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1 ASZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az 4gazat megnevezése: Elelmiszeripar

1.2 A szakma megnevezése: Elelmiszer-ellendrzési technikus

1.3 A szakma azonosit6 szdma: 5 0721 05 03

1.4 A szakma szakmairanyai: —

1.5 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.7 Agazati alapoktatis megnevezése: Elelmiszeripar gazati alapoktatas
1.8 Kapcsolddo részszakmdak megnevezése: —

2 A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

A programtantervvel kitoltott idokeret — a szakképzésrdl szolo torvény végrehajtasarol szolod
12/2020 (II. 7.) Korm. rendelet 13.§ (4) bekezdésének megfeleléen — tartalmaz a szakképzo
intézmény altal a helyi gazdasagi kdrnyezet egyedi elvarasaihoz igazodd szakmai célokra sza-
badon felhasznalhat6 idékeretet (szabad sav).

A szabad sav szakmai tartalmarol a szakképzd iskola szakmai programjaban kell rendelkezni.

Az elmélet és a gyakorlat a dokumentumban nem keriil élesen elvalasztasra. A cél az, hogy
lehetdség legyen a gyakorlat soran is elméletet oktatni, hatékonyabba téve ezzel az oktatast.
Az egyes tantargyaknal torténik annak meghatarozasa, hogy a tantargy teljes tartalmat tekint-
ve az Orakeretnek minimalisan hany szdzalékat kell gyakorlati koriilmények kozott (tanmii-
helyben, termel6iizemben stb.) oktatni. Ez az adott tantargy egészének gyakorlatigényességét
mutatja, és minél magasabb ez az arany, annal inkabb 6sztondz az elméleti tudaselemek gya-
korlatba 4gyazottan torténd oktatasara.

A szakiranyl oktatasban a tantargyakra meghatarozott idokeret és tartalom kdotelez6 érvényt,
a témakorokre kialakitott 6raszam, valamint a tantargyak €s témakorok oraszamanak évfo-
lyamonkénti megoszlasa és sorrendje — a szakmai vizsga kdvetelményeire tekintettel — pedig
ajanlas.

A kizérolag szakmai vizsgara torténd felkészités sordn az dgazati alapoktatashoz tartozo tan-
targyak oktatdsat a szakmai oktatas els6 félévében kell megszervezni.
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A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

] A képzés A képzés
Evfolyam 9. 10. 11. 12. 13. Osszes 1/13. 2/14. Osszes
oraszama oraszama
Evfolyam 6sszes 6raszama 252 324 439 437 677 2129 1136 993 2129
o
g Munkavallaléi ismeretek 0 18 0 0 0 18 18 0 18
5 :
=8 Allaskeresés 5 5 5 5
g Munkajogi alapismeretek 5 5 5 5
'g Munkaviszony létesitése 5 5 5 5
> Munkanélkiiliség 3 3 3 3
B
5 é Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 0 0 62 62 0 62 62
E>87%F
= § w2 Az éllaskeresés 1épései, allashirdetések 11 11 11 11
‘g < % 8 Onéletrajz és motivacios levél 20 20 20 20
3 ,Small talk” — altalanos tarsalgas 11 11 11 11
s < Allasinterj 20 20 20 20
Elelmiszerismeret 36 36 0 0 0 72 72 0 72
A4
Q
g Anyagismeret 36 36 36 36
% Elelmiszeripari techolégiai alapok 36 36 36 36
e
<
= Miiszaki alapismeretek 0 36 0 0 0 36 36 0 36
£
E Géprajzi alapismeretek 9 9 9 9
E Gépelemek 7 7 7 7
&5 Erdatviteli gépelemek 7 7 7 7
Csovek €s csovezetékek 7 7 7 7
Villanymotorok, hajtomiivek, attételek 6 6 6 6
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Elelmiszervizsgalat 0 72 0 0 0 72 72 0 72
Bevezetés a laboratoriumi munkaba 8 8 8 8
Mintavétel 8 8 8 8
Tomegmérés 8 8 8 8
Térfogatmérés 8 8 8 8
Homérsékletmérés 8 8 8 8
Stirtiségmérés 16 16 16 16
Oldatok 16 16 16 16
Alapozé gyakorlat 72 72 0 0 0 144 144 0 144
Mérések 18 18 18 18
Szakmaspecifikus alapmiiveletek 54 72 126 126 126
Munkavédelem és higiénia 36 0 0 0 0 36 36 0 36
Munkavédelem 18 18 18 18
Higiénia 18 18 18 18
Alagazati specializacié 108 90 0 0 0 198 198 0 198
Alagazati specializacio 108 90 198 198 198
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 252 306 0 0 0 558 558 0 558
Elelmiszer-analitika 0 0 126 160 138 424 110 314 424
8 Mintael8készités 6 6 6 6
9 Gravimetria 48 48 48 48
(5}
5 Titrimetria 56 56 56 56
EN? Reologia 16 16 16 16
é) Optikai mérémodszerek 72 20 92 92 92
5—’ Elektroanalitikai mérémodszerek 88 88 88 88
Kromatografidas modszerek 68 68 68 68
Termoanalitika és kalorimetria 10 10 10 10
Analitikai modszerek automatizaldsa 40 40 40 40
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Erzékszervi vizsgilatok 56 50 58 164 90 74 164
Erzékszervi vizsgalatok 46 46 46 46
Az érzékszervi biralatok eredményeinek

matematikai-statisztikai feldolgozasa 10 12 e 10 12 e
Elelmiszerek érzékszervi birlata 38 58 96 34 62 96
Elelmiszer-mikrobiolégia 92 62 118 272 78 194 272
Mikroorganizmusok és a kornyezet kap- 28 28 28 28
csolata

A mlkr(?organlzmusok szaporodasa és 18 18 18 18
pusztulasa

A mikroorganizmusok attekintése 16 16 16 16
Elelmiszerrel terjedd koryokozok, ¢élelmi- 16 16 16 16
szer okozta megbetegedések

Tart6sitasi modszerek mikrobiologiaja 14 14 14 14
I?lelm_mzer-lpan erjesztések, fermentalt 16 16 16 16
élelmiszerek

Az élelmiszer-feldolgozas mikrobiologiaja 46 46 46 46
Termékek mikrobiologiaja, romlasa 20 20 20 20
Elelmiszerek biztonsaga és minGsége 12 12 12 12
Mikrobioldgiai vizsgalati modszerek 86 86 86 86
Elelmiszeripari technolégiak 64 64 174 302 128 174 302
Elelmiszerek dsszetételét meghatarozo 48 48 48 48
komponensek

Malom- és keveréktakarmany gyartas 16 16 16 16
Siit6ipar, cukraszipar 34 34 34 34
Tartositoipar 30 30 30 30
Tejipar 26 26 26 26
Do’halelpar, ndvényolajipar, margarin- 12 12 12 12
gyartas

Bor- és pezsgdgyartas 28 28 28 28
Cukorgyartas, édesipar 32 32 32 32
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Erjedésipar 42 42 42 42
Husipar és baromfiipar 34 34 34 34
Portfolio 29 29 31 89 58 31 89
Portfolio készitése 29 29 31 89 58 31 89
Tanulasi teriilet 6sszoéraszama 367 365 519 1251 464 787 1251
Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek 0 36 72 108 36 72 108
Gazdasagi alapismeret 18 18 18 18
N Vallalkozas alapitasa 18 18 18 18
&8 Vallalkozas miikodtetése 72 72 72 72
= Mindségbiztositas 36 0 0 36 0 36 36
g
—é Mindségbiztositasi alapismeretek 20 20 20 20
E Elelmiszervizsgélé laboratoriumok mind-
= ségbiztositasa - MSZ ISO/IEC 17025: 16 16 16 16
g 2018 szabvény
=
S, Mingség-ellenérzés 36 36 24 96 60 36 96
8
8 Az elﬂelrr}lszer mindség, mindség- 14 14 14 14
é ellendrzés
© Mintavétel 10 10 10 10
= Elelmiszervizsgalatok gyakorlata 4 4 6 6
Vlz'sgalratlr eredmer}yek matematikai érté- 6 10 4 20 10 10 20
kelése €s értelmezése
Vizsgalati eredmények dokumentalasa 2 26 20 48 20 26 46
Tanulési teriilet 6sszoraszama 72 72 96 240 96 144 240
Egybefliggd szakmai gyakorlat: 140 105 160
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3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

3.1 Munkavallaléi ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulési teriilet tantdrgyainak 6sszéraszama: 18/18 ora
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja
A Munkavallaloi ismeretek tanulési teriilet elsajatitasaval a tanuld Onismeretet szerez, megha-
tarozza a céljait. Megismerkedik kornyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja, milyen
foglalkoztatasi forméaban tud majd elhelyezkedni munkavéllaloként. Megismeri, hogy tanuldi
jogviszonyaban is foglalkoztathatd szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja az eh-
hez a jogviszonyhoz kapcsolddoé jogait és kotelezettségeit. A tanuld megismeri a munkavalla-
lashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a gyakorlati,
mindennapi tevékenysége soran alkalmazni tud.
3.1.1 Munkavallal6i ismeretek tantargy 18/18 ora
3.1.1.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja
A tanuld altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikdira, valamint a munkaval-
lalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

3.1.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.1.13

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

3.1.1.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem

stb.) kell lebonyolitani.

3.1.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallosag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megfogalmazza
sajat karriercéljait.

Ismeri sajat szemé-
lyisége jellemvona-
sait, annak poziti-
vumait.

Teljesen 6nalléan

Szakképzési mun-
kaviszonyt létesit.

Ismeri a munka-
szerzOdés tartalmi
és formai kovetel-
ményeit.

Instrukcié alapjan
részben onalloan

Felismeri, megne-
vezi és leirja az
allaskeresés mod-
szereit.

Ismeri a formalis és
informalis allaske-
resési technikakat.

Teljesen onalléan

Onismerete alapjan
torekszik céljai
realis megfogalma-
zéasara. Megjelené-
sében igényes, vi-
selkedésében visz-
szafogott. Elkotele-
zett a szabalyos
foglalkoztatas mel-
lett. Torekszik a
sajat munkabérét
érintd valtozasok

nyomon kovetésére.

Internetes allaskere-
sési portalokon
informaciokat ke-
res, rendszerez.
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3.1.1.6 A tantargy témakorei

3.1.16.1 Allaskeresés
Karrierlehetdségek feltérképezése: onismeret, realis célkitlizések, helyi munkaerdpiac ismere-
te, mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tdmogatasok (Osztondijak rendszere)
ismerete
Allaskeresési modszerek: Gjsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak, személyes kapcsola-
tok, kapcsolati hal6zat fontossaga

3.1.1.6.2 Munkajogi alapismeretek
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony, koz-
alkalmazotti jogviszony, kozszolgélati jogviszony
A tanulot érintd szakképzési munkaviszony lényege, jelentdsége
Atipikus munkavégzési formak a munka torvénykonyve szerint: tdvmunka, bedolgozoi mun-
kaviszony, munkaer6-kolcsonzés, egyszeriisitett foglalkoztatas (mezdgazdasagi, turisztikai
idénymunka és alkalmi munka)
Specialis jogviszonyok: Onfoglalkoztatas, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka

3.1.1.6.3 Munkaviszony létesitése
Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai
A munkaviszony létesitése. A munkaszerz6dés. A munkaszerzddés tartalma.
A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaidd
A munkavallal6 és munkaltato alapvetd kotelezettségei
A munkaszerzddés modositasa
Munkaviszony megsziinése, megsziintetése
Munkaidd és pihendidd
A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum)

3.1.1.64 Munkanélkiiliség
Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). Allaskereséként torténd nyilvantartasba vétel
Az éllaskeresési ellatasok fajtai
Allaskeres6k szdmara nyujtandé tamogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas, képzé-
sek, utazasikoltség-tamogatasok)
Szolgéltatasok allaskeres6knek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas)
Eurodpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)
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3.2 Munkavallaldi idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet (technikus szakmak ese-
tén)

A tanulési teriilet tantdrgyainak 6sszéraszama: 62/62 ora
A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaloja
Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivaciés levél megfogalmazasa, az
allasinterju soran hatékony idegen nyelvli kommunikacio.

3.2.1 Munkavallaléi idegen nyelv tantargy 62/62 o6ra

3.2.1.1 A tantargy tanitasanak o6 célja
A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetés-
re jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, hatékonyan és eredményesen meg tudjak va-
l6sitani a kommunikécios célokat egy allasinterju soran.

Megértsék a munkajukhoz kapcsolddd idegen nyelvil allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallaldshoz kapcsoloddan egyszerii formanyomtatvanyokat kitdlteni, dnéletrajzot irni
¢s motivacids levelet a formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleléen megfogalmazni,
megértsék egy munkaszerzddés alapvetd idegen nyelvi fordulatait, kifejezéseit.

Az éllasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezetd részében, az altalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket meg tudjak valaszolni. Az interjii soran tudjanak szandékaikrol, elképzeléseikrdl,
jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket, gyengeségeiket. Rendelkezzenek
megfeleld szokinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrél és munkatapasztalatukrol be tudjanak
szamolni. Megértseék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informacidkat, és ezzel kapcso-
latosan kérdéseket, véleményt tudjanak formalni.

A tantargy az utolso évfolyamon keriil oktatasra, igy épit a tanuldk kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapvetd mondatszerkesztési ismereteikre, vala-
mint a fobb igeidok ismeretére. A tantargy tanuldsa sordn a tanul6 ezen ismereteit aktivalja és
a munkavallal6i szokincset is alkalmazva gyakorolja.

3.2.1.2 A tantargyat oktaté végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

A tantargy tanitdsa idegen nyelven zajlik, ezért az oktatonak rendelkeznie kell az adott

idegen nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel.

3.2.1.3  Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

3.2.1.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem
stb.) kell lebonyolitani.
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3.2.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos

Készségek, Onallésag és _ Elvart és szakmahoz
B h Ismeretek v > viselkedésmodok, A as e rns
képességek felel6sség mértéke . kotodo digitalis
attitiidok . x
kompetenciak
Hatékonyan tudja
Internetes allaskere- | Ismeri az allaskere- allaskereséshez

s6 oldalakon és
egyéb forumokon
(Gjsaghirdetések,
szaklapok, szakmai
kiadvanyok stb.)
allashirdetéseket
keres. Az allaskere-
séshez hasznalja a
kapcsolati tokéjét.

sést segitd forumo-
kat, allashirdetése-
ket tartalmazo for-
rasokat, allasokat
hirdetd vagy allas-
keresésben segitd
szervezeteket, mun-
kakozvetito igy-
nokségeket.

Teljesen onalldan

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld 6néletraj-
zot fogalmaz.

Ismeri az onéletrajz
tipusait, azok tar-
talmi és formai
kovetelményeit.

Teljesen onalldan

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld motiva-
cios levelet ir, me-
lyet a megpalya-
zando allas sajatos-
sagaihoz igazit.

Ismeri a motivacids
levél tartalmi és
formai kovetelmé-
nyét, felépitését,
valamint tipikus
szofordulatait az
adott idegen nyel-
ven.

Teljesen 6nalldoan

Kitolti és a munka-
adohoz eljuttatja a
sziikséges nyomtat-
vanyokat és doku-
mentumokat az
allaskeresés folya-
matanak figyelem-
bevételével.

Ismeri az allaskere-
sés folyamatat.

Teljesen 6nalldan

Felkésziil az allasin-
terjura a megpa-
lyazni kivant allas-
nak megfelelden, a
céljait szem elott
tartva kommunikal
az interju soran.

Ismeri az allasinter-
ju menetét, tiszta-
ban van a lehetséges
kérdésekkel. Az
adott szituaciod
megvalositasahoz
megfeleld szokincs-
csel és nyelvtani
tudassal rendelke-
zik.

Teljesen 6nalldan

Torekszik kompe-
tenciainak realis
megfogalmazasara,
erdsségeinek hang-
sulyozasara idegen
nyelven. Nyitott
szakmai és szemé-
lyes kompetenciai-
nak fejlesztésére.
Torekszik receptiv
és produktiv kés-
zségeit idegen nyel-
ven fejleszteni (ol-
vasott és hallott
szoveg értése, irds-
készség, valamint
beszédprodukcid).
Szakmaja irant
elkotelezett. Megje-
lenése visszafogott,
helyzethez ill6.
Viselkedésében
torekszik az adott
helyzetnek megfe-
lelni.

hasznalni az inter-
netes bongészoket
és allaskeres6 porta-
lokat, és ezek segit-
ségével képes
szakmajanak, vég-
zettségének, képes-
ségeinek megfelels-
en allashirdetéseket
kivélasztani.

Ki tud tdlteni 6n-
életrajzsablonokat,
pl. Europass CV-
sablon, vagy sz6-
vegszerkeszté prog-
ram segitségével
1étre tud hozni az
adott dnéletrajztipu-
soknak megfeleld
dokumentumot.

Szovegszerkesztd
program segitségé-
vel meg tud irni egy
Onéletrajzot, figye-
lembe véve a formai
szabalyokat.

Digitalis forma-
nyomtatvanyok
kitoltése, szovegek
formai kovetelmé-
nyeknek megfeleld
létrehozasa, e-
mailek kiildése és
fogadésa, csatolma-
nyok letdltése és
hozziad4asa.

A megpalyazni
kivant allassal kap-
csolatban képes az
internetr6l informa-
ciot szerezni.
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Az éllésinterjun, az
allasinterjura érke-
zéskor vagy a kap-
csolddo telefonbe-
szélgetések soran
csevegest (small
talk) kezdeményez,
a tarsalgast fenntart-
ja és befejezi. A
kérdésekre megfele-
16 valaszokat ad.

Tisztaban van a
legéltalanosabb
csevegesi témak
szokincsével, ame-
lyek az interju so-
ran, az interjut
megel6zd és esetle-
gesen kovetd tele-
fonbeszélgetés
soran vagy az allas-
interjura megérke-
zéskor felmeriilhet-
nek.

Teljesen onalldan

Az éllasinterjihoz
kapcsolddodan tele-
fonbeszélgetést
folytat, id6pontot
egyeztet, tényeket
tisztaz.

Tisztdban van a
telefonbeszélgetés
szabalyaival és
altalanos nyelvi
fordulataival.

Teljesen onalldan

A munkaszerz6dé-
sek, munkakori
leirasok szokincsét
munkajara vonatko-
z6an alapvetden
megerti.

Ismeri a munka-
szerz6dés fébb
elemeit, leggyako-
ribb idegen nyelvii
kifejezéseit. A
munkaszerzédések,
munkakori leirasok
szokincsét értel-
mezni tudja.

Teljesen 6nalloan

3.21.6 A tantargy témakorei

3.216.1 Az allaskeresés 1épései, allashirdetések

A tanulé megismeri az allaskeresés 1€péseit, €s megtanulja az ahhoz kapcsol6do szokin-
cset idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkdvetelt tulajdonsagok,
szakmai gyakorlat stb.).

Képessé valik a szakmdajahoz kapcsolodo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismer-
ni, hogy sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirde-
tés kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak megfeleléen begyakorolja az
egyszeriibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.

Az allashirdetések és az trlapok szovegének olvasasa soran a receptiv kompetencia fej-
lesztése torténik (olvasott szoveg €rtése), az trlapkitoltés soran pedig produktiv kompe-
tenciakat fejlesztiink (irdskészség).

3.2.16.2 Onéletrajz és motivacios levél

A tanul6 megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kovetelményeit, ti-
pikus szofordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld helyes-
séggel és igényességgel, onalldan megfogalmazni onéletrajzat.

Megismeri az allas megpalyazasahoz hasznalt hivatalos levél tartami €s formai kovetel-
ményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus széfordulatokat, szakmajdban hasznalt
gyakori kifejezéseket, valamint a szakmdja gyakorlasahoz sziikséges kulcsfontossag
kompetencidk kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan begyakorolja, ho-
gyan lehet az adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.
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3.2.1.6.3 »Small talk” — 4ltalanos tarsalgas

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti
a beszélgetésben részt vevoket rahangolddni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos
csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartasdban
¢s a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a small talk soran érintett témak semlegesek
legyenek a beszélgetOpartnerek szamadra, és az adott szituacidhoz, fizikai koérnyezethez
passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. iddjaras, kozlekedés (odajutés, parkolds,
épiileten beliili tajékozddas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad, hobbi,
szabadid6 (szorakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a kérdésfeltevést és a beszélge-
tésben val6 aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.

Az allasinterjut megel6z6en gyakran telefonos egyeztetésre is sor keriil, ezért a tanulonak
fontos a telefonbeszélgetések szabalyait és fordulatait is megismernie, elsajatitania.

A témakor soran elsdsorban a tanulok produktiv kompetencidja fejlodik (beszédkészség),
de a témahoz kapcsolddo internetes videok és egyéb hanganyagok hallgatasa soran re-
ceptiv készségeik is fejlodnek (hallas utani értés).

3.2.1.6.4 Allasinterja

A témakor végére a tanuld képes viszonylagos folyékonysaggal, hatékony kommunikaci-
ot folytatni az allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is. Elsajatitja
azt a szakmai jellegii szokincset, amely alkalmassa teszi arra, hogy a munkalehetdségek-
r6l, munkakoriilményekrdl tajékozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és kérdéseket tud
feltenni a betodlteni kivant munkakorrel kapcsolatosan.

A témakdr tanuldsa soran elsajatitja a kdzvetleniil a szakmajara vonatkoz6, gyakran hasz-
nalt kifejezéseket.

A témakor tanitdsa soran az allasinterju lefolytatdsan kiviil fontos, hogy a tanuld ismerje
a munkaszerzddés azon szakkifejezéseit, részeit is, amelyek szakmdjahoz kotddhetnek.

A munkaszerzddések kulcskifejezéseinek elsajatitasa és forditasa révén alkalmas lesz ar-
ra, hogy a leend6 sajat munkaszerz6dését, illetve munkakori leirasat leforditsa és értel-
mezze.

A témakor soran els@sorban a tanuld produktiv kompetencidja fejlodik (beszédkészség),
de a témahoz kapcsolddo videok és egyéb hanganyagok hallgatasa soran a receptiv kés-
zségek is fejlodnek (hallas utani értés), valamint a munkaszerzddés-mintak szovegének
olvasdasa soran az olvasott szovegeértés is fejlesztheto.
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3.3 Elelmiszeripari alapismeretek megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszoraszama: 558/558 ora
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja

A tanulasi teriilet megalapozza az élelmiszeripar szerteagazd szakmaihoz sziikséges tudast.
3.3.1 Elelmiszerismeret tantargy 72/72 éra

3.3.1.1 A tantargy tanitasanak 6 célja

A tantargy oktatdsanak célja megismertetni az élelmiszeriparban feldolgozott anyagokat, il-

letve azokat az ¢lelmiszereket, amelyeket az €lelmiszeripar kész vagy félkész termékként allit

eld, bemutatni az élelmiszerek és alapanyagaik csoportositasat, jellemz6it, valtozasait és

taplalkozasélettani értékeit.

3.3.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.3.1.3 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Kémia, biologia

3.3.1.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem

stb.) kell lebonyolitani.

3.3.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-

Ismeretek

Onallésag és fele-

Elvart viselkedés-

Altalanos és szak-
mahoz kotodo

ségek l6sség mértéke moédok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Kivélasztja az élel- | Ismeri az élelmi- Digitalis tartalmak

miszeripar novényi
eredetii alapanyaga-
it.

szeripari nyers-
anyagokat ¢és jel-
lemzdiket.

Teljesen 6nalldoan

Kivalasztja az élel-
miszeripar allati
eredetll nyersanya-
gait.

Ismeri az élelmi-
szeripari nyers-
anyagokat és jel-
lemzdiket.

Teljesen 6nalloan

Felismeri a védo-
tapanyagokat.

Ismeri a védotap-
anyagokat ¢s jelen-
toségiiket.

Teljesen 6nalloan

Felismeri az egyes
nyersanyagok ér-
zékszervi hibait.

Ismeri az élelmi-
szerromlas fogal-
mat, jellemzoit,
veszélyeit.

Instrukcié alapjan
részben Oonalloan

Felel6sségérzet,
felelds, biztonsagos
munkavégzés az
¢élelmiszerek eldalli-
tasakor
Elkotelezettség a
megfeleld és jo
mindségl alap- €s
védotapanyagok
kivalasztasa és
felhasznalasa, a jo
mindségl és bizton-
sagos termékek
eldallitasa irant

keresése, bongészé-
se, szlrése és fel-
hasznalasa

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlrése ¢és fel-
hasznalasa
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3.3.1.6 A tantargy témakorei
3.3.1.6.1 Anyagismeret
Az éllati eredetii nyersanyagok csoportjai, jellemzo6i
A ndvényi eredetli nyersanyagok csoportjai, jellemzoi
A védotapanyagok csoportjai, szerepiik a taplalkozasban
Az 4svanyi anyagok szerepe a taplalkozasban
A viz szerepe az életfolyamatokban
Az ivoviz jellemzoi, kdvetelményei

3.3.1.6.2 Elelmiszeripari technologiai alapok
A technolédgiai miiveletek és folyamatok szerepe és célja
A technologiai alapmiiveletek jellemzdi €s ipardgi szereplik: tisztitds, apritas, keverés, osz-
talyozas, termikus miiveletek (hokezelés, f6z¢s, siités, hiités és fagyasztas, tartdsitas, cso-

magolas, préselés)

3.3.2 Miiszaki alapismeretek tantargy

3321

A tantargy tanitasanak {6 célja

36/36 ora

A tantargy oktatasanak célja az altaldnos miiszaki miiveltség kialakitasa, amely megalapozza
a szakmai tantargyakat.

3.3.2.2

3.3.23

Matematika, fizika, természetismeret

3.3.2.4

stb.) kell lebonyolitani.

3.3.25

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

A képzés orakeretének legaldbb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
l16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Felismeri a kiilon-
b6z0 szerkezeti
anyagokat.

Ismeri az alapvetd
szerkezeti anyago-
kat (fémek,
nemfémek).

Instrukcié alapjan
részben 6nalldan

Vetiileti abrazolast
készit egyszerti
mértani alakzatok-
rol.

Ismeri a merdleges
vetités szabalyait.

Instrukcié alapjan
részben Oonalloan

Papirmodellt készit
egyszer(i mértani
alakzatokrol.

Ismeri a képsikok
sikba forgatasat.

Teljesen onalldan

Elkoételezett a méré-
sek pontos kivitele-
zése, dokumentala-
sa irant, fontosnak
tartja a miiveleti
sorrend betartasat,
ezzel csokkentve a
hibas munkadarab-
ok szamat.

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlirése és fel-
hasznalasa
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Egyszerii mértani
alakzatokat atmére-
tez.

Ismeri a kicsinyités,
nagyitds fogalmat.

Teljesen onalldan

Felismeri és kiva-
lasztja az alapvetd
koto gépelemeket.

Ismeri a csavarokat,
ékeket, reteszeket,
szegecseket.

Teljesen onalldan

Digitalis mérdesz-
kozok hasznalata

Felismeri a mtiszaki
rajzon a tengely,
csapagy jelét.

Ismeri a csapagy,
tengely jelképi
jelolését.

Teljesen 6nalloan

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlirése és fel-
hasznalasa

Felismeri a miiszaki
rajzon az egyes
erdatviteli gépele-
meket.

Ismeri az erdatviteli
gépelemek jelképi
jelolését.

Teljesen 6nalloan

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlrése ¢és fel-
hasznalasa

Kivalasztja az egyes
hajtasokhoz alkal-
mazhatd erdatviteli
gépelemet.

Ismeri a kozelfekvo,
illetve tavolfekvo
tengelyek esetén
alkalmazhato haj-
taselemeket.

Instrukcié alapjan
részben Onalldéan

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlrése és fel-
hasznalasa

Felismeri a techno-
l6giai csévezetéke-
ket, idomokat, szi-
geteléseiket.

Ismeri a csovek és
1idomok feladatat.

Teljesen onalldan

Felismeri az egyedi
meghajtasokat.

Ismeri a villanymo-
tor és a hajtomii
fogalmat.

Teljesen 6nalloan

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, sziirése és fel-
hasznalasa

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlirése ¢és fel-
hasznalasa

3.3.2.6 A tantargy témakorei

3.3.26.1

Iras, elemi szerkesztések, vonalfajtdk, hosszusagbecslés, elemi vetiileti

Géprajzi alapismeretek

modell készitése
A rajzkészités alapszabalyai, rajzlapméretek, méretaranyok, vonalfajtdk, nyomtatott iras
Szabalyos sokszog szerkesztése, érintd szerkesztése kiilonbozd sugarti korhoz

Egyszerti mértani test abrazoléasa két képsikos rendszerben — kocka, téglatest, henger, kiip

Papirmodell készitése a képsikok sikba forgatasaval

3.3.2.6.2

Gépelemek

abrazolas, papir-

Csavarok, ,,facsavar”, szegecsek, tomitések, csapagyak

Oldhat6 és nem oldhato gépelemek

Csavarok — kiilonb6z6é menetprofilok jellemz6 alkalmazasi teriilete
Csavarok szabvanyos jelolése — M24x100 és jelentése

Csavarok jelképi jel6lése miiszaki rajzon

Tengelyek, csapok feladata, jelképi jelolése miiszaki rajzon
Tengelykotés ékkel vagy retesszel

Csapagyak csoportositasa, feladata, tomitési megoldasok

3.3.2.6.3 Erdatviteli gépelemek
Szijak, dorzshajtas, fogaskerékhajtas, lanchajtas, attételek
Nyomatékatszarmaztato hajtasok csoportositasa
A laposszijhajtas elemei, elrendezési modjai, szijfeszitése, szij végtelenitése, f6 alkalmaza-
si teriilete
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Az ¢kszijhajtas elemei, alkalmazasi teriilete

A dorzshajtas, lanchajtas alkalmazasi tertiletei

Attétel szamitasa, lassito, gyorsito attétel

A fogaskerékhajtas alkalmazasi teriilete, alapfogalmak
A csigahajtés, fogasléc alkalmazasi teriilete

3.3.2.64 Csovek és csOvezetékek
Anyag, szigetelés, cs6idom, csOkdtés
Csovezetékek az élelmiszeriparban: technoldgiai csdvezetékek, energiaellatast szolgald
csovek, szallitocsovek
A csOvek anyaga alkalmazasi teriilet szerint (fém, {iveg, miianyag stb.)
Karimas csokotés, csolira, cséidomok
Csovezetékek tomitése, szigetelése

3.3.2.6.5 Villanymotorok, hajtomiivek, attételek
Villanymotorok, hajtomiivek, attételek miikddési elvei, teljesitményei, alkalmazasai
Villanymotor elvi miikodése, kivalasztasa teljesitmény és kimend fordulatszam alapjan
Hajtomiivek alkalmazasi teriiletei

3.3.3 Elelmiszervizsgalat tantargy 72/72 6ra
3.3.3.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja

A tantargy oktatdsanak célja, hogy a tanulok atfogd elméleti tudast és gyakorlati ismereteket

szerezzenek az élelmiszervizsgalat teriiletén, s igy munkajuk soran képesek legyenek dontése-

iket el6késziteni, az alapméréseket onalldan, pontosan, precizen dokumentélva és balesetmen-

tesen elvégezni.

3.3.3.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.3.3.3  Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Fizika, kémia, természetismeret

3.3.3.4 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.)
kell lebonyolitani.

3.3.3.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altaldnos és szak-

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
l16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

mahoz kotédo
digitalis kompe-
tenciak

Alkalmazza a biz-
tonsadgos munka-
végzés szabalyait.

Ismeri a laboratori-
umi munka szaba-
lyait, a vegyszerek
tulajdonsagait,
felhasznalasat,
kezelését, és a labo-
ratoriumi eszk6zo-
ket.

Teljesen onalléan

Torekszik a szak-
mai ismeretek pon-
tos hasznalatara,

a szakszerii munka-
végzésre, a munka-
védelmi eldirasok
betartasara.

Digitalis tankonyv-
tar hasznalata, in-
formacié gytijtése,
prezentacio készité-
se
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Alkalmazza a min-
tavételi, minta-
elokészitési eljara-
sokat a laboratori-
umi munkaban.

Ismeri a minta eld-

készitésének és
tarolasanak elméleti
alapjait,

fizikai és

kémiai eljarasait.

Instrukcié alapjan
részben o6nalléan

Alkalmazza az
alapvetd tomegmé-
rési modszereket.

Ismeri a tomeg
fogalmat, a mérték-
egységeket, az at-
valtasokat, a méré-
sek fajtait, a bruttd
¢és a netto tomeget, a
mérleg hasznalatat.

Teljesen 6nalloan

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlrése és al-
kalmazasa.

Alkalmazza a térfo-
gatmérési modsze-
reket.

Ismeri a térfogat
fogalmat, a mérték-
egységeket, az at-
valtasokat, a térfo-
gatmérd eszkdzok
hasznalatat.

Teljesen onalldan

Digitalis méréesz-
k6z06k hasznalata.

Alkalmazza a hé-
mérsékletmérési
modszereket.

Ismeri a h6mérsék-
let fogalmat, méré-
sének modjat, a
hémérsékleti skalat.

Teljesen onalldan

Digitalis mérdesz-
ko6z06k hasznalata.

Alkalmazza a siir(i-
ség meghatarozasa-
nak és mérésének

Ismeri a slriiség
fogalmat, mérték-
egységét, a kiilon-
b6z6 halmazallapo-

Teljesen 6nalloan

Digitalis mérdesz-
kozok hasznalata.

modszereit. tu anyagok slir(isé-
gének mérését.
Ismeri az oldatok
definicidjat, fajtait,
Oldatokat készit. a szazalékos olda- Teljesen onalldan

tok készitési mod-
jat.

Digitalis méréesz-
ko6zok hasznalata.

Digitalis mérdesz-
k6z06k hasznalata.

3.3.3.6 A tantargy témakorei

3.3.36.1 Bevezetés a laboratoriumi munkaba
Laboratoriumi rend- és munkaszabalyok, eszkdzok, vegyszerek, veszélyes anyagok tarola-
sa, eszk0zok ismerete és hasznalata

3.3.3.6.2 Mintavétel
A mintak fajtai, tipusai, mintavételi szabalyok, mintak tarolasa

3.3.3.6.3 Tomegméres
Alapfogalmak, mértekegységek, atvaltas, mérések, mérlegek hasznalata

3.3.3.64 Térfogatmérés
Alapfogalmak, mértekegységek, atvaltas, mérések, mérdeszkdzok hasznalata

3.3.3.6.5 Hoémeérsékletmérés
Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas, mérések, hdmérdk hasznalata

3.3.3.6.6 Stirtiségmérés
Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas, mérések, mérdeszkdzok hasznalata
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3.3.3.6.7 Oldatok
Alapfogalmak, oldatok, szazalékos oldatok hasznalata

3.3.4 Alapozé gyakorlat tantargy 144/144 6ra

3.34.1

A tantargy tanitdsanak fo célja

A tantargy oktatdsanak célja az élelmiszeripari kompetencidk fejlesztése szakmaspecifikusan
szervezett gyakorlati foglakozasokon keresztiil.

3.34.2

3.34.3

3.34.4

kell lebonyolitani.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.)

3.3.4.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
) Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- Elvart viselkedés- méahoz kotédo
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-

tenciak

Kivalasztja az élel-
miszeripar alap-
anyagait.

Ismeri az élelmi-
szeripari nyers-
anyagokat.

Teljesen 6nalldoan

Az alapanyagokon
vagy munkadarab-
okon méréseket
végez.

Ismeri a mértékegy-
ségeket, az atvalta-
sokat és az egyszer(i
mérdeszkdzok keze-
1ését.

Teljesen onalldan

Oldatokat készit.

Ismeri a szazalék,
az oldott anyag és
az oldoszer fogal-
mat.

Teljesen 6nalldoan

Atalakitasi miivele-
teket végez.

Ismeri az anyagok
atalakitisahoz sziik-
séges miveletek
céljat és sorrendjét.

Teljesen 6nalléan

Fontosnak tartja,
hogy munkajat
pontosan, az eldira-
soknak megfelelden

és precizen végezze.

Digitalis mérdesz-
k6z0k hasznalata
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3.3.4.6 A tantargy témakorei

3.34.6.1 Mérések
Meérési miveletek, mérleg hasznalata, térfogatmérés, recept szerinti mérések, dokumenta-
ci6 hasznalata, hosszisagmérés

3.3.4.6.2 Szakmaspecifikus alapmiiveletek
Elokészité miveletek, iparagi miiveletek, eszkdzok és berendezések hasznalata, el6készité-
si ¢és feldolgozasi miiveletek, sorrendjiik, végrehajtasuk

3.3.5 Munkavédelem és higiénia tantargy 36/36 ora
3.3.5.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja

A tantargy megismerteti a munkavédelmi alapfogalmakat, az {izemek egységes munkavédel-

mi szabalyait, a biztonsagos és balesetmentes munkavégzes feltételeit, megalapozza a higié-

nikus ¢és biztonsagos élelmiszer-eldallitasi szemléletet, és felkésziti a tanuldt a higiénikus

"o

¢lelmiszer-eldallitas iranti felelosségvallalasra.

3.3.5.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.3.5.3 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

3.35.4

iizem stb.) kell lebonyolitani.

3.3.55

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A képzés orakeretének legaldbb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely,

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Szabalyszertien
hasznalja a munka-
ruhdkat és véddesz-
kozoket.

Ismeri a munka- és
védobruhéakra vonat-
kozd eloirasokat.

Teljesen 6nalléan

Alkalmazza a mun-
kavédelmi szaba-
lyokat.

Ismeri az lizemre
vonatkoz6 alapvetd
szabalyokat.

Teljesen 6nalléan

Azonositja a mun-
kavédelmi eszk6z6-
ket.

Ismeri az lizemben
alkalmazott munka-
védelmi eszkozoket
és hasznalatukat.

Teljesen 6nalléan

Hasznalja a higiéni-
ai felszereléseket,
megfelelen tisztal-
kodik, és betartja az
tizemi higiéniai
szabalyokat.

Ismeri az élelmi-
szerhigiénia fogal-
mat, a higiéniai
eszkdzoket és he-
lyes hasznalatukat.

Teljesen 6nalldan

Elkotelezett a mun-
kavédelmi és higié-
niai szabalyok be-
tartasa €s betartata-
sa irant.

Elektronikusan
tarolt dokumentu-
mok hasznalata
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Alkalmazza a higi-
éniai szabalyokat,
értelmezi a figyel-
meztetd tablakat.

Ismeri a vonatkozo
szabalyzatokat.

Teljesen onalldan

Munkavégzés koz-
ben az élelmiszer-
higiéniai eléirasokat
betartja, és figye-
lemmel kiséri betar-
tasukat.

Ismeriaraésa
munkatarsaira vo-
natkoz6 higiéniai
szabalyokat.

Teljesen onalldan

3.3.5.6 A tantargy témakorei

3.3.5.6.1 Munkavédelem
A biztonsagos munkakezdés feltételei, véddeszkozok, balesetek, elsdsegélynyujtas, foglal-
kozési artalmak, betegségek, tlizvédelem, érintésvédelem, eldirasok, szabalyok, alapvetd
munkavédelmi jogszabalyok
Feleldsségvallalas a sajat és a munkatarsak biztonsaga érdekében

3.3.5.6.2 Higiénia
Uzemi higiénia, személyi higiénia, eléirdsok, szabalyok, élelmiszerbiztonsagi eléirasok, a
nyersanyagtarolas higiénidja, a feldolgozas higiénidja
Elelmiszerekkel terjedd betegségek
Elelmiszerhigiéniai kockazatok kikiiszobolése, megelézése

3.3.6 Alagazati specializicio tantargy 198/198 o6ra

3.3.6.1 A tantargy tanitasanak f6 célja

A tantargy oktatasanak célja az élelmiszeripari aldgazatok specidlis ismereteinek kozvetitése a
tanulok szakmavalasztasanak eldsegitése érdekében.

3.3.6.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.3.6.3

Kapcsolodo kézismereti, szakmai tartalmak

3.3.6.4 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, {izem stb.)
kell lebonyolitani.
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3.3.6.5

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Szakmaspecifikus
miiveleteket hajt
végre.

Ismeri az
alagazathoz tartozo
miiveleteket, azok
sorrendjét és szere-
pét.

Instrukcié alapjan
részben 6nalloan

Figyelem, logikus
gondolkodas az
ismeretelsajatitas-
ban, pontossag a
végrehajtasban

3.3.6.6
3.3.6.6.1

makorok

A tantargy témakorei

Alagazati specializacid
A specializacio soran valasztott szakmédhoz sziikséges esetleges tovabbi elsajatitando té-
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3.4 Elelmiszerellenérzés megnevezésii tanulési teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszoraszama: 1251/1251 6ra
A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglalgja
A tanulasi teriilet széles korti, alkalmazhat6 szaktudast €s gyakorlati ismereteket nyujt a tanu-
l6knak az ¢élelmiszer-analitika, az érzékszervi vizsgalatok, az élelmiszer-mikrobiologia és az
¢lelmiszeripari technologiak teriileteirdl, betekintést nyajtva az élelmiszer-ellenérzés feladat-
koreibe. Ezen ismeretek elsajatitasa eldsegiti, hogy a leendé szakemberek képesek legyenek a
dontések elokészitésére, €s balesetmentesen, pontosan, precizen, 6nalldéan, szabvanyok isme-
retére tamaszkodva végezz¢ék munkajukat az élelmiszer-vizsgald laboratériumban, és a vizs-
galati eredményeket értékelni, értelmezni, dokumentalni tudjak.
3.4.1 Elelmiszer-analitika tantargy 4241424 éra
3.4.1.1 A tantdrgy tanitdsanak f6 célja
Az élelmiszer-analitika tantargy célja, hogy a tanulok megismerjék az analitikai vizsgalatok-
hoz sziikséges minta-el6készitési eljarasokat, az ¢lelmiszerek jellemzdinek, komponenseinek
meghatarozasara alkalmazott laboratériumi vizsgélati modszereket, miiszereket és berendezé-
seket. Az elsajatitott kompetenciak birtokaban képesek legyenek az elméletben megismert
eljarasokat alkalmazni a gyakorlati munkahelyen az élelmiszer-vizsgalati feladatok elvégzésé-
re.

3.4.1.2 A tantargyat oktatdo végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo6 specialis elvarasok

3.4.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Anyagismeret, élelmiszeripari technologiak

34.14 A képzés orakeretének legalabb 60%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,
iizem stb.) kell lebonyolitani.

3.4.15 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és szak-

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallosag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Minta-el6készitési

eljarasokat alkalmaz
az analitikai vizsga-
latok eldkészitésére.

Ismeri a minta-
elokészités elméleti
alapjait, a fizikai és
kémiai eljarasokat a
minta-elékészitésre.

Teljesen 6nalloan

Gravimetrias méré-
seket alkalmaz az
élelmiszerek kom-
ponenseinek meg-
hatarozasara.

Ismeri a gravimetria
fogalmat, modsze-
reit, elméleti alapja-
it és a gyakori hiba-
kat az élelmiszer-
vizsgalatoknal.

Teljesen 6nalloan

Torekszik a szak-
mai ismeretek pre-
ciz, pontos haszna-
latara, a szakszer(
munkavégzésre,
figyelembe véve a
munka- és kornye-
zetvédelmi, gazda-
sagossagi szempon-
tokat.

Elektronikus jegy-
z6kdnyvben doku-
mentalja a mérési
eredményeit.
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Titrimetrias mod-
szereket alkalmaz
az ¢lelmiszerek

komponenseinek
meghatarozasara.

Ismeri a titrimetria
fogalmat, elvi alap-
jait, modszereit,
¢élelmiszer-
vizsgalati jelentosé-
gét.

Teljesen onalldan

Reoldgiai vizsgalati
modszereket alkal-
maz az élelmiszerek
reoldgiai sajatossa-
gainak meghataro-
zasara.

Ismeri a reologia
elméleti alapjait,
fogalmait, miiszere-
it, berendezéseit,
élelmiszer-
vizsgalati jelentGsé-
gét.

Teljesen 6nalloan

Elektronikus jegy-
z6konyvben doku-
mentalja a mérési
eredményeit.

Optikai mérémaod-
szereket alkalmaz
az élelmiszerek
komponenseinek
meghatarozasara.

Ismeri a fénytani
alapfogalmakat, a
hullamelmélet alap-
jait, az optikai mé-
rémodszereket,
¢élelmiszer-
vizsgalati jelentdsé-
gét.

Teljesen onalldan

Elektronikus jegy-
z6konyvben doku-
mentalja a mérési
eredményeit.

Elektroanalitikai

Ismeri az elektro-
kémia elméleti

Elektronikus jegy-
z0konyvben doku-
mentalja a mérési
eredményeit.

mérémodszereket alapjait, az
alkalmaz élelmisze- | elektroanalitikai Teliesen énalloan
rek kémhatasanak mérémodszereket, L
¢és komponenseinek | élelmiszer-
meghatarozasara. vizsgalati jelentosé-
gét.
Kromatografids Ismeri a kromatog-

modszereket alkal-
maz az élelmiszerek

rafia elméleti alap-
jait, médszereit,

Teljesen onalldan

Elektronikus jegy-
z6konyvben doku-
mentalja a mérési
eredményeit.

. élelmiszer-
komponenseinek o
s vizsgalati jelentdsé-
meghatarozasara. .
gét.
Ismeri a

Termoanalitikai és
kalorimetriai mod-
szereket alkalmaz
az élelmiszerek
jellemzdinek meg-
hatarozasara.

termoanalitika és a
kalorimetria elméle-
ti alapjait, modsze-
reit, élelmiszer-
vizsgalati jelentdsé-
gét.

Teljesen 6nalldoan

Elektronikus jegy-
z6konyvben doku-
mentalja a mérési
eredményeit.

Automatizalt anali-
tikai eljarasokat,
miiszereket, beren-
dezéseket alkalmaz
az élelmiszerek
komponenseinek
meghatdrozasara.

Ismeri az analitikai
eljarasok automati-
zalasanak lehetdsé-
geit, ¢lelmiszer-
vizsgalati jelentdsé-
gét.

Teljesen 6nalldan

Elektronikus jegy-
z6konyvben doku-
mentalja a mérési
eredményeit.

Elektronikus jegy-
z6konyvben doku-
mentalja a mérési
eredményeit.

3.4.1.6 A tantargy témakorei

34.16.1

Minta-eldkészités

A minta-el6készités elméleti alapjai
Fizikai eljarasok: apritds/Orlés, szemcseméret szerinti valogatas (szitalas/sziirés), szaritas és
beparlas, roncsolas mechanikai behatassal, formara hozas, besugarzas mikrohullammal,
ultrahangos agitator (szonikalas)
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Kémiai eljarasok: elvalasztas (extrakcid), dusitas/higitas (beparléssal, extrakcidval stb.),
szarmazeékképzés (maszkolas, jelolés stb.), roncsolas elemanalizis céljara

3.4.16.2 Gravimetria
A gravimetria elméleti alapjai: fogalma, modszerek csoportositasa, gyakori hibak az elem-
zéseknél
Nedvesség- és szarazanyag-tartalom
Hamutartalom
Homoktartalom
Extrakttartalom
Zsiradéktartalom
Nyersrosttartalom

3.4.16.3 Titrimetria
Titrimetria elméleti alapjai: fogalma, mérdoldatok, faktor, indikatorok, méréshibak, cso-
portositasa és elve, élelmiszer-vizsgalati jelentdsége
Acidi-alkalimetria
Csapadékos titrimetria
Oxidi- és reduktometria: jodometria, permanganometria
Komplexometria

34164 Reologia
A reoldgia elméleti alapjai: fogalma, élelmiszerek csoportositdsa reoldgiai viselkedésiik
alapjan, kozegek felosztasa, a testekben valtozast 1étrehozo erdk, reologiai testek
Viszkozitas és mérése: viszkozitds fogalma, tipusai, viszkoziméterek
Az 4llomany vagy konzisztencia mérése
Specialis miiszerek: lisztmindsitd berendezések

3.4.1.6.5 Optikai mérdmodszerek
A fénytan elméleti alapjai: fénytani alapfogalmak, a hullamelmélet alapjai
Optikai mérdmodszerek csoportositasa, €lelmiszer-vizsgalati jelentdsége
Refraktometria
Polarimetria
Spektroszkopia:
— Atomspektroszkdpia: emisszios langfotometria, plazmamisszios spektrofotometria
(ICP), atomabszorpcids spektrofotometria
— Molekulaspektroszkopia: ultraibolya- (UV) és lathato (VIS) spektrofotometria, inf-
ravords spektroszkopia, spektrofluorimetria
Szinmérés

3.4.1.6.6 Elektroanalitikai mérdmodszerek
Az elektrokémia elméleti alapjai: elektromos vezetés, elektrolitos disszociacid, oldatok ve-
zetOképessége, elektrolizis, galvanelemek
Elektroanalitikai mérdmaddszerek csoportositasa, élelmiszer-vizsgalati jelentdsége
Potenciometria: pH-mérés, potenciometrikus titralas
Konduktometria: hamutartalom meghatarozasa, konduktometrids titralas
Oszcillometria
Dielektrometria
Polarografia
Amperometria
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3.4.1.6.7 Kromatografias moédszerek
A kromatografia elméleti alapja: fogalma, alapfogalmak, a kromatografias elvalasztasban
szerepet jatszo kolcsonhatasok, kifejlesztési technikak
Kromatografias modszerek csoportositasa, élelmiszer-vizsgalati jelentdsége
Papirkromatografia
Hagyomanyos rétegkromatografia
Nagy teljesitménytl rétegkromatografia
Ioncserés kromatografia
Gélkromatografia
Nagy hatékonysagu (nagynyomasu) folyadék-kromatografia (HPLC)
Gazkromatografia
Elektroforézis

3.4.1.6.8 Termoanalitika és kalorimetria
A termoanalitika elméleti alapjai: fogalma, meghatarozando fizikai paraméterek, élelmi-
szer-vizsgalati jelent6sége
Termogravimetria (TG, DTG), differencidl termoanalizis (DTA), derivatogréfia, differen-
cial scanning kalorimetria (DSC)
Kalorimetria elméleti alapjai: fogalma, meghatdrozhatd hémennyiségtipusok, élelmiszer-
vizsgalati jelentosége
Kaloriméterek

3.4.16.9 Analitikai modszerek automatizalasa
Az automatikus és az automatizalt rendszerek értelmezése
Analitikai eljarasok automatizalasanak lehet6ségei: automatikus tételes analizis, aramlo ol-
datos analizis, robottechnika alkalmazasa, ¢lelmiszer-vizsgalati jelentdsége

3.4.2 Erzékszervi vizsgalatok tantargy 164/164 éra

3.4.2.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja
Az érzékszervi vizsgalatok tantargy célja, hogy a tanulok megismerjék az élelmiszerek ming-
séget meghatarozo, fontos, komplex tulajdonsagait, érzékszervi jellemzdit, az élvezeti érték
objektiv, targyilagos, szdmszerli mérését, ertekelését, értelmezését. Az érzékszervi vizsgalatok
objektivitasanak biztositdsahoz sziikséges feltételek megismerésével és alkalmazéasaval képe-
sek legyenek a gyakorlati munkahelyen alkalmazni az elméletben megismert modszereket az
érzékszervi vizsgalati feladatok elvégzésére.

3.4.2.2 A tantargyat oktatdo végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkoz6 specialis elvaradsok
3.4.2.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Elelmiszer-mikrobiologia, matematika

3424 A képzés oOrakeretének legalabb 60%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,
lizem stb.) kell lebonyolitani.
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3.4.25

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Erzékszervi vizsga-
lati modszereket
alkalmaz a termé-
kek érzékszervi
jellemzdinek meg-
hatarozasara.

Ismeri az érzék-
szervi vizsgalatok
elméleti alapjait,
vizsgalati modsze-
reit.

Teljesen 6nalloan

Matematikai statisz-
tikai modszereket
alkalmaz az élelmi-
szerek érzékszervi
biralatanak értéke-
1ésére.

Ismeri az érzék-
szervi biralatok
eredményeinek
matematikai-
statisztikai feldol-
g07z4sat.

Teljesen onalldan

Erzékszervi biralati
szabvanyokat, pon-
tozasos biralatoto-
kat alkalmaz az
¢lelmiszeripari
agazat termékeinek
érzékszervi minosi-
tésére.

Ismeri az élelmi-
szeripari agazat
termékeinek érzék-
szervi biralati szab-
vanyait, a pontoza-
sos biralatokat.

Teljesen 6nalloan

Torekszik a szak-
mai ismeretek pre-
ciz, pontos haszna-
latara, a szakszera
munkavégzésre,
figyelembe véve a
munka- és kornye-
zetvédelmi, gazda-
sagossagi szempon-
tokat.

Elektronikus jegy-
z6konyvben doku-
mentalja a mérési
eredményeit.

Elektronikus jegy-
z0konyvben doku-
mentalja a mérési
eredményeit.

Elektronikus jegy-
z6konyvben doku-
mentalja a mérési
eredményeit.

3.4.2.6

34.26.1

A tantargy témakorei

Erzékszervi vizsgalatok

Az érzékszervi vizsgalat: kostolasos vizsgalat és a szenzorikus analizis
Az érzékszervek mitkodése, az élelmiszerek érzékszervi tulajdonsagai és vizsgalatuk fizio-
logiai alapjai

Az érzékszervi vizsgalat alkalmazasi teriiletei: termék-Gsszehasonlitas, terméktérkép, mi-
ndség-ellendrzés, mindségmegdrzeési 1d6 kimérése, termékfejlesztés/gyartmanyfejlesztés,
termékatdolgozas

Az érzékszervi biralt személyi és targyi feltételei:

Az érzékszervi birdlatokra alkalmas helység

Erzékszervi biralok alkalmassaga és kivalasztisa: csokkent képesség meghatarozasa
(alapizek, szinlatas, szagészlelés), érzékelés erdsségének meghatarozasa (izkiiszob-
vizsgalatok, szag,- allag-, szinmegkiilonboztetés), leiroképesség vizsgalata (szagleird, al-
lomanyleird vizsgalat)

Biralok képzése

Erzékszervi vizsgalati modszerek:

Differenciaprobdk vagy kiilonbségvizsgalati modszerek: egyproba, dud-trid proba, paros
proba, haromszdgproba

Rangsorolasos biralatok: egyszerii rangsorolas (kedveltségi vizsgalatok), rangsorolas ska-
lan (strukturalatlan, strukturalt skalan), rangsorolas kategoriaskalan

Leir6 modszer — profilanalizis
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Pontozasos biralat
Az érzékszervi biralatok kivitelezése

A technolégiai folyamatok hatasa az egyes érzékszervi sajatossagokra — illat- és izhatasok

3.4.2.6.2 Az érzékszervi biralatok eredményeinek matematikai-statisztikai feldol-
gozasa

A helyzeti kozépértékek: modusz, median
A szamitott kozépérték vagy atlag: egyszerli szamtani atlag, silyozott szamtani atlag, szo-
rassal korrigalt atlag
Az adatok ingadozdsdnak mérdszamai: szords terjedelme, atlagos eltérés, tapasztalati szo-
ras vagy négyzetes eltérés, relativ szoras (variacios koefficiens)
T-préba, F-proba

3.4.2.6.3 Az élelmiszerek érzékszervi birdlata
Malomipari termékek érzékszervi biralata
Siitéipari termékek érzékszervi birdlata
Edesipari termékek érzékszervi biralata
Cukraszati termékek érzékszervi birdlata
Tejtermékek érzékszervi biralata
Tartositoipari termékek érzékszervi biralata
Husipari €s baromfiipari termékek érzékszervi biralata
Bor- és pezsgbdgyartasi termékek érzékszervi biralata
Erjedésipari termékek érzékszervi biralata

3.4.3 Elelmiszer-mikrobiologia tantargy 272/272 éra

3.4.3.1 A tantargy tanitasanak f6 célja

Az ¢élelmiszer-mikrobiologia tantargy célja, hogy a tanulok megismerjék a szabad szemmel
nem lathatd, mikroszkopikus méretii, altalaban egysejtii, olykor kis halmazokba csoportosult
élélényeket, a mikroorganizmusokat, azok tulajdonségait, a mikrobdk és a kdrnyezet kapcso-
latait, szaporodasuk és pusztulasuk torvényszeriiségeit, az ¢lelmiszerrel terjedd korokozokat
¢s az ¢lelmiszer okozta megbetegedéseket. Ismereteket szerezzenek azon mikroorganizmus-
okrol, amelyek szerepet jatszanak az €lelmiszerek eldallitasanal, feldolgozasanal, tartositasa-
nal, romlasanal, a mikrobiologiai vizsgalatok elvégzésének feltételeirdl, modszereirdl, értéke-
1ésérdl, értelmezésérdl. Az elsajatitott kompetenciak birtokaban képesek legyenek az elmélet-
ben megismert eljarasokat alkalmazni a gyakorlati munkahelyen a mikrobiologiai vizsgalati
feladatok elvégzésére.

