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KÉPZÉSI ÉS KIMENETI KÖVETELMÉNYEK 

 

ERJEDÉS- ÉS ÜDÍTŐITAL-IPARI TECHNIKUS 

 

1. A szakma alapadatai 

1.1 Az ágazat megnevezése: Élelmiszeripar 

1.2 A szakma megnevezése: Erjedés- és üdítőital-ipari technikus 

1.3 A szakma azonosító száma: 5 0721 05 06 

1.4 A szakma szakmairányai: - 

1.5 A szakma Európai Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 5 

1.6 A szakma Magyar Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 5 

1.7 Ágazati alapoktatás megnevezése: Élelmiszeripar  

1.8 Kapcsolódó részszakmák megnevezése:- 

1.9 Szakmai oktatás (ágazati alapoktatás és szakirányú oktatás együttes) foglalkozásainak száma 

(egybefüggő szakmai gyakorlat nélkül): 

1.9.1 Tanulói jogviszonyban: 5 éves technikumi oktatásban legalább 2100 óra megtartott foglalkozás 

(közismereti tartalom nélkül), 2 éves kizárólag szakmai vizsgára történő felkészítésben 

legalább 2100 óra megtartott foglalkozás. 

1.9.2 Felnőttképzési jogviszonyban: az 1.9.1. pont alapján az adott iskola szakmai programjában 

felnőttképzési jogviszonyban folyó oktatásra meghatározott foglalkozásszám, amelynek 1/4-e 

kötelezően ágazati alapoktatásra fordítandó. 

1.10 Egybefüggő szakmai gyakorlat időtartama: Szakképző iskolai oktatásban: -, Technikumi 

oktatásban: 245 óra, Kizárólag szakmai vizsgára történő felkészítésben : 160 óra 

A szakmai oktatás teljes időtartama tanulói és felnőttképzési jogviszonyban egyaránt az 1.9 és 1.10. 

pontok alatti oktatási idők összege. 

2. A szakma keretében ellátható legjellemzőbb tevékenység, valamint a munkaterület leírása 

Középvezetői feladatokat lát el a kis- és nagyüzemi termékgyártás területén. Teljeskörűen ismeri az 

erjedés- és üdítőital-ipari technológiai folyamatokat, az egyes technológiai lépések késztermékre gya-

korolt hatását, és a termékgyártáshoz alkalmazott gépeket, berendezéseket. Elvégzi az erjedés- és üdí-

tőital-ipari alapanyagok mennyiségi és minőségi átvételét, vizsgálatát, dokumentálását. Felügyeli 

gyümölcspálinka és szesz, szeszesital, maláta, sör, szikvíz, üdítőital, ásványvíz, keményítő és kemé-

nyítő hidrolizátum, sütőélesztő, ecet gyártásának folyamatait, minősíti a késztermékeket és működteti 

a technológiai folyamathoz kapcsolódó minőségbiztosítási rendszert. Ismeri és alkalmazza a jövedéki 

termékekre vonatkozó törvényi előírásokat és kötelezettségeket. Munkáját a gazdaságossági elvek, 

minőségbiztosítási, élelmiszerhigiéniai, technológiai, tűz-, munka-és környezetvédelmi és egyéb vo-

natkozó előírások betartásával végzi. Erjedésipari vállalkozást indít, működtet, termékeket értékesít a 

törvényi előírások ismeretében. 
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3. A szakmához rendelt legjellemzőbb FEOR szám  

Szakma megnevezése FEOR-szám FEOR megnevezése 

Erjedés- és üdítőital-ipari technikus 3113 Élelmiszer-ipari technikus 

4. A szakképzésbe történő belépés feltételei 

4.1 Iskolai előképzettség: alapfokú iskolai végzettség 

4.2 Alkalmassági követelmények 

4.2.1 Foglalkozás-egészségügyi alkalmassági vizsgálat: szükséges 

4.2.2 Pályaalkalmassági vizsgálat a szakirányú oktatás megkezdése előtt: nem szükséges 

5. A szakmai oktatás megszervezéséhez szükséges tárgyi feltételek 

5.1 Eszközjegyzék ágazati alapoktatásra 

 alapvető fizikai mennyiségeket mérő eszközök (hossz-, tömeg-, térfogat-, hő-, sűrűségmérő 

eszközök) 

 alapvető általános gépelemek 

 alapvető élelmiszeripari gépek (nyersanyagtárolók, osztályozó-, tisztító-, aprító-, keverő-,  

 töltő-, csomagoló-, termikus gépek) 

 munkavédelmi eszközök 

5.2 Eszközjegyzék szakirányú oktatásra 

 anyagmozgató gépek, berendezések  

 mérőeszközök  

 mintavételi eszközök  

 laboratóriumi eszközök (alapmérések és speciális mérések elvégzésére alkalmas eszközök) 

 folyadékszállítás, tisztítás, tárolás berendezései 

 előkészítő műveletek gépei, berendezései 

 erjedés- és üdítőital-ipari termékgyártás speciális gépei, berendezései 

• malátagyártás speciális gépei, berendezései (áztatás, csíráztatás, aszalás, csírátlanítás be-

rendezései) 

• sörgyártás speciális gépei, berendezései (malátaőrlés, cefrézés, cefreszűrés, komlóforra-

lás, sörlé-kezelés, sörlé-erjesztés, sörszűrés, pasztőrözés gépei, berendezései) 

