1.
1.
1.
1.

1
1
1
1
1
1

2.

KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

TARTOSITOIPARI TECHNIKUS SZAKMA

A szakma alapadatai

1 Az agazat megnevezése: Elelmiszeripar

2 A szakma megnevezése: Tartositoipari technikus

3 A szakma azonosito szama: 5 0721 05 15

4 A szakma szakmairanyai: -

.5 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Elelmiszeripari agazati alapoktatas
.8 Kapcsolodo részszakmak megnevezése:-

.9 Egybefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama: Szakképz6 iskolai oktatasban: -, Technikumi
oktatasban: 245 6ra, Erettségire épiild oktatasban: 160 6ra

A szakma keretében ellathato legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

A tartositd lizemekben Onalléan vagy mérnoki iranyitassal részt vesz az élelmiszer alapanyagok
mindsitésében, mennyiségi atvételében, osztalyozdsdban, feldolgozasaban, tartositdsdban,
csomagolasaban, taroldsdban. A tartdsitdipari technikus fejleszti az alkalmazott tartositoipari
technologidkat (sterilezés, pasztérozés, fagyasztas, szaritds), hogy széles termékvalasztékot tudjanak
kinalni a fogyasztoknak a boltok polcain. Laboratoriumban vizsgalja a tartdsitoipari alapanyagok,
késztermékek mindségét, mennyiségét. A termékeldallitds szervezését, iranyitasat, a technologiak
pontos, mindségi elvarasoknak megfeleld megvalositasat végzi. Részt vesz a mindségbiztositasi
rendszerek kialakitdsdban, mitkddtetésében. Munkajat a gazdasagossagi elvek, mindségbiztositasi,
¢lelmiszerhigiéniai, technoldgiai, tliz- munka-és kornyezetvédelmi és egyéb vonatkozo eldirasok
betartasaval (4-es szint)/betartasaval €s betartatasaval (5-0s szint) végzi.

3. A szakmihoz rendelt legjellemzébb FEOR szam
Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése
3113 Elelmiszer-ipari technikus
3623 Gytimolcsfelvasarld
Tartositoipari technikus 3623 ZOlfise__g’ gyurllmlcs"besrzerzo -
Gyiimolcs- ¢és zoldségfeldolgozd, -
7112 -
tartosito:



https://www.ksh.hu/docs/szolgaltatasok/hun/feor08/7/7112.html
https://www.ksh.hu/docs/szolgaltatasok/hun/feor08/7/7112.html

Gombavalogatd
Gyilimolcs tartositd
Gytimolcesfeldolgozé
Gyiimolcsléfejtd
Gyiimolcsvalogato, osztalyozo
Képosztasavanyito
7112 Mustarfeldolgozo
Paprikamolnar
Savanyito
Szo6lovalogatd, -osztalyozd
Z06ldség szaritd
Z061dség tartositd
Zoldségteldolgozo
Z06ldségvalogato, osztalyozo

8111 Elelmiszer-, italgyartogép kezeldje

Csomagolo-, palackozo- és
8325 cimkézbégép kezeldje

4, A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai el6képzettség:

Alapfoku iskolai végzettség
Erettségire épiilo képzés esetén: érettségi végzettség

4.2  Alkalmassagi kovetelmények
4.2.1 Foglalkozasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat: nem sziikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyzek agazati alapoktatasra
e alapvetd fizikai mennyiségeket mérd eszkozok (hossz-, tomeg-, térfogat-, ho-, slirliségmérd
eszk6zok)
e alapvetd altalanos gépelemek
e alapvetd ¢élelmiszeripari gépek (nyersanyagtarolok, osztalyozo-, tisztito-, aprito-, keverd-,
to1t6-, csomagolo-, termikus gépek)
e munkavédelmi eszk6zok

5.2 Eszkozjegyzék szakiranyl oktatasra
Anyagmozgato gépek, berendezések targoncak, szallitoszalagok
Térolo berendezések tartalyok, ladak
Mintavételi eszk6zok szonda, sablonok- méret meghatarozas
Laboratériumi felszerelések, méromiiszerek, vegyszerek
o viszkoziméterek
toménységméréshez sziikséges eszkzok
pH méréshez sziikséges eszkdzok: vezetdképesség mérd, magneses keverd
nyomasmérdk, hémérdk
dokumentalashoz szamitogép nyomtatoval és szoftverekkel
analitikai vizsgalatokhoz sziikséges vegyszerek
o mikrobiologiai vizsgalatokhoz sziikséges eszk6zok
e Egyéni véddeszkozok: véddszemiiveg, kesztyll, védokotény
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6.

e Kornyezetvédelmi eszkdzok, berendezések: szelektiv gyiijtdk, zsirtalanito, biologiai kezelés,

pH beallitas, szennyviztisztitas eszkdzei

e Munkabiztonsagi eszkdzok, felszerelések: védéruha, lanckesztyli
e Elokészité muveletek gépei:

o nyersanyagmoso gépek

o valogat6, osztalyoz6 berendezések

o hamozas, szareltavolitas, magozas, tisztitas gépei
o Jellegformalo miiveletek gépei:

o apritas, szeletelés, darabolas, zuzas gépei

o darabolo gépek, homogénezd berendezések, attord gépek, préselés gépei, iilepitok,

centrifugdk, szlirés berendezései, keverés berendezései
e Befejez0 miiveletek gépei
o toltés gépei, zaras gépei, liveg €s doboz mosdgépek és palettdzok
e Hokezeld berendezések
o hdcseréldk, eld6fézok, hokozld berendezések, beparlas gépei, szaritas gépei
o (Csomagolo gépek: cimkézd, egységecsomag képzo, palettazod gépek, szallitd eszkozok

e Dokumentalas eszkozei: szamitogép periféridkkal, vonalkod leolvasd

Kimeneti kovetelmények

6.1 Az 4gazati alapoktatds szakmai kdvetelményeinek leirasa

Az alapoktatas olyan altalanos és széleskorli tudas €s képesség megszerzését biztositja, ami
sziikséges €s hasznos minden élelmiszeripari dgazati szakméaban betoltdtt munkakdr esetén. Az
alapoktatas végén a tanulok ralatnak az élelmiszeripari 4gazat minden fontos részteriiletére, ezért
megalapozott dontést hozhatnak a szakma kivalasztasanal.

Iranyitassal élelmiszer feldolgozasi alapmiiveleteket végez: tarol, osztalyoz, tisztit, aprit, kever,
termikus miiveletek végez (hiit, fagyaszt, f0z, siit), csomagol. Felismeri és csoportositja az
¢lelmiszeripar nyersanyagait, azonositja, hogy mely iparagak hasznaljak fel azokat.

Rendelkezik az élelmiszer-eldallitdshoz sziikséges miiszaki alapismeretekkel: felismeri az
¢lelmiszeriparban hasznalatos szerkezeti anyagokat (fémek és nemfémek), 3D makett alapjan
vetiileti abrat készit geometriai alapelemekrdl (téglatest, henger, kup), felismeri az alapvetd
gépelemeket (koté gépelemek, hajtaselemek).

Laboratoriumi alapmiiveleteket végez (tomegmérés, térfogatmérés, oldatkészités, slirliségmérés).
Agazathoz kapcsolddo alapszamitasokat végez (szazalék, aranypar).

Ismeri és betartja a munkahelyi tiiz-, munka-, és kornyezetvédelmi szabalyokat. Ismeri és betartja
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a személyi- és az élelmiszer-eldallitas higiéniai kovetelménveit.

HACCP rendszer mukodtetését szolgald eszkozok, berendezések: specialis kézmoso ,,csapok™




