KEPZESIES KIMENETI KOVETELMENYEK

ELELMISZER-ELLENORZESI TECHNIKUS SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Elelmiszeripar

1.2 A szakma megnevezése: Elelmiszer-ellendrzési technikus

1.3 A szakma azonosité szama: 5 0721 05 03

14 A szakma szakmairanyai: -

15 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Elelmiszeripar

1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése: -

1.9 Szakmai oktatas (dgazati alapoktatds és szakirdnyu oktatds egyiittes) foglalkozasainak szama
(egybefiiggd szakmai gyakorlat nélkiil):

1.9.1 Tanuldi jogviszonyban: 5 éves technikumi oktatasban legalabb 2100 6ra megtartott foglalkozas
(kozismereti tartalom nélkiil), 2 éves kizarolag szakmai vizsgara torténd felkészitésben
legalabb 2100 6ra megtartott foglalkozas.

1.9.2 Felnéttképzési jogviszonyban: az 1.9.1 pont alapjan az adott iskola szakmai programjaban
felndttképzési jogviszonyban folyo oktatdsra meghatarozott foglalkozasszdm, amelynek 1/4-e
kotelezOen agazati alapoktatasra forditando.

1.10 Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: Szakképz6 iskolai oktatasban: -, Technikumi
oktatasban: 245 ora, Kizardlag szakmai vizsgara torténd felkészitésben : 160 ora

A szakmai oktatas teljes id6tartama tanuloi és felndttképzési jogviszonyban egyarant az 1.9 és 1.10
pontok alatti oktatasi idok Osszege.

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

Az ¢lelmiszer-ellendrzési technikus az €lelmiszeripari nyers- €s adalékanyagok, félkész- és készter-
mékek és csomagold anyagaik, vagy az élelmiszerrel érintkezésbe keriild eszk6zok, anyagok analiti-
kai, mikrobiologiai, €rzékszervi vizsgalatara és mindsitésére vonatkoz6 mérési eljarasok segitségevel
elvégzi az eldirt vizsgalatokat. A mért adatokat elsddlegesen feldolgozza, értékeli, a kapott eredmé-
nyek alapjan a vizsgalati mintat mindsiti. Munk4ja kiterjed a technologiai folyamatok ellendrzésére is.
Az ¢élelmiszer-ellendrzési technikus feladata, hogy az élelmiszerekben esetlegesen talalhatd koroko-
zokat, vegyi anyagokat, beleértve a novényvédo szer és allatgyogyszer maradékokat, az adalékanya-
gokat, az elszennyezddott kdrnyezetbdl bekeriilé karos anyagokat kimutassa, sziikség esetén emberi
fogyasztasra alkalmatlannak mindsitse a terméket. Fontosnak tartja az 0 technologidk eredményeinek
megjelenését, figyelemmel kisérését, kiilonos tekintettel a genetikailag mddositott élelmiszerekre. Jol
végzett munkdja biztosithatja a biztonsagos élelmiszerek eldallitdsat! Munkdjat a gazdasdgossagi el-
vek, mindségbiztositasi, élelmiszerbiztonsagi, élelmiszerhigiéniai, technologiai, tliz- munka- és kor-
nyezetvédelmi és egyéb vonatkozé eldirdsok betartdsaval végzi.




3. A szakmahoz rendelt legjellemz6bb 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

4.2  Alkalmassagi kovetelmények

4.2.1 Foglalkozéas-egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: szlikséges

4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat a szakirdnyl oktatds megkezdése elbtt: sziikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyzék agazati alapoktatdsra

alapvetd fizikai mennyiségeket mérd eszk6zok (hossz-, tdmeg-, térfogat-, hd-, slirliségmérd
eszk6zok)

alapvet6 altalanos gépelemek

alapvetd ¢€lelmiszeripari gépek (nyersanyagtarolok, osztalyozo-, tisztito-, aprito-, kevero-,
tolt6-, csomagolo-, termikus gépek)

munkavédelmi eszk6zok

5.2 EszkozjegyzEék szakirdnyt oktatasra

Mérdeszkdzok

Analitikai, mikrobiologiai, érzékszervi, mintavételi vagy mintaeldkészitési laboratdérium
Egyéni véddeszkdzok

Munkabiztonsagi eszkdzok, felszerelések

Vegyifiilke, elszivo berendezés

Széritoszekrény, izzitokemence

Miuiszeres analitika eszkozei, berendezései, miiszerei
Klasszikus analitika eszkozei, berendezései

Mikrobiologiai vizsgalatok eszkdzei, miiszerei, berendezései
Laboratoriumi gyors- €s analitikai mérlegek

