszeriien tizemeltet és tisztit.

-A gyartas soran keletkezd mellékterméke-ket, hulladékokat szakszeriien kezeli.
-Alapszint(i adminisztraciés munkat végez.
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2. A képzés célja

A képzés célja, hogy a képzésben résztvevod sajatitsa el a Konzervgyarto részszakma
megszerzéséhez, kapcsolddé munkakor betdltéséhez sziikséges elméleti és gyakorlati
| ismereteket, készségeket és kompetenciakat.

| A résztvevoket felkésziteni alapvetd szakmai ismeretekkel, hogy képesek legyenek a
| konzervgyartashoz kapesolodd szakismereti miiveletek elvégzésére és dokumentalasdra.

3. A képzés célcsoportja

| A képzési program célcsoportjat jelenti minden olyan személy, aki a belépési feltételeknek
megfeleld, tovabblépni szandékozok, tovabba az 4llami munkaerdpiaci tAmogatasi programokban
résztvevo személyek és a szakmai programmal elérhetd ismeretek, készségek és kompetenciak
megszerzesét tlizte ki célként maga elé.

4. A képzésbe valo bekapcsolédas feltételei

Iskolai eloképzettség alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbant6 program elvégzése

Szakmai el6képzettség -

Egészségiigyi alkalmassagi | Foglalkozas-egészségiigyi alkalmassagi kovetelmény a 33/1998. (VL.
kovetelmény 24.) NM rendelet 15. szami melléklete alapjan

| Szakmai gyakorlat teriilete | -
| és idotartama

| Egyéb feltételek )

5. A képzésben valo részvétel feltételei

| Részvétel kovetésének Részvétel kdvetésére alkalmas nyilvantartas.

| modja A személyes jelenlétet igénylé kontaktordkon vezetett, a
képzésben részt vevo személy altal alairt jelenléti ivek, a
személyes jelenlétet nem igénylé kontaktoras foglalkozasok
esetcben a jelenlétet, a képzési tevékenység teljesitését igazolo
dokumentumok.

(2013. évi LXXVIL torvény a felnéttképzésrol 16. §). a)

A jelenléti oktatds soran:

. A tanteremi kontaktorak esetén a képzésben részt vevok
altal alairt jelenléti ivek
. A valos idejii online érak esetén az oktato altal vezetett

Jelenléti nyilvantartas.

(-
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. A kontakt 6rakhoz kapcsoloddan a hidnyzasok
Osszesitése.

Az 6nallo felkésziilés sordn a részvétel, vagyis az 6nallo
felkésziiléssel toltott képzési drak szaménak az igazolasa:
Képz6 intézmény meghatarozott éraszamu, otthoni felkésziilésre
kijelolt képzési rész utan kontakt oran (tantermi kontaktoran
vagy valos ideji online 6ran) lefolytatott szamonkéréssel, vagy
leadott otthoni munka értékelésével ellendrzi az 6nallo
felkésziilés eredményességét.

Amennyiben a résztvevo egy adott, meghatarozott éraszamu
képzési rész esetén a szamonkérést vagy leadott otthoni munkat
Megfelelt” mindsitéssel értékelte, gy kell tekinteni, hogy az
adott képzési részre forditando oraszamot a résztvevd onallo
felkészuiléssel toltotte.

(Megfelelt legalabb 60 %-os teljesitmény. Nem felelt meg: 60%
alatti teljesitmény).

Megengedett hianyzas
mértéke

A teljes képzés oraszamanak 30%-a.

Egyéb feltételek

Minden résztvevovel a Fktv. és végrehajtasi rendelete altal
meghatéarozott tartalmu felnottképzési szerzddést kell kotni.

Amennyiben a képzésre jelentkezo kéri az eldzetes tudas mérést,
-felndttképzési szerzddésben feltiintetésre keriil ennek
eredménye;

Elozetes tudasmérés: annak felmérése, hogy a képzésre
jelentkezé dokumentumokkal nem igazolt tanulmanyai vagy
megszerzett gyakorlati tapasztalatai alapjan képes-e a képzés
soran elsajatitandé tananyagegység kovetelményeinek
teljesitésére, amelynek eredményeként a kovetelmények
megfeleld szintl teljesitése esetén a tananyagegység
elsajatitasara iranyul6 képzési rész alol a képzésre jelentkezot fel
kell menteni,

Eldzetesen megszerzett tudas beszamitasa: a képzésre jelentkezd
— dokumentummal igazolt — tanulmanyainak beszamitasa,
amelynek eredményeként a tananyagegység elsajatitasara
iranyulo képzési rész aldl a képzésre jelentkezot fel lehet
menteni.

A résztvevo altal bemutatott dokumentum(ok) tekintetében a
képz6 intézmény egyedi elbiralas, szakmai indokok, esetleges
egyéb hivatalos iranymutatasok alapjan dont arrol, hogy valoban
beszamithat6-e a dokumentummal igazolt el6zetesen megszerzett
tudas.

ld-




"Fiatalok Kulturalis Szovetsége" Ifjusagi

Egyesiilet

Felnottképzési engedélyszam:

Sz¢khely: 4800 Vasarosnamény, Arpad utca KEPZESI PROGRAM E/2025/000038

30.

Konzervgyarto

6. Tervezett képzési id6

Foglalkozasok oraszama

480 ora

tavoktatasban

A szakmai képzés megszervezhetd kizarolag nem

7. A maximalis csoportlétszam

Maximalis csoportlétszam

| @)

8. A képzési program végrehajtasahoz sziikséges személyi és targyi feltételek, valamint a
képzéshez kapcsol6dé egyéb speciilis feltételek és ezek biztositisanak médja

Személyi feltételek

Elméleti oktatds:

- a képzési tartalomnak megfeleld szakos tanari szakképzettség,
vagy

- a képzési tartalomnak megfelel felséfoku végzettség és
szakképzettség vagy,

- fels6foku végzettség és a képzés tanulmanyi teriiletének
megfeleld szakképesités

Gyakorlati oktatas:

-az elméleti oktatas személyi feltétele és a 3 év szakmai gyakorlat,
vagy

-képzés tanulmanyi teriiletének megfeleld szakképesités és 3 év
szakmai gyakorlat

Személyi feltételek A személyi feltételeket munkaviszony vagy egyéb

biztositasanak modja foglalkoztatasra iranyuld jogviszony alapjan (megbizasi
szerzddés, vallalkozasi szerz6dés) biztositjuk.