6.2 Agazati alapoktatis szakmai kovetelményei

Készséwek Elvart Onallosag és
Sorszam Kké esség el; Ismeretek viselkedésmédok, felelosség
pesseg attitiidok mértéke
Alap szinten ismeri
Csoportokba rendezi az ¢élelmiszeripar
1 az ¢lelmiszeripari novényi ¢és allati
nyersanyagokat. eredetli
nyersanyagait.
Alap szinten ismeri
Munk4jat a munka-, aps
v ., a munka-,
tizvédelmi és . J,
2 N , tizvédelmi és
higiéniai szabalyok R
. LT higiéniai
betartasaval végzi. f
szabalyokat.
Alap szinten ismeri
. S a tisztitas, apritas,
Elelmiszeripari . , . S
. keverés, osztalyozas, Iranyitas mellett
3 alapmuveleteket . . 7. ‘e s
. csomagolas, végzi munkajat.
végez. . .
hokezelés
miveleteit.
Kivalasztja az
¢lelmiszeripari Ismeri az alapvet6 Magéra nézve
4 munkavégzéshez szerkezeti anyagokat A munkavégzése kotelezének tartja
sziikséges szerkezeti | (fémek, nem fémek). soran torekszik a a munka-,
anyagokat. pontossagra, tlizvédelmi és
Kivalasztja az Ismeri a csavarokat, szakszeriiségre. higiéniai
5 alapvet6 kot ¢keket, reteszeket, eléirasokat.
gépelemeket. szegecseket.
Ismeri a tomeg,
hosszusag, térfogat, Feleldsséget
" . homérseklet, vallal sajat
Alapvetd agazati o s , i
6 L ) stirliség fogalmat, munkajaért.
méréseket végez. ‘s o
mértékegységeit,
mérésének modjat és
mérdeszkizeit.
Egyszerli mértani . . .
p .. .. | Alapszinten ismeri a
7. makettekrdl vetiileti ,,p RS
e La s miszaki dbrazolast.
abrat készit.
Az élelmiszeripari Alapszinten ismeri a
termékek termékek
8 eléallitasahoz eloallitasahoz
' sziikséges eszkozoket, szlikséges
anyagokat kivalasztja, anyagokat,
elokésziti. eszkozoket.
6.3 Szakirdnyu oktatds szakmai kovetelményei
Készséoek Elvart Onallésag és
Sorszam Ké esség el; Ismeretek viselkedésmédok, felelosség
pesseg attitiidok mértéke
Tartositoipari Ismeri az Kortltekintd és alapos
1 alapanyagot alapanyagok az alapanyag atvétel Munkajat
mennyiségi és mennyiségi és és a mindsités mérnoki
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mindségi mindségi végrehajtasaban a iranyitas mellett
kovetelmények szerint | kovetelményeit és nyersanyagok végzi.
atvesz. vizsgalati megfeleldségének
modszereit. biztositasa érdekében.
A technologiai . .
cernologial Ismeri a technoldgiai
segédanyagokat .
g segédanyagokat,
szakmai €s ;
. g jellemzdiket,
jogszabalyi 1r
. felhasznalasi
szempontok szerint o
teriileteiket.
alkalmazza.
A nyersanyag
Nyersanyag elokészitd tulajdonsagainak
miveleteket (mosas, | megfeleléen ismeri
valogatas, magozas, az elokészitd
hamozas) végez, miveletek
végeztet, a sorrendjét, ennek
miveleteket végzo fiiggvényében
dolgozok munké;jat elokészitd
feliigyeli, iranyitja. muveleteket végez,
végeztet.
Elvégzi a ., )
. 1 s Kivalasztja a
jellegformalo . 1
. s jellegformalo
miiveleteket (apritas, p
. miveleteket a
szeletelés stb.) a . .
. . . késztermék
késztermek jellegének . ,
. ismeretében.
megfelelden.
Tudja a
félkésztermékek
Gyiimolesokbol, gyartasanak a
z6ldségekbdl jelentdségét a
félkeésztermekeket tobbféle
gyart/gyartat. Osszetevobol késziild
gylimolcs és zoldség Torekszik a
gyartmanyoknal. nyersanyagok
Isrnefl a Z(r)ld,seg,, gazdalls:clgros Beosztottjai
1 4 gyliimolcskészitmé- felhasznalasara, az . o
Zoldség, o oer e tevékenysegét
. o nyek elkészitésének egeészséges .. .
gylimolcskészitmé- . . Ao L. feliigyeli,
nyeket gyart/gyartat miveleteit, az taplalkozasi irényitia.
Y ' alkalmazott igényeknek megfeleld
gyartastechnologiat. | termékek eldallitasara.
Ismeri a
fermentacios
Fermentacios folyamat szakszer(i
miiveleteket vezetéseét
végez/végeztet. (hdmérséklet, levegd
jelenléte vagy
kizarasa stb.).
Ismeri a
Huskonzerveket haskonzervek
gyart/gyartat gyartastechnolo-
(félkonzerv, teljes). giajat és
specialitasait.




Ismeri a

készételkonzervek,
Készételkonzer- bébiételek,
9 veket, bébiételeket, bébiitalok
bébiitalokat eloallitasanak
gyart/gyartat. miiveleteit, a gyartas
specialis
kovetelményeit.
Ismeri az aszalas,
szaritas folyamatat.
. Felismeri az
Aszalvanyokat, . .
e Osszefliggést az
10 szaritmanyokat g
irt/gyartat apritas foka, a
gy ' szaritas paraméterei
(id6, hofok stb.), és a
gyartasi id6 kozott.
A 16 . .
csomaso Oa.r.ly?gba’ Felismeri a .
edénybe betoltott, csomaeoléanvasha Szakmailag
lezart termékeket 1ag yagoa, tajékozodik, a modern
11 . e edénybe betoltott, Iy
tartositja a ; . technologidkat
- . lezart termékek
gyartastechnologia Y rr iz alkalmazza.
i s . tartosito eljarasat.
elbirdsa szerint.
Kritikusan, precizen
végzi a terméken
Megnevezi a feltiintetett kodok
A termékek, termékek, ellendrzését,
12 csomagolasok csomagolasok felismerve az
jelolését ellendrzi. jelolését, tudja az Osszefiiggést a
ellendrzés menetét. jelolések és a
nyomonkovethetd-
ség megvalositasaban.
Szakmai
fejlesztésekben,
palyazatok Felismeri a
elkészitésében €s a termékfejlesztés
13 termékfejlesztések- szerepét az Uj piaci
ben, vezetdi igények
utasitdsnak kielégitésében.
megfelelden
részfeladatokat 14t el.
Ismeri a gyartaskozi A gyartaskozi
ST ¢s késztermék ellendrzés adatai
Gyartaskozi o -
P vizsgalatokat alapjan
ellendrzest €s P i .
14 . . (refrakcid mérés, felelésen dont a
késztermék . oy
vizsgalatokat végez savtartalom, termék tovabbi
’ sotartalom miiveleteit
Mmeghatarozas, stb.). illetéen.
Szakszerlien Ismeri a gépek, Elkotelezett a A személyi,
lizemelteti és felligyeli berendezések, mindségiranyitasi és a | technologiai- és
15 a tartositoipari gépek, szakszerli HACCP rendszer lizemi
berendezések mikodtetését és miikodtetésében, a higiéniaval,
miikodtetését €s tisztitasi beosztottak altal munka- és
tisztitdsi munkalatait. munkalatait. betartatdsaval és a kornyezetvéde-




pontos lemmel,
dokumentaléssal. mindségbiztosi-
tassal
kapcsolatos
szabalyokat
betartja €s azt
masokkal
betartatja.
Erti a HACCP
HACCP rendszert rendszer
16 iizemeltet, lizemeltetésének és a
dolgozoknak higiéniai | dolgozdk higiéniai
oktatast tart. oktatdsanak a
fontossagat.
. Ismeri a gyartasi
Gyartasi Eyart
L dokumentéaciok
dokumentéciot .
(nyomonkdvetés (nyomonkdvetés,
Y ’ HACCP, gyartmany-
HACCP, 1
17 Artmanylanok lapok, munkaido)
gy YIapox, tartalmi és formai
munkaidd . s
o . kovetelményeit és
nyilvantartas) . .
T digitéalisan vezeti
digitalisan vezet.
azokat.
Az idegen
. . nyelvii
, . Alapfokon ismeri . . PO
Valasztott idegen ap OO ISme a Elfogadja a szakmai tartositoipari
szakmdjara jellemz6 | . . .
18 nyelven olvas . . idegen nyelvismeret szakirodalmat
. idegen nyelvi S ‘o . 114 .
szakirodalmat. P sziikségességét. onalloan keresi
szakkifejezéseket. .
meg és
értelmezi.
oy . Ismeri az alapanyag,
Gyartassal (kihozatal, . P . yad
, . segédanyag és a T
veszteség, segédanyag L Onalléan és
SN gyartassal ety 1
felhasznalas) €s K . kortltekintéen
S apcsolatos szakmai .
humaneréforrassal C . alap- és
. . szamitasokat. Ismeri .
(miiszak beosztas, e segédanyag
19 oL a huménerdforras- o
szezonalitds miatt (oény valtozAsat sziikségletet
tobblet vagy kisebb geny vatoza szamit a
P szezonalités és a " . s
munkaerd igény s w1 Torekszik a gyartasi tétel
. gyartasba keriild P
tervezése) kapcsolatos Aversanva nyersanyagok, fliggvényében.
szdmitasokat végez. .. Y ) Yg technologiai
fiiggvényében. seeédanvasok
Ismeri a vallalkozas £ Yagox,
inditisanak modjat gazdasagos
; L felhasznalasara. A vallalkozast
a vallalkozasi .
formékat. a szabalyosan
Tartositoipari . , mikddteti, a
, e vallalkozas .
20 vallalkozast indit és 1 121 A . szabalyos
. miikddoképessé- 1w et s
miukddtet. . mikodtetésert
gének legfontosabb felelésséoet
feltételeit. Tudja az OSSE
. vallal.
elektronikus
iigyintéz¢és menetét.
21 Szakmajanak és Alapszinten ismeri a Torekszik

koriilményeinek

gazdasagi

vallalkozasa szabalyos




megfeleld vallalkozasi
format valaszt.

