Tajékoztatas

A Kulturdlis és Innovaciés Minisztérium VI/792-3/2025/FKFO szamu hatarozata alapjan a
programkovetelmény 10.3.6. pontja torlésre kerult.

A modositds a 2021. 12. 08-4n nyilvantartdsba vett 07214006 Elelmiszeripari labordns
megnevezésl szakképesités megszerzésére iranyuld szakmai képzést megalapozd
programkovetelmény tovabbi részeit nem érinti, tovabba a mddositas a fenti programkovetelmény
alapjan a mar megkezdett szakmai képzésekre is vonatkozik.



07214006 szamu Elelmiszeripari laborans megnevezésii szakképesités
megszerzésére iranyulé szakmai képzéseket megalapozo programkovetel-
mény

1. A programkdévetelmény, illetve az ennek alapjan szervezheto szakmai képzés

1.1 Megnevezése: Elelmiszeripari laborans
1.2 Agazat megnevezése: Elelmiszeripar

1.3 Besorolasa a képzési teriiletek egységes osztalyozasi rendszere (KEOR) szerinti kod alap-
jan: 0721 Elelmiszergyartas

2. A programkovetelmény alapjan szervezhet6 szakmai képzéssel megszerezhet6 szakké-
pesités

2.1 Megnevezése: Elelmiszeripari laborans

2.2 Szintjének besorolasa
2.21 Az Eurdpai Képesitési Keretrendszer (EKKR) szerint: 4
2.2.2 A Magyar Képesitési Keretrendszer (MKKR) szerint: 4

2.2.3 A Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 4

3. A programkovetelmény alapjan szervezhet6 szakmai képzéssel megszerezhet6 szakké-
pesités és az azzal betoltheté6 munkakor vagy végezheto tevékenység kapcsolata, ossze-
fiiggése:

3.1 A szakmai képzéshez kapcsoloddan megszerezhetd szakképesitéshez sziikséges kompe-
tenciakkal szakmajegyzékben szerepld szakma korébe vonhaté munkateriilet, tevékeny-
ség vagy munkakor magasabb szinten gyakorolhatd, vaqy a szakmai képzés szakmajegy-
zékben szerepld szakma képzési €s kimeneti kdvetelményeiben meg nem hatarozott spe-
cialis szakmai ismeretek és szakmai készségek megszerzésére iranyul.

3.2 A szakmai képzéshez kapcsoldddan megszerezhetd szakképesités jogszabalyban megha-
tarozott képesitési kovetelmény munkakor betdltéséhez vagy tevékenység folytatasdhoz.

A képesitési kovetelményt eldird jogszabaly:

4. A programkovetelmény alapjan szervezheto szakmai képzéshez kapcsolodéan megsze-
rezheto szakképesitéssel ellathato legjellemzobb munkateriilet, tevékenység vagy mun-
kakor leirasa:

Az élelmiszeripari laborans az élelmiszeripari nyersanyagok, félkész és késztermékek analitikai
vizsgalatat megszervezi és elvégezi. A munkateriiletet elokésziti, mintat vesz és minta eloké-
szitést végez. A munkafolyamatot megtervezi és elokésziti. Szakszerlien hasznalja a laborato-
riumi €s lizemi eszkozoket. Gyartasi eljaras fazisaiban ellendrzi az élelmiszer mindségét. Vizs-
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gélati szabvany alkalmazéasaval a mintak 6sszetételének mindségi és mennyiségi meghataroza-
sat elvégzi. Vizsgalja a csomagoldanyagok €s csomagolas megfeleldségét! Ellendrzi a cimkeé-
zést. Mérési jegyzokonyvet készit, a mért adatok elsédleges feldolgozasat megoldja és a kapott
eredmények alapjan az élelmiszereket mindsiti.

5. A programkovetelmény alapjan szervezhet6 szakmai képzéssel megszerezhet6 szakké-
pesitéshez sziikséges képzési tartalom szabadalmi vagy szerzéi jogi oltalom alatti al-
lasa:

5.1 Szabadalmi vagy szerzdi jogi oltalom alatt all:

5.1.1 Az oltalom tipusanak megjeldlése: -
5.1.2  Nyilvantart6 hat6sag: -
5.1.3  Azonositd vagy nyilvantartasba vételi szdma: -

6. A programkivetelmény alapjan szervezhetoé szakmai képzés megkezdéséhez sziikséges
bemeneti feltételek:

6.1 Iskolai eloképzettség: érettségi végzettség

6.2 Szakmai eloképzettség: -

6.3 Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmény: sziikséges
6.4 Szakmai gyakorlat teriilete és id6tartama: -

7. A programkovetelmény alapjan szervezhetoé szakmai képzés elvégzéséhez sziikséges
foglalkozasok minimalis és maximalis 6raszama (Amennyiben a programkovetelmény
modulszerii felépitésii, a minimalis 6raszam a modulonként meghatarozott minimalis,
a maximalis oraszam a modulonként meghatarozott maximalis oraszamok osszege):

7.1 Minimalis oraszam: 400

7.2 Maximalis oraszam: 500

8. A szakmai kovetelmények leirasa:

8.1 Nem modulszert felépités esetén:

mennyiségi €s mi-
ndségi kovetelmé-
nyek szerint at-
VesZ.

anyag mennyiségi
¢s mindségi kove-
telményeit és vizs-
galati modszereit.

mai ismeretek pre-
ciz, pontos hasz-
nalatara, szak-
szeri munkavég-
zésre, figyelembe
véve a munka-,

sor- Készségek, ké- Elvart viselke- Onallésag és fele-
sZam esséoek Ismeretek désmodok, atti- 16sséo mértéke
pesseg tiidok £
1. Alapanyagot Ismeri az alap- | Torekszik a szak- | A mindségi és

mennyiségi para-
méterek  fliggvé-
nyében feleldsen
dont a nyersanyag
atvételrél vezetoi
iranyitas mellett.
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Az ¢élelmiszeripari
nyersanyagok, fél-
kész- ¢és készter-
mékek analitikai,
érzékszervi és
mikrobiologiai
vizsgalatat el-
végzi. Elelmisze-
rek,
étrendkiegészitok,
kiilonleges taplal-
kozasi igényt ki-
elégité élelmisze-
rek, tapszerek, ét-
rendek fizikai ¢és
kémiai vizsgalatat
a szabalyozasnak,
modszer leirasnak

Ismeri az ¢lelmi-
szerek Osszetételét
meghatarozo6 kom-
ponensek vizsga-
lati  modszereit,
szabvanyait, az
¢lelmiszeripari
agazat nyers-, ada-
1€k- és csomagold
anyagait, techno-
logiai segédanya-
gait, technologiai
miveleteit. Ismeri
a mikrobiologiai
vizsgalati modsze-
reket, technikai ki-
vitelezését.

megfelelden  el-

vEgzi.

Az élelmiszer-el- | Ismeri a mintavé-
lendrzési  felada- | tel alapfogalmait,
tokhoz kapcsolodo | végrehajtast, min-
mintavételi, tavételi  jegyzo-
mintaelOkészitési, | konyv készitésé-

részminta képzési
folyamatokat vé-
gez.

nek eldirasait. Is-
meri a minta tulaj-
donséagaihoz kap-
csolodo eldkészitd

muveleteket.  Is-
meri a
mintaelOkészités

fizikai és kémiai
eljarasait a minta -

elokészitésre.
Az érzékszervi
vizsgalat alkalma-
zasi teriletein, ter- | Ismer1 az érzék-

mék Osszehasonli-

tast, mindségel-
lendrzés €s mind-
ség - megorzési

idé kimérést vé-
gez. Az élelmisze-
rek mindségét
meghataroz6 fon-
tos komplex tulaj-
donsagait az ér-
z€kszervi jellem-

szervi vizsgalatok
vizsgalati modsze-
reit. Ismeri az élel-
miszeripari agazat
termékeinek  ér-
zékszervi biralati
szabvanyait, pon-
tozasos biralato-
kat.

kornyezetvédelmi
¢s gazdasagossagi
szempontokat.
Torekszik a mik-
robiologiai vizsga-
lati modszerek
preciz  technikai
kivitelezésére.
Elkotelezett a mi-
ndségellendrzés
alkalmazéséra
Belatja az {lizemi
vizsgalatok  fon-
tossagat.  Torek-
szik a kozosen
végzett munka so-
ran a munkakap-
csolatok  egyiitt-
mikodésen  ala-
puld kialakitasara.

A munkdjat veze-
t01 irdnyitds mel-
lett végzi.
Munkajat vezetdi
iranyitas  mellett
végzi

A tanult ismerete-
ket  szakszerlien
alkalmazza.
Onélléan képes a
szakszerli minta-
vételre, az ered-
mények dokumen-
talasara.
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z0it, az élvezeti ér-
tékének objektiv,
targyilagos szam-
szeri mérését el-
veégzi.

Elelmiszerek  és
egyéb ¢élelmiszer-
ipari termékek és
anyagok  érzék-
szervi laboratéri-
umi vizsgalatat el-
veégzi.