Fagyaszto- €s hiitdszekrények

Tlizvédelmi és munkabiztonsagi eszkozok

Sterilizalo berendezések

Mikroszkop

Vegyszerek

Erzékszervi vizsgalatok eszkézei, berendezései

Biralati fiilkék

Erzékszervi vizsgalatokhoz sziikséges hasznalati eszkozok
Adatok gytijtését és feldolgozasat biztositd berendezések




6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az agazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek leirasa

Az alapoktatas olyan altalanos és széleskorli tudas €s képesség megszerzését biztositja, ami sziikséges
¢s hasznos minden ¢élelmiszeripari agazati szakmaban betoltott munkakor esetén. Az alapoktatas vé-
gén a tanulok ralatnak az élelmiszeripari 4gazat minden fontos részteriiletére, ezért megalapozott don-
tést hozhatnak a szakma kivalasztasanal. Iranyitassal €élelmiszer-feldolgozasi alapmiiveleteket végez:
tarol, osztalyoz, tisztit, aprit, kever, termikus miiveletek végez (hiit, fagyaszt, f6z, siit), csomagol. Fel-
ismeri és csoportositja az €lelmiszeripar nyersanyagait, azonositja, hogy mely iparagak hasznaljak fel
azokat. Rendelkezik az élelmiszer-eléallitashoz sziikséges miszaki alapismeretekkel: felismeri az
¢lelmiszeriparban hasznalatos szerkezeti anyagokat (fémek és nemfémek), 3D makett alapjan vetiileti
abrat készit geometriai alapelemekrdl (téglatest, henger, kap), felismeri az alapvetd gépelemeket (kotd
gépelemek, hajtaselemek). Laboratériumi alapmiiveleteket végez (tomegmérés, térfogatmérés, oldat-
készités, stirliségmérés). Agazathoz kapcsolodd alapszamitasokat végez (szazalék, aranypar). Ismeri
¢és betartja a munkahelyi tiiz-, munka-, baleset- és kornyezetvédelmi szabalyokat. Ismeri és betartja a

személyi- és az élelmiszer-eldallitas higiéniai kovetelményeit.

6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

SOr | Készséoek. képessévek lsmeretek Elvart viselkedés- | Onallésag és fele-
szam gel, kepesseg modok, attitiidok 16sség mértéke
Alapszinten ismeri
Csoportokba rendezi az az élelmiszeripar
1 ¢lelmiszeripari nyers- novényi €s allati
anyagokat. eredetli
nyersanyagait.
Munkdjat a munka-, Alapszinten ismeri
tlizvédelmi, higiéniai és | a munka-, tiizvédel-
2 kornyezetvédelmi sza- | mi, higiéniai és kor-
balyok betartasaval nyezetvédelmi sza-
veégzi. balyokat.
Alapszinten ismeri a Iranyitas mellett
. D tisztitas, apritas, ke- A munkavégzése végzi munkajat.
Elelmiszeripari alap- , . . L .
3 i . verés, osztalyozas, soran torekszik a
miiveleteket végez. L L . L .
csomagolas, h6keze- | pontossagra, szak- | Magara nézve kote-
1és miiveleteit. szerliségre. Ellatja a lezének tartja a
Kivélasztja az élelmi- . ” munkakoréhez munka-, tlizvédelmi,
. L Ismeri az alapvetd , N
szeripari munkavégzés- . /szakmahoz kapcso- | higiéniai és kdrnye-
4 o szerkezeti anyagokat 1 . . e
hez sziikséges szerkeze- , , 16d6 munka-, tiiz-, zetvédelmi eldiraso-
. (fémek, nemfémek). e
ti anyagokat. baleset- és kornye- kat.
Kivalasztja az alapveté | Ismeri a csavarokat, | zetvédelmi feladato-
5 koto ¢keket, reteszeket, kat. Feleldsséget vallal
gépelemeket. szegecseket. sajat munkajaért.
Ismeri a tomeg,
hosszusag, térfogat,
" ., , | hémérséklet, siiriség
Alapvetd agazati méré- . ot
6 . fogalmat, mérték-
seket végez. L. .
egységeit, mérésé-
nek modjat és méro-
eszkozeit.
Egyszerli mértani ma- . . .
. w1 .. | Alapszinten ismeri a
7 kettekrdl vetiileti abrat "p C
Készit miiszaki abrazolast.




Az ¢élelmiszeripari ter-

mékek eldallitasahoz

szlikséges eszkozoket,
anyagokat kivalasztja,

Alapszinten ismeri a

termékek eloallitasa-

hoz sziikséges anya-
gokat, eszkdzoket.

elékésziti.
6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kovetelményei
Sor- | Készségek, képessé- Elvart viselkedés- Onallosag és fele-
p Ismeretek . c PP
szam gek modok, attitidok 10sség mértéke
. A mindségi és
. Ismeri az alapanyag . .
Alapanyagot mennyi- AL mennyiségi paramé-
L mennyiségi ¢s mind- A
ségi és mindségi kdve- L e . terek fliggvényében
1 . o ségi kdvetelményeit . I
telmények szerint at- ] felelésen dont a
¢s vizsgalati mod- s
Vesz. : nyersanyag atvétel-
szereit. "
rol.
Ismeri az élelmisze-
Az ¢élelmiszeripari rek Osszetételét
nyersanyagok, félkész- | meghatarozé kom- | Tudatosan alkalmaz-
¢és késztermékek anali- | ponensek vizsgalati za az alapanyag
tikai, érzékszervi és modszereit, szabva- | vizsgalati modszere-
mikrobiologiai vizsga- | nyait, az élelmiszer- ket.
latat megszervezi és | ipari agazatok nyers-
elvégzi. Elelmiszerek, | , adalék- és csoma- | Torekszik a szakmai et e
. N , . . ] Mérnoki feliigyelet
étrend-kiegészitok, goldanyagait, tech- ismeretek preciz, D
2 1 > 12 . . \ o mellett végzi a vizs-
kiilonleges taplalkoza- | nologiai segédanya- | pontos hasznalatara, Alatokat
si igényt kielégitd gait, technoldgiai szakszerli munka- g '
¢lelmiszerek, tapsze- | miveleteit. Ismeria | végzésre, figyelem-
rek, étrendek fizikai és | mikrobiologiai vizs- | be véve a munka-,
kémiai vizsgalatat a galati modszerek kornyezetvédelmi és
szabalyozasnak, mod- | elveit, technikai ki- gazdasagossagi
szerleirasnak megfele- | vitelezéseit és kiér- szempontokat.
18en elvégzi. tékelésnek modsze-
reit. Torekszik arra, hogy
Ismeri a mintavétel | tajékozott legyen az
alapfogalmait, terve- | egyes technologiak
z¢€sét, végrehajtasat, és eszkozok haté-
a mintavételi jegy- | konysaganak jellem-
Az élelmiszer- z0konyv készitésé- z01r6l, energiafo-
ellendrzési feladatok- nek az eldirasait. gyasztasukrol, kor-
hoz kapcsolédo minta- | Ismeri a minta tulaj- | nyezeti hatasukrol. Munkajat mérnoki
3 vételi, valamint minta- | donsagaihoz kapcso- Fontosnak tartja iranyitas mellett
eldkészitési, részminta | 16do eldkészité mi- ezen jellemzok is- veégzi.
képzési folyamatokat veleteket. Ismeri a meretét, javaslatot
végez/végeztet. mintael6készités tud tenni az alterna-
elméleti alapjait,a | tivak kozotti valasz-
fizikai €és kémiai tasra.
eljarasokat a minta-
elokészitésre.
Az érzékszervi vizsga- | Ismeri az érzékszer- Feleldsen dont az
lat alkalmazasi teriile- | vi vizsgalatok elmé- eredmények ismere-
4 tein termék- leti alapjait, vizsga- tében az eredmé-

0sszehasonlitast, ter-
méktérkép készitést,
mindségellendrzés és

lati modszereit, az
érzékszervi biralatok
eredményeinek ma-

nyek kiértékelésérol.
A tanult ismereteket
Onalloan és szaksze-
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mindség-megdrzési
1d6 kimérést, termék-
fejlesztést / gyart-
manyfejlesztést és a
termék atdolgozast
elokésziti és elvégzi.
Az ¢élelmiszerek mind-
séget meghatarozo
fontos komplex tulaj-
donsagainak, érzék-
szervi jellemzoinek,
¢lvezeti értékének ob-
jektiv, targyilagos
szamszer(l mérését,
értékelését, értelmezé-
sét elvégzi.
Elelmiszerek és egyéb
¢lelmiszeripari termé-
kek és anyagok érzék-
szervi laboratoriumi
vizsgélatat elvégzi.

tematikai-statisztikai
feldolgozasat.
Ismeri az ¢lelmiszer-
ipari agazat terméke-
inek érzékszervi
biralati szabvanyait,
a pontozasos birala-
tokat.

A mikroorganizmusok
meghatarozasara, azo-
nositasara vonatkozo
vizsgalatokat elokészi-
ti és elvégzi (alaktani
¢s mikroszkopos mod-
szerek, élettani vizsga-
lati modszerek, bio-
kémiai vizsgalati mod-
szerek, szeroldgiai
vizsgalatok stb.) .

Ismeri a mikroorga-
nizmus kdrnyezeti
kapcsolatait, szapo-
rodasanak, pusztula-
sdnak koriilményeit,
csoportjait. Ismeri a
mikrobiologiai vizs-
galati modszerek
elveit, technikai ki-
vitelezését, a mikro-
biologiai vizsgalatok
kiértékelésének
modszereit.

Klasszikus élelmiszer-
analitikai méréseket
(mintael6készités, mé-
rooldatok, indikatorok
stb.) el6készit és vé-
gez.

Ismeri a gravimetria
és a titrimetria fo-
galmat, modszereit,
elméleti alapjait és a
gyakori hibakat az
¢élelmiszer vizsgéla-
toknal.
Ismeri a reologia
elméleti alapjait,
fogalmait, miszereit,
berendezéseit, élel-
miszervizsgalati
jelentOségét.

Elelmiszer-analitikai
muszeres méréseket
elokészit és végez.

Ismeri a fénytani
alapfogalmakat, az
optikai mérémodsze-
reket, az elektroké-
mia elméleti alapjait,
az elektroanalitikai
méromodszereket, a

riien alkalmazza.
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kromatografia elmé-
leti alapjait, modsze-
reit, élelmiszervizs-
galati jelentOségét.

Automatizalt analitikai
eljarasokat, miiszere-
ket, berendezéseket

Ismeri az analitikai
eljarasok automati-

Szakmailag tajéko-

8 . . zalasanak lehet0sé- | zodik modern mérési
alkalmaz az ¢élelmisze- . . . . .
- geit, ¢lelmiszervizs- eljarasokrol.
rek komponenseinek e s .
PN galati jelentOségét.
meghatarozasara.
Elelmiszer-minéség, | Ismeri az élelmiszer- | Elkotelezett a mind-
mindségellendrzési mindség, mindségel- | ségellendrzés alkal- | A tanult ismereteket
9 ismereteket alkalmaz lendrzés alapijait, mazasara, torekszik | szakszerlien alkal-
gyakorlati feladatok | rendszereit, jogi sza- | a jogi szabalyozas mazza.
elvégzésére. balyozasat. végrehajtasara.
Ismeri a vizsgalati
Vizsgalati programot rogram megterve- (s
12562t PIOE! p’ g , gt Munkajat vezetoi
készit az élelmiszer- z¢sét az €lelmiszer- i
10 o . . . . iranyitas mellett
vizsgéalati laboratérium | vizsgalati laboratori- véezi
kiilonb6z6 feladataira. | um feladatkoreinek gzl
ellatasaban.
Matematikai értékelési
modszereket alkalmaz
az ¢élelmiszervizsgala- | Ismeri a vizsgalati
tok eredményeinek eredmények mate- " . . Maradéktalanul be-
TR D e Torekszik a kiérté- . roat s
11 kiértékelésére, tabla- matikai értékelésé- kelések pontos vég- tartja a kiértékelé-
zatkészités modszerét | nek és a tablazatké- o & sekre vonatkozo
. . e . rehajtasara. .
alkalmazza az élelmi- | szitésnek a modsze- iranyelveket.
szervizsgalatok ered- rét.
ményeinek megjeleni-
tésére.
Vizsgalati jegyz6- e Onélléan végzi a
e o, Ismeri a vizsgalati i . o
konyveket készit az _smetl a vizsga'al Elkotelezett a vizs- dokumentélést a
. . o jegyzOkonyv készi- o , . .
12 ¢lelmiszervizsgalatok o " . galati eredmények formai ¢€s tartalmi
. tésének kovetelmé- w g g :
eredményeinek doku- nveit rogzitésében. szempontok figye-
mentalasara. yeit lembevételével.
Ismeri a mindségbiz-
tositasi alapfogal-
Alkalmazza a vonat- makat, szabvanyo-
koz6 szabvanyokat, a | kat, a specialis élel-
specialis élelmiszer- miszeripari min6- Onalloan késziti el
ipari, mindségbiztosi- | ségbiztositasi rend- | Elkotelezett az élel- | az ellendrzési tervet,
13 tasi rendszereket, és a szereket. Ismeri a miszer-mindség, majd elvégzi a sziik-
vizsgaldlaboratoriu- vizsgaldlaboratori- | élelmiszer-biztonsag | séges feladatokat, a
mok felkésziiltségének | umok felkésziiltsé- megvalositasaban. vizsgalati eredmé-
iranyitasi és miiszaki gének iranyitasi és nyeket értékeli.
kovetelményeit. miiszaki kovetelmé-
nyeit (GHP, GLP,
GMP, ISO,
HACCP).
Megtervezi a laborato- | Ismeri a laboratori- | Torekszik a labora-
14 rium miikddéséhez az | um eszkoz- €és vegy- | torium pontos igény- | Mérnoki irdnyitassal

eszkoz- és vegyszer-

szer felhasznalasat

igényt.

felmérésre (eszko-

(eszkoz elhasznalo-

végzi a munkajat.