Targyi feltételek Eszkozjegyzék a KKK szerint:

- Elméleti oktatashoz a képzésben résztvevok létszamanak
megfeleld, azok befogadasra, alkalmas zart, flithetd helység,
ivoviz lehet6ség, mosddhelység, vizoblitéses WC biztositasa.
Megkozelitése, valamint a parkolds id6jarasi viszonyoktdl
fiiggetleniil megoldhato legyen. Férohelyek szama: legalabb
csoportlétszam+1 f6 és/vagy a résztveviknek sajat PC sziikséges
sajat internet hozzaféréssel és sajat email cimmel, oktatoknak:
projektor, laptop, sajat internetkapcsolat, tabla vagy flipchart.

- Gyakorlati oktatashoz:
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-anyagmozgato gépek, berendezések targoncak, szallitoszalagok
-tarold berendezések, tartalyok, ladak

-mintavételi eszk6zok, szonda, sablonok- méret meghatarozas
-gyartaskozi ellenérzéshez kézi refraktométer, mérleg
-kérnyezetvédelmi eszk6zok, berendezések: szelektiv gyfijtok,
zsirtalanito, biologiai kezelés, pH beallitas, szennyviztisztitas
eszkozei

-munkabiztonsagi eszk6zok, felszerelések: védoruha, lanckesztyt
-el6készitd miveletek gépei:

enyersanyagmoso geépek

evalogatd, osztalyozd berendezések

chamozas, szareltavolitas, magozas, tisztitas gépei

Jellegformald miiveletek gépei:

eapritas, szeletelés, darabolas, zuzas gépei

sdarabol6 gépek, homogénezé berendezések, attoré gépek,
préselés gépei, lilepitok, centrifugak, szlirés berendezései, keverés
berendezései

-Befejezd miveletek gépei

*t6ltés gépei, zaras gépei, liveg- €s dobozmosd gépek és palettazo
gépek

-Hokezeld berendezések

sheserélok, el6f6zok, hoksz16 berendezések, beparlas gépei,
szaritas

*hiitokamrak, fagyaszto szekrény

-Csomagologépek:

cimkézo, egységcsomag képzo, palettazo gépek, szallitdeszkozok
-HACCP rendszer mikodtetését szolgald eszkozok, berendezések:
specialis kézmoso ,,csapok™

-Dokumentalas eszkdzei: szamitogép periféridkkal, vonalkod
leolvasd

Targyi feltételek
biztositasanak maodja

A sziikséges targyi feltételeket képzo intézmény tulajdonjog,
hasznalati jog, bérleti jogviszony, vagy egyiittmiikodési megéllapodas
alapjan biztositja.

Egyéb specialis feltételek

Egyéb specialis feltételek
biztositasanak médja
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9. A képzésben részt vevi teljesitményét értékeld rendszer leirdsa

9.1. Elozetes tudasszint mérése a képzés folyamata elétt

| A mérés célja

A résztvevo a jelentkezési lapon kérheti az el6zetes tudasanak
beszamitasat.

A mérés formaja

Az elézetes tudas beszamitasanak alapja az ekvivalenciak
(bizonyitvanyok, tanusitvanyok stb.) beszamitasa, valamint
feladatlapokkal torténé tudas mérése a tananyagegység
kovetelményeinek megfelelden.

A diagnosztikus mérés, beszamitas megadasa a relevans
tananyagegység szerint térténik.

A mérés tartalma

A relevans tananyagegységek ismeretei.

A mérésre szolgald
mddszerek

A 10.1 és 10.6 tananyagegység tudasmérése feladatlapokkal a
10.2, 10.3 10.4, és 10.5 tananyagegységek tudasmérése
projektfeladatok elvégzésével torténik.

Az elbzetesen
megszerezett tudas
| elismerésének mddja

Eredményes teljesités esetén a résztvevo felmentést kap az
adott tananyagegység 100 % latogatasa aldl.

| Megfelelt mindsités
| feltételei

A tudasmérés esetén az elvart teljesitési szint a feladatlapok
minimum 70%-os eredményességii teljesitése.

Sikertelen teljesités
kovetkezménye

A 70%-nél kisebb eredményesség esetén a résztvevd az adott
tananyagegység latogatasa alol nem kap felmentést.

Az ellenérzés formaja

Az oktatd az elméleti oktatas soran szdbeli
ellenérzékérdésekkel vagy a tananyagegységek végén a
feladatlap alapjan gy6z6dik meg az atadott ismeretek
elsajatitasanak mértékérol.

A gyakorlati készségek elsajatitasarol a képzés soran az oktatd
projektfeladat alapjan gyéz6dik meg a gyakorlati teriileten az
atadott ismeretek elsajatitasanak mértékérol.

. | Az ellen6rzés és
értékelés rendszeressége

A képzés soran folyamatosan.

| Az ellendrzés tartalma

Az online és a kontaktéras munkaforma soran elhangzott és
feldolgozott ismeretek, gyakorolt készségek.

| Ellen6rzésre szolgalo
modszerek

— szobeli oktatoi visszacsatolas

— gyakorlati bemutaté

— interaktiv oktatdi és résztvevéi egyiittmiikodés
— feladatlap

— gyakorlati feladatlap

7 (O
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Megszerezhet A képzés soran nincs minésités, az ellendrzés formativ jellegii,
mindsitések célja a tanulasi hibak és nehézségek feltarasa, a segités.

9.3. A képzés zarasakor

Szummativ mérés, a képzés végén az elért tanuldsi eredmények

9.3.1. | Az ellenoérzés forméja
mérése és értékelése irasbeli feladatokkal / projektfeladatokkal
torténik.
Az ellendrzés tartalma | -frasbeli:
Feleletvalasztos vagy rovid és hosszabb kifejtds kérdéseket
tartalmaz.
-Projektfeladat:
Géplizemeltetési feladatok végrehajtasa
Megszerezhetd Megfelelt / nem felelt meg
mindsitések
A megszerezhetd — Az irasbeli vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a
| mindsitéshez tartozé vizsgazo a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb 50%-at
kovetelmények elérte.
_ — A projektfeladat akkor eredményes, ha a vizsgazo a
B megszerezhetd Gsszes pontszam legalabb 50%-at elérte.
Bl S
| Sikertelen teljesités Javitd vagy potlod vizsga.
koévetkezménye
A képzés sikeres Tanusitvany a 2013. évi LXXVIL. térvény 13/B. §, 11/2020. (1L
elvégzését igazolo 7.) Korm. rendelet 22. § (1) alapjan.
okirat
A képzés elvégzésérol | A szakmai képzes kovetelményeinek teljesitésérdl, a képzo
sz010 igazolas intézmény altal kiallitott tantsitvany.
kiadasanak feltételei A tanusitvany kiadhato a résztvevonek, ha:
— a feln6ttképzési szerz6désben rogzitetteket maradéktalanul
& teljesitette,
; — ahidnyzdsa nem haladta meg a kotelezo képzési 6rak 30
szazalékat,
i — azardvizsgan elérte a megfelelt mindsitést.

