KEPZESIES KIMENETI KOVETELMENYEK

TARTOSITOIPARI TECHNIKUS SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Elelmiszeripar

1.2 A szakma megnevezése: Tartositoipari technikus

1.3 A szakma azonosité szama: 5 0721 05 15

1.4 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: SzakképzO 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

A tartosito lizemekben 6nalloan vagy mérnoki irdnyitassal részt vesz az élelmiszer alapanyagok mi-
ndsitésében, mennyiségi atvételében, osztalyozasaban, feldolgozasaban, tartositidsaban, csomagola-
sdban, tarolasaban. A tartositoipari technikus fejleszti az alkalmazott tartositoipari technologidkat
(sterilezés, pasztorozés, fagyasztas, szaritas), hogy széles termékvalasztékot tudjanak kindlni a fo-
gyasztoknak a boltok polcain. Laboratériumban vizsgalja a tartositdipari alapanyagok, késztermékek
mindségét, mennyiségét. A termék-eldallitds szervezését, iranyitasat, a technologidk pontos, mind-
ségi elvarasoknak megfeleld megvaldsitasat végzi. Részt vesz a mindségbiztositasi rendszerek ki-
alakitasdban, miikodtetésében. Munkajat a gazdasadgossagi elvek, mindségbiztositasi, élelmiszerhigi-
éniai, technoldgiai, tliz- munka-, baleset- és kornyezetvédelmi és egyéb vonatkozo eldirasok betarta-
saval végzi.




3. A szakmahoz rendelt legjellemz6bb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése
3113 Elelmiszer-ipari technikus
3623 Gyiimolesfelvasarlo
3623 Z0ldség, gyltimolcs beszerzo
s e ) 7112 Gyimolcs- és zoldségfeldolgozo, -tartdsitd
Tart6sitoipari technikus 7112 Gz)lmbavéloga % £ £
8111 Elelmiszer-, italgyartogép kezelje
8325 Csomagolo-, palackozo- és cimkézdgép kezeldje

4. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1

4.2

Iskolai el6képzettség:
Alapfoku iskolai végzettség

Alkalmassagi kovetelmények

4.2.1 Foglalkozas-egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat a szakiranyt oktatds megkezdése el6tt: nem sziikséges

5.
5.1

5.2

A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

Eszkozjegyzek agazati alapoktatasra

e alapvetd fizikai mennyiségeket mérd eszkozok (hossz-, tomeg-, térfogat-, ho-, stirliségmérd

eszk6zok)
e alapvetd altalanos gépelemek

e alapvetd élelmiszeripari gépek (nyersanyagtarolok, osztilyozo-, tisztitd-, aprito-, keverd-,

t61t6-, csomagolo-, termikus gépek)
e munkavédelmi eszkdzok

Eszkozjegyzék szakiranyu oktatasra
e Anyagmozgato gépek, berendezések - targoncak, szallitoszalagok
e Tarol6 berendezések - tartalyok, ladak
e Mintavételi eszk6zok - szonda, sablonok - méret meghatarozas
e Laboratériumi felszerelések, méromiiszerek, vegyszerek
- viszkoziméterek
- toménységméréshez sziikséges eszkdzok
- pH méréshez sziikséges eszkdzok: vezetdképesség meérd, magneses keverd
- nyomasmérdk, hdmérok
- dokumentalashoz szamit6gép nyomtatdval €s szoftverekkel
- analitikai vizsgéalatokhoz sziikséges vegyszerek
- mikrobiologiai vizsgéalatokhoz sziikséges eszk6zok
e Egyéni véddeszkdzok: véddszemiiveg, kesztyli, védokotény

o Kornyezetvédelmi eszk6zok, berendezések: szelektiv gytijtok, zsirtalanito, biologiai kezelés,

pH beallitas, szennyviztisztitas eszkozei
e Munkabiztonsagi eszkozok, felszerelések: véddruha, lanckesztyli
o FElokészité miiveletek gépei:

- nyersanyagmoso gépek

- valogatd, osztalyozd berendezések

- hamozas, szareltdvolitas, magozas, tisztitas gépei
o Jellegformald miiveletek gépei:

- apritas, szeletelés, darabolas, zzas gépei
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- darabol6 gépek, homogénez6 berendezések, attord gépek, préselés gépei, lilepitdk, centri-
fugak, sziirés berendezései, keverés berendezései

Befejezé muveletek gépei

- toltés gépei, zaras gépei, liveg- és doboz-mos6 gépek és palettazok

Hokezeld berendezések

- hdcserélok, el6f6zok, hokozlo berendezések, beparlas gépei, szaritas gépei
Csomagologépek: cimkézo, egységcsomagképzo, palettazo gépek, szallitdeszkozok
HACCP rendszer mitkddtetését szolgald eszkozok, berendezések: specialis kézmoso ,,csa-

pok,’

Dokumentalas eszkozei: szamitogép perifériakkal, vonalkod leolvaso

6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az agazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek leirasa

Az alapoktatés olyan altalanos és széleskori tudas és képesség megszerzését biztositja, ami sziiksé-
ges ¢s hasznos minden élelmiszeripari 4gazati szakmaban betoltott munkakor esetén. Az alapoktatés
végén a tanulok ralatnak az élelmiszeripari agazat minden fontos részteriiletére, ezért megalapozott
dontést hozhatnak a szakma kivalasztdsandl. Irdnyitassal élelmiszer-feldolgozasi alapmiiveleteket
végez: tarol, osztalyoz, tisztit, aprit, kever, termikus miiveletek végez (hiit, fagyaszt, {6z, siit), cso-
magol. Felismeri és csoportositja az élelmiszeripar nyersanyagait, azonositja, hogy mely iparagak
hasznaljak fel azokat. Rendelkezik az élelmiszer-eldallitashoz sziikséges miiszaki alapismeretekkel:
felismeri az élelmiszeriparban hasznalatos szerkezeti anyagokat (fémek és nemfémek), 3D makett
alapjan vetiileti abrat készit geometriai alapelemekrdl (téglatest, henger, kap), felismeri az alapvetd
gépelemeket (kotd gépelemek, hