KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

ELELMISZER-ELLENORZESI TECHNIKUS SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Elelmiszeripar

1.2 A szakma megnevezése: Elelmiszer-ellenérzési technikus

1.3 A szakma azonosité szdma: 5 0721 05 03

14 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 alapoktatds megnevezése: Elelmiszeripar 4gazati alapoktatas
1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése: -

1.9 Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: Szakképz§ iskolai oktatasban: -, Technikumi
oktatdsban: 245 6ra, Erettségire épiild oktatasban: 160 6ra

2. A szakma keretében ellathato legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

Az ¢élelmiszer-ellenérzési technikus az élelmiszeripari nyers- és adalékanyagok, félkész- és
késztermékek és csomagold anyagaik, vagy az élelmiszerrel érintkezésbe keriild eszkdzok, anyagok
analitikai, mikrobiologiai, érzékszervi vizsgalatira és mindsitésére vonatkozd mérési eljarasok
segitségével elvégzi az eldirt vizsgalatokat. A mért adatokat elsddlegesen feldolgozza, értékeli, a
kapott eredmények alapjan a vizsgélati mintat mindsiti. Munkaja kiterjed a technoldgiai folyamatok
ellendrzésére is. Az ¢€lelmiszer-ellendrzési technikus feladata, hogy az €lelmiszerekben esetlegesen
talalhato korokozokat, vegyi anyagokat, beleértve a novényvéddszer és allatgyogyszer maradékokat,
az adalékanyagokat, az elszennyezddott kornyezetbdl bekeriild karos anyagokat kimutassa, sziikség
esetén emberi fogyasztasra alkalmatlannak mindsitse a terméket. Fontosnak tartja az 01j technologiak
eredményeinek megjelenését, figyelemmel kisérését, kiilonos tekintettel a genetikailag modositott
¢lelmiszerekre. JOl végzett munkdja biztosithatja a biztonsagos élelmiszerek eldallitasat! Munkajat a
gazdasagossagi elvek, mindségbiztositasi, ¢lelmiszerhigiéniai, technoldgiai, tiiz- munka-és
kornyezetvédelmi és egyéb vonatkozd eldirdsok Dbetartasaval (4-es szint)/betartasaval és
betartatasaval (5-0s szint) végzi.

3. A szakmahoz rendelt legjellemzébb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése

Elelmiszer-ellenérzési technikus 3113 Elelmiszer-ipari technikus




4, A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai el6képzettség:

Alapfoku iskolai végzettség
Erettségire épiil szakmai oktatas 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 Eszkozjegyzék agazati alapoktatasra
e alapvetd fizikai mennyiségeket mérd eszkdzok (hossz-, tomeg-, térfogat-, hd-, stirliségmérd
eszk6zok)
e alapvetd altalanos gépelemek
e alapvetd élelmiszeripari gépek (nyersanyagtarolok, osztalyozo-, tisztitod-, aprito-, keverd-,
t61té-, csomagolo-, termikus gépek)
e munkavédelmi eszk6zok

5.2 Eszkozjegyzék szakirdnyl oktatasra

Erzékszervi vizsgalatokhoz sziikséges hasznalati eszkozok
Adatok gytijtését és feldolgozasat biztositd berendezések

o M¢érdeszkozok

e Analitikai, mikrobiologiai, érzékszervi, mintavételi vagy mintael0készitési laboratorium
e Egyéni véddeszkdzok

e Munkabiztonsagi eszkdzok, felszerelések

e Vegyiflilke, elszivd berendezés

e Szaritoszekrény, izzitbkemence

o Miszeres analitika eszkozei, berendezései, muszerei

e Klasszikus analitika eszkozei, berendezései

e Mikrobiologiai vizsgalatok eszkozei, miiszerei, berendezései
e [aboratdriumi gyors- ¢és analitikai mérlegek

e Fagyaszt6 és hiitdszekrények

e Tiizvédelmi és munkabiztonsagi eszkdzok

e Sterilizalo berendezések

e Mikroszkop

e \egyszerek

e FErzékszervi vizsgalatok eszkozei, berendezései

e Biralati fulkék
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Kimeneti kovetelmények

6.1 Az éagazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek leirasa

Az alapoktatas olyan altaldnos ¢és széleskorii tudas és képesség megszerzését biztositja, ami
sziikséges €és hasznos minden élelmiszeripari agazati szakmdban betoltott munkakor esetén. Az
alapoktatas végén a tanulok ralatnak az élelmiszeripari dgazat minden fontos részteriiletére, ezért
megalapozott dontést hozhatnak a szakma kivalasztasanal.

Iranyitassal élelmiszer feldolgozasi alapmiiveleteket végez: tarol, osztalyoz, tisztit, aprit, kever,
termikus miuveletek végez (hit, fagyaszt, 6z, siit), csomagol. Felismeri €s csoportositja az
¢lelmiszeripar nyersanyagait, azonositja, hogy mely iparagak hasznaljak fel azokat.

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

Laboratériumi alapmiiveleteket végez (tomegmérés, térfogatmérés, oldatkészités, siirliségméres).
Agazathoz kapcsolodd alapszamitasokat végez (szazalék, aranypar).

Ismeri és betartja a munkahelyi tliz-, munka-, és kornyezetvédelmi szabalyokat. Ismeri és betartja a
személyi- és az ¢lelmiszer-eldallitas higiéniai kovetelményeit.

6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

Készséoek Elvart Onallosag és
Sorszam Ké esseg el; Ismeretek viselkedésmédok, felelosség
Pesses attitidok mértéke
Alap szinten ismeri
Csoportokba rendezi az élelmiszeripar
1 az ¢élelmiszeripari ndveényi és allati
nyersanyagokat. eredetli
nyersanyagait.
Alap szinten ismeri
Munk4jat a munka-, P
. . a munka-,
tizvédelmi és . L S
2 higiéniai , tlzvédelmi és Iranyitas mellett
igiéniai szabalyok . 7.
y . higiéniai végzi munkdjat.
betartasaval végzi. ,
szabalyokat.
Alap szinten ismeri a Magara nézve
. C tisztitas, apritas, A munkavégzése kotelezonek tartja
Elelmiszeripari . . , L )
N keverés, osztalyozas, soran torekszik a a munka-,
3 alapmiiveleteket . . p .
. csomagolas, pontossagra, tizvédelmi és
végez. p . . o
hdkezelés szakszerliségre. higiéniai
miveleteit. eldirasokat.
Kivélasztja az
¢lelmiszeripari Ismeri az alapvetd Felelosséget
4 munkavégzéshez szerkezeti anyagokat vallal sajat
sziikséges szerkezeti | (fémek, nem fémek). munkajaért.
anyagokat.
Kivalasztja az Ismeri a csavarokat,
5 alapvetd kotd ékeket, reteszeket,
gépelemeket. szegecseket.
" . Ismeri a tom
Alapvet6 agazati sme ’ato, °&
6 . ; hosszusag, térfogat,
méréseket végez. v b
homérseklet, stirliség
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fogalmat,
mértékegységeit,
mérésének modjat és
mérdeszkozeit.

Egyszerii mértani

Alapszinten ismeri a

7 makettekrol vetiileti 3 C o
g, miiszaki abrazolast.
abrat készit.

Az élelmiszeripari Alapszinten ismeri a
termékek termékek

8 eloallitasahoz eloallitasahoz

sziikséges eszkozoket, sziikséges
anyagokat kivalasztja, anyagokat,
elokésziti. eszkozoket.