3.4.3.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok
3.4.3.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Anyagismeret, ¢lelmiszeripari technologiak, mindségbiztositas

3434 A képzés orakeretének legalabb 60%-at gyakorlati helyszinen (tanmibhely,
iizem stb.) kell lebonyolitani.
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3.4.3.5

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

A mikroorganizmus
kornyezeti kapcso-
latait, szaporodésa-
nak pusztulasanak
koriilményeit, cso-
portjait alkalmazza
a mikroorganiz-

musok jellemzésére.

Ismeri a mikroorga-
nizmus kdrnyezeti
kapcsolatait, szapo-
rodasanak, pusztu-
lasanak koriilmé-
nyeit, csoportjait.

Teljesen 6nalloan

A mikrobioldgiai
folyamatok tor-
vényszerliségeit
alkalmazza a mik-
robiologiai folya-
matok leirasara,
értelmezésére.

Ismeri a mikrobio-
l6giai folyamatok
torvényszeriségeit.

Teljesen onalldan

Mikrobiologiai
vizsgalatokat al-
kalmaz az élelmi-
szeripari termékek

Ismeri a mikrobio-
l6giai vizsgalati
modszerek elvét,

Teljesen 6nalloan

mikrobiologial technikai kivitele-
allapotanak jellem- gy
s L z8sét.
z€sére, higiéniai
vizsgalatokhoz.
Mikrobiologiai

kiértékelési mod-
szereket alkalmaz
az élelmiszeripari
termékek mikrobio-
l6giai allapotanak
jellemzésére, higié-
niai vizsgalatokhoz.

Ismeri a mikrobio-
logiai vizsgalatok
kiértékelésnek mod-
szereit.

Teljesen dnalldan

Torekszik a szak-
mai ismeretek pre-
ciz, pontos haszna-
latara, a szakszeri
munkavégzésre,
figyelembe véve a
munka- és kornye-
zetvédelmi, gazda-
sagossagi szempon-
tokat.

Elektronikus jegy-
z6konyvben doku-
mentalja a mérési
eredményeit.

Elektronikus jegy-
z6konyvben doku-
mentalja a mérési
eredményeit.

3.4.3.6

3.436.1

3.4.3.6.2

Szaporodast befolyasolo tényezdk

A tantargy témakorei

A mikroorganizmusok és a kérnyezet kapcsolata
Az élelmiszer-mikrobiologia targya és feladata
A mikroorganizmusok tulajdonsagai: tdpanyagigény, anyagcsere-képesség, szaporodasi
képesség, ellenallo és thlélési képesség, mikroorganizmusok kdlcsonhatasai

Az ¢élelmiszer belsd tulajdonsdgai: szabad viztartalom, pH, savassag, oxidacids-redukcids
viszonyok, kémiai 6sszetétel, fizikai és biologiai szerkezet
Kiilsé kornyezeti tényezOk: hdmérséklet, relativ paratartalom, a 1égtér 6sszetétele, feldol-
g0z06 és tartositdo miiveletek

A mikroorganizmusok szaporodasa és pusztulasa
A mikroorganizmusok szaporodasa (szakaszos szaporodasi gorbe)

Fonalas mikroorganizmusok szaporodasa

A mikroorganizmusok pusztulasa
A pusztulast befolyasolo tényezok

A mikroorganizmusok rezisztenciaja
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3.4.3.6.3 A mikroorganizmusok attekintése
Baktériumok
Proteobaktériumok
Aerob Gram-negativ baktériumok
Fakultativ anaerob Gram-negativ baktériumok
Gram-pozitiv baktériumok
Gombak

3.4.3.6.4 Elelmiszerrel terjedé korokozok, élelmiszer okozta megbetegedések
Elelmiszerrel terjedd korokozok
Elelmiszer okozta megbetegedések

3.4.3.65 Tartdsitasi modszerek mikrobioldgiaja
Hokezelés
Hoéelvonas
Fagyasztva szaritas
Vizelvonas
Besugarzas
Kémiai tartositasi modszerek
Kombinalt tartositas

3.4.3.6.6 Elelmiszeripari erjesztések, fermentalt élelmiszerek
Tejsavasan erjesztett élelmiszerek
Alkoholosan erjesztett termékek
Vegyes fermentaciok

3.4.3.6.7 Az élelmiszer-feldolgozéas mikrobiologidja
Novényi nyersanyagok betakaritasa, szallitasa
Novényi termékek feldolgoz6 miiveletei
Allatok vagasa, eléfeldolgozasa
A technoldgiai vonalak mikrobioldgidja
Higiéniai kdvetelmények
Csomagolas, szallitas, raktarozas
Kereskedelem, vendéglatoipar, hazi ételkészités

3.4.3.6.8 Termékek mikrobioldgiaja, romlasa
Husféleségek mikrobioldgidja és romlasa
Tej, tejtermékek, tojas
Z06ldség- és gyiimolesfélék
Gyilimolcslevek, tiditditalok
Gabona-, malom- ¢és siitdipari termékek
Cukor- és édesipari termékek
[zesiték, fliszerek
Novényolaj, margarin
Kavé¢, tea
Palackozott vizek
Tartositott termékek
Vendéglatoipari €s hidegkonyhai készitmények
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3.4.3.6.9 Elelmiszerek biztonsaga és minésége
Az élelmiszer-biztonsag altalanos kérdései
Mindségiranyitasi rendszerek
Prediktiv mikrobiologia
Mikrobioldgiai mindség-ellendrzés

3.4.3.6.10 Mikrobioldgiai vizsgalati modszerek
A mikrobiologiai modszerek alapjai: mintavétel €s elokészités, tapkozegek, tenyésztés, 1z0-
lalas, fenntartas
Mennyiségi meghatarozasi modszerek: lemezontés €s szélesztés, a legvaldszinlibb sejtszam
modszere, a mikrobaszdmbecslés kozvetett modszerei, Gsszes sejtszam meghatarozasa
A mikroorganizmusok meghatarozasa, azonositasa: alaktani és mikroszkopos modszerek,
¢lettani vizsgalati modszerek, biokémiai vizsgéalati modszerek, szeroldgiai vizsgalatok
Mikrobiologiai gyors modszerek: hagyomanyos mddszerek gyorsitdsa és automatizalasa, a
direkt sejtszamlalas ijabb modszerei, kémiai modszerek, fizikai modszerek
Immunolégiai mdédszerek
Molekularis modszerek: izolalt DNS kozvetlen vizsgalata: az RFLP-analizis, molekularis
hibridizaciés modszerek, PCR-alapu technikak, a PCR-alapti modszer valtozatai, nuklein-
savak szevenalasa, Gjabb korszeri molekularis modszerek

3.4.4 Elelmiszeripari technolégiak tantirgy 302/302 éra

3.44.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja
Az élelmiszeripari technoldgiak tantargy célja, hogy a tanulok megismerjék az élelmiszerek
Osszetételét meghatarozo komponenseket és a meghatarozasukra szolgald vizsgalatai modsze-
reket, szabvanyokat, az élelmiszeripari agazatok nyers-, adalék- és csomagoldanyagait, tech-
nologiai segédanyagait, technologiai milveleteit, mindségvizsgalati modszereit, szabvanyait.
Az elsajatitott kompetencidk birtokaban képesek legyenek az elméletben megismert eljaraso-
kat alkalmazni a gyakorlati munkahelyen az élelmiszer-vizsgalati feladatok elvégzésére.

3.44.2 A tantargyat oktatdo végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

natkozo6 specialis elvarasok

3.4.43 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Anyagismeret
Elelmiszer-mikrobioldgia, élelmiszer-analitika

3444 A képzés orakeretének legalabb 60%-at gyakorlati helyszinen (tanmibhely,
iizem stb.) kell lebonyolitani.
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3445

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Vizsgalati modsze-
reket, szabvanyokat
alkalmaz az élelmi-
szerek komponen-
sének meghataroza-
séra.

Ismeri az élelmisze-
rek Osszetételét
meghataroz6 kom-
ponensek elméleti
alapjait, vizsgalati
modszereit, szabva-
nyait.

Teljesen onalldan

Az élelmiszeripari
agazatok nyers-,
adalék- és csomago-
l6anyagait, techno-
l6giai segédanyaga-
it, technologiai
miiveleteit alkal-
mazza az élelmi-
szeripari agazatok
technologiai leirasa-
ra.

Ismeri az élelmi-
szeripari agazatok
nyers-, adalék- és
csomagoldanyagait,
technologiai segéd-
anyagait, technolé-
giai miveleteit.

Teljesen 6nalloan

Vizsgalati modsze-
reket, szabvanyokat
alkalmaz az élelmi-

Ismeri az élelmi-
szeripar agazataiban

Torekszik a szak-
mai ismeretek pre-
ciz, pontos haszna-
latdra, a szakszeri
munkavégzésre,
figyelembe véve a
munka- és kornye-
zetvédelmi, gazda-
sadgossagi szempon-
tokat.

Elektronikus jegy-
z6konyvben doku-
mentalja a mérési
eredményeit.