• szeszgyártás speciális gépei, berendezései (cefrekészítés, erjesztés, lepárlás-finomítás be-

rendezései) 

• szeszesitalgyártás speciális gépei, berendezései (vízkezelés, cukoroldás, kivonatkészítés, 

drogpárlat készítés, italgyártás, érlelés, italszűrés gépei, berendezései) 

• gyümölcspálinka-gyártás speciális gépei, berendezései (cefrézés, erjesztés, lepárlás-

finomítás, érlelés, szűrés gépei, berendezései) 

• üdítőital- és ásványvízgyártás speciális gépei, berendezései (vízkezelés, cukoroldás, ital-

gyártás gépei, berendezései) 

• szikvízgyártás speciális gépei, berendezései (vízkezelés, szikvízgyártás gépei, berendezé-

sei) 

• élesztőgyártás speciális gépei, berendezései (élesztőszaporítás, élesztőtej feldolgozás, 

élesztő-csomagolás, szárított élesztőgyártás gépei, berendezései) 

• keményítőgyártás speciális gépei, berendezései (keményítő kimosás, keményítőtej tisztí-

tás, keményítőtej víztelenítés, nedves keményítő szárítás gépei berendezései) 

• ecetgyártás speciális gépei, berendezései (ecet fermentáció, ecetszűrő, ecet stabilizálás 

berendezései) 
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 befejező műveletek berendezései (palack-, doboz-, hordó előkészítés, palackkészítés, töltés, 

zárás, címkézés, jelölés, csomagolás gépei, berendezései) 

 környezetvédelmi eszközök, berendezések  

 munkabiztonsági eszközök, egyéni védőeszközök, felszerelések  

 számítógép, internet 

6. Kimeneti követelmények  

6.1 Az ágazati alapoktatás szakmai követelményeinek leírása 

Az alapoktatás olyan általános és széleskörű tudás és képesség megszerzését biztosítja, ami szükséges 

és hasznos minden élelmiszeripari ágazati szakmában betöltött munkakör esetén. Az alapoktatás vé-

gén a tanulók rálátnak az élelmiszeripari ágazat minden fontos részterületére, ezért megalapozott dön-

tést hozhatnak a szakma kiválasztásánál. Irányítással élelmiszer-feldolgozási alapműveleteket végez 

(tárol, osztályoz, tisztít, aprít, kever), termikus műveleteket végez (hűt, fagyaszt, főz, süt), csomagol. 

Felismeri és csoportosítja az élelmiszeripar nyersanyagait, azonosítja, hogy mely iparágak használják 

fel azokat. Rendelkezik az élelmiszer-előállításhoz szükséges műszaki alapismeretekkel: felismeri az 

élelmiszeriparban használatos szerkezeti anyagokat (fémek és nemfémek), 3D makett alapján vetületi 

ábrát készít geometriai alapelemekről (téglatest, henger, kúp), felismeri az alapvető gépelemeket (kötő 

gépelemek, hajtáselemek). Laboratóriumi alapműveleteket végez (tömegmérés, térfogatmérés, oldat-

készítés, sűrűségmérés). Ágazathoz kapcsolódó alapszámításokat végez (százalék, aránypár). Ismeri 

és betartja a munkahelyi tűz-, munka-, baleset- és környezetvédelmi szabályokat. Ismeri és betartja a 

személyi- és az élelmiszer-előállítás higiéniai követelményeit. 

6.2 Ágazati alapoktatás szakmai követelményei 

Sor-

szám 

Készségek, képessé-

gek 
Ismeretek 

Elvárt viselke-

désmódok, attitű-

dök 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

1 

Csoportokba rendezi 

az élelmiszeripari 

nyersanyagokat. 

Alapszinten ismeri az 

élelmiszeripar növényi 

és állati eredetű nyers-

anyagait. 

A munkavégzése 

során törekszik a 

pontosságra, szak-

szerűségre.  

 Ellátja a munka-, 

tűz-, baleset- és 

környezetvédelmi 

feladatokat. 

Irányítás mellett 

végzi munkáját. 

 

Magára nézve 

kötelezőnek tartja 

a munka-, tűzvé-

delmi, higiéniai és 

környezetvédelmi 

előírásokat. 

 

 

Felelősséget vállal 

saját munkájáért. 

2 

Munkáját a munka-, 

tűzvédelmi, higiéniai 

és környezetvédelmi 

szabályok betartásával 

végzi. 

Alapszinten ismeri 

a munka-, tűzvédelmi, 

higiéniai és környe-

zetvédelmi szabályo-

kat. 

3 
Élelmiszeripari alap-

műveleteket végez. 

Alapszinten ismeri a 

tisztítás, aprítás, keve-

rés, osztályozás, cso-

magolás, hőkezelés 

műveleteit. 

4 

Kiválasztja az élelmi-

szeripari munkavég-

zéshez szükséges 

szerkezeti anyagokat. 

Ismeri az alapvető 

szerkezeti anyagokat 

(fémek, nemfémek). 

5 
Kiválasztja az alapve-

tő kötő gépelemeket. 

Ismeri a csavarokat, 

ékeket, reteszeket, 

szegecseket. 

6 
Alapvető ágazati mé-

réseket végez. 

Ismeri a tömeg, hosz-

szúság, térfogat, hő-

mérséklet, sűrűség 

fogalmát, mértékegy-

ségeit, mérésének 
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módját és mérőeszkö-

zeit. 

7 

Egyszerű mértani ma-

kettekről vetületi ábrát 

készít. 

Alapszinten ismeri a 

műszaki ábrázolást. 

8 

Az élelmiszeripari 

termékek előállításá-

hoz szükséges eszkö-

zöket, anyagokat kivá-

lasztja, előkészíti. 

Alapszinten ismeri a 

termékek előállításá-

hoz szükséges anya-

gokat, eszközöket. 

6.3 Szakirányú oktatás szakmai követelményei 

Sor-

szám 
Készségek, képességek Ismeretek 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

1 

Az erjedés- és üdítőital-

ipari termékgyártáshoz 

szükséges anyagokat 

átveszi, minősíti, szak-

szerűen tárolja, nyil-

vántartja. 

Összefüggéseiben 

ismeri az erjedés- és 

üdítőital-iparban fel-

használt anyagok mi-

nőségi követelménye-

it, a mintavétel szabá-

lyait, az átvételre és 

nyilvántartásra vonat-

kozó üzemi előíráso-

kat. 

Körültekintő és ala-

pos az anyagátvétel, 

minősítés, tárolás 

munkaműveleteinek 

végrehajtásában a 

nyersanyagok minő-

ségének biztosítása 

érdekében. 

Az átvételi és mi-

nőségi előírásokat 

figyelembe véve 

önállóan végzi és 

irányítja a felada-

tokat. 

2 

A technológiai utasítást 

figyelembe véve végez 

előkészítő műveleteket 

a maláta-, sör-, szesz-, 

szeszesital-, gyümölcs-

pálinka-, üdítőital-, 

szikvíz-, ásványvíz-, 

keményítő-, élesztő- és 

ecetgyártás területén. 

Átfogóan ismeri az 

adott erjedés- és üdí-

tőital-ipari technoló-

giai folyamathoz fel-

használt anyagokat, az 

általános és speciális 

előkészítési művele-

teket, a technológiai 

utasításokat. 

Törekszik az erje-

dés- és üdítőital-

ipari alap-, adalék-, 

segédanyagok gaz-

daságos felhasználá-

sára és szakszerű 

előkészítésére. 

A technológiai 

utasításnak megfe-

lelően önállóan 

végzi, vagy irányít-

ja az erjedés- és 

üdítőital-ipari 

anyagok előkészítő 

műveleteit. 

3 

A technológiai célnak 

megfelelően különböző 

malátát gyárt. 

 

Összefüggéseiben 

ismeri a sörárpa ázta-

tásának, csíráztatásá-

nak feltételeit; 

a csíráztatási folyamat 

irányítását és ellenőr-

zését; az aszalás tech-

nológiai paramétereit; 

a maláták fajtáit, jel-

lemzőit. 

Elkötelezett és kö-

rültekintő a szakte-

rületén végzett mun-

kája iránt. 

 

Törekszik a közösen 

végzett munka során 

a munkakapcsolatok 

együttműködésen 

alapuló kialakításá-

ra. 

 

Elkötelezett az élel-

miszer-minőség, 

élelmiszerbiztonság 

megvalósításában. 

 

Fontosnak tartja a 

szakmai életpálya-

tervezést, az új tech-

A tanult ismerete-

ket önállóan és 

szakszerűen alkal-

mazza. 

 

Átlátja a maláta-, 

sör-, szesz-, sze-

szesital-, gyü-

mölcspálinka-, 

üdítőital-, szikvíz-, 

ásványvíz-, kemé-

nyítő-, élesztő- és 

ecetgyártás folya-

matait, a technoló-

giai utasításokat 

pontosan betartja 

és betartatja. 

 

Betartja az erjedés- 

és üdítőital-ipari Jó 

4 

Különböző típusú és 

alkoholtartalmú sört 

készít. 

 

Összefüggéseiben 

ismeri a sörgyártás 

anyagait, műveleti 

sorrendjét, módjait, 

paramétereit, a leját-

szódó folyamatokat, 

azok irányítását, el-

lenőrzését, hatásukat a 

késztermék minőségé-

re. 
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5 

Közvetlenül erjeszthető 

és közvetlenül nem 

erjeszthető alapanyagok 

felhasználásával szeszt 

gyárt. 

 

Összefüggéseiben 

ismeri a különböző 

cefrézési eljárásokat, 

az erjesztés folyama-

tát, feltételeit, az 

élesztő szerepét, az 

irányított erjedés fo-

lyamatát, a lepárlás-

finomítás célját, mód-

jait. 

nológiai 

eljárások és a nem-

zetközi technológiák 

tanulmányozását, a 

környezetbarát meg-

oldások megismeré-

sét. 

 

Igénye van az ön-

képzésre, a szakmai 

fejlődésre. 

 

Törekszik arra, hogy 

tájékozott legyen az 

egyes technológiák 

és eszközök haté-

konyságának jellem-

zőiről, energiafo-

gyasztásukról, kör-

nyezeti hatásukról. 

Fontosnak tartja 

ezen jellemzők is-

meretét, javaslatot 

tud tenni az alterna-

tívák közötti válasz-

tásra. 

 

Gyártási Gyakor-

latra vonatkozó 

ajánlásokat, a kész-

termék-biztonság 

és minőség biztosí-

tása érdekében. 

 

Önállóan kezeli a 

termeléshez szük-

séges szoftvereket. 

 

A termelésben 

részt vevő dolgo-

zókat irányítja, 

kontrollálja, fele-

lősséget vállal az 

elvégzett munkájá-

ért. 

 

Az erjedés- és üdí-

tőital-ipar területén 

felmerülő szakmai 

problémák esetén 

önálló javaslatokat 

fogalmaz meg, a 

megoldást önállóan 

vagy másokkal 

együttműködve, a 

szakma etikai 

normáinak betartá-

sával végzi. 

 

6 

Különböző típusú és 

receptúrájú szeszesitalt 

állít elő. 

Összefüggéseiben 

ismeri a finomszesz, a 

borpárlat, a gabona-

szesz tulajdonságait, 

minőségi előírásait. 

Ismeri a cukorszirup 

és drogkivonat, drog-

párlat készítésének 

módjait, a szeszesita-

lok receptúra szerinti 

összeállítását, szűré-

sét, érlelését, paramé-

terek beállítását. 

7 

Különböző gyü-

mölcsszeszipari alap-

anyag felhasználásával 

gyümölcspálinkát gyárt. 

 

Összefüggéseiben 

ismeri a különböző 

cefrézési eljárásokat, 

az erjesztés alatt vég-

bemenő változásokat, 

az élesztő szerepét, az 

irányított erjesztés 

folyamatát, a lepárlás-

finomítás célját, mód-

jait, az érlelés alatt 

lejátszódó folyamato-

kat. 

8 

Üdítőitalt, szén-

dioxiddal dúsított üdítő-

italt és ásványvizet 

gyárt. 

 

Összefüggéseiben 

ismeri az üdítőital és 

ásványvíz gyártásához 

felhasznált víz minő-

ségi követelményeit, a 

vízkezelési eljáráso-

kat, a cukoroldás 

módjait, a szén-dioxid 

tárolásának, kezelésé-

nek, lefejtésének, el-

nyeletésének szabá-

lyait. 

9 

A technológiai előírá-

soknak megfelelően 

szikvizet készít. 

 

Összefüggéseiben 

ismeri a vízkezelési 

eljárásokat, a szikvíz-

gyártáshoz felhasznált 

víz minőségi köve-

telményeit, a szikvíz-
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gyártás technológiai 

műveleteit, paraméte-

reit. 

10 
Préselt, vagy szárított 

élesztőt állít elő. 

Összefüggéseiben 

ismeri a melasz jel-

lemzőit, tulajdonsága-

it, a sütőélesztő jelen-

tőségét, jellemzőit, 

életfeltételeit. Ismeri a 

laboratóriumi színte-

nyészet és az üzemi 

szaporítás folyamatát, 

az érett élesztőcefre 

jellemzőit, feldolgo-

zásának folyamatát, 

valamint az élesztőtej 

víztelenítésének, szá-

rításának technológiá-

ját. 

11 
Keményítőt, keményítő 

hidrolizátumot állít elő. 

Összefüggéseiben 

ismeri a keményítő 

kimosás folyamatát, a 

keményítőtej tisztítá-

sának, víztelenítésé-

nek módjait, a nedves 

keményítő szárításá-

nak folyamatát, a ke-

ményítő hidrolízisé-

nek módjait, 

a cukortermékek elő-

állításának folyamatát, 

a módosított keményí-

tők jellemzőit, fel-

használási lehetősége-

it. 

12 Ecetet gyárt. 

Összefüggéseiben 

ismeri az etil-alkohol 

jellemzőit, az ecetsav 

baktériumok tulajdon-

ságait, életfeltételeit, 

az ecet fermentációs 

eljárásokat, a derítés 

és szűrés műveletét, 

az ecetfajták jellemző-

it. 

13 

Befejező műveleteket 

végez a maláta-, sör-, 

szesz-, szeszesital-, 

gyümölcspálinka-, üdí-

tő-ital-, szikvíz-, ás-

ványvíz-, keményítő-, 

élesztő- és ecetgyártás 

területén. 

Összefüggéseiben 

ismeri a palackozás, 

hordófejtés, doboztöl-

tés műveleteit, a ter-

mékjelölés előírásait, 

a gyűjtőcsomagolás, 

egységrakomány 

képzésének lehetősé-
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geit, a tárolási feltéte-

leket. 

14 

A jövedéki törvény 

előírásait alkalmazza 

szesz-, szeszesital-, 

gyümölcspálinka-, sör- 

és ecetgyártás területén. 

 

Átfogóan ismeri az 

adókötelezettség és az 

erjedésipari jövedéki 

termékek kapcsolatát, 

a bérfőzésre és ma-

gánfőzésre vonatkozó 

szabályokat, a zárjegy 

feladatát, a zárjegykö-

teles jövedéki termé-

keket, a jövedéki el-

lenőrzésre vonatkozó 

szabályokat. 

 

15 

Szakszerűen kezeli a 

keletkező erjedésipari 

melléktermékeket és 

hulladékokat, gondos-

kodik az esetleges 

hasznosításukról. 