6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kovetelményei

Készséoek Elvart Onallosag és
Sorszam Kké esség el; Ismeretek viselkedésmédok, felelosség
P 8 attitiidok mértéke
A mindségi és
Alapanyagot Ismeri az alapanyag mennyiségi
mennyiségi €s mennyiségi €s paraméterek
1 mindségi mindségi fliggvényében
kovetelmények szerint kovetelményeit €s feleldsen dont a
atvesz. vizsgalati modszereit. nyersanyag
atvételrol.
Az élelmiszeripari Ismeri az élelmiszerek
nyersanyagok, Osszetételét
ke, & hatirozd
’felkesz ¢s meghatarozo Tudatosan
késztermékek komponensek
o : I . alkalmazza az
analitikai, érzékszervi | vizsgélati modszereit, e
.. U . alapanyag vizsgalati
¢és mikrobiologiai szabvanyait, az ,
o . L0 modszereket.
vizsgalatat ¢lelmiszeripari
megszervezl es ag:aza‘Eo NYEIS™ | Terekszik a szakmai i
elvégzi. adalék- és csomagold . ] Mérnoki
. . , . Z o ismeretek preciz, ..
Elelmiszerek, étrend- | anyagait, technoldgiai 1o felligyelet
2 S . . pontos hasznalatara, .
kiegészitok, segédanyagait, . mellett végzi a
o Lo szakszerfi o
kiilonleges technologiai L vizsgalatokat.
Y Ny " . munkavégzésre,
taplalkozasi igényt miiveleteit. .
T n ; . figyelembe véve a
kielégitd €lelmiszerek, Ismeri a
. . ) L. munka-,
tapszerek, étrendek mikrobiologiai o . .
B S, kornyezetvédelmi és
fizikai és kémiai vizsgalati modszerek . ..
s . I gazdasagossagi
vizsgalatat a elveit, technikai
, , . AR szempontokat.
szabalyozéasnak, kivitelezéseit és
modszer leirasnak kiértékelésnek
megfelelden elvégzi. modszereit.
Az élelmiszer- Ismeri a mintavétel
llendrzé-si lapfogalmait,
e enorze-s alaptog s Munké;jat
feladatokhoz tervezését, s
e . o mérnoki
3 kapcsolddo végrehajtast, e
. v 1. . ; 1 iranyitas mellett
mintavételi, valamint mintavételi .
. 1 h . I veégzi.
mintaelOkészitési, jegyzékonyv

részminta képzési

készitésének az
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folyamatokat
végez/végeztet.

eldirasait. Ismeri a
minta
tulajdonsagaihoz
kapcsolodo eldkészitd
miuveleteket. Ismeri a
mintaelokészités
elméleti alapjait, a
fizikai és kémiai
eljarasokat a minta-
clokészitésre.

Az érzékszervi
vizsgalat alkalmazasi
teriiletein, termék
0sszehasonlitast,
termék térkép
készitést,
mindségellendrzés és
mindség-megdrzési
1d6 kimérést,
termékfejlesztést /
gyartmanyfejlesztést
és a termék
atdolgozast eldkésziti

Ismeri az érzékszervi
vizsgalatok elméleti
alapjait, vizsgalati
modszereit, az
érzékszervi biralatok

s eredményeinek
¢s végez. Az o
. ; matematikai
¢lelmiszerek e
Minéséedt statisztikai
1058 feldolgozasat.
meghataroz6 fontos ; . o
komplex Ismeri az Feleldsen dont
. A ¢lelmiszeripari agazat az eredmények
tulajdonsagait az o . .
. . termékeinek ismeretében az
érzékszervi jellemzoit, ., a1 .
. R érzékszervi biralati eredmények
az ¢élvezeti értékének L ol tiia g
C e szabvanyait, kiértékelésérol.
objektiv, targyilagos .
. . o pontozasos A tanult
szamszeru mereset, gy .
ot il A biralatokat. ismereteket
értékelését, . 11
. y - onalloan és
értelmezését elvégzi. .
. . . . szakszerlien
Elelmiszerek és egyéb
. LT alkalmazza.
¢lelmiszeripari
termékek és anyagok
érzékszervi
laboratoriumi
vizsgélatat elvégzi.
A mikroorganizmusok Ismeri a
meghatarozasara, mikroorganizmus
azonositasara kornyezeti
(alaktani és kapcsolatait,
mikroszkdopos szaporodasanak
modszerek, élettani pusztuldsanak
vizsgalati modszerek, koriilményeit,
biokémiai vizsgalati csoportjait.
modszerek, Ismeri a
szerologiai mikrobiologiai
vizsgalatok stb.) vizsgélati modszerek
vonatkozd elveit, technikai
vizsgalatokat kivitelezését, a
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elokeésziti és elvégzi.

mikrobiologiai
vizsgalatok

kiértekelésének
modszereit.

A klasszikus
élelmiszer-analitikai
méréseket
(mintael6készités,
mérooldatok,
indikatorok stb.)
elokészit és végez.