Elektronikus jegy-

szeripari nyers- alkalmazott vizsga- | Teljesen 6nalldan ZOkOI}YVben (,io,k u-
\ , ., mentalja a mérési
anyagok és termé- lati médszereket, eredménveit
kek minéség- szabvanyokat. et
ellenérzésére.
3446 A tantargy témakorei
34.46.1 Elelmiszerek osszetételét meghatarozo komponensek

Viz: elméleti alapjai, vizsgalati modszerek, szabvanyok
Szénhidratok: elméleti alapjai, vizsgéalati modszerek, szabvanyok
Fehérjék: elméleti alapjai, vizsgalati modszerek, szabvanyok
Lipidek: elméleti alapjai, vizsgélati modszerek, szabvanyok

Asvéanyi anyagok: elméleti alapjai, vizsgalati médszerek, szabvanyok
Alkohol: elméleti alapjai, vizsgélati modszerek, szabvanyok
Vitaminok: elméleti alapjai, vizsgalati modszerek, szabvanyok
Elelmiszer-adalékanyagok: elméleti alapjai, vizsgalati modszerek, szabvanyok
Szermaradvanyok: elméleti alapjai, vizsgalati modszerek, szabvanyok

3.44.6.2

Mindségvizsgalati modszerei, vizsgalati szabvanyok

3.44.6.3

Mindségvizsgalati modszerei, vizsgalati szabvanyok

Malomipari és keveréktakarmany-gyartas
Nyers-, adalék- €s csomagoldanyagai, technologiai segédanyagai
Technoldgiai miiveletei

Siitéipar, cukraszipar
Nyers-, adalék- és csomagoloanyagai, technoldgiai segédanyagai
Technologiai miiveletei
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3.4.46.4 Tartositoipar
Nyers-, adalék- és csomagoloanyagai, technoldgiai segédanyagi
Technologiai miiveletei
Mindségvizsgalati modszerei, vizsgalati szabvanyok

3.44.6.5 Tejipar
Nyers-, adalék- €s csomagoldanyagai, technologiai segédanyagai
Technologiai miiveletei
Mindségvizsgalati modszerei, vizsgalati szabvanyok

3.4.4.6.6 Dohanyipar, ndvényolajipar, margaringyartas
Nyers-, adalék- és csomagoldanyagai, technologiai segédanyagai
Technologiai miiveletei
Mindségvizsgalati modszerei, vizsgalati szabvanyok

3.4.4.6.7 Bor- és pezsgdgyartas
Nyers-, adalék- és csomagoloanyagai, technoldgiai segédanyagai
Technoldgiai miiveletei
Mindségvizsgalati modszerei, vizsgalati szabvanyok

3.4.4.6.8 Cukorgyartas, édesipar
Nyers-, adalék- és csomagoloanyagai, technoldgiai segédanyagai
Technologiai miiveletei
Mindségvizsgalati modszerei, vizsgalati szabvanyok

3.44.6.9 Erjedésipar
Nyers-, adalék- és csomagoldoanyagai, technoldgiai segédanyagai
Technologiai miiveletei
Mindségvizsgalati modszerei, vizsgalati szabvanyok

3.4.4.6.10 Husipar és baromfiipar
Nyers-, adalék- €s csomagoldanyagai, technologiai segédanyagai
Technologiai miiveletei
Mindségvizsgalati modszerei, vizsgalati szabvanyok

3.4.5 Portfolié tantargy 89/89 ora
3.45.1 A tantargy tanitdsanak {6 célja
A tantargy tanitasanak célja az élelmiszer-ellendrzési technikus szakmai zardvizsgara torténd
felkésziilésének segitése, a tanuld altal osszegytijtott dokumentumok rendezése, dsszedllitasa,
a portfolio elkészitése.
3.45.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

natkoz6 specialis elvarasok

3.4.5.3 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
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3.45.4

stb.) kell lebonyolitani.

3.4.5.5

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

A portfolio készité-
se soran alkalmazza
a szakmai zarovizs-

Ismeri a szakmai
zardvizsga portfolid
készitésére vonat-
kozo gyakorlati

Teljesen onalldan

Szoveget szerkeszt,
abrat, fotot, anima-
ciot, filmet, hang-

ga g"yakorlatrl vizs- vizsgakdvetelmé- anyagot készit.
gakovetelményeit. nyeit
3456 A tantargy témakorei

3.456.1

Portfolio készitése
Munkanapld; mérési jegyzokonyv; abragylijtemény; sikeres dolgozat; szoveges, fotos,
animdcios, filmes, hanganyagot tartalmazo6 prezentacids elem, ami a didk elvégzett munka-
jarol, teljesitményérol szol.
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3.5 Elelmiszervizsgal6 laboratériumok miikodtetése megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszoraszama: 240/240 6ra
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
A tanulési teriilet a tanuloknak széles korii, alkalmazhato szaktudast és gyakorlati ismereteket
nyujt a gazdasagtan, a mindségbiztositas, a mindség-ellendrzés teriileteirdl, valamint bemutat-
ja az élelmiszer-vizsgald laboratoriumok miikodtetésének feladatkoreit. Ezen ismeretek elsa-
jatitasa elésegiti, hogy a leend6 szakemberek képesek legyenek a dontések elokészitésére, ¢s
balesetmentesen, pontosan, precizen, onalldéan, szabvanyok ismeretére timaszkodva végezzek
munkdjukat az élelmiszer-vizsgdlo laboratoriumban, és a vizsgdlati eredményeket értékelni,
értelmezni, dokumentalni tudjak.
3.5.1 Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek tantargy 108/108 éra
3.5.1.1 A tantdrgy tanitdsanak f6 célja
A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok megismerjék az tizemi gazdalkodasi fogalmakat,
elsajatitsak és a gyakorlatban is el tudjak végezni az élelmiszeriparban leggyakrabban el6for-

dulo vallalkozasi formak létrehozasaval, mitkddtetésével, megsziintetésével kapcsolatos fela-
datokat.

3.5.1.2 A tantdrgyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.5.13

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

3.5.1.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem

stb.) kell lebonyolitani.

3.5.1.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
) Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- Elvart viselkedés- méahoz kotédo
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Erielmezi és mun- Ismeri a gazdasagi
kaja soran hasznalja alapfogalmakat Instrukcié alapjan
) naVa | (sziikséglet, gazdal- | - '0 2 ap) Nyitott, érdekl6ds a
a tanult gazdasagi , o X részben 6nalléan : , .
kodas, piac, ado- kornyezetében mii-
alapfogalmakat. .  1x .
7as). kodo gazdasagi
szerepl6k mikodése | Prezentaciokészitd

Bemutatja a vallal-
kozasi formakat és
lehetdségeket.

Ismeri a tarsas val-
lalkozasi formakat

és az egyéni vallal-
kozas 6 jellemzdit.

Instrukcié alapjan
részben onalloan

Bemutatja a vallal-
kozas 1étrehozasa-
nak folyamatat.

Ismeri a tarsas val-
lalkozasi formakat

és az egyéni vallal-
kozés 6 jellemzoit.

Instrukcié alapjan
részben 6nalloan

irant. Elkotelezett a
vallalkozasok sza-
balyos miikodtetése,
a gazdasag torvé-
nyes mukddtetése
mellett.

programot hasznal a
kiilonbdzé tipusu
vallalkozasok be-
mutatésdhoz.

Digitalis tartalmakat
keres, szlir és hasz-
nal.
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Bemutatja a véllal-
kozas miikodésének
folyamatat.

Ismeri a vallalkozas
miukodtetésének
folyamatat s szaba-
lyait.

Instrukcid alapjan
részben o6nalléan

Bemutatja a véllal-
kozas megsziinteté-
sének folyamatat.

Ismeri a vallalkozas
megsziintetésének
folyamatat.

Instrukcié alapjan
részben o6nalléan

Prezentaciokészitd
programot hasznal a
kiilénboz6 tipust
vallalkozasok be-
mutatasahoz.

Digitalis tartalmakat
keres, szir és hasz-
nal.

3.5.1.6 A tantargy témakorei

3.5.16.1

Gazdasagi alapismeret

A gazdasag fogalma, miikodése

Sziikségletek, aru és szolgaltatas fajtai

A pénz fogalma, aramlasa, szerepe a gazdasag miikkdodésében
Az allam szerepe a gazdasag szabalyozdsaban

Jogszabalyok hierarchigja

Vagyon, mérlegek, leltarak

Adoézasi alapok

Adofajtak, adonemek

Szerzédések fajtai, kotelmi jog

Kereskedelem fogalma, fajtai

Targyi és személyi eréforrasok

Munkaerd

Munkaviszony fogalma, munkaszerzédések

Bér és juttatas

Munkaviszony létesitése, modositasa, fajtai

Munkavallalok joga is kotelességei, munkavallalo jogai és kotelességei
Munkaiigyi jogorvoslati lehetdségek

3.5.1.6.2 Villalkozas alapitasa
A vallalkozas tipusai, szerepiik a gazdasag miikodtetésében
Egyéni és tarsas vallalkozasok
A véllalkozasok tékeigénye
Teveékenységi korok
Vallalkozéasok alapitasa, hatosagi eljarasok
Tarsasagok, tarsasagi szerzodeések
Székhely és telephely 1étesitése
Bejelentési kotelezettségek

3.5.1.6.3 Villalkozas miikodtetése
A véllalkozasok mitkddésének altalanos €s specialis feladatai
Adodzasi ismeretek
Adoénemek, adofajtak, bevallasi és megfizetési kotelezettségek
Villalkozéasok dokumentacios kotelezettségei
Munkavallalokkal kapcsolatos kotelezettségek
Hatosagi ellendrzések, hatosagokkal vald egyiittmitkodés
A vallalkozasok tevékenységének bovitése
Szigoru szamadasu dokumentumok kezelése
Arajanlatok készitése
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Vallalkozéasokkal kapcsolatos tisztességes piaci magatartas és vallalkozésetika
Villalkozasok megsziintetése

3.5.2 Mindéségbiztositas tantargy 36/36 ora
3.5.2.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja

A mindségbiztositas tantargy célja, hogy a tanulok megismerjék a mindségbiztositas alapjait,

a vonatkoz6 szabvanyokat, a specidlis €lelmiszeripari mindségbiztositasi rendszereket, €és a

vizsgalolaboratoriumok felkésziiltségének iranyitasi és miiszaki kovetelményeit. Az elsajati-

tott kompetenciak birtokaban képesek legyenek alkalmazni a mindségbiztositasi ismereteiket

a gyakorlati munkahelyi feladatok megoldéasa soran.

3.5.2.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.5.2.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Elelmiszer-mikrobiologia

3.5.24 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem

stb.) kell lebonyolitani.

3.5.25

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-

Onallésag és fele-

Elvart viselkedés-

Altalanos és szak-
mahoz kotodo

ségek Ismeretek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Ismeri a min6ség-
Mindségbiztositasi | biztositasi alapfo-

ismereteket alkal-
maz a gyakorlati
feladatok elvégzésé-
re.

galmakat, szabva-
nyokat, a specialis
¢lelmiszeripari
mindségbiztositasi
rendszereket.

Teljesen dnalldan

A vizsgaldlaborato-
riumok felkészilt-
ségének irdnyitasi
¢és miiszaki kove-
telményeit alkal-
mazza a gyakorlati
feladatok elvégzése
soran.

Ismeri a vizsgéldla-
boratoriumok felké-
sziiltségének iranyi-
tasi és miiszaki
kovetelményeit.

Teljesen 6nalléan

Torekszik a szak-
mai ismeretek pre-
ciz, pontos haszna-
latara, a szakszeri
munkavégzésre,
figyelembe véve a
munka- és kornye-
zetvédelmi, gazda-
sagossagi szempon-
tokat.