U
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10. A képzés tananyagegységei

A tananyagegység megnevezése Oraszam

:‘ Tartositoipari termékkészités alapjai 70

! Gytlimoleskészitmények gyartasa 150

| Zsldség és f6zelékkészitmények 150

| Allati eredetii nyersanyagokbol eloallitott termékek 70

| Tart6sitoipari gépek 30

Munkabiztonsag 10

Osszesen: 480

11.1. Tananyagegység

Megnevezése Tartositéipari termékkészités alapjai

Célja A résztvevok a tartositdipar tevékenységének megismerése, a
résztvevok  képességeinek fejlesztése, a szakma iranti
clkotelezettség, pozitiv attitiid kialakitisa. A tananyagegység
elsajatitasa soran megismerik az alapanyagok jellemzdit, a gyartas
soran felhasznalt segéd- és jarulékos anyagokat. Megtanuljak a
tartositoipar  gyartdsi  mdveleteit. = Szakmai  szdmitasok
alkalmazasaval meghatarozzak a gyartashoz felhasznalt anyagok
mennyiségét.

Tartalma A tartésitoéipar kialakuldsa, joviképe.

A tartositoipar kialakulasa, jelentésége

A tartositoipar tevékenységi teriilete és jelentdsége; kapesolddasa
mas élelmiszeripari agazatokhoz

A tartdsitéipari termelés célja és jovoképe

A tartositéipar nyersanyagai ¢és rendszerezése

Az élelmiszer-nyersanyag fogalma

Novényi eredetii nyersanyagok

Zoldségfélék (hiivelyesek, burgonyafélék, kaposztafélék,
gyokérfélék, kabakosok, hagymafélék, éveldk, egyéb
zoldségfélék, fliszerndvények, gabonafélék)

Gytimolesfélék (almatermésiiek, bogyosok, csonthéjasok, szdraz
terméstiek, déligytimolesok)

Allati eredetii nyersanyagok (nagy vagdallatok, baromfi, hal)

9 B
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Egyéb termékek (tej, tojas)

Segéd- és adalékanyagok

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

Etelkomponensek (kétdanyagok, keményitd, tejpor, ndvényi
eredetii olajok, allati eredet(i zsirok, természetes eredetii
édesitészerek, s6, fliszerek) Elelmiszer-adalékanyagok
(szinezékek, antioxidansok, tartdsitdszerek, dllomanyjavito és -
modositd szerek, savanyusagot szabalyozo anyagok,
aromaanyagok és izfokozok, édesit6-szerek, csomosodast,
tapadast gatlok, élelmiszer-adalékok

oldasara hasznalhat6 oldoszerek)

Viz

Technoldgiai segédanyagok (habzasgatlok, deritdanyagok,
szlirbanyagok, csomagoldgéazok)

Csomagolas (alapfogalmak, kivetelmények a csomagolassal
szemben, csomagoldanyagok, - eszkdzok, a csomagolas
segédanyagai)

Tisztitas, fertotlenités (tisztitoszerek, fertétlenitészerek)

A tartositoipari gydrtas miiveletei

El6készité miiveletek (mosas, szareltavolitas, csumazas, magozas,
magkiszuras, héjeltavolitas, valogatas, osztalyozas)
Jellegformald miiveletek (apritas, dusito miiveletek, lényerés,
letisztitas, hlzatas, beparlas, felontdlé- készités, keverés,
egyenldsités, el6fdzés, gdzolés, elomelegités, f6z¢s, siités)
Befejezo miiveletek (csomagolo- és taroloedényzet elokészitése,
toltés, légtelenités, zaras, a csomagolas kodolasa)

Tartositéo miiveletek (hokezelés, az aszeptikus gyartas
technoldgidja, hdelvonas, vizelvonas, vegyszerek alkalmazasa,
mikrobagatlé anyagok, mikroorganizmusok altal termelt anyagok
révén kombinalt tartosito eljarasok, 1j technologiak

Félkész és késztermékek

A félkész termékek gyartasanak lényege, sziikségessége, azok
csoportjai és jellemzoi

A félkész termékek tartositasa, a hokezelt termékek jellemz6i, az
aszeptikus tartdsitas lényege, elényei

A félkész termékek gyartasahoz felhasznalt adalékanyagok és
csomagoloeszkozok, azok eldkészitése

A gyiimolesokbol eldallitott termékcesoportok (befottek,
gyorsfagyasztott gylimolcskészitmények, lekvarok, tiditditalok,
gytimdleslevek, gytimdlesszorpok, szaritmanyok) és azok
jellemz6i

A zoldségtélékbal eloallitott késztermeékek rendszerezése
(gyorsfagyasztott zoldségkészitmények, fozelékkonzervek,
z0ldségpiirék, levek, savanytisagok, salatak,
zoldségszaritmanyok, kiilonleges termékek), jellemzd
tulajdonsagaik

¢ Uhg-
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Allati eredetii nyersanyagokbol eléallitott termékek
(ételkészitmények, bébiételek, hiskonzervek, krémek,
halkészitmények)
Szakmai szamitasok
Az anyagnorma alapjan a gyartasba keriilé anyagmennyiségek
meghatirozasa szamitassal (nyersanyag, segédanyagok stb.),
veszteségszamitas
Felontolé-6sszetevok szamitasa
Technoldgiai segédanyagok szamitasa,
A gyiértashoz felhasznalt nyers- és segédanyagok dokumentaldsa

Oraszama 70 ora

| A kontaktoratol eltérd | 35 6ra

munkaforma

alkalmazésa esetén, ha

az a képzes draszamaba

beszamithato, a

A tananyagegység
megvalositasa soran
| alkalmazott képzési
modszerek

A tananyagegység/témakor tartalmanak, jellegének, a
megvalositas soran alkalmazott munkaformanak, valamint a
csoport dsszetételének és igényeinek megfeleléen a modszerek a
kévetkezok lehetnek: eldéadas, magyarazat, szemléltetés,
megbeszélés, rendszerezés, megfigyelés, egyiittes és ndllo
tananyag feldolgozas, csoportos feladatmegoldas, gyakorlati
feladatok megoldasa, projektmodszer, feladatlap kitdltése, frasbeli
felelet, hazi feladat, kiadott feladatok pontositasa.

| A tananyagegyscg
| megvalositasa soran
| alkalmazott

| munkaformak

A képzésben részt vevd személyes jelenlétét, vagy interaktiv és
tavolléti kapcsolattal megvaldsuld jelenlétét igénylé csoportos
képzés, igény esetén konzultacio: frontalis oktatas, egyéni
feladatmegoldas, csoportos munka, kooperativ csoportmunka.

| A tananyagegység
elvégzésérdl szolo
igazolas kiadasanak
feltételei

A tananyagegység elvégzésérol nem keriil kiadasra kiilon
igazolas. A 9.3.7 pontban meghatarozott feltételek teljesitése
esetén a képzés végeén keriil kiadasra a tandsitvany

11.2. Tananyagegység

b Lt

| Megnevezése

Gyiimoleskészitmények gyartasa

Célja

A tartositott gylimoleskészitmények ismereteinek elsajatitasa. A
termékgyartas szakmai miveleteinek, technologiai folyamatanak
megismerése. A késztermékek rendszerének, mindségi
kovetelményeinek megtanitdsa. Az egészséges taplalkozas

11 %
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kovetelményeit biztositd gylimoleskészitmények eldallitasa az

e r

élelmiszerbiztonsag eldirdsainak betartasaval.

A gyiimdélcesik, mint tartositéipari nyersanyagok, a
nyersanyagok elékészitése, feldolgozasa

A gyiimélesok jellemzoi, csoportositasuk termés és feldolgozas
szerint, a csoportokra jellemzo tulajdonsagok, kémiai
Osszetételiik, a gylimolesok élettani hatasa

A gylimolestk mindségét befolyasolo tényezok és azok hatésa a
késztermékcsoportokra Az érés meghatarozasa, (egyes
technoldgidkhoz eltérd érettségli nyersanyag), érést befolyasolo
tényezok

A nyersanyag atvétele, mindsitése objektiv €s miszeres
eljarasokkal

A nyersanyag tarolasa, elokészitése a feldolgozasra

Befottek gyartasa

A befottek gyartasahoz felhasznalt gytimélesok jellemzoi,
kovetelmények a nyersanyaggal szemben, felhasznalt
adalékanyagok és segédanyagok

A befbttek csoportositdsa, mindségi kovetelményei

Szakmai szamitas a felhasznalt anyagok meghatarozasahoz, a
felontolé osszetételének meghatarozasa

A befottek gyartasanak modjai, altalanos gyartastechnologia
kozvetlen és kdzvetett titon, a technologiai muveletek jellemzoi,
paraméterek, lejatszodo folyamatok

A gyartasi modok dsszehasonlitasa.

A gyiimolesok terméscsoportjai szerinti tipustermékek
kivalasztasa (almatermési gytiimolesdk: almabefétt; csonthéjasok:
cseresznye, barack; bogyos termésti gylimdlesok: szamoca; héjas
termésii gylimolesok: dio)

Kiilonleges bef6ttek készitése (9sszetételiik, nyersanyaguk,
felontbleviik szerint csoportositva)

Gyorsfagyasztott gyiimoélesok készitése

A hitétt, fagyasztott gylimolesdk csoportjai, azok jellemzoi

A gytimdlcs, mint nyersanyag kovetelményei, atvétele,
elokészitése a fagyasztasra (tisztitas, apritas, kezelés)
Természetes allapotban fagyasztott gylimolesok (malna, szamoca,
meggy stb.), gyartas-technologidk IQF mindség
Gytimdéleskrémek gyartasa nattr és cukrozott gytimolesbél
Egyéb termékek fagyasztisa (gesztenyeptiré)

Lekvarok gyartasa

A lekvarok gyartasahoz felhasznalt nyersanyagok, azok
kovetelményei és egyéb anyagok

Szakmai szamitas, az Gsszetevok meghatarozasa

Egyféle gylimolesbol késziilt gylimolesizek gyértasa, a miiveletek
jellemzoi, kiemelve a f6zés miiveletét (fozet Gsszeallitasa, t6zés
végrehajtasa)

Termékek (szilvalekvar, vegyes gylimdlesiz, gylimdlessajtok)
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Darabos gytimélesizek (dzsemek) jellemzoi, csoportjai,
felhasznalt anyagok és azok el6készitése

A pektin elokészitése, szakmai szamitas

Kiilonleges lekvarféleségek gyartastechnologiaja (csokkentett
energiatartalmu készitmények, biokészitmények)

Uditéitalok, gyiiméolesitalok, gyiiméleslevek, gyiimilesszorpik
készitése

A felhasznalt nyersanyagok jellemzoi, a gylimdlesok élettani
hatésa, egy¢b anyagok

Az uditéitalok altalanos gyartastechnologiaja (alapanyag
készitése, italkészités)

Sztirt gylimoleslé gyartdsanak technoldgiai miveletei, azok
jellemzoi, alkalmazott berendezések

Fogyasztasra kész gylimélcslevek készitése gyitimoles- és
szénsavtartalom szerint

Rostos gytiméleslevek, nektarok alapanyagainak eldallitasa, majd
késztermék készitése

Gylimolesszorpok alapanyagainak gyartastechnologidja, a
szorpkészités miiveletei

A gylimdleslevek készitéséhez sziikséges szakmai szamitasok
(6sszetevok meghatarozasa)

Kiilonleges gytimolcslevek gyartastechnologidja (csokkentett
energiatartalmu készitmények, biokészitmények)

Aszalt gyiimélesdk, kiilonleges gyiimoleskészitmények
gyartasa

A felhasznalt nyersanyagok és kévetelményeik, egyéb anyagok
szerepe, alkalmazasa

Szaritott termékek gyartasanak altalanos technologiaja
Tipustermékek eldallitasa (aszalt alma, aszalt szilva, aszalt
csipkebogyd)

Cukrozott gylimélesok gyartastechnologiaja, a termékcsoportok
jellemzoi

Az alapanyagok elékészitése, cukrozas, kandirozas

A sziikséges segédanyagok mennyiségének meghatarozasa
Szaraztészta gyartasa

A felhasznalt nyersanyagok és kovetelményeik, egyéb anyagok
szerepe, alkalmazésa

A széraztésztak rendszerezése

A gépi és kézi tésztagyartas technoldgiaja

Oraszama 150 6ra

A kontaktératol eltérd 75 ora
munkaforma
alkalmazasa esetén, ha
az a képzés Oraszamaba
beszamithato, a
beszamithatd draszam
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A tananyagegység A tananyagegység/modul/témakdr tartalmanak, jellegének, a
megvalositasa soran megvaldsitas soran alkalmazott munkaformanak, valamint a
alkalmazott képzési csoport Osszetételének és igényeinek megfeleléen a moédszerek a
madszerek kovetkezok lehetnek: eldadas, magyarazat, szemléltetés,
megbeszélés, rendszerezés, megfigyelés, egylittes és 6nalld
tananyag feldolgozas, csoportos feladatmegoldas, gyakorlati
feladatok megoldasa, projektmaodszer, feladatlap kitoltése, frasbeli
felelet, hazi feladat, kiadott feladatok pontositasa.
A tananyagegység A képzésben részt vevo személyes jelenlétét, vagy interaktiv és
megvalositasa soran tavolléti kapcsolattal megvalosulo jelenlétét igényld csoportos
- alkalmazott képzés, igény esetén konzultacio: frontélis oktatas, egyéni
| munkaformak feladatmegoldas, csoportos munka, kooperativ csoportmunka.
i tananya %egys’eg'; A tananyagegység elvégzésérél nem kertil kiadésra kiilon
| elvégzésérol szolo , ; ' . ey
| St eladassiiak 1gaz€)las. A 9.’3.7 ?o?tban ‘r‘neg.hatrarozott fe'itfateTek teljesitése
feltételei esetén a képzés végén kertil kiadsra a tantsitvany
11.3. Tananyagegység
Megnevezése Zoldség és fozelékkészitmények
Célja A tartositott zoldségkészitmények nyers- €s segédanyag
ismereteinek elsajatitasa
A termékgyartas szakmai miiveleteinek, technologiai
folyamatanak megismerése
A késztermékek rendszerének, mindségi kovetelményeinek
elsajatitasa
| Tartalma A zoldségek, mint tartésitéipari nyersanyagok, a

nyersanyagok eldkészitése, feldolgozasa

A z61dségfélék tulajdonsagai, altalanos jellemzdi, biologiai értéke
A zdldségfélék csoportositasa, a csoportok jellemzése, kiemelt
fajtak

A gyartashoz sziikséges altalanos kovetelmények, mindségi
eléirdasok

A nyers z6ldségek beszerzése, az atvételi szempontok és modok
elve

Az atmeneti tarolas feltételei és az elofeldolgozasi eljarasok

A zoldségfélékbol eldallitott késztermékek rendszerezése, azok
jellemz6 tulajdonsagai

Gyorsfagyasztott zoldségkészitmények

A héelvonas hatasa a nyersanyagokra, a hoelvonas folyamata

A httélanc

A hoéelvonassal tartositott zoldségkészitmények csoportositésa,
jellemzése, mindségi kovetelményei

’ D
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A héelvonasra alkalmas nyersanyagokkal szembeni
kovetelmények

A termékgyartasban felhasznalt segéd- és csomagoloanyagok
A nyersanyagok atvétele, elokészitése

Termékskala:

- Gyorsfagyasztott darabos zoldségek (zoldborso, zoldbab,
karfiol, csemegekukorica, gyokérfélék, sparga, fejtett bab,
hagymafélék, spargatok, bimbdskel, lecsd stb.)

- Gyorsfagyasztott zo6ldségpiirék (paraj, soska)
Fozelékkonzervek

A készitmények jellemzése, taplalkozas-€élettani jelent6sége,
csoportositadsa, mindségi elbirdsai

Az alapanyagok technologiai kdvetelményei, az atvétel és az
atmeneti tarolas feltételei

A felhasznalt segéd- és csomagoléanyagok tulajdonsagai,
technoldgiai szerepiik, gyartasra vald elfkészitésiik

A technologiai folyamat gyartasi miiveletei a késztermékek
jellegétdl és a nyers z6ldségek tulajdonsagaitol fiiggden

A miveletek célja, befolyasolo tényezéi, ellendérzési pontjai,
berendezései

A késztermékek utokezelé miiveletei

Termékskala:

- Natur fozelékkonzervek (z6ldborso, zdldbab,
csemegekukorica, gyokérkockdk, gomba, finomfdzelék stb.)

- Darabos konzervparadicsom (hamozott, hamozatlan,
szeletelt, zuzott)

- Paradicsomos készitmények (lecsofélék, paradicsomos
gombak, TV-paprika)

Z5ldség piirék, -levek e6/gy18 draszam

A homogén allomanyt z6ldségkészitmények termékcesoportjai,
azok jellemzdi, biologiai értékei, mindségi kdvetelményei és
ellendrzési modjai, a késztermékek fajtai

A zoldségptirék, levek gyartasara alkalmas nyersanyagok
technoldgiai kévetelményei

A gyartashoz felhasznalt segéd- és csomagoléanyagok
alkalmazasanak technoldgiai célja, jellemz6 tulajdonsagai

A zbldségplirék gyartasanak technologiai folyamata, miiveleti
sorrendje

A késztermékek utdkezelé miiveletei

Termékskala:

- Hagyomanyos és aszeptikus technolégiaval hokezelt
zOldségplirék (stiritett paradicsom, soska-, parajpiiré, bébiétel-
alapanyagok/alappiirék)

- Hagyomanyos és aszeptikus uton tartdsitott zoldséglevek
(paradicsomlevek, stitotoklé)

Savanyusagok, salatak

A savanyusagok fogalma, bioldgiai értéke, csoportositasa

A késztermékek mindségi eldirdsai

15 U@\
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Nyers- és segédanyagok

Csomagoloeszkdzok

Hokezeléssel tartositott savanyusagok altalanos gyartasi
folyamata

Termékskala: Egy komponensti termékek, csemegekészitmények
(uborka, cékla, hagyma, z6ldparadicsom, paprika, kaposzta, salata
stb.)

Tobbkomponensii és vegyes savanyusagok (kaposztaval to1tott
almapaprika, vagott vegyes savanyutsag stb.)

Vegyi tton tartositott - ecetes - savanyusagok

A kozvetlen technologia altalanos folyamata

Termékskala: ecetes uborka, ecetes cékla, ecetes paprika stb.

A kozvetett technoldgia miiveletei

Termékek: hordés készitmények (uborka, paprika,
zoldparadicsom stb.)

A természetes savanyitassal tartositott savanytisagok gyartas
miiveletei, az erjesztés €s a folyamat alatti kezelés

Salatak jellemzése, specialis csomagolasa, eltarthatosagi feltételei
Zioldségsziritmanyok, kiilonleges termékek készitése

A szaritas célja

A szaritott z6ldségek jellemzése, élettani jelentGsége,
csoportositasa, mingsége

A nyersanyagok technoldgiai kovetelményei

A felhasznalt segéd- és csomagoldanyagok tulajdonséagai, fajtai
A zoldségszaritmanyok gyartasi folyamata:

A szaritas elotti miiveletek: nyersanyag-elokészités

A szaritas miivelete

A szaritas utani miiveletek: a szaritmany utokezelése
Termékskala:

Darabos zdldségszaritmanyok (hagyma, gyokérfélék, paradicsom,
cékla, pritaminpaprika stb.)

Morzsolt z6ldségszaritmanyok (zoldséglevelek, levélzoldségek)
Szaritott z6ldségporok 6rléssel poritva (fokhagyma,
voroshagyma), a fliszerpaprika €s a porlasztva szaritott
zoldségporok (pl. paradicsom)

Kiilonleges termékek: liofilizalt z6ldségkészitmények

Oraszama

150 ora

A kontaktoratol eltéré
munkaforma
alkalmazasa esetén, ha
az a képzes oraszamaba
beszamithato, a
beszamithatd draszam

75 ora




( "Fiatalok Kulturalis Szovetsége" 1fjusagi
Egyesiilet ’ o Felnottképzési engedélyszam:
Székhely: 4800 Vasarosnamény, Arpad utca KEPZESI PROGRAM E/2025/00003 8
30. Konzervgyarto
A tananyagegység A tananyagegység/modul/témakor tartalmanak, jellegének, a
megvalositasa soran megvaldsitas soran alkalmazott munkaformanak, valamint a
alkalmazott képzési csoport Osszetételének és igényeinek megfeleléen a médszerek a
mddszerek kovetkezok lehetnek: eldadas, magyarazat, szemléltetés,
megbeszélés, rendszerezés, megfigyelés, egyiittes és 6nallo
tananyag feldolgozas, csoportos feladatmegoldas, gyakorlati
feladatok megoldasa, projektmaddszer, feladatlap kit6ltése, irasbeli
felelet, hazi feladat, kiadott feladatok pontositasa.
| A tananyagegység A képzésben részt vevo személyes jelenlétét, vagy interaktiv és
| megvalositasa sordn tavolléti kapcsolattal megvalosulo jelenlétét igénylé csoportos
alkalmazott képzés, igény esetén konzultacio: frontélis oktatas, egyéni
| munkaformak feladatmegoldas, csoportos munka, kooperativ csoportmunka.
A tan, sé . £ g n R
nanyagegys £ A tananyagegység elvégzésérol nem keriil kiadasra kiilén
| elvégzéserol szold : ; . s e
| . e i igazolas. A 9.3.7 pontban meghatéarozott feltételek teljesitése
igazolas kiadasanak ; - i R e e
| ltételei esetén a képzés végén kertil kiadasra a tantsitvany

| Megnevezése

Allati eredetii nyersanyagokbél eléallitott termékek

) | Célia

A felhasznalasra keriild nyersanyagok tulajdonsagainak ismerete a
késztermék kovetelményeinek megfeleléen. A gyartds soran
alkalmazott technologiai miiveletek célja, berendezései és

mikddtetése. A késztermékgyartastechnologidja:  a
késztermék jellemzdi, mindségi
kovetelményei, nyersanyag-kdvetelményei, a

gyartastechnologiai miveletek sorrendje és azok technologiai
ismeretei, berendezése. Keésztermékesoportok
gyartastechnoldogigja: ételkészitmények, hiskonzervek és

egyéb termékek készitésének elmélete és gyakorlata

Tartalma

Allati eredetii nyersanyagok, a nyersanyagok elokészitése,
feldolgozasa

Allati eredetii nyersanyagok, a nyersanyagok el6készitése
Hideg- és melegvérii allatok mint nyersanyagok

A tartositoipar allati eredetii nyersanyagai, a his- és baromfiipar
termékei, valamint a halak

Ezek csoportositasa taplalkozas-élettani érték, technologia és
elokészitettség szerint

A husok dsszetétele, biologiai értéke, érési folyamata

A husok beszerzése, atvétele, mindsitése

Halkészitmények

. e
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A halkészitmények csoportositasa jellegiik és tartositasuk szerint
Gyartasukhoz felhasznalt alap- és segédanyagok

A halak szallitasa, tarolasa, valtozasai

A haltisztitds miveletei

Eloallitott termékek:

- Olajoshal-készitmények

- Halaszlé

= Pacolt halak

- Héelvonassal tartositott halak

- Egyéb halkészitmények (fuist6lt, sozott hal,
szardellakészitmények)

Készételek

A készételek jellemzése, csoportositisa Gsszetétel, tartositasi
mod, étrendi hely szerint

Az alapanyagok technolodgiai kovetelményei, adalék- és
segédanyagok

Altalanos gyartastechnoldgiai miiveletek, céljaik, jellemzéik,
hatasuk a nyersanyagra, pa-ramétereik, berendezéseik
Termékskala:

- Porksltek

- Fozelékek hussal és hus nélkiil

- Leveskonzervek

- Diétas- és kimélo ételek

- Bébiételek, juniorételek

- Félkész és konyhakész ételek

Huskonzervek gyartasa

A huskonzervek rendszerezése, azok jellemzoi, a felhasznalt
anyagok és azok elokészitd miiveletei