Ismeri a gravimetria
¢s a titrimetria
fogalmat, modszereit,
elméleti alapjait és
gyakori hibakat az
¢lelmiszer
vizsgalatoknal. Ismeri
a reoldgia elméleti
alapjait, fogalmait,
milszereit,
berendezéseit,
¢lelmiszervizsgalati
jelentdségét.

Elelmiszer-analitikai
muszeres méréseket
elokészit és végez.

Ismeri a fénytani
alapfogalmakat, az
optikai
mérémodszereket, az
clektrokémia elméleti
alapjait, az
elektroanalitikai
mérémodszereket, a

kromatografia
elméleti alapjait,
modszereit,
¢lelmiszervizsgalati
jelentdsegét.
Automatizalt
analitikai eljarasokat, Ismeri az analitikai
miiszereket, eljarasok .
: S Szakmailag
berendezéseket automatizalasanak it g g
W tajékozodik, modern
alkalmaz az lehetéségeit, x r et ,
. . . . T mérési eljarasokrol.
¢lelmiszerek ¢lelmiszervizsgalati
komponenseinek jelentdségét.
meghatarozasara.
Az ¢lelmiszer- ., . Elkotelezett a
e Ismeri az élelmiszer- o o
mindség, g mindségellendrzés A tanult
. g mindség, . i
mindségellendrzési mindséoellendizeés alkalmazasara, ismereteket
iIsmereteket alkalmaz 10568 . torekszik a jogi szakszertien
X alapjait, rendszereit, . .
gyakorlati feladatok . . . szabalyozas alkalmazza.
. jogi szabalyozasat. . .
elvégzésére. végrehajtasara.




Vizsgalati programot

Ismeri a vizsgalati
program

készit az megtervezését az Munkajat
10 ¢lelmiszervizsgalati ¢lelmiszer-vizsgalati vezetdi irdnyitas
laboratorium laboratorium mellett végzi.
kiilonboz6 feladataira. feladatkoreinek
ellatasaban.
Matematikai
értékelési
modszereket alkalmaz
az Ismeri a vizsgalati .
. . . SICTt 3 VIZsga'a Maradéktalanul
¢lelmiszervizsgalatok eredmények . . X
eredményeinek matematikai Torekszik a betartja a
11 roilota s AL T A A . kiértékelések pontos | kiértékelésekre
kiértékelésére, értékelésének és a véorchaitésara vonatkozd
tablazatkészités tablazatkészitésnek a grena) ’ .
, . . . iranyelveket.
modszerét alkalmazza modszerét.
az ¢lelmiszervizsgala-
tok eredményeinek
megjelenitésére.
I Onalléan végzi
A vizsgalati -
. iy e S N a dokumentalast
jegyzOkonyveket Ismeri a vizsgalati Elkotelezett a a formai és
készit az jegyzokonyv vizsgalati .
12 . . o o . tartalmi
¢lelmiszervizsgala- készitésének eredmények
o ) L P szempontok
tok eredményeinek kovetelményeit. rogzitésében. .
17 figyelembevéte-
dokumentélésara. .
lével.
Ismeri a
mindségbiztositasi
Alkalmazza a Oségbiztositas
. alapfogalmakat,
vonatkozo h A, N
, szabvanyokat, a Onalloan késziti
szabvanyokat, a S0 P
specidlis specialis el az ellenor_ze51
|, Speaats élelmiszeripari Elkotelezett az tervet, majd
¢élelmiszeripari, e , . e e
N mindségbiztositasi ¢lelmiszer-mindség, elvégzi a
mindségbiztositasi . . . . I
13 . rendszereket. Ismeria | élelmiszer-bizton- sziikséges
rendszereket, és a ., . ,
R - vizsgalolaboratoriu- sag feladatokat, a
vizsgalolaboratoriu- s AR
mok megvalositasaban. vizsgalati
mok o ook :
oty g felkésziiltségének eredményeket
felkésziiltségének g . fotl 1t
e . | irényitasi és miiszaki értekeli.
iranyitasi és miiszaki " o
Kbvetelmeénveit kovetelményeit.
yett (GHP, GLP, GMP,
ISO, HACCP).
Torekszik a
Megtervezi a Ismeri a laboratorium | laboratorium pontos Mérmnéki
laboratérium eszk0z €és vegyszer igény felmérésre cAnvitassal
14 miikodéséhez az felhasznalasat (eszkoz (eszkozok, Y
. s 4 . végzi a
eszkoz- és elhasznalodas, éves vegyszerek) €s ezek munkéiat
vegyszerigényt. vegyszer sziikséglet). mennyiségének a Jat.

megtervezeésére.