A mikroorganiz-
musok meghataro-
zasara, azonosita-
sara (alaktani és
mikroszkopos

modszerek, élet-
tani vizsgalati
modszerek, szero-
logiai vizsgalatok
stb.)  vonatkozo
vizsgalatokat elo-
késziti és elvégzi.

Ismeri a mikroor-
ganizmus kornye-
zeti  kapcsolatait,
szaporodasanak
pusztulasanak ko-
rilményeit, cso-
portjait.

Klasszikus ¢lelmi-
szer-analitikai mé-
réseket
(mintael6készités,
mérooldatok, indi-
katorok stb.) eld-
készit és végez.

Ismeri a gravimet-
ria és a titrimetria
fogalmat, modsze-
reit és a gyakori
hibdkat az élelmi-
szer vizsgalatok-
nal. Ismeri a
reologia  miisze-
reit, berendezéseit.

Elelmiszer-analiti-
kai miiszeres mé-
réseket elokészit
€s végez.

Ismeri az optikai
mérémodszereket,
az elektrokémia az
elektroanalitikai
méromodszereket,
a  kromatografia
modszereit.

Az ¢élelmiszermi-
ndség, mindségel-
lendrzési ismere-
teket alkalmaz
gyakorlati felada-
tok elvégzesére.

Ismeri az élelmi-
szermindség, mi-
ndségellendrzés
alapjait.

Ellendrzési prog-
ram/terv  szerint
végzi (havi, éves)

Ismeri a technolo-
giai folyamatokat,
a lehetséges hiba-
forrasokat.
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az lizemi, techno-
logiai folyamatok
ellenérzését (min-
tavételi helyek).

10.

Elvégzi az ellendr-
z€sl program sze-
rint a termeld
lizemben a minta
begyljtést, az
elemzést és az
eredményekrol ta-
jékoztatast ad.

Ismeri az ¢lelmi-
szeripari lizemben
végzett terv sze-
rinti  ellendrzési
programot.

11.

A vizsgalati jegy-
z6konyveket  ké-
szit az ¢élelmiszer-
vizsgalatok ered-
ményeinek doku-
mentalasara.

Ismeri a vizsgalati

jegyz6konyv  ké-
szitésének kove-
telményeit.

Elkotelezett a
vizsgalati eredmé-
nyek rogzitésében.

Onélléan végzi a
dokumentalast a
formai és tartalmi
szempontok figye-
lembevételével.

12.

Szakszeriien el-
végzi a vegyszer-
kezelést.

Ismeri a mérési el-
jarasokat, a kor-
nyezetvédelmi,
munkavédelmi és
mindségbiztosi-
tasi, higiéniai elo-
irasokat.

Elfogadja, hogy
precizen, szaksze-
rlien sziikséges a
vegyszereket €s a
keletkezd hulladé-
kokat kezelni.

Betartja a mérési
eljarasokat, a kor-
nyezetvédelmi,
munkavédelmi és
mindségbiztosi-
tasi, higiéniai el6-
irasokat

8.2 A szakmai képzés megszervezhet6 kizardlag tavoktatasban: igen/nem

9. A programkovetelmény alapjan szervezhet6 szakmai képzéssel megszerezheté szakké-
pesités tarsadalmi-gazdasagi hasznosithatésaganak bemutatasa (munkaeré-piaci rele-
vanciaja):

Az elmult évek egyik legnagyobb litemben ndvekvd dgazata az élelmiszeripar. A biztonsagos
¢lelmiszer-eldallitas megteremtése €s fenntartasa az élelmiszerellatasi-lanc minden szerepldjé-
nek a legfontosabb feladata. A rendszeres vizsgalatok végzése mar a Kisebb vallalkozasok sza-
mara is el6iras, de egyben a termékeivel szembeni fogyasztoi bizalom kulcsa. A kiilonbozo
¢lelmiszerek és az azokhoz sziikséges alapanyagok félkésztermékek, csomagoldanyagok tulaj-
donsagainak (analitikai, mikrobiologiai és érzékszervi) a vizsgalatat végzi az élelmiszer labo-
rans. Elelmiszer-biztonsagot ellendriz iizemben és laboratériumban. Munkaja kiterjed a tech-
nologiai folyamatok ellenérzésére is. A képzés ezért fontos a biztonsagos, a fogyasztd egészsé-
gét nem veszélyeztetd ipari tevékenység szamara.

