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KEPZESI PROGRAM

1. A képzési program

1.1 Képzés megnevezése Elelmiszer-feldolgozas: llati termékek (hus, tej)
feldolgozasa

1.2. Szakmai képzés esetén szakmajegyzéki, vagy

szakmai programkoévetelmény azonosité szam

1.3. Nyelvi képzés esetén a nyelv megnevezése

1.4. A képzés célja Az agrar-élelmiszeripar, eltéré méretli (mikro-, kis és
kbézepes) vallalkozasaiban dolgozo, a felszini- és
felszina alatti vizek min&ségével és védelmével
funkcionalis és operativ kapcsolatba ker(lé diplomas
szakembereinek integralt képesség fejlesztése. A
felnéttképzésbe bevont részvevik alkalmassa valnak a
hatdsagi és a vonatkozo jogszabalyi el6irasok
betartasaval az adott gazdalkodé szervezet, vagy
kdézuizem relevans vizmingségvédelmi feladatainak
ellatasara.

1.5. A képzés célcsoportja Agrar-élelmiszeripari mikro-, kis és kézepes

vallalkozasok szakemberei.

2. A képzés soran megszerezhet6 kompetencia

A kurzust sikeresen teljesité:

Ismeri az allati eredetl élelmiszerek elééllitasanak fontosabb technoldgiait.

Ismeri a kildbnb6z4 tej- és hustermékek mindségét befolyasold tényezéket.

Képes az adott szakterllet ismeretrendszerét alkotd kilénb6z8 folyamatok analizisére, az atfogd és
specialis 6sszefiiggéseket szintetizalva megfogalmazza és ezekkel adekvat értékeld tevékenységet
végez.

Képes interdiszciplinaris megkdzelitéssel azonositani specialis szakmai problémakat, feltarja és
megfogalmazza az azok megoldasahoz szikséges részletes elméleti és gyakorlati hatteret.
Hitelesen kozvetiti szakmaja 6sszefoglalo és részletes problémakoreit.

Uj, komplex megkdzelitést kivano, stratégiai dontési helyzetekben, illetve nem vart élethelyzetekben is
a jogszabalyok és etikai normak teljes kori figyelembevételével hozza meg dontéseit.
Bekapcsolddik kutatasi és fejlesztési projektekbe, a projektcsoportban a cél elérése érdekében
autondm maédon, a csoport tdbbi tagjaval egyuttmikédve mozgdsitja elméleti és gyakorlati tudasat,
képességeit.

Kllénbdz6 bonyolultsagu és kilénbdzé mértékben kiszamithaté kontextusokban a médszerek és
technikak széles korét alkalmazza 6nalléan a gyakorlatban.

3. A képzésbe val6 bekapcsolodas és részvétel feltételei

3.1. Iskolai végzettség minimum féiskola vagy egyetem alapképzés (BSc)
3.2. Szakmai végzettség agrar képzési tertleten

3.3. Szakmai gyakorlat minimum 1 év

3.4. Egészséglgyi alkalmassag EU kiskonyv (élelmiszer feldolgozo)

3.5. Elézetesen elvart ismeretek -

3.6. Egyéb feltételek -

4. Tervezett képzési ido

4.1.

Elméleti 6rék szama a teljes képzésre vonatkoztatva 20




4.2,

Gyakorlati érak szama a teljes képzésre vonatkoztatva 32

4.3.

Osszes 6raszam

52

6. A képzés tananyagegységeinek felsorolasa!

A tananyagegység megnevezése

esetén a képzés éraszamaba
beszamithaté éraszam

6.1. Tej- és huskészitménygyartas jogi szabalyozasa, élelmiszerbiztonsagi és higiéniai feltételei

6.2. Tejfeldolgozasi technoldgiak, termékgyartas és -mindsités

6.3. Husfeldolgozasi technologiak, termékgyartas és -mindsités

6.1. A tananyagegységek bemutatasa

6.1.1. | Tananyagegység megnevezése? Tej- és huskészitménygyartas jogi szabalyozasa,
élelmiszerbiztonsagi és higiéniai feltételei

6.1.2. | Céljia Megismerje az allati termékek (tej, hus) feldolgozasanak
élelmiszerbiztonsagi, higiéniai, kdrnyezet- és
termékmegfelel6ségi és mindségiranyitasi rendszerét.