Összefüggéseiben 

ismeri az erjedés- és 

üdítőital-iparban ke-

letkező melléktermé-

keket, hulladékokat; a 

keletkező hulladékok 

szelektív gyűjtésének, 

megfelelő tárolásának, 

megsemmisítésének 

módját. 

Törekszik a keletke-

ző hulladék mennyi-

ségének, veszélyes-

ségének csökkenté-

sére a környezetter-

helés minimalizálása 

érdekében. 

Felelősséget vállal 

a szakszerű hulla-

dékkezelés gyakor-

lati kivitelezéséért 

és a lehetséges 

újrahasznosítás 

megvalósulásáért. 

16 

A technológiának és a 

biztonsági előírásnak 

megfelelően szabályoz-

za, működteti a munká-

ja során alkalmazott 

erjedés- és üdítőital-

ipari gépeket és beren-

dezéseket. 

Átfogóan ismeri az 

erjedés- és üdítőital-

ipari gépek, berende-

zések felépítését, mű-

ködési elvét, kezelé-

sét, karbantartását, 

biztonságtechnikai 

előírásait. 

Törekszik a rábízott 

erjedés- és üdítőital-

ipari gépek/ beren-

dezések üzemelteté-

se során a kockázati 

tényezők csökkenté-

sére, az üzemképes-

ség fenntartása és a 

folyamatos termelés 

biztosítása érdeké-

ben. 

Az erjedés-, és 

üdítőital- ipari gé-

pek működtetése, 

tisztítása, fertőtle-

nítése során betart-

ja és betartatja a 

kezelési utasításu-

kat. 

17 

Erjedésipari termékek 

előállításához szüksé-

ges alapvető és speciá-

lis szakmai számításo-

kat végez, diagramokat 

készít és értelmez. 

Átfogóan ismeri az 

anyag-felhasználási-, 

termék-kihozatali-, 

veszteségszámításo-

kat, speciális 

erjedésipari számítá-

sokat, diagramokat. 

Törekszik a gazda-

ságos anyagfelhasz-

nálásra. 

Önállóan végzi a 

számítási feladato-

kat, és önellenőr-

zés után a hibákat 

javítja. 

18 

Vezeti az erjedés- és 

üdítőital-ipari termék-

előállítással és minő-

ségirányítással kapcso-

latos dokumentációt. 

Átfogóan ismeri az 

üzemi minőségirányí-

tási dokumentumokat, 

azok használatának 

szabályait. 

Fontosnak tartja a 

késztermék bizton-

ságának és minősé-

gének egyenletes 

biztosítását. 

Önállóan végzi a 

dokumentálást a 

minőségirányítási 

szempontok és 

irányelvek figye-

lembevételével. 

19 

Alapanyag-, gyártáskö-

zi- és késztermék ellen-

őrzést végez az erjedés- 

és üdítőital-ipari ter-

mékgyártás területén. 

Összefüggéseiben 

ismeri az erjedés- és 

üdítőital-iparban al-

kalmazott alap- és 

gyártásközi vizsgála-

Az alapanyag, a 

gyártásközi- és kész-

termék ellenőrzése-

ket körültekintően 

végzi, szem előtt 

Önállóan képes a 

szakszerű mintavé-

telre, a minőség-

ellenőrzési tevé-

kenységek végre-
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Az eredményeket do-

kumentálja és értékeli. 

tokat, a késztermék 

ellenőrzési és minősí-

tési vizsgálatokat, 

a szükséges eszközö-

ket, anyagokat. 

tartja a minőség-

ellenőrzés kiemelt 

fontosságát. 

hajtására, az ered-

mények dokumen-

tálására, értékelés-

re, beavatkozásra, 

technológiai dönté-

sekre. 

20 

Használja az adminiszt-

rációs és minőségirá-

nyítási feladatokhoz az 

üzemi információs és 

kommunikációs rend-

szereket. 

Alkalmazói szinten 

ismeri az üzemi minő-

ségirányítási doku-

mentumokat, azok 

használatának szabá-

lyait. 

Törekszik a nyilván-

tartások és doku-

mentumok pontos 

vezetésére, a határ-

idők betartására. 

Betartja és betartat-

ja az adatvédelmi 

és adatbiztonsági 

szabályokat. 

21 

Legalább egy idegen 

nyelven kommunikál és 

szakirodalmat olvas. 

Alapfokon ismeri a 

szakmájára jellemző 

idegen nyelvű szak-

szavakat, kifejezése-

ket. 

Fontosnak tartja a 

nemzetközi techno-

lógiák megismerésé-

hez szükséges szak-

mai nyelvtudás fej-

lesztését. 

Önállóan olvas és 

feldolgoz idegen 

nyelvű szakiro-

dalmat. 

22 

Erjedésipari vállalko-

zást indít, működtet, 

termékeket értékesít. 

Átfogóan ismeri a 

különböző vállalkozá-

si formákat, azok jo-

gait és kötelességeit, 

törvényi előírásait. 

Igényli a szakmai 

fejlődést a vállalko-

zás versenyképessé-

gének fenntartása 

érdekében. 

Önállóan, a szak-

mai etikai kódex, a 

kockázati ténye-

zők, a vásárlói igé-

nyek figyelembe 

vételével, tudatos 

marketing tevé-

kenység alkalma-

zásával irányítja az 

egyéni vállalkozá-

sát. 