Ellendrzési
t/t t allit . Y, e
programo /. ervet ait Ismeri a technologiai
0ssze (havi, éves) az L . .
. L folyamatokat, a Belatja az lizemi w .
15 lizemi, technoldgiai \ T Onalléan képes
lehetséges vizsgélatok .
folyamatok . . . a szakszerii
W o hibaforrasokat. fontossagat. . .
ellendrzésére . : o mintavételre, az
. 1 Torekszik a kdzosen .
(mintavételi helyek). ) . eredmények
Elvégzi az ellendrzési végzett munka soran dokumentalasar
& : . a munkakapcsolatok ot
program szerint a Ismeri az O a, értékelésre,
) . N egylittmikodésen .
termeld lizemben a ¢lelmiszeripari X javaslatot tesz
. e .. . alapul6 .
16 minta begylijtést, az | iizemben végzett terv . vr s beavatkozasra.
> o o g kialakitasara.
elemzést és az szerinti ellenérzési
eredményekrol programot.
tajékoztatast ad.
Az idegen
nyelvii
Alapfokon ismeri a Clelmiszer
Legalabb egy idegen proxon . | Elfogadja a szakmai | vizsgalatokkal
: szakmajara jellemz6 | . .
17 nyelven szakirodalmat . . idegen nyelvismeret kapcsolatos
idegen nyelvii 1 - .
olvas. e 7, szlikségességét. szakirodalmat
szakkifejezéseket. . 11a .
onalldan keresi
meg €s
értelmezi.
Betartja a
Elfogadja, hogy mérési
Ismeri a mérési precizen, eljarasokat, a
eljarasokat, a szakszerlien kornyezet-
18 Szakszertien elvégzi a kornyezetvédelmi, sziikséges a védelmi,
vegyszerkezelést. munkavédelmi és vegyszereket és a munkavédelmi
mindségbiztositasi, keletkezd és
higiéniai eléirdsokat. hulladékokat mindségbiztosi-
kezelni. tasi, higiéniai
eldirasokat.

7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1 Az égazati alapvizsgara bocsatas feltétele: valamennyi eldirt képzési évfolyam eredményes
teljesitése.

7.2 lrasbeli vizsga
7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari alapismeretek
7.2.2 A vizsgatevékenység leirasa
Az élelmiszeripari nyersanyagok csoportositdsa és jellemzése
Munkavédelmi, tizvédelmi, higiéniai alapismeretek

50 %
50 %

A feladatsornak legalabb 15 legfeljebb 20 feladatot kell tartalmaznia.

Az irasbeli feladatokat az alabbi formaban kell 6sszeallitani:
o tesztfeladatok, ahol csak egy jO valasz lehetséges és legalabb négy valaszlehetdséget kell
megadni (a tesztfeladatok aranya az 6sszes feladathoz képest legfeljebb 50%)
o feleletvalaszto feladatok a lehetséges valaszok felsorolasaval (a feladatok aranya az Gsszes
feladathoz képest legfeljebb 30%),
e rovidvalaszos feladatok (a feladatok ardnya az Gsszes feladathoz képest legfeljebb 20%)
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7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 60 perc

7.2.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: 20 %

7.2.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: Ertékelési utmutaté alapjan
Az értékelés szazalékos formaban torténik.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 0sszes pontszam legalabb
31 %-at elérte.

7.3 Gyakorlati feladat
7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: ¢lelmiszeripari agazati alapgyakorlat
7.3.2 A vizsgatevékenység leirasa
A vizsgatevékenység egy részbdol all:
7.3.2.1. Komplex gyakorlati vizsgafeladat:
Elelmiszeripari alapmiiveletet végez, melynek soran:
Elelmiszeripari alapmiiveletet végez, melynek soran:
- anyagokat kivalaszt,
- arendelkezésére bocsatott receptlra alapjan anyagsziikségletet szamol és mér,
- anyagokat, eszkozoket elokészit,
- ¢lelmiszeriparban haszndlt anyagok egyes fizikai vagy kémiai tulajdonsdgait méri, valamint
az elvégzett miiveletet dokumentalja,
- ¢lelmiszeriparban hasznélt munkadarabot, fél- vagy készterméket allit eld, valamint az
elvégzett miiveletet dokumentélja,
- meghatdrozott munkamiiveleteket hajt végre.