6.1.3. | Tartaima Az élelmiszer biztonsag fogalma
Elelmiszer biztonsagi kockazatok (bioldgiai, kémiai-toxikoldgiai,
fizikai
Az élelmiszerbiztonsagi kovetelményeknek a HACCP rendszer
mikddtetésével, a veszélyeket megel6z8
Veszélyes vagy kritikus pontok a gyakorlatban
Leggyakoribb élelmiszer biztonsagi problémak
Onellendrzési feladatok-élelmiszer biztonsag és higiéniai
szempontok szerint
Termék megfelelésége
Termelési kérnyezet megfelel6sége
Fert6zési lanc a tej- és husfeldogozas soran
Felulvizsgalatok jelentésége

6.1.4. | Osszes 6raszama 12

6.1.5. | Elméleti orak szama 6

6.1.6. | Gyakorlati 6rak szama 6

6.1.7. | Atananyagegység megvalositasa el6adas, magyarazat, megbeszélés, vita, szemléltetés,

soran alkalmazott képzési modszerek munkaltatas, megfigyelés, feladatlap kitoltése, egyéni és

csoportmunka gyakorlati feladatok megoldasa

6.1.8. | Atananyagegység megvalositasa egyéni munka, csoportos munka, tanari magyarazat,

soran alkalmazott munkaformak kooperativ csoportmunka, frontalis csoportmunka, munkaltaté

6ra

6.1.9. | Kontaktoratdl eltéré munkaforma Az el6adasok (6 6ra) e-learning formaban kerlinek megtartasra.

6.2. A tananyagegységek bemutatasa

! Tovabbi sorokkal bévithetd
2 Megegyezik a 6.1. sorban feltiintetett megnevezéssel




6.2.1. | Tananyagegység megnevezése?® Tejfeldolgozasi technoldgiak, termékgyartas és -mindsités
tanegység tartalma
6.2.2. | Céljia Elsajatitsa a tejtermék-elballitas miveleteit, a tejkészitmények
készitésének technoldgiait (savanyitott/fermentalt termékek,
taro, vaj, lagy és érlelt sajtok)
6.2.3. | Tartaima A tej els6dleges kezelése, tejvizsgalati moédszerek
Fogyasztasi tejféleségek, izesitett tejtermékek gyartasa
Natur savanyitott tejtermékek gyartasa
izesitett savanyitott tejtermékek gyartasa
Turdgyartas miveletei
Vajgyartas
Sajtgyartas — natur friss sajtok
Sajtgyartas — izesitett friss sajtok
Sajtgyartas — érlelt sajtok
Omlesztett sajtgyartas
6.2.4. | Osszes 6raszama 20
6.2.5. | Elméleti 6rak szama 7
6.2.6. | Gyakorlati 6rak szama 13
6.2.7. | Atananyagegység megvaldsitasa eléadas, magyarazat, megbeszélés, vita, szemléltetés,
soran alkalmazott képzési modszerek munkaltatas, megfigyelés, egyéni és csoportos lizemi gyakorlat
(termékgyartas), csoportos szakmai tanulmanyut
6.2.8. | Atananyagegység megvaldsitasa egyéni munka, csoportos munka, tanari magyarazat,
soran alkalmazott munkaformak kooperativ csoportmunka, frontalis csoportmunka, munkaltaté
Ora (termékgyartas)
6.2.9. | Kontaktoratol eltéré munkaforma Az eléadasok (7 6ra) e-learning formaban kerliinek megtartasra.
esetén a képzés éraszamaba
beszamithat6 6raszam
6.3. A tananyagegységek bemutatasa
6.3.1. | Tananyagegység megnevezeése* Husfeldolgozasi technoldgiak, termékgyartas és —mindsités
6.3.2. | Céljia Ismerje a hus min&ségét befolyasolo tényezdket fizikai és
kémiai tartositasi médjait, a husfeldolgozas segédanyagait
adalék és burkoléanyagait, valamint képes legyen nyers, pacolt
és fermentélt huskészitmények, valamint vorésaruk, kenésaruk
és szarazaruk gyartasara
6.3.3. | Tartaima A husmin8ség elemei: viztarté képesség, szin, allomany