7. Ágazati alapvizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai  

7.1 Az ágazati alapvizsgára bocsátás feltétele: a tanuló, illetve a képzésben részt vevő személy 

ágazati alapvizsgára az ágazati alapoktatásban való részvétele alapján bocsátható. 

7.2 Írásbeli vizsga  

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Élelmiszeripari alapismeretek 

7.2.2 A vizsgatevékenység leírása 

 Az élelmiszeripari nyersanyagok csoportosítása és jellemzése:  50%  

 Munkavédelmi, tűzvédelmi, higiéniai alapismeretek:    50%  

A feladatsornak legalább 20 feladatot kell tartalmaznia. 

Az írásbeli feladatokat az alábbi formában kell összeállítani: 

- tesztfeladatok, ahol csak egy jó válasz lehetséges, és legalább négy válaszlehetőséget kell 

megadni (a tesztfeladatok aránya az összes feladathoz képest 50%)   

- feleletválasztó feladatok a lehetséges válaszok felsorolásával (a feladatok aránya az összes 

feladathoz képest 30%) 

- rövidválaszos feladatok (a feladatok aránya az összes feladathoz képest 20%) 

7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam:  60 perc 

7.2.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes ágazati alapvizsgán belül:  20% 

7.2.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: értékelési útmutató alapján 
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7.2.5.1 Az értékelés százalékos formában történik. 

7.2.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám 

legalább 31%-át elérte. 

7.3 Gyakorlati vizsga 

7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Élelmiszeripari ágazati alapgyakorlat 

7.3.2 A vizsgatevékenység leírása 

Komplex gyakorlati vizsgafeladat 

A komplex vizsgafeladatnak alkalmasnak kell lennie az alábbi tanulási eredmények mérésére 

és értékelésére. 

 

Élelmiszeripari alapműveletet végez, melynek során: 

- anyagokat kiválaszt, 

- a rendelkezésére bocsátott receptúra alapján anyagszükségletet számol és mér, 

- anyagokat, eszközöket előkészít, 

- élelmiszeriparban használt anyagok egyes fizikai vagy kémiai tulajdonságait méri, valamint 

az elvégzett műveletet dokumentálja, 

- élelmiszeriparban használt munkadarabot, félkész- vagy készterméket állít elő, valamint az 

elvégzett műveletet dokumentálja, 

- meghatározott munkaműveleteket hajt végre. 

A szakképző intézmény – saját lehetőségeinek figyelembevételével - a fenti tevékenységek kö-

zül legalább négyet tartalmazó tételsort állít össze. 

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam:   180 perc 

7.3.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes ágazati alapvizsgán belül:   80% 

7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai és súlyozásuk: 

- a megadott művelet szakszerű elvégzése     30%   

- a munkavégzéshez szükséges eszközök, gépek szakszerű használata 30%   

- a megadott műveleti sorrend betartása     10% 

- a mérés pontossága       10% 

- a munkavégzés esztétikája      10% 

- a munka-, tűzvédelmi és higiéniai szabályok betartása   10% 

7.3.5.1 Az értékelés százalékos formában történik. 

7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám leg-

alább 60%-át elérte. 

7.4 Alapvizsgával betölthető munkakör FEOR száma 

Ágazati alapoktatás 

megnevezése 

FEOR-

szám 
FEOR megnevezése 

Alapvizsgával betölthető munka-

kör(ök), tevékenységek 

- - - - 

7.5 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei: - 
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8. A szakmai vizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai 

8.1 Szakma megnevezése: Erjedés- és üdítőital-ipari technikus 

8.2 Szakmai vizsgára bocsátás feltétele: 

8.2.1 A szakmai vizsga megkezdésének feltétele a portfólió elkészítése, valamint a vizsgaközpontnak 

történő leadása legkésőbb a szakmai vizsga megkezdése előtt legalább 10 nappal. A 

vizsgaközpont a portfólió leadására korábbi időpontot is meghatározhat. 

8.2.2 Valamennyi előírt képzési évfolyam és az egybefüggő szakmai gyakorlat eredményes 

teljesítése. 

8.2.3 Szakmához kötődő további sajátos követelmények: - 

8.3 Központi interaktív vizsga 

8.3.1 A vizsgatevénység megnevezése: Erjedés- és üdítőital-ipari technikus szakmai ismeret 

8.3.2 A vizsgatevékenység leírása:  

A központi interaktív vizsgatevékenység a következő tanulási eredmények mérésére és értéke-

lésére irányul: 

1. Erjedés- és üdítőital-ipari alap-, adalék-, segédanyagok; általános és speciális előkészítő-, 

termékgyártási műveletek és folyamatok; késztermékek. 

2. Erjedésipari mikrobiológiai és higiéniai ismeretek, folyamatok. 

3. Erjedés- és üdítőital-ipari gépek/berendezések felépítése, működésük, üzemeltetésük, mun-

kavédelmi előírásaik. 