Az iskola — sajat lehet6ségeinek figyelembevételével - a fenti tevékenységek koziil legalabb
négyet tartalmazo tételsort allit ossze.

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 180 perc
7.3.4 A vizsgatevékenység ardnya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 80 %
7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
e amegadott miivelet szakszerli elvégzése (30 %)
e munkavégzéshez sziikséges eszkdzok, gépek szakszerli hasznalat (30 %)
e a megadott miiveleti sorrend betartasa (10 %)
e mérés pontossaga (10 %)
e munkavégzeés esztétikaja (10 %)
e munka-, tiizvédelmi és higiéniai szabalyok betartasa (10 %)

Az értékelés szazalékos formaban torténik.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb 50 %-
at elérte.

7.4  Alapvizsgaval betdlthetd munkakor FEOR szdma

Agazati N .. -
alapoktatas FEOR-szam | FEOR megnevezése Alapv:zsgaval beztolthetro
. munkakor(ok), tevékenységek
megnevezése

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



8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Elelmiszer-ellendrzési technikus

8.2 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.2.1

8.2.2

valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes
teljesitése.
szakmahoz kot6do tovabbi sajatos kovetelmények: -

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1
8.3.2

A vizsgatevénység megnevezése: Elelmiszervizsgalati ismeretek

A vizsgatevékenység leirasa

A vizsgatevékenység az alabbi tanulasi eredményeket méri:

e FElelmiszeranalitika: a mintavétel, a klasszikus és miiszeres analizis eljaras, miivelete,
eszk6zok, miszerek, vegyszerek, Osszefliggések, a végbemend kémiai folyamatok leirasa
egyenletekkel.

e FErzékszervi vizsgalatok szerepe, modszerei, végrehajtasa kiértékelése.

e Mikrobiologia: mikroorganizmusok csoportositasa, életfeltételeik, hasznos ¢és karos
tevékenység, kimutatas, miikodésiik megsziintetése.

e FElelmiszeripari technologiak: technoldgiai folyamatok nyersanyagtél a késztermékig,
miiveletek, hatasuk a termék Osszetételre, mindségre. Nyersanyag, gyartaskozi ¢és
késztermék mindsités.

e (Gazdasagtan: miiszer, eszkdz, vegyszer hasznalat megtervezése.

A feladatsort az aldbbi sulyozassal sziikséges Osszeallitani:

e Elelmiszeranalitika (30 %)
e FErzékszervi vizsgalatok (20 %)
e Mikrobiologia (20 %)
e Elelmiszeripari technolégiak (20 %)
e (Gazdasagtan (10 %)

Az egyes feladattipusok javasolt aranya:

8.3.3
8.3.4
8.3.5

o feleletvalasztos 15 %,
e kiegészitendd 10 %,
o rendezéses 20 %,
e igaz-hamis 10%,
e rovid valasz 10 %,
® csszé/hosszu szoveges 15 %
o szakmai szamitas 20 %

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 180 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Az javitas értékelési utmutatd alapjan torténik, a szadmitasi feladatokban részpontszdmok
megadasa ajanlott.

Elelmiszeranalitika: a mintavétel, a klasszikus és miiszeres analizis eljaras, muvelete, eszk6zok,
miiszerek, vegyszerek, 0sszefiiggések, a végbemend kémiai folyamatok leirdsa egyenletekkel
(folyamatabra kiegészitése, egyenletrendezés, igaz-hamis feladatok). (30 %)

Erzékszervi vizsgalat 6nallo ismertetése (20 %)

Mikrobiologia: teriiletéhez kapcsolodd (mikroorganizmusok csoportositasa, életfeltételeik,
hasznos és karos tevékenység, kimutatds, mitkodésiik megsziintetése) feleletvalasztos kérdések
(egyszerll valasztas, tobbszorods valasztas, valaszok beillesztése. (20 %)
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e Elelmiszeripari technolégiak: ismertetése a megadott technologiai 1épések sorrendbe
allitdsaval, és a termék megnevezése (20 %)
e (Gazdasagtan: miiszer, eszk0z, vegyszer hasznalat koltségek megtervezése (10 %)

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb
40 %-at elérte.