alapfogalmakat,
alapfolyamatokat.

mikodtetésére,
partnerei €s

Vallalkozasaban a

) , ) alkalmazottai Vallalkozasanak
Meg tudja hatarozni 1 r s .
e megbecsiilésére. dokumentumait
a kilonb6zo r
, L. , —szakértd
vallalkozasi formak .. oy v 1y
kozremukodésé
legfontosabb w112
. vel — 0nalloan
jellemzoit. K .
ezeli.
Ismeri a
vallalkozasok
alapvet6 )
dokumentumait. Onall6an dont a

. Ismeri a készpénz és , . vallalkozasadban
megfeleld . Torekszik a .
. o az elektronikus ao 1 hasznalatos
fizetéeszkozoket - nyilvantartasok és L
22 e . 1, fizetési fizetési
hasznalja, szamlakat, v dokumentumok , .
szallitoleveleket allit lehetGségeket, azok pontos vezetésére modokrdl,
i hasznalatat. ' dokumentumok
' Ismeri a szamlak, tipusarol.
szallitolevelek
kitoltésének
szabalyait.

7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1 Az agazati alapvizsgara bocsatas feltétele: a tanulo, illetve a képzésben részt vevo személy dgazati
alapvizsgara az agazati alapoktatasban valo részvétele alapjan bocsathato.

7.2 lrasbeli vizsga

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari alapismeretek

7.2.2 A vizsgatevékenység leirasa
- Az é¢lelmiszeripari nyersanyagok csoportositasa és jellemzése.  50%
- Munkavédelmi, tizvédelmi, higiéniai alapismeretek. 50%
A feladatsornak legalabb 15 legfeljebb 20 feladatot kell tartalmaznia.

Az irasbeli feladatokat az alabbi formaban kell 6sszeallitani:
- tesztfeladatok, ahol csak egy jo valasz lehetséges és legalabb négy valaszlehetGséget kell
megadni (a tesztfeladatok aranya az 6sszes feladathoz képest legfeljebb 50%)
- feleletvalasztd feladatok a lehetséges valaszok felsorolasaval (a feladatok aranya az Osszes
feladathoz képest legfeljebb 30%)
- rovidvalaszos feladatok (a feladatok aranya az 6sszes feladathoz képest legfeljebb 20%)
7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 60 perc
7.2.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 20%
7.25 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: Ertékelési ttmutaté alapjan
7.25.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.

7.2.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb
31%-at elérte.




7.3 Gyakorlati vizsga
7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari d4gazati alapgyakorlat
7.3.2 A vizsgatevékenység leirasa
7.3.2.1 Komplex gyakorlati vizsgafeladat
A gyakorlati vizsga soran olyan komplex vizsgafeladatot kell 6sszeallitani, amely alkalmas az aldbbi
tanulasi ’eredmények mérésére €s értékelésére:
Elelmiszeripari alapmiiveletet végez, melynek soran:

anyagokat kivalaszt,

a rendelkezésére bocsatott receptura alapjan anyagsziikségletet szamol és mér,

anyagokat, eszkozoket elokészit,

¢lelmiszeriparban hasznalt anyagok egyes fizikai vagy kémiai tulajdonsagait méri, valamint
az elvégzett miiveletet dokumentalja,

¢lelmiszeriparban hasznalt munkadarabot, fél- vagy készterméket allit eld, valamint az
elvégzett miiveletet dokumentalja,

meghatarozott munkamiiveleteket hajt végre.

Az iskola — sajat lehetéségeinek figyelembevételével - a fenti tevékenységek koziil legalabb négyet
tartalmazo tételsort allit Gssze.

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 180 perc
7.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: 80%
7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai és sulyozasuk:

o

O O O O O

a megadott miivelet szakszer( elvégzése 30%
a munkavégzéshez sziikséges eszkozok, gépek szakszerli hasznalata 30%
a megadott miiveleti sorrend betartasa 10%
a mérés pontossaga, 10%
a munkavégzés esztétikaja 10%
a munka-, tlizvédelmi és higiéniai szabalyok betartasa 10%

7.3.5.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.
7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd sszes pontszam legalabb

50%-4t elérte.

7.4  Alapvizsgaval betdlthetd munkakor FEOR szama

Agazati . " -
alapoktatas FEOR-szam | FEOR megnevezése AlapV}zsgaval be,tolthetro
. munkakor(ok), tevékenységek
megnevezése

7.5 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei: -

8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Tartositoipari technikus

8.2 Szakmai vizsgéra bocsatas feltétele:
valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefliggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.
8.2.1 Szakmahoz ko6t6do tovabbi sajatos kdvetelmények: -



8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1
8.3.2

A vizsgatevékenység megnevezése: Tartositoipari technikus szakmai ismeret
A vizsgatevékenység leirasa

A kozponti interaktiv vizsgatevékenység a kovetkezo tanulasi eredményeket méri

A tartositoipar alap-, segéd-, jarulékos anyagai €s technologiai segédanyagok és szerepének
ismerete.

Tartositoipari termékkészités — Gyiimolcskészitmények, Zoldség- és fozelékkészitmények és
allati eredetli nyersanyagokbol eldallitott termékek (konzervek, savanytsagok, lekvarok, levek,
ételkonzervek) gyartastechnologiaja, a gyartas miveletei, az egyes miiveletek célja, feltételei,
paraméterei, a miiveletek soran lejatsz6do folyamatok, a késztermékek mindségi kdvetelményei.
Tartositoiparipari gépek az elokészitd, jellegformalo, befejezd, tartodsitd miiveletek gépeinek,
berendezéseinek feladata, mukodési elve, kezelése, illetve tlizemeltetése, tisztitasa,
munkavédelmi eldirdsai.

Elelmiszeripari min&ségbiztositasi rendszerek miikodése, dokumentacioja.

A feladatsort az alabbi sulyozéssal sziikséges Osszeallitani:

e Tartositoipari termékkészités alapjai, (15%)
e Gylmolcskészitmények gyartasa, (20%)
e 7Zoldség- és fozelékkészitmények, (20%)
e Allati eredetii nyersanyagokbol eléallitott termékek,  (10%)
e Tartositoipari nyersanyag és termék mindsitése (15%)
e Tartositoipari gépek (10%)
e Mindségbiztositas és élelmiszerbiztonsag (10%)
Az egyes feladattipusok javasolt aranya:
e feleletvalasztos 20%
e kiegészitendd 40%
e rendezéses 20%
e igaz-hamis 20%

Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer altal elére megadott valaszlehetdségek
koziil kell kivéalasztani a megfeleld valasz(oka)t.

8.3.3
8.3.4
8.3.5

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre alld idétartam: 150 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 15%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Az ¢értékelés a kozponti interaktiv vizsga Osszeallitott javitasi-értékelési utmutatdja alapjan
torténik. Javasolt teriiletek és aranyuk:

A tartositoipar alap-, segéd-, jarulékos anyagai és technoldgiai segédanyagok ¢és szereplik
(mondatkiegészités, igaz-hamis) feladatok (15%).

Tartositoipari termékkészités — Gyiimolcskészitmények, Zoldség- és fézelékkészitmények és
allati eredetii nyersanyagokbol eléallitott termékek (konzervek, savanytsagok, lekvarok, levek,
ételkonzervek) gyartastechnologidja, a gyartas miiveletei, az egyes miiveletek célja, feltételei,
paraméterei, a miiveletek soran lejatszodo folyamatok, a késztermékek mindségi kovetelményei.
(folyamatabra kiegészitése, miiveletek sorba rendezése €és a termék megnevezése, tobbszoros
valasztas) (55%).

Tartositoipari gépek az elokészitd, jellegformald, befejezd, tartdsitd miiveletek gépeinek,
berendezéseinek feladata, mikodési elve, kezelése, illetve lizemeltetése, tisztitasa,
munkavédelmi eldirasai (egyszerii valasztas, gép felismerés 4bra alapjan €s miikodési elve rovid
valasz) (15%).

Elelmiszeripari mindségbiztositasi rendszerek miikodése, dokumentacioja 6nalld ismertetése
(15%).
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A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6d a megszerezhetd dsszes pontszam legaldbb
40% - t elérte.

8.4 Projektfeladat

8.4.1
8.4.2

A vizsgatevékenység megnevezése: Tartositoipari technikus projektfeladat
A vizsgatevékenység leirasa

A tartositoipari termékkészités vizsgatevékenység részei (zardjelben az ardnyuk a vizsgatevékenységen

beliil):

e szakmai szamitasok (10%)
e portfolio készitése és szobeli védése (10%),
e tartositoipari termékkészités gyakorlat (80%)

8.4.2.1 Portfolid
A portfolio részei:

bemutatkozas, célkitiizés:
A tanuldé bemutatja sajat magat, megfogalmazza, hogy miért valasztotta a szakmajat, milyen
célokat kivan elérni, varhatéan milyen nehézségekkel kell szembenéznie, melyek a sajat
erdsségei, €s azok a tanulassal kapcsolatos tulajdonsagai (kompetencidi), amelyek fejlesztésre
szorulnak.

dokumentumok gytijteménye:
A dokumentumok a tanul6 tudasat, teljesitményét, fejlodését, attittid tulajdonsagait, feleldsségét
bemutat6 barmilyen széveges, fotds, animacids, filmes, prezentacios elemeknek a gylijteménye.
Kozvetlenil a szakmai munkahoz  kothetd6  dokumentumok: tanari  dicséretek,
versenyeredmények, elkészitett produktumok fényképei, onvallomas a szakmarol, projektmunka
folyamatat bemutatdé dokumentumok, szakmahoz kothetd rendezvények, kiallitasok,
muzeumlatogatasok dokumentdldsa, onreflexiok.

Osszegzés (reflexio):
Az Osszegzés (reflexid) atfogod, 6sszegzd megallapitasokat tartalmaz arra vonatkozoan, hogy a
tanuld hogyan itéli meg a szakemberré valdsanak folyamatat, kompetenciainak fejlédését,
melyek azok a teriiletek, amelyek a képzés soran a legjobban foglalkoztattak, a szakmajaval
kapcsolatban milyen jovébeni elképzelései vannak, egyéb, altala fontosnak tartott informaciok.

A portfolio formaja:

A portfolio elektronikus dokumentum, amelyet a képzOhely altal biztositott feliileten, vagy
egyéb, a képzohely altal meghatarozott modon tarol a tanuld. A dokumentumok valodisagat — a
szakmai oktatast végz0 intézménynek hitelesiteni kell a vizsgat megelézden. A portfoliot a
projektfeladat megkezdése eldtt legalabb 10 nappal, a vizsgabizottsag elnokének rendelkezésére
kell bocsatani.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo i1d6: Technikumi szakmai oktatis esetén 11-13.
évfolyam, érettségire épild képzés 13-14. évfolyam. Félévenként legalabb egy (Osszesen
legalabb 4) a szakmai munkahoz kothetd dokumentum elkészitése sziikséges.

A portfolio védése:
A projektfeladat portfolié vizsgatevékenységének része az elkészitett portf6lidé bemutatasa.
Ennek formdja 10 perces bemutatd, melynek sordn a vizsgdzo szadmitogéppel tdmogatott
prezentacié keretében bemutatja a portfolidja tartalmat €s utana szakmai beszelgetést folytat a
Vizsgabizottsag tagjaival, majd valaszol a bizottsag tagjainak (elézetesen) feltett kérdéseire.
A portfolio formai kdvetelményei:
Times New Roman betlitipus, 12-es betliméret, masfeles sortavolsag, sorkizart igazitas,
2,5 cm-s margo.
A dokumentumban szerepld tablazatok, abrak, fényképek, animaciok, filmes elemek,
forrasat jeldlni kell.
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A dokumentumok készitésé¢hez felhasznalt forrasokat, (konyvek, folyoiratok, internetes
forrasok, egyéb forrasok), a dokumentum végén fel kell tiintetni.

8.4.2.2 Tartositoipari termék készitése
A vizsgarész a kovetkezo részekbdl all:
e tartOsitoipari nyersanyagot vesz 4t mennyiségi és mindségi szempontok szerint
elvégez egy nyersanyag el6készitési miiveletet;
tartositoipari terméket gyart;
alapanyagot/félkészterméket/ készterméket mindsit.
szoban bemutatja az elkészitett terméket, illetve a gyartdssal, a termékkel kapcsolatos
kérdésekre valaszol legfeljebb 10 percben.

8.4.3. A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 320 perc
8.4.4. A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 85%
8.4.5. A vizsgatevékenység értekelésének szempontjai:
Szakmai szdmitasi és esszé feladatok értékelése:
e szamitasi feladatok: nyersanyag-, segédanyag-, veszteség-szamitas, kalkulacid
készitése. (60%)
e csszé/hosszu kifejtést igényld valasz (40%)

8.4.5.1. Portfoli6 értékelésének a szempontjai:
Az értékelés szempontjai:
— kozvetleniil a szakmahoz kothetd dokumentumok mennyisége €s tartalmi mélysége, formai
megvalositasa (50%)
— a vizsgazoé tudasa, teljesitménye, elért eredmények (30%)
— a tanulasi folyamat, kompetenciak fejlddésének bemutatasa, attittidok (20%)
A portfolio akkor fogadhato el, ha tartalma alapjan legalabb 40%-a értékelhetd.
8.4.5.2. Tartositoipari termékgyartas értékelésének szempontjai:
- anyersanyag atvétel szakszeriisége (10%)
- agyartastechnologiai miiveletek sorrendjének betartasa €s szakszerii végrehajtasa (50%)
- agépek, berendezések szabalyos, eldirds szerinti mitkddtetése (10%)
- laboratoriumi vizsgalatok szakszer(i végrehajtasa (10%)
- amunka- kdrnyezetvédelmi, higiéniai és mindségbiztositasi eldirasok betartasa (10%)
- gyartatechnologiai folyamatok ismerete, szakmai nyelvhasznalat (10%)
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd Osszes pontszam
legalabb 40%-at elérte.

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges személyi feltételek:
Az interaktiv vizsga ideje alatt rendszergazda jelenlétében biztositott legyen az online vizsga
zavartalan lebonyolitadsa. A gyakorlati vizsga idétartama alatt legyen jelen olyan technikai segit6
személyzet, akik gépek/berendezések meghibasodasa esetén képesek elhdritani a hibat, vagy
helyettesitd gépet/berendezést tudnak biztositani.

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasdhoz sziikséges targyi feltételek:
e Anyagmozgatd gépek, berendezések targoncdk, szallitdszalagok
e Téarol6 berendezések tartalyok, ladak
e Mintavételi eszk6zdk szonda, sablonok- méret meghatarozas
e [Laboratoriumi felszerelések, mérOmiiszerek, vegyszerek
o viszkoziméterek
toménységméréshez sziikséges eszkdozok
pH méréshez sziikséges eszkdzok: vezetOképesség mérd, magneses keverd,
nyomasmérok, hdmérdk
dokumentalashoz szamitdgép nyomtatoval és szoftverekkel

o O O O
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o analitikai vizsgalatokhoz sziikséges vegyszerek,
o mikrobiologiai vizsgalatokhoz szlikséges eszkdzok.
Egyéni véddeszkozok: véddszemiiveg, kesztyli, védokdtény
Kornyezetvédelmi eszkozok, berendezések: szelektiv gyljtok, zsirtalanito, bioldgiai kezelés,
pH bedllitas, szennyviztisztitas
Munkabiztonsagi eszk6zok, felszerelések: védoruha, lanckesztyli
Elokészité miiveletek gépei:
o hyersanyag mosogépek
o valogat6, osztalyozo6 berendezések
o hamozas, szareltavolitds, magozas, tisztitas gépei
Jellegformalé miiveletek gépei, apritas, szeletelés, darabolds, zazés gépei
o darabolo gépek, homogénezd berendezések, attord gépek, préselés gépei, iilepitok,
centrifugak, szlirés berendezései, keverés berendezései
Befejez6 muveletek gépei
o toltés gépei, zaras gépei, liveg €s doboz mosdgépek és palettazok
Hokezeld berendezések
o hdcserélok, elé6fozok, hokozld berendezések, beparlas gépei, szaritas gépei
Csomagologépek: cimkézd, egységecsomag képzo, palettdzo gépek, szallitoeszk6zok
HACCP rendszer miikodtetését szolgald eszkdzok, berendezések: specialis kézmoso ,,csapok”™
Dokumentalas eszkozei: szamitogép periféridkkal, vonalkod leolvasd

8.7 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, mddja, és feltételei: -

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az dgazati alapvizsgat az alabbi stilyarannyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga: 10%, Szakmai vizsga: 90%

8.9 A vizsgan hasznalhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes
szabalyok szamologép, szabvanyok, jogszabalyok
Az interaktiv vizsgan hasznalhato:

szamologép

A gyakorlati vizsgan hasznalhato:

Magyar Elelmiszerkonyv
gyartmanylap
mindségbiztositasi dokumentum

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra

vonatkozo sajatos feltételek: -

Csak Janos
kultaraért €s innovacidért felelos miniszter nevében és megbizasabol

digitalisan alairta: Poloskei Gaborné
2022.09.12. 12:15:05
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