4. Jövedéki törvény általános és erjedésiparra vonatkozó előírásai. 

A feladatok között szerepelnie kell az alábbi feladattípusoknak: 

-         igaz-hamis állítások eldöntése, 

-         feleletválasztás (egyszeres és többszörös) 

-         technológiai lépések helyes sorrendbe állítása, 

-         egymáshoz rendelés (párosítás) 

-         mondatkiegészítés (hiányos szöveg kiegészítése), 

-         csoportosítás, 

-         kép (termék és/vagy eszköz és/vagy alkatrész és/vagy táblázat és/vagy ábra és/vagy gép-

rajz és/vagy folyamatábra felismerése és/vagy hiányos elemeinek kitöltése (nem az ábrán, raj-

zon, táblázatban, hanem az azokon található, hiányzó helyekre illeszkedő, különálló válaszlehe-

tőségek megjelölésével). 

Mindegyik feladattípus esetében az interaktív vizsgarendszer által előre megadott válaszlehető-

ségek közül kell kiválasztani a megfelelő válasz(oka)t. 

8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam:  100 perc 

8.3.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 15% 

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

Az értékelés a központi interaktív vizsga összeállított javítási-értékelési útmutatója alapján tör-

ténik. 

A négy témakörből egybefüggő feladatsor készül, ahol a vizsgatevékenységen elérhető maxi-

mális pontszám az alábbiak szerint oszlik meg: 

 Erjedésipari termékgyártás (alapanyag, technológia)     (50%) 

 Erjedésipari mikrobiológia, minőségbiztosítás és higiénia    (20%) 

 Erjedés- és üdítőital-ipari gépek/berendezések felépítésének, működésének, üzemeltetésé-

nek, munkavédelmi előírásainak ismerete      (20%) 
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 Jövedéki ismeretek erjedésipari vonatkozásai      (10%) 

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgázó a megszerezhető összes pontszám leg-

alább 40%-át elérte. 

8.4 Projektfeladat 

8.4.1 A vizsgatevénység megnevezése: Erjedés- és üdítőital-ipari technikus projektfeladat 

8.4.2 A vizsgatevékenység leírása: 

A vizsgatevékenység négy vizsgarészből áll: 

a) vizsgarész:  

A vizsgázó a következő feladatok egyikét végzi el, majd szakmai beszélgetést folytat: 

• Sörgyártás: termékgyártási részműveletet/részműveleteket és az ehhez kapcsolódó gé-

pek/berendezések üzemeltetését végzi munkavédelmi és higiéniai előírások betartásával. 

vagy 

• Gyümölcspálinka-gyártás: termékgyártási részműveletet/részműveleteket és az ehhez kap-

csolódó gépek/berendezések üzemeltetését végzi munkavédelmi és higiéniai előírások betartá-

sával. 

vagy 

• Üdítőital- és szikvízgyártás: termékgyártási részműveletet/részműveleteket és az ehhez 

kapcsolódó gépek/berendezések üzemeltetését végzi munkavédelmi és higiéniai előírások be-

tartásával. 

A projektfeladat a) vizsgarész feladatsorának összeállítása a választott feladat figyelembevéte-

lével történik. 

b)  vizsgarész:  

A vizsgázó az a) vizsgarészben felhasznált alapanyagot, vagy a félkész-/készterméket minősíti 

és az ehhez kapcsolódó dokumentációt elkészíti. A vizsgázó a tevékenységéről a vizsgabizott-

sággal szakmai beszélgetést folytat. 

c) vizsgarész:  

A vizsgázó megoldja a gyakorlati feladatokhoz kapcsolódó komplex szakmai számítási felada-

tokat.  

d) vizsgarész:  

A vizsgázó bemutatja a portfóliót, ismerteti a szakmai fejlődését, az elért célokat. A vizsgázó a 

termékekről a bizottsággal szakmai beszélgetést folytat.  

Elvárások a portfólióval kapcsolatban: 

• munkák, produktumok célirányos és következetes összegyűjtése 

• tartalma és formája tükrözze a konkrét tevékenységeket, célokat 

• papír alapú és/vagy digitális formátumban készüljön  

Portfólió részei: 

• Bemutatkozás (név, szakma) 

• Célkitűzés (elérendő eredmények, erősségek, fejlesztendő területek) 

• Dokumentumok gyűjteménye (munkanapló részlet, mérési jegyzőkönyv, szakmai számítás, 

dolgozat, fotó/videofelvétel a vizsgázó munkájáról és szakmai tevékenységéről, verseny-

eredmény) 

• Az összegzés (reflexió) átfogó, összegző megállapításokat tartalmaz arra vonatkozóan, 

hogy a vizsgázó hogyan ítéli meg a szakemberré válásának folyamatát, kompetenciáinak 

fejlődését, melyek azok a területek, amelyek a képzés során a legjobban foglalkoztatták, a 
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szakmájával kapcsolatban milyen jövőbeni elképzelései vannak, egyéb, általa fontosnak 

tartott információk. 

• A vizsgázó legalább egy A4-es, maximum kettő A4-es oldal terjedelmű esszét készít az a) 

vizsgarész témaköreiből, melyben ismerteti a kiválasztott termék gyártásának alapanyagait, 

technológiai folyamatait, a termékek előállításával kapcsolatos minőségügyi és élelmiszer-

biztonsági előírásokat.  

A vizsgázó azokból a szakmai munkához közvetlenül köthető dokumentumokból készíti el a 

portfólióját, amelyet érdemesnek tart a bemutatásra. Félévente legalább egyet gyűjt össze a fel-

sorolt dokumentumok közül és félév végén csatolja a gyűjteménnyel kapcsolatos reflexióját, 

amelyben értékeli a munkáját, szakmai és személyes fejlődését, tapasztalatait. 