8.4 Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevénység megnevezése: Elelmiszervizsgalatok és az eredmények dokumentalasa

8.4.2 A vizsgatevékenység leirasa
A vizsgatevékenység két részbol all:
portfolio készitése és szobeli védése (10 %),
komplex ¢lelmiszervizsgalat, az elvégzett ¢élelmiszervizsgalat mérési adatait, szdmitdsokat,
valamint a vizsgalat eredményét jegyzOkonyvben rogziti (90%).

8.4.2.1 Portfolio
A portf6lio részei
Bemutatkozas, célkitiizés:
A tanulé bemutatja sajat magat, megfogalmazza, hogy miért valasztotta a szakmajat, milyen
célokat kivan elérni, varhatéan milyen nehézségekkel kell szembenéznie, melyek a sajat
erésségei, €s azok a tanulassal kapcsolatos tulajdonsagai (kompetencidi), amelyek fejlesztésre
szorulnak.
Dokumentumok gytijteménye:
A dokumentumok a tanuld tudasat, teljesitményét, fejlodését, attitlid tulajdonsagait,
felelosségét bemutatd barmilyen szdveges, fotds, animacids, filmes, prezentacids elemeknek a
gylijteménye.
Kozvetlenil a szakmai munkdhoz kotheté dokumentumok a tanari dicséretek,
versenyeredmények, elkészitett produktumok fényképei, Onvallomds a szakmarodl,
projektmunka folyamatat bemutatdé dokumentumok, szakmahoz kotheté rendezvények,
kiallitdsok, muzeumlatogatdsok dokumentalasa, dnreflexiok.
Osszegzés (reflexio):
Az 0sszegzés (reflexio) atfogd, 0sszegzé megallapitasokat tartalmaz arra vonatkozoan, hogy a
tanuldo hogyan itéli meg a szakemberré valdsanak folyamatat, kompetencidinak fejlodését,
melyek azok a teriiletek, amelyek a képzés sordn a legjobban foglalkoztattak, a szakmajaval
kapcsolatban milyen jovobeni elképzelései vannak, egyéb, altala fontosnak tartott informaciok.

A portfolio formaja:

A portfolio elektronikus dokumentum, amelyet a szakképzd intézmény altal biztositott
feliileten, vagy egyéb, a szakképz6 intézmény altal meghatarozott modon tarol a tanuld. A
dokumentumok valddisagat — a szakmai oktatast végzd intézménynek hitelesiteni kell a vizsgat
megelézéen. A portfoliot a projektfeladat megkezdése elott legaldbb 10 nappal, a
vizsgabizottsag elndkének rendelkezésére kell bocsatani.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo 1do:

Technikumi szakmai oktatas esetén 11-13. évfolyam, érettségire épiilé szakmai oktatds esetén
13-14. évfolyam. Félévenként legalabb egy (0sszesen legalabb 4), a szakmai munkahoz kothetd
dokumentum elkészitése sziikséges.

A portfolio védése:

A projektfeladat portfolid vizsgatevékenységének része az elkészitett portfolio bemutatasa.
Ennek forméja 10 perces bemutatd, melynek sordn a vizsgadzo egy szamitogéppel tamogatott
prezentacié keretében bemutatja a portfolidja tartalmat és utana szakmai beszélgetést folytat a
vizsgabizottsag tagjaival és utdna valaszol a bizottsag tagjainak (elézetesen) feltett kérdéseire.
A portfolio formai kdvetelményei:

— Times New Roman betlitipus, 12-es betliméret, masfeles sortavolsag, sorkizart igazitas, 2,5

cMm-es margo.
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— A dokumentumokban szerepld tablazatok, abrak, fényképek, animécidk, filmes elemek
forrasat jelolni kell.

— A dokumentumok készitéséhez felhasznalt forrasokat (konyvek, folyoiratok, internetes
forrasok, egyéb forrasok), a dokumentum végén fel kell tiintetni.