Termékskala:

- Darabos jellegi huskonzervek

- Daralthus-konzervek

- Huskrémek

- Péstétomok

QOraszama

70 ora

A kontaktoratol eltérd
munkaforma
alkalmazasa esetén, ha
az a képzés oraszamaba
beszamithato, a
beszamithato oraszam

35 ora

A tananyagegység
megvaldsitasa soran
alkalmazott képzési
modszerek

A tananyagegység/modul/témakor tartalmanak, jellegének, a
megvalositas soran alkalmazott munkaformanak, valamint a
csoport Osszetételének és igényeinek megfelelden a modszerek a
kovetkezok lehetnek: el6adas, magyarazat, szemléltetés,
megbeszélés, rendszerezés, megfigyelés, egylittes és 6nallo
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tananyag feldolgozas, csoportos feladatmegoldas, gyakorlati
feladatok megoldésa, projektmaodszer, feladatlap kitéltése, irasbeli
felelet, hazi feladat, kiadott feladatok pontositasa.

A tananyagegység A képzésben részt vevo személyes jelenlétét, vagy interaktiv és

megvaldsitdsa soran tavolléti kapcsolattal megvalosulo jelenlétét igényld csoportos

alkalmazott képzés, igény esetén konzultacid: frontalis oktatas, egyéni

munkaformak feladatmegoldas, csoportos munka, kooperativ csoportmunka.

A tananyagegysé . g L 1

ATYagegysee A tananyagegység elvégzésérdl nem kertil kiadasra kiilén

elvégzésérdl szolo ; " . . i

; PR igazolas. A 9.3.7 pontban meghatarozott feltételek teljesitése

igazolas kiadasanak : . Ty o s

- esetén a képzés végén keriil kiadasra a tandsitvany
feltételei
11.5. Tananyagegység
| Megnevezese Tartésitéipari gépek

Célja A tartdsitdiparban alkalmazott anyagmozgatd
nyersanyagelokészitd, jellegformald, befejezd, tartdsitd  és
csomagoldsi (raktari) muveletek gépeinek és berendezéseinek a
megismerése. A gépek szerkezeti elemei, felépitése, mikddési
elve, biztonsagtechnikai el6irasai, iizemeltetése

| Tartalma Anyagmozgato berendezések

A nyersanyagok tizemen beliili mozgatasat végzé gépek:
konténeriiritdk,

Vizszintes irdnyll anyagmozgatds: szallitdszalagok és
szallitocsigak; gumi-vagy mianyag hevederes, talpas és térbeli
talpas gorgéspalyak

Fliggbleges iranyll anyagmozgatas: hattyinyak elevator,
dobozemeld berendezések, surld-do és magneses fiiggdpalyak,
egysini futédaru (futémacska), a folyadék szallitas berendezései
Nyersanyag-elokészités gépei

A mosas gépi berendezései (kefés rendszerti, légbefuivasos,
flotacios, lagytermékmoso, parajmosd, paradicsomaztatd és -
moso)

A héj-, szar- és mageltavolitas gépei (hamozdgépek: mechanikus,
vegyi €s h6hamozok; szartépd gépek: tépbhengeres vagy
tépépdleas; bolygatomiives, hevederes magozogépek, kiszarogép,
Oszibarack-felez6 és -magozo, betétkéses dszibarack-felezé,
allokéses 6szibarack-felez €s - magozo, univerzalis magozogép,
magozo-attord, étkezési paprika maghaz-eltavolitoja, borsdcsépld
g¢p)

Osztalyozdgépek (méret szerinti hengeres osztalyozok, z6ldborso
€s gylimélcsosztalyozo, kaszkad rendszert zoldborsé-osztalyozo,
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huzalos osztalyozogép, lancpalyas uborka-osztalyozé; szin szerint
osztalyozok)

Az apritas gépei és a zuzogépek (darabolas: kaposztaszeleteld,
fozelékvago és -kockazogép, szeletelo-kockazo gép, zoldbabvég-
levagd, fiirtbonto egység, zoldbabdarabolé; zizogépek:
almamaro, féstlis zuzd, kalapacsos z1z0)

A jellegformalas gépei, berendezései

Homogenizatorok (dugattyts)

Attorégépek, passzirozok (centrifugal attord, magozo-attore)
Huzatas

Gytimolesprések (szakaszos: csomagprés, fekvokosaras prés,
hidraulikus prés, csigas prés)

Sziirdgépek (taskas szlirdk, keretes szlirdk, lapsziirdk)
Centrifugak

Fozoustok, el6fézok (duplikator, keverds duplikator, serleges eld
620, csigas el6f6z0)

Héceserélok

A tartosité miiveletek gépi berendezései

A hokezelés gépi berendezései (pasztorkad, alaghtpasztor)
Sterilezdberendezések (autoklav, fekvd, kosaras sterilezd,
forgddobos sterilezd, folyamatos tizemi hidrosztatikus sterilezd,
osztott hidrosztatikus sterilezd)

Beparlas, bestirités (kettés kopenyli ggmbvakuum, cséves beparlo
késziilékek)

CIP tisztitasi rendszer

Szaritok (Schilde tipusu talcas szaritok, alagutszaritok,
szalagszaritok)

Hutés (kontakt hiiték, 1éghiiték, helyiségek hiitése, csendes hiités,
1égcirkulacios hiités)

Fagyaszto berendezések (szakaszos gyorsfagyaszto alagut,
szalagos gyorsfagyasztd, fluidizacios fagyasztd berendezések)

A befejezé miiveletek gépei

Toltégépek:

Darabos arut t6ltok

Pépes és darabos részeket tartalmazo anyagot tolté gépek
(dzsemt6ltok)

Specialis dugattyts téltogépek

Meghatarozott tomegre t61té gépek

Vékuumos t61tégép, dugattyus toltégépek

Léfelontok (folyamatos 1éfelontd, vakuumlevezd)

Portolté gépek

Uvegzard gépek (iivegzard szerkezet és iivegzard gépek)

A palackzaras gépei (koronazard gép)

Dobozzar6 gépek (fémdobozzaras: automatikus dobozzaro,
forgddobozos, allédobozos dobozzaro automata, kiilonleges
zarogépek, vakuumos zarogépek)

Egységrakomany-bonto (depalettazo), dobozdblitd, livegoblitd,

palackmosd
2° Und
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A csomagolas gépei
A raktari csomagolas gépei
Palettazogépek, raktari csomagologépek, cimkézok (iiveg-,
doboz- és palackcimkézo,
kartonba rako, kartondoboz-leragasztd, 6vezdcsomagolo,
kartondoboz palettazo, zsugorfolidaval csomagolo)
Egységrakomany-rogzit6 gépek, berendezések
Oraszama 30 6ra
A kontaktoratol eltéro 15 ora
munkaforma

A tananyagegység
megvaldsitasa soran
- | alkalmazott képzési
| médszerek

A tananyagegység/modul/témakdr tartalméanak, jellegének, a
megvalositas soran alkalmazott munkaformanak, valamint a
csoport dsszetételének ¢s igényeinek megfeleléen a modszerek a
kovetkezok lehetnek: eléadds, magyarazat, szemléltetés,
megbeszélés, rendszerezés, megfigyelés, egyiittes és dnallo
tananyag feldolgozas, csoportos feladatmegoldas, gyakorlati
feladatok megoldasa, projektmodszer, feladatlap kitéltése, irasbeli
felelet, hazi feladat, kiadott feladatok pontositasa.

A tananyagegység
megvalositasa soran
alkalmazott
munkaformak

A képzésben részt vev) személyes jelenlétét, vagy interaktiv és
tavolléti kapcsolattal megvaldsulo jelenlétét igényld csoportos
képzés, igény esetén konzultacio: frontalis oktatas, egyéni
feladatmegoldas, csoportos munka, kooperativ csoportmunka.

A tananyagegység
elvégzésérol szolo
| igazolas kiadasanak
i feltételed

A tananyagegység elvégzésér6l nem keriil kiadasra kiilon
igazolas. A 9.3.7 pontban meghatéarozott feltételek teljesitése
esetén a képzés végén kertil kiadasra a tantsitvany

| Megnevezése

Munkabiztonsag

| Célja

A résztvevék megismerjék a munkavégzés szabalyait, a
munkakoriilményeket, a veszélyforrasok felfedését, ezek
megsziintetését, illetve az ezekre valo felkészitést. A nem kivant
események  bekovetkezésének az elkeriilését, azt, hogy
biztonsagban, veszélyektsl, sériilésektdl mentes allapotban
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tudjanak dolgozni. A munkavallaloknak legyen Ilehet6ségiik,
egészségiik veszélyeztetése nélkiil dolgozni. A munkabiztonsig
(az egészséges munkavégzés miiszaki, technikai és szervezési
feltételrendszere
Tartalma A baleset és a munkabaleset
A munkabiztonsag feladata, veszélyforrasok, a baleset és a
munkabaleset fogalma, a baleset kivizsgalésa,
foglalkozasegészségligyi hatasok
Munkaélettan
Foglalkozasi artalmak, munkakériilményi tényezok:
Foglalkozasi artalmak (fizikai terhelés, az egyoldalu igénybevétel
artalmai,
fizikai artalmak, sugarartalmak, vegyi artalmak, fertézési
artalmak, porartalmak) foglalkozasi betegségek,
A munkaltaté munkavédelmi feladatai, egészséges ¢s biztonsagos
munkakoriilmények,
Munkavédelmi ellenérzés
A munkavaillalék kotelezettségei és jogai
A magatartasi szabalyok, kovetelmények ismerete
Orvosi alkalmassagi vizsgalatok
A munkavédelmi ismeretek elsajatitasa
Az egyéni (személyes) védelem
Egyéni (személyes) védelem
Egyéni (személyi) védo felszerelések
Oraszédma 10 6ra
A kontaktoratol eltérd | 5 éra
munkaforma
alkalmazasa esetén, ha
az a képzés oraszamaba
beszamithato, a
beszamithat6 draszam
A tananyagegység A tananyagegység/modul/témakdr tartalmanak, jellegének, a
megvaldsitasa soran megvaldsitas soran alkalmazott munkaformanak, valamint a
alkalmazott képzési csoport Osszetételének és igényeinek megfelelden a modszerek a
modszerek kovetkezok lehetnek: eloadas, magyarazat, szemléltetés,
megbeszélés, rendszerezés, megfigyelés, egytittes és 6nalld
tananyag feldolgozas, csoportos feladatmegoldas, gyakorlati
feladatok megoldasa, projektmodszer, feladatlap kitdltése, irasbeli
felelet, hazi feladat, kiadott feladatok pontositasa.
A tananyagegység A képzésben részt vevo személyes jelenlétét, vagy interaktiv és
megvalositasa soran tavolléti kapcsolattal megvaldasuld jelenlétét igényl6 csoportos
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alkalmazott képzés, igény esetén konzultacio: frontalis oktatas, egyéni
| munkaformak feladatmegoldas, csoportos munka, kooperativ csoportmunka.
| A tananyagegység

A tananyagegység elvégzésérdl nem keriil kiadasra kiilon

if:lzzgizg Eﬁa)ii;?a’i(;k igazolas. A 9.3.7 pontban meghatarozott feltételek teljesitése
filtételei esetén a képzés végén keriil kiadasra a tanusitvany
12. Szakmai vizsga

A részszakmara felkészité szakmai oktatashoz kapcsoldddan a részszakma megszerzésére iranyulo
szakmai vizsgat akkreditilt vizsgakozpont szervezhet. A szakmai vizsga megszervezéséhez
szitkséges feltételek és a szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek részletes lefrasa a
https://szakkepzes.ikk.hu/ weblapon érhetdk el a Képzési és kimeneti kovetelmények,
Programtervek meniipontban.

A részszakma megszerzésérl kiallitott szakmai bizonyitvany allamilag elismert alapfoku
végzettséget s szakképesitést tanusit és legalabb egy munkakér betoltésére képesit.

A szakmai vizsgara bocsatas feltétele:
A szakmai képzés kovetelményeinek teljesitésérdl (9.3.6 pont) a képzd intézmény altal a
felnottképzési adatszolgaltatasi rendszerben kiallitott tandsitvany.

Egyéb feltételek: ---

13. Az el6zetes mindsités ténye

| A képzési program el8zetes mindsitése
megtortént.

| Nyiregyhaza

| 2025.08.26.

. Mezdsi Anita

| FSZ/2023/000012
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