A portfólió elkészítésére rendelkezésre álló idő: 

Technikumi szakmai oktatás esetén a 11-13. évfolyam, érettségire épülő szakmai oktatás esetén 

a 13-14. évfolyam. Félévenként legalább egy (összesen legalább 4), a szakmai munkához köt-

hető dokumentum elkészítése szükséges. 

A portfólió formai követelményei: 

 Times New Roman betűtípus, 12-es betűméret, másfeles sortávolság, sorkizárt igazítás, 2,5 

cm-es margó. 

 A dokumentumokban szereplő táblázatok, ábrák, fényképek, animációk, filmes elemek for-

rását jelölni kell. 

 A dokumentumok készítéséhez felhasznált forrásokat (könyvek, folyóiratok, internetes for-

rások, egyéb források), a dokumentum végén fel kell tüntetni. 

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 320 perc 

Ebből a szakmai beszélgetés vizsgarészenként: maximum 10 perc 

8.4.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 85 % 

8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai és súlyozása: 

Az a) vizsgarész értékelésének százalékos aránya a projektfeladaton belül:   50% 

 A b) vizsgarész értékelésének százalékos aránya a projektfeladaton belül:    25% 

 A c) részfeladat értékelésének százalékos aránya a projektfeladaton belül:   15% 

A d) vizsgarész értékelésének százalékos aránya a projektfeladaton belül:   10% 

a) vizsgarész értékelésének szempontjai: 

• a megadott gyártási művelet/műveletek szakszerű, pontos végrehajtása (50%) 

• a munkavégzéshez szükséges eszközök/gépek/berendezések szakszerű használata (25%) 

• munka-, környezetvédelmi, higiéniai és minőségbiztosítási előírások betartása (10%) 

• gyártási műveletek és folyamatok ismerete, szakmai nyelvhasználat (15%) 

b) vizsgarész értékelésének szempontjai: 

• mérések, minősítések pontossága, kiértékelése      70% 

• mérési jegyzőkönyv tartalmi kivitelezése, precizitása     30% 

c) vizsgarész értékelésének szempontjai: 

Komplex szakmai számítási feladat 100% 

d) vizsgarész értékelésének szempontjai: 

• portfólió szakmai tartalma (60%) 

• portfólió esztétikai kivitelezése, igényessége (20%) 

• előadás módja (20%) 

Az értékelés százalékos formában történik. 



13 

 

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgázó elérte az a), b), és c) vizsgarészekre 

együttesen adható összes pontszám legalább 40%-át, valamint a d) vizsgarészre adható pont-

számok legalább 40 %-át. 

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges személyi feltételek: 

A központi interaktív vizsga ideje alatt rendszergazda jelenlétében biztosított legyen az online 

vizsga zavartalan lebonyolítása. A projektfeladat időtartama alatt legyen jelen olyan technikai 

segítő, aki gépek/berendezések meghibásodása esetén képes elhárítani a hibát, vagy helyettesítő 

gépet/berendezést tud biztosítani. 

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges tárgyi feltételek: 

 anyagmozgató gépek, berendezések  

 mérőeszközök  

 mintavételi eszközök  

 laboratóriumi eszközök 

 folyadékszállítás, tisztítás, tárolás berendezései 

 előkészítő műveletek gépei, berendezései 

 erjedés- és üdítőital-ipari termékgyártás speciális gépei, berendezései 

• sörgyártás speciális gépei, berendezései (malátaőrlés, cefrézés-, cefreszűrés-, komlófor-

ralás, sörlé kezelés, sörlé erjesztés-, pasztőrözés berendezései) 

• gyümölcspálinka-gyártás speciális gépei, berendezései (cefrézés, erjesztés, lepárlás-

finomítás, érlelés berendezései) 

• üdítőital- és ásványvízgyártás speciális gépei, berendezései (vízkezelő-, cukoroldó -, 

italkészítő berendezés) 

 befejező műveletek berendezései (palack előkészítő, palackkészítő gépek, berendezések, töl-

tő-, záró-, címkéző-, csomagológépek) 

 környezetvédelmi eszközök, berendezések  

 munkabiztonsági eszközök, egyéni védőeszközök, felszerelések  

 számítógép, projektor, internet 

8.7 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei:- 

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az ágazati alapvizsgát az alábbi súlyaránnyal kell beszámítani: 

Ágazati alapvizsga: 10%, Szakmai vizsga: 90% 

8.9 A vizsgán használható segédeszközökre és egyéb dokumentumokra vonatkozó részletes 

szabályok 

A központi interaktív vizsgán használható: - 

A projektfeladat során használható: 

• Magyar Élelmiszerkönyv 

• gyártmánylap 

• minőségbiztosítási dokumentum 

• portfólió dokumentációja 

• nem programozható számológép 

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidőpontjaira, a vizsgaidőszakokra vo-

natkozó sajátos feltételek: - 
 
 
 
Jelen képzési és kimeneti követelmény alkalmazása a szakképzésről szóló 2019. évi LXXX. törvény 11.§ (4) 

bekezdése alapján a jóváhagyás napját követő naptól kötelező. 

 

Csák János 

kultúráért és innovációért felelős miniszter nevében és megbízásából 
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