8.4.2.2. Komplex ¢lelmiszervizsgalat ¢s dokumentalas:
A vizsgazo élelmiszervizsgélatot végez, amelyet dokumental.
A vizsgatevékenység részei

- mintavétel €s mintakezelés 10 %
- minta el6készités 10 %
- analitikai vizsgalat 40 %
- miszer ellendrzés (kalibralas ha sziikséges)
- szamitas és értékelés 10 %
- dokumentalas (mérési jegyzOkonyv készitése) 30 %

A vizsgazo élelmiszervizsgalati Gtmutatot, vizsgalati szabvanyt, tablazatokat alkalmazhat. A
vizsgan a jelolt az elvégzett élelmiszervizsgalat mérési adatait, a szamitasokat, valamint a
vizsgalat eredményét jegyzokonyvben rogziti.

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 300 perc
8.4.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgéan beliil: 80 %
8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
Az értekelés a vizsgaszervezo altal készitett javitasi-értékelési utmutatd alapjan torténik.
» amérési jegyzOkonyv értékelése formai- (15 %),
= tartalmi (25 %) kovetelményei a javitasi-értékelési utmutatd alapjan.
= aszabalyos, szakszerli munkavégzés 50 %
* munka-, tliz- és balesetvédelmi szabalyok betartasa 10 %.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb 40 %-
at elérte.

A portfolio értékelésének sajatos szempontjai:

— kozvetlenll a szakmahoz kothetd dokumentumok mennyisége, stilus (szakmai
szoOhasznalat, nyelvhelyesség), formai kialakitds (képek, &abrak, korszerli &brazolas-
technikai eszk6zok alkalmazasa), formai kovetelményeknek valé megfelelés:

40 %
— atanuld tudasa, teljesitménye, elért eredmények, legaldbb egy idegen nyelven, a szakmahoz
kothet6 idegen nyelvili irodalom tanulmanyozasa: 40 %

— atanulasi folyamat, kompetenciak fejlddésének bemutatasa, attitlid tulajdonsagok: 20 %

A portfo6lié akkor fogadhato el, ha a vizsgazdé a megszerezhetd dsszes pontszam legaldbb 40 %-at
elérte.

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:
Az irasbeli vizsga ideje alatt rendszergazda jelenlétében biztositott legyen az online vizsga
zavartalan lebonyolitdsa. A gyakorlati vizsga idOtartama alatt legyen jelen olyan technikai segitd
személyzet, akik miiszerek/berendezések meghibasodasa esetén képesek elharitani a hibat, vagy
helyettesité miiszert/berendezést tudnak biztositani.

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasdhoz sziikséges targyi feltételek:
o M¢érdeszkozok
e Analitikai, mikrobiolodgiai, érzékszervi laboratérium
e Egyéni védbdeszkozok
e Munkabiztonsagi eszkozok, felszerelések
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Erzékszervi vizsgalatokhoz sziikséges hasznalati eszkozok
Adatok gytijtését és feldolgozasat biztositd berendezések

e Vegyifiilke, elszivo berendezés

e Szaritdszekrény, izzitOkemence

e Miszeres analitika eszkozei, berendezései, miszerei
o Klasszikus analitika eszkozei, berendezései

e Mikrobiologiai vizsgalatok eszk6zei, miiszerei, berendezéseli
e Laboratoriumi gyors- és analitikai mérlegek

o Fagyaszt6 és hiitdszekrények

e Tiizvédelmi és munkabiztonsagi eszkdzok

e Sterilizalo berendezések

e Mikroszkop

e Vegyszerek

o FErzékszervi vizsgalatok eszkozei, berendezései

e Biralati flilkék

°

[ J

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

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

8.9 A vizsgan hasznélhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkoz6 részletes
szabalyok
Az online irasbeli vizsgan hasznalhat6: szamologép,
A gyakorlati vizsgan hasznalhato:
Magyar Elelmiszerkonyv
Tablazatok
Mindségbiztositasi dokumentum

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra
vonatkozo sajatos feltételek: -

Elektronikusan alairta: Prof. Dr. Palkovics Laszl6 (2020.05.18. 15:24:05)
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