70k, vegyszerek) €s
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das, éves vegyszer-
sziikséglet).

ezek mennyiségének
a megtervezesere.

Ellendrzési progra-
mot/tervet allit 6ssze
(havi, éves) az lizemi

vizsgalati modszernek

Ismeri a technologiai
€s mérési, vizsgalati

Belatja az lizemi
vizsgélatok fontos-
sagat. Torekszik a

kozosen végzett

munka soran a mun-
kakapcsolatok
egylittmikodésen
alapulo kialakitasa-
ra.

Onélléan képes a
szakszerli mintavé-
telre, az eredmények
dokumentalasara,
értékelésre, javasla-
tot tesz beavatkozas-
ra.

Elfogadja a szakmai
idegen nyelvismeret
szlikségességét.

Az idegen nyelvi
¢lelmiszer vizsgala-
tokkal kapcsolatos
szakirodalmat 6nal-
l6an keresi meg ¢€s
értelmezi.

15 megfeleld, technologi- | folyamatokat, a le-
ai folyamatok ellendr- | hetséges hibaforra-
zésére (mintavételi, sokat.
mintabiztositasi he-
lyek).
Elvégzi az ellendrzési
program szerint a min- . .
ey - Ismeri az ¢lelmiszer-
ta begytjtést, minta- .. .
Y ipari iizemben vég-
16 elokészitést, az elem- L
s . zett terv szerinti el-
zest, &s az eredmé- len6rzési programot
nyekrdl tajékoztatast prog '
ad.
. . Alapfokon ismeri a
Legaldbb egy idegen P O p
: szakmajara jellemzd
17 nyelven szakirodalmat | .
idegen nyelvii szak-
olvas. Cn
kifejezéseket.
Ismeri a mérési elja-
rasokat, a kornye-
18 Szakszerlien elvégzia | zetvédelmi, munka-

vegyszerkezelést.

védelmi és mindség-
biztositasi, higiéniai
eléirasokat.

Elfogadja, hogy pre-
cizen, szakszeriien
szlikséges a vegy-
szereket és a kelet-
kez0 hulladékokat

kezelni.

Betartja a mérési
eljarasokat, a kor-
nyezet-
védelmi, munkavé-
delmi és mindség-
biztositasi, higiéniai
eldirasokat.

7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1 Az agazati alapvizsgéra bocsatas feltétele: a tanulo, illetve a képzésben részt vevd személy

7.2

Irasbeli vizsga

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari alapismeretek

7.2.2 A vizsgatevékenység leirdsa

Az élelmiszeripari nyersanyagok csoportositasa €s jellemzése

Munkavédelmi, tlizvédelmi, higiéniai alapismeretek

50%
50%

A feladatsornak legalabb 20 feladatot kell tartalmaznia.

Az irasbeli feladatokat az alabbi formaban kell 0sszeéallitani:

agazati alapvizsgara az dgazati alapoktatasban valo részvétele alapjan bocsathat6.

o tesztfeladatok, ahol csak egy jo vélasz lehetséges és legalabb négy vélaszlehetdséget kell
megadni (a tesztfeladatok ardnya az 6sszes feladathoz képest 50%)
o feleletvalaszto feladatok a lehetséges valaszok felsorolasaval (a feladatok ardnya az Gsszes

feladathoz képest 30%),

e rovidvalaszos feladatok (a feladatok ardnya az 6sszes feladathoz képest 20%)




7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre all6 idétartam: 60 perc
7.2.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: 20%
7.2.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
értékelési ttmutatd alapjan
7.25.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.
7.2.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd Osszes pontszam
legalabb 31%-at elérte.
7.3 Gyakorlati feladat
7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari agazati alapgyakorlat

7.3.2 A vizsgatevékenység leirasa
Komplex gyakorlati vizsgafeladat:

A komplex vizsgafeladatnak alkalmasnak kell lennie az alabbi tanulasi eredmények mérésére
¢s értékelésére.
Elelmiszeripari alapmiiveletet végez, melynek soran:

- anyagokat kivalaszt,

- arendelkezésére bocsatott receptura alapjan anyagsziikségletet szamol és mér,

- anyagokat, eszkozoket elokészit,

- ¢élelmiszeriparban hasznalt anyagok egyes fizikai vagy kémiai tulajdonséagait méri, valamint
az elvégzett miiveletet dokumentalja,

- ¢élelmiszeriparban hasznalt munkadarabot, félkész- vagy készterméket allit eld, valamint az
elvégzett miiveletet dokumentélja,

- meghatarozott munkamiiveleteket hajt végre.

A szakképz0 intézmény — sajat lehetdségeinek figyelembevételével - a fenti tevékenységek ko-
zll legalabb négyet tartalmazo tételsort allit Gssze.

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 180 perc
7.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 80%
7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

e amegadott miivelet szakszer(i elvégzése (30%)

e munkavégzéshez sziikséges eszk6zok, gépek szakszerii hasznalata (30%)

e a megadott miiveleti sorrend betartasa (10%)

e mérés pontossaga (10%)

e munkavégzes esztétikaja (10%)

e munka-, tizvédelmi és higiéniai szabalyok betartasa (10%)

Az értékelés szazalékos formaban torténik.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld, illetve a képzésben részt vevd személy a
megszerezhetd 0sszes pontszam legalabb 60%-at elérte.

7.4  Alapvizsgéaval betdlthetd munkakor FEOR szdma

Agazati alap- .. . Y
oktatas megne- | FEOR-szam | FEOR megnevezése Alapv?sgfwal befolthet(,) munka
vezése kor(0k), tevékenységek

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



8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Elelmiszer-ellenorzési technikus

8.2 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.2.1

8.2.2

8.2.3

A szakmai vizsga megkezdésének feltétele a portfolio elkészitése, valamint a vizsgakdzpontnak
torténd leadasa a vizsga megkezdése eldtt legalabb 10 nappal. A vizsgakozpont a portfolio
leadasara korabbi idépontot is meghatarozhat.

Valamennyi eldirt képzési évfolyam ¢és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes
teljesitése.

Szakmahoz k6t6do tovabbi sajatos kovetelmények: -

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1
8.3.2

8.3.3
8.3.4
8.3.5

A vizsgatevénység megnevezése: Elelmiszer-ellenorzési technikus szakmai ismeret

A vizsgatevékenység leirasa

A vizsgatevékenység az alabbi tanulasi eredményeket méri:

Elelmiszeranalitika: a mintavétel, a klasszikus és miiszeres analizis eljaras, miivelete, esz-
kozok, muszerek, vegyszerek, Osszefliggések, a végbemend kémiai folyamatok leirasa
egyenletekkel.

Erzékszervi vizsgalatok szerepe, modszerei, végrehajtasa, kiértékelése.

Mikrobiologia: mikroorganizmusok csoportositasa, életfeltételeik, hasznos és karos tevé-
kenység, kimutatds, mitkodésiik megsziintetése.

Elelmiszeripari technologiak: technolégiai folyamatok nyersanyagtol a késztermékig, mii-
veletek, hatasuk a termék-Osszetételre, mindségre. Nyersanyag-, gyartaskozi- és készter-
mék-mindsités.

A feladatok kozott szerepelnie kell az alabbi feladattipusoknak:

igaz-hamis allitasok eldontése,

feleletvalasztas (egyszeres €s tobbszoros)

technologiai 1épések helyes sorrendbe allitasa,

egymashoz rendelés (parositas),

mondatkiegészités (hidnyos szoveg kiegészitése),

csoportositas,

kép (termék és/vagy eszkoz és/vagy alkatrész és/vagy tablazat és/vagy abra és/vagy géprajz
¢s/vagy folyamatabra felismerése €és/vagy hianyos elemeinek kitoltése (nem az dbran, raj-
zon, tablazatban, hanem az azokon talalhato, hidnyzo6 helyekre illeszkedd, kiilonallo vélasz-
lehetdségek megjelolésével).

Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer altal elére megadott valaszleheto-
ségek koziil kell kivalasztani a megfeleld valasz(oka)t.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 120 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 15%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Az értékelés a kdzponti interaktiv vizsga 0sszedllitott javitasi-értékelési Utmutatoja alapjan tor-
ténik. A négy témakorbdl egybefiiggd feladatsor késziil, ahol a vizsgatevékenységen elérhetd
maximalis pontszdm az aldbbiak szerint oszlik meg:

Elelmiszeranalitika: a mintavétel, a klasszikus és miiszeres analizis eljaras, miivelete, esz-
kozok, miszerek, vegyszerek, Osszefliggések, a végbemend kémiai folyamatok leirdsa
egyenletekkel (folyamatabra kiegészitése, igaz-hamis feladatok) (30%)



e Erzékszervi vizsgalat ismertetése (25%)
e Mikrobioldgia: mikroorganizmusok csoportositasa, életfeltételeik, hasznos és karos teveé-
kenység, kimutatas, miikodésiik megsziintetése (feleletvalasztos kérdések -egyszerli va-

lasztas, tobbszorods valasztas, valaszok beillesztése) (25%)
e Elelmiszeripari technologidk: ismertetése a megadott technologiai 1épések sorrendbe allita-
saval, és a termék megnevezése (20%)

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzd a megszerezhetd 0sszes pontszam leg-
alabb 40%-at elérte.

8.4 Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevénység megnevezése: Elelmiszer-ellenérzési technikus projektfeladat
8.4.2 A vizsgatevékenység leirasa

A vizsgatevékenység két vizsgarészbol all:

a) Portfolio készitése és szobeli védése (10%0)
b) Komplex élelmiszervizsgalat és dokumentalas (90%)

a) Portfolio
A portfolio részei
Bemutatkozas, célkitiizés:

A vizsgaz6 bemutatja sajat magat, megfogalmazza, hogy miért valasztotta a szakmajat, milyen
célokat kivan elérni, varhatéan milyen nehézségekkel kell szembenéznie, melyek a sajat erds-
ségei, és azok a tanuldssal kapcsolatos tulajdonsagai (kompetenciai), amelyek fejlesztésre szo-
rulnak.

Dokumentumok gyiijteménye:

A vizsgazd tudasat, teljesitményét, fejlodését, attitiid tulajdonséagait, feleldsségét bemutatod
barmilyen szoveges, fotds, animacids, filmes, prezentacios elemeknek a gyiijteménye.

A dokumentumok ko6zott kell lennie egy olyannak, amely tiikrozi, hogy a vizsgazo - legalabb
egy idegen nyelven - szakmahoz kothet6 irodalmat olvas, értelmez.

Kozvetleniil a szakmai munkahoz koéthetd dokumentumok az oktatdi dicséretek, versenyered-
mények, elkészitett produktumok fényképei, onvallomas a szakmarol, projektmunka folyamatat
bemutatd dokumentumok, szakmahoz k&thetd rendezvények, kiallitdsok, muzeumlatogatasok
dokumentalasa, onreflexiok.

Egy laboratorium miitkodéséhez sziikséges miszer-, eszk0z- és vegyszerigény megtervezeése
egy konkrét vizsgalattal kapcsolatban.

Osszegzés (reflexio):

Az Osszegzés (reflexid) atfogd, 0sszegzd megallapitasokat tartalmaz arra vonatkozoan, hogy a
vizsgazo hogyan itéli meg a szakemberré valasanak folyamatat, kompetencidinak fejlodését,
melyek azok a teriiletek, amelyek a képzés soran a legjobban foglalkoztattdk, a szakmdjaval
kapcsolatban milyen jovobeni elképzelései vannak, egyéb, altala fontosnak tartott informaciok.

A portfolio formaja:

A portfolio elektronikus dokumentum, amelyet a szakképzd intézmény altal biztositott feliile-
ten, vagy egyé€b, a szakképz6 intézmény altal meghatarozott modon tarol a vizsgazo. A doku-
mentumok valodisagat a szakmai oktatast végz6 intézménynek hitelesiteni kell a vizsgat meg-
elézden.
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8.4.3

8.4.4
8.4.5

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo ido:

Technikumi szakmai oktatas esetén a 11-13. évfolyam, kizardlag szakmai vizsgara felkészitd
oktatas esetén a 13-14. évfolyam. Félévenként legalabb egy (Osszesen legalabb 4), a szakmai
munkahoz kotheté dokumentum elkészitése sziikséges.

A portfolio védése:

A projektfeladat portfolid vizsgatevékenységének része az elkészitett portfolio bemutatasa. En-
nek formdja 10 perces bemutatd, melynek sordn a vizsgazd egy szamitdgéppel tdmogatott pre-
zentacio keretében bemutatja a portfolioja tartalmat, és utdna szakmai beszélgetést folytat a
vizsgabizottsag tagjaival, és vélaszol a bizottsag tagjainak (elézetesen) feltett kérdéseire.

A portfélié formai kovetelményei:

— Times New Roman betiitipus, 12-es betliméret, masfeles sortavolsag, sorkizart igazitas, 2,5
cm-es margo.

— A dokumentumokban szerepld tablazatok, abrak, fényképek, animaciok, filmes elemek for-
rasat jelolni kell.

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

b) Komplex élelmiszervizsgalat és dokumentalas:

A vizsgazd komplex élelmiszervizsgalatot végez, amelyet dokumental: az elvégzett élelmiszer-
vizsgalat mérési adatait, szamitasokat, valamint a vizsgalat eredményét rogziti, és a vizsgalat
elvét roviden ismerteti a jegyzOkonyvben.

A vizsgarész 1épései:

— mintavétel és mintakezelés

— mintael6készités

— analitikai vizsgélat

— miuszerellendrzés (kalibralés, ha sziikséges)

— dokumentdlds, szamitas €s értékelés (mérési jegyzokonyv készitése)

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

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre 4llo id6tartam: 360 perc

Ebbdl a portfolio védése: 10 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 85%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Az értékelés a vizsgakozpont altal készitett javitasi-értékelési ttmutatd alapjan torténik.

Az a) vizsgarész értékelési aranya: 10%
A b) vizsgarész értékelési aranya: 90%

a) vizsgarész: A portfolio értékelésének sajatos szempontjai

— kozvetleniil a szakmahoz kotheté dokumentumok mennyisége, stilus (szakmai szohaszna-
lat, nyelvhelyesség), formai kialakitas (képek, abrak, korszerti abrazolas-technikai eszkzok

alkalmazasa), formai kdvetelményeknek valo megfelelés: 35%
— avizsgazo tudasa, teljesitménye, elért eredmények, legalabb egy idegen nyelven a szakma-
hoz kothetd idegen nyelvii irodalom tanulméanyozésa: 35%
— gazdasagi feladat megvaldsitasa (vegyszerigény tervezése) 10%

— atanulasi folyamat, kompetenciak fejlédésének bemutatasa, attitiid tulajdonsagok:  20%

b) vizsgarész: Komplex élelmiszervizsgalat és dokumentalas
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8.5

8.6

8.7
8.8

8.9

— amérési, vizsgalati jegyzokonyv értékelése a formai kovetelmények alapjan (15%),
— amérési, vizsgalati jegyzokonyv értékelése a tartalmi kovetelmények alapjan (25%),
— aszabalyos, szakszerli munkavégzés (50%),

— munka-, tliz- és balesetvédelmi szabalyok betartasa (10%).

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzd minden vizsgarészbdl kiilon-kiilon elér-
te a megszerezhetd pontszdmok legaldbb 40 %-at.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:

Az interaktiv vizsga ideje alatt rendszergazda jelenlétében biztositott legyen az online vizsga
zavartalan lebonyolitasa. Az élelmiszervizsgalatot tartalmazd vizsgarész idGtartama alatt le-
gyen jelen olyan technikai segité személyzet, akik miiszerek/berendezések meghibasodasa ese-
tén képesek elharitani a hibat, vagy helyettesitd miiszert/berendezést tudnak biztositani.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsahoz sziikséges targyi feltételek:
Mérdeszkozok

Analitikai, mikrobiologiai, érzékszervi laboratérium

Egyéni véddeszkdzok

Munkabiztonsagi eszkdzok, felszerelések

Vegyiflilke, elszivo berendezés

Széritoszekrény, izzitokemence

Miuiszeres analitika eszkOzei, berendezései, miszerei
Klasszikus analitika eszkozei, berendezései

Mikrobiologiai vizsgalatok eszkdzei, miiszerei, berendezései
Laboratériumi gyors- és analitikai mérlegek

Fagyaszto- és hiitészekrények

Ttizvédelmi és munkabiztonsagi eszk6zok

Sterilizal6 berendezések

Mikroszkop

Vegyszerek

Erzékszervi vizsgalatok eszkozei, berendezései

Biralati fiilkék

Erzékszervi vizsgalatokhoz sziikséges hasznalati eszkozok
Adatok gytijtését és feldolgozasat biztositd berendezések

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

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

A vizsgéan hasznalhat6 segédeszkozokre €s egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes
szabalyok

A gyakorlati vizsgan hasznalhato:

— Magyar Elelmiszerkonyv

- Szabvanyok sziikség szerint

- Téblazatok

- Mindségbiztositasi dokumentum
- Nem programozhat6 szdmologép

9. A vizsgatevékenyséoek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra vo-

natkozo sajatos feltételek: -

Jelen képzési és kimeneti kovetelmény alkalmazasa a szakképzésrol szolo 2019. évi LXXX. torvény 11.§ (4)
bekezdése alapjan a jovahagyas napjat kdvetd naptol kotelezo.

Csak Janos

kulturaért és innovacidért felelés miniszter nevében és megbizasabol

digitalisan alairta: Poloskei Gaborné
helyettes allamtitkar
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