3.5.2.6

3.5.26.1

Mindségbiztositasi szabvanyok: az ISO 9000 sorozat

A tantargy témakorei

Mindségbiztositasi alapismeretek
Alapfogalmak: mindségszabalyozas, mindségbiztositas, folyamatszabalyozas

Mindségbiztositasi rendszerek fogalma
Specialis ¢lelmiszeripari mindségbiztositasi rendszerek:
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GMP: Good Manufacturing Practice — Helyes Termelési Gyakorlat

HACCP: Hazard Analysis Critical Control Point System — Veszélyelemzés, Kritikus Sza-
balyozasi Pontok Rendszere

GLP: Good Laboratory Practice — Helyes Laboratoriumi Gyakorlat

GALP: Good Automated Laboratory Practice — Helyes Automatizalt Laboratoriumi Gya-
korlat

GHP: Good Hygiene Practice — Helyes Higiéniai Gyakorlat

GAP: Good Agriculture Practice — Helyes Mez6gazdasagi Gyakorlat

3.5.2.6.2 Elelmiszer-vizsgalé laboratoriumok minéségbiztositasa — MSZ ISO/IEC
17025: 2018 szabvany
A vizsgaldlaboratériumok felkésziiltségének iranyitasi kovetelményei: szervezeti felépités,
dokumentalt informaciok, szerz6déskotési folyamat, alvallalkozok bevondsa, beszerzések,
szolgaltatds nyujtasa, panaszkezelés, nem megfelel6 munka vagy szolgaltatas ellendrzése,
fejlesztések, belso auditalas, vezetdségi atvizsgalas

A vizsgaldlaboratériumok felkésziiltségének miszaki kdvetelményei: munkatarsak, infrast-
ruktira és munkakornyezet, vizsgalati és kalibraldsi modszerek meghatarozasa ¢és
validalasa, mérések visszavezethetdsége, mintavétel, etalonok, eszkozok kezelése, a méré-
sek targyainak kezelése, mérési és kalibralasi eredmények mindségének biztositasa, jegy-
z6konyvek kiallitasa

3.5.3 Mindség-ellendrzés tantargy 96/96 ora

3.5.3.1 A tantargy tanitdsanak {6 célja

A mindség-ellenérzés tantargy célja, hogy a tanulok megismerjék az élelmiszer-mindség, il-
letve a minGség-ellenérzés alapjait, rendszereit, jogi szabalyozasat, a mintavétel alapfogalma-
it, tervezését, végrehajtasat, a mintavételi jegyzokonyv készitésének eldirasait. Megismerjék
az élelmiszer-vizsgalatoknal hasznalt alapfogalmakat, a mérési modszerek jellemzdit, a vizs-
galati program tervezését, a vizsgalati eredmények értékelésének és értelmezésnek madjait,
illetve tablazatba foglalasat, valamint a vizsgalati jegyzokonyv elkészitésének kovetelménye-
it. Az elsajatitott kompetenciak birtokaban képesek legyenek az elméletben megismert eljara-
sokat alkalmazni a gyakorlati munkahelyi feladatok megoldéasa soran.

3.5.3.2 A tantargyat oktatdo végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkoz6 specialis elvardsok
3.5.3.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Erzékszervi vizsgalatok, matematika

3534 A képzés orakeretének legalabb 60%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,
lizem stb.) kell lebonyolitani.
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3.5.35

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Elelmiszer-
mindségi, mindség-
ellen6rzési ismere-
teket alkalmaz a
gyakorlati feladatok
elvégzésére.

Ismeri az élelmi-
szer- mindség, mi-
nbség-ellendrzés
alapjait, rendszereit,
jogi szabalyozasat.

Teljesen 6nalloan

Mintavételi ismere-
teket alkalmaz a
mintavételi felada-
tok elvégzésére,
mintavételi jegyzo-
konyv készitésére.

Ismeri a mintavétel
alapfogalmait, ter-
vezését, végrehaj-
tast, a mintavételi
jegyzokonyv készi-
tésnek elGirasait.

Teljesen onalldan

A mérési modsze-
rek jellemzéit al-
kalmazza az élelmi-
szer-vizsgalatok
teljesitményének
jellemzésére.

Ismeri az élelmi-
szer-vizsgalat alap-
fogalmait, a mérési
modszerek jellem-
Z0it.

Teljesen 6nalloan

A vizsgalati prog-
ram megtervezesé-
nek modszerét al-
kalmazza az élelmi-
szer-vizsgalati labo-
ratorium feladatko-
reinek elvégzésére.

Ismeri a vizsgalati
program megterve-
z€sét.

Teljesen onalldan

Matematikai értéke-
1ési modszereket
alkalmaz az élelmi-
szer-vizsgalatok

Ismeri a vizsgalati
eredmények mate-
matikai értékelésé-

Teljesen 6nalldoan

eredményeinek nek modszereit.
kiértékelésére.

A diagramok,

kromatogramok Ismeri a diagramok,

értelmezését alkal-
mazza az élelmi-
szer-vizsgalatok
kiértékelésénél.

kromatogramok
értelmezésnek mod-
jait.

Teljesen dnalldan

A tablazatkészités
modszerét alkal-
mazza az élelmi-
szer-vizsgélatok
eredményeinek
megjelenitésére.

Ismeri a tablazatké-
szités modszerét.

Teljesen 6nalléan

A vizsgélati jegy-
z6konyv készitésé-
nek kdvetelményeit
alkalmazza az élel-
miszer-vizsgalatok
eredményeinek
dokumentélasara.

Ismeri a vizsgalati
jegyz6konyv készi-
tésének kovetelmé-
nyeit.

Teljesen 6nalldan

Torekszik a szak-
mai ismeretek pre-
ciz, pontos haszna-
latara, a szakszeri
munkavégzésre,
figyelembe véve a
munka- és kornye-
zetvédelmi, gazda-
sagossagi szempon-
tokat.

Elektronikus jegy-
z0konyvben doku-
mentalja a mérési
eredményeit.

Elektronikus jegy-
z6konyvben doku-
mentalja a mérési
eredményeit.

Diagramokat,
kromatogramokat
értelmez.

Tablazatot készit.

Jegyzdkonyvben
dokumentalja a
mérési eredményeit.
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3.5.3.6 A tantargy témakorei

3.5.3.6.1 Az ¢lelmiszer-mindség €és a mindség-ellendrzés

Az élelmiszer-mindség fogalma
Elelmiszer-biztonsagi kovetelmények:

— Szabvanyok

—  Elelmiszerkonyvek

— Hatoésagi eldirasok
A mindség-ellendrzés fogalma
A min6ség-ellendrzés elonyei
Termékellendrzés és folyamat-ellendrzés
A mindség ellendrzésének rendszerei
Tételmindsités
Az ¢lelmiszerek mindségének jogi szabalyozasa

3.5.3.6.2 Mintavétel
Alapfogalmak: minta, mintavétel, mintakezelés, részminta, minta-elékészités, vizsgalati
mintarészlet, ellenminta, mintavételi utasitds, mintavétellel foglalkozé laboratérium
Mintavétel tervezése
Mintavétel végrehajtasa: mintavételi terv vagy GPS-koordinata alapjan, folyadék, gaz, szi-
lard halmazallapoti mintak
Mintavételi jegyzOkonyv

3.5.3.6.3 Az élelmiszer-vizsgalatok gyakorlata
Az élelmiszer-vizsgalatok jelent6sége
Az élelmiszer-vizsgalatoknal hasznalt alapfogalmak
Validalas, verifikalas
A mérési modszerek teljesitményjellemzoéi: szelektivitas és specifitas, tartomany, lineari-
tas, érzékenység, visszanyerés, kimutatasi hatar, meghatarozasi hatar, zavartirés, helyes-
ség, precizitas, robusztussag, allékonysag
A vizsgalati program megtervezése

3.5.36.4 Vizsgalati eredmények matematikai értékelése €s értelmezése
Az analitikai mérések hibai: véletlen hiba, rendszeres hiba
Meérési sorozatok eredményeinek 0sszehasonlitd vizsgalata: kiugro érték vizsgalata
Két mérési sorozat eredményeinek dsszehasonlitasa t-probaval, F-probaval
Regresszios analizis: Analitikai mérdgorbe készitése és alkalmazasa, a kimutatasi hatar és
meghatarozasa
Diagramok ¢€s kromatogramok értelmezése

3.5.3.6.5 Vizsgalati eredmények dokumentalasa

Téblazatok készitése
Vizsgalati jegyzokonyv €s készitése

38/40. oldal



4 RESZSZAKMA

5 EGYEBEK

39/40. oldal



TARTALOM

1 A SZAKMA ALAPADATATL .ottt 1
2 A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA .....itiietsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 1
A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok oOraszama
EVIOLYAMONKENL ...ttt 2

3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAT TARTALMA ...coocvvvvmememememmmeeeneneneeee 6
3.1  Munkavallaléi ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet..................c.cocooovrrnnnnnen. 6
3.1.1 Munkavallaldi ismeretek tantargy 18/18 Ora.............ccccccoeeeeeveevree 6

3.2 Munkavillal6i idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet (technikus szakmak
ESELEIL) ..ottt ettt ettt ettt ettt ettt e et et e st et e ettt et et eteas b b et et eae st et eteteasaseneseteaas 8
3.2.1 Munkavallaléi idegen nyelv tantargy 62/62 0ra..............ccccoooeverercererrrenennns 8

3.3  Elelmiszeripari alapismeretek megnevezésii tanulasi teriilet.............................. 12
3.3.1  Elelmiszerismeret tantargy 72/72 OFa............ccccoooommmmmmmeeereeeevvoooeeemessssssssssssenee 12
3.3.2 Miiszaki alapismeretek tantargy 36/36 0ra ..............cccocoevieerenicereninennns 13
3.3.3  Elelmiszervizsgalat tantargy 72/72 0T .............ccooowowveecoomeeeveeerseeeereeceseseeseeeseeen 15
3.3.4  Alapozé gyakorlat tantargy 144/144 0ra ............cccoocvcncnncnncnicncneens 17
3.3.5 Munkavédelem és higiénia tantargy 36/36 ora..................ccocoerevvreererirennnns 18
3.3.6  Alagazati specializacio tantargy 198/198 Ora ...............cccocovvieereviccreirinennns 19

3.4  Klelmiszerellenérzés megnevezésii tanulasi teriilet ................cccccccooomrrrrrrerreeeeeee. 21
3.4.1 EKlelmiszer-analitika tantargy 424/424 Ora...............ccoevecommmeeevecoomeeeereceren 21
3.4.2  Erzékszervi vizsgalatoKk tantargy 164/164 Ora ................o..cccooewveceommmeevecenn 24
3.4.3  Elelmiszer-mikrobiologia tantargy 272/272 6ra....................ccoocveeeermsmmmrmreeee 26
3.4.4  Klelmiszeripari technologiak tantargy 302/302 61a ............cooooovecoommeeveecer. 29
3.45  Portfolio tantargy 89/89 Ora ..............ccoooeeiviieieieieeeee s 31

3.5 Elelmiszervizsgalé laboratériumok miikodtetése megnevezésii tanulasi teriilet

33

3.5.1 Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek tantargy 108/108 6ra........................... 33
3.5.2 Minéségbiztositas tantargy 36/36 Ora.................ccooeveivireeieieeeeeeean 35
3.5.3 Mindség-ellen6rzés tantargy 96/96 Ora .................cccoovieenieeeninieeeieeinns 36

4 RESZSZAKMA ..ottt sttt ssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 39
S5 EGYEBEK ..ottt ettt 39

Elektronikusan alairta: Prof. Dr. Palkovics Laszl6 (2020.06.22. 11:40:33)

40/40. oldal



		2020-06-22T11:40:33+0200
	dr. Palkovics László fcf4026f1f44ce9b2bf5e8c7c15aa1da2dfe2b21


		2020-06-22T11:40:33+0200
	dr. Palkovics László fcf4026f1f44ce9b2bf5e8c7c15aa1da2dfe2b21