10. A képesité vizsga megszervezéséhez sziikséges feltételek és a képesitod vizsga vizs-
gatevékenységeinek részletes leirasa:

10.1 A képesitd vizsgara bocsatas feltétele:

A szakmai képzés kovetelményeinek igazolasarol a képzo intézmény altal kiallitott tantsit-
vany.
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Egyéb feltételek:

10.2 frasbeli vizsga

10.2.1
10.2.2
10.2.3
10.2.4
10.2.5
10.2.6

A vizsgatevékenység megnevezése: -

A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirasa: -

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: - perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes képesito vizsgan beliil: - %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: -

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzd a megszerezhetd Osszes
pontszam legalabb .- %-at elérte.

10.3 Projektfeladat

10.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Komplex élelmiszervizsgalat és doku-
mentalas
10.3.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirasa:

Komplex ¢lelmiszervizsgalat és dokumentalas
A vizsgéazo élelmiszervizsgalatot végez, amelyet dokumental.

A vizsgatevékenység részei

- mintavétel és mintakezelés 10 %

- minta elokészités 10 %

- analitikai vizsgalat 40 %

- szamitas és értékelés 10 %

- dokumentalas (mérési jegyzokonyv készitése) 30 %

A vizsgdzo az elvégzett €lelmiszervizsgalat mérési adatait, a szamitasokat, valamint a

vizsgalat eredményét jegyzOkdnyvben rogziti.

A vizsgazo élelmiszervizsgalati Gtmutatot, vizsgalati szabvanyt, tablazatokat alkalmaz-

hat.
10.3.3

10.3.4
10.3.5

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 180  perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes képesitd vizsgan beliil: 100 %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Az értékelés a vizsgaszervez0 altal készitett javitasi-értékelési ttmutatd alapjan torté-

nik.

a mérési jegyzokonyv értékelése formai- (15 %),

tartalmi (25 %) kovetelményei a javitasi-értékelési itmutatd alapjan.
a szabalyos, szakszerli munkavégzés 50 %

munka-, tiiz- és balesetvédelmi szabalyok betartasa 10 %.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazo az Elelmiszervizsgalatot befejezte, a
jegyzokonyvet elkészitette és a megszerezhetd Osszes pontszam legalabb 40%-at elérte.
Sikertelen vizsga esetén a teljes projektvizsgat meg kell ismételni.

10.4 A vizsgatevékenységek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:
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A szakiranyu oktatasnak megfeleld végzettséggel rendelkezé személy, aki elokésziti
a feladat végrehajtasahoz sziikséges feltételeket, a képesité vizsgalatokhoz sziikséges
vegyszereket, eszkozoket és méromiiszereket, a miiszerek rendeltetésszerti mikodé-
séért felelds, kozremiikodik az esetlegesen felmeriilt technikai problémak elharitasa-
ban, gondoskodik a balesetmentes munkavégzésrol.

10.5 A vizsgatevékenységek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:

- Mérdeszkozok

- Analitikai, mikrobioldgiai, érzékszervi, mintavételi vagy mintael6készitési laborato-
rium

- Egyéni véddeszkozok

- Munkabiztonsagi eszkozok, felszerelések

- Vegyifiilke, elszivo berendezés

- Szaritoszekrény, izzitbkemence

- Muszeres analitika eszkozei, berendezései, miszerei

- Klasszikus analitika eszkdzel, berendezései

- Mikrobiologiai vizsgalatok eszkozei, miiszerei, berendezései

- Laboratoriumi gyors- és analitikai mérlegek

- Fagyaszto és hiitoszekrények

- Ttzvédelmi és munkabiztonsagi eszkozok

- Sterilizal6 berendezések

- Mikroszkop

- Vegyszerek

- Erzékszervi vizsgalatok eszkozei, berendezései

- Biralati fiilkék

- Erzékszervi vizsgalatokhoz sziikséges hasznalati eszk6zok

- Adatok gytijtését és feldolgozasat biztositd berendezések

10.6 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: -

10.7 A képesitd vizsgan hasznalhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo
részletes szabalyok:

A vizsgazo6 a feladat megoldasa soran €élelmiszervizsgalati utmutatot, tdblazatokat alkal-
mazhat. A jegyzékonyv elkészitéséhez szamitogépet vagy szamologépet hasznalhat.

10.8 A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidépontjaira, a vizsgaiddszakokra
vonatkoz6 sajatos feltételek:

A projektvizsga feladat akkor sikertelen, ha nem késziil el, vagy nem értékelheto.
A projektvizsga feladatahoz kapcsolodd szakmai beszélgetés a feladat elkészitése mellett

szervezhetd

11. A szakmai képzés megszervezéséhez kapcsolodo kiilonos, egyedi, specialis feltéte-
lek
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