A hus min&ségét befolyasold tényezdk: fajok és fajtak

Hus fizikai tartésitasa

Hus kémiai tartésitasa

A husfeldolgozas segédanyagai: adalékanyagok

A husfeldolgozas segédanyagai: burkoléanyagok
Vorosaruk gyartasa

Pacolt termékek gyartasa

Nyers, fermentalt huskészitmények és szarazaruk gyartasa
Kendsaruk gyartasa

3 Megegyezik a 6.2. sorban feltiintetett megnevezéssel
4 Megegyezik a 6.2. sorban feltiintetett megnevezéssel




6.3.4. | Osszes 6raszama 20
6.3.5. | Elméleti 6rak szama 7
6.3.6. | Gyakorlati 6rak szama 13
6.3.7. | Atananyagegység megvaldsitasa eléadas, magyarazat, megbeszélés, vita, szemléltetés,
soran alkalmazott képzési médszerek munkaltatas, megfigyelés, egyéni és csoportos Uzemi gyakorlat
(termékgyartas), csoportos szakmai tanulmanyut
6.3.8. | Atananyagegység megvaldsitasa egyéni munka, csoportos munka, tanari magyarazat,
soran alkalmazott munkaformak kooperativ csoportmunka, frontélis csoportmunka, munkaltaté
Ora (termékgyartas)
6.3.9. | Kontaktoratol eltéré munkaforma Az eléadasok (7 6ra) e-learning formaban kerlilnek megtartasra.

esetén a képzés oraszamaba
beszamithaté éraszam

7. Csoportlétszam

7.1

Maximalis csoportlétszam (f6)

15

8. A képzésben részt vevé teljesitményét értékeld rendszer leirasa

A modulok részét képezb gyakorlatok soran gyakorlati jegyz6kdényvek készitése és a tanegység vezetd
tanarara altal torténd értékelése. Teszt feladatsor sikeres megirasa, elektronikus formaban.

9. A képzésrél, a képzés egyes tananyagegységeinek elvégzésérdl szol6 igazolas kiadasanak
feltételei

9.1.

A képzés egyes tananyagegységeinek
elvégzésérdl szol6 igazolas kiadasanak
feltételei

Az el6adasok és gyakorlatok teljesitése

9.2.

A képzés elvégzésérél sz616 igazolas
kiadasanak feltételei

Mindhdrom modul teljesitése

10. A képzési program végrehajtasahoz sziikséges feltételek

10.1.

Személyi feltételek szakmai vezet6 neve, tudomanyos fokozata, beosztdsa: Dr. Stindl Laszl6,

PhD egyetemi docens

képzést biztositd oktatok neve, tudomanyos fokozata, beosztasa:
Fekete Istvan, tanarsegéd

Takacs-Gal Marianna tanszéki mérndk, minéségiranyitasi szakember
Kelemen Ferenc okl. vegyész, mesteroktatod

Mircz Mark tanszéki mérndk

Személyi feltételek Az oktatok a Debreceni Egyetem dolgozéi.

biztositasanak maédja

10.2.

Targyi feltételek elméleti:

gyakorlati:

Webinarium; elektronikus gyakorlat-orientalt tananyag.

lelmiszerfeldolgozé zem (gyakorlati képz&hely)

Targyi feltételek DE MEK Elelmiszeripari Innovaciés Kézpont (HU1430)

biztositasanak maédja




A targyi feltételeket a Debreceni Egyetem MezGgazdasag-,
Elelmiszertudomanyi és Kérnyezetgazdalkodasi Kar biztositja.

Egyéb specialis feltételek -
10.3. 9yeb sp

Egyéb specidlis feltételek -
biztositasanak maodja

Mindsités helye, datuma: SULISZERVIZ Oktatasi és Szakértdi Iroda Kft. 4029 Debrecen, Pacsirta u. 12.

2020. szeptember 30.

MOLNAR CSABA LAJOS
Szakérté neve

P-00725/2016., F0235
Szakeérté nyilvantartasi szama

Szakért6 alairasa Intézmény képviseldjének alairasa



		2020-10-05T15:20:24+0200
	Molnár Csaba Lajos


		2020-10-21T15:16:26+0200
	Debreceni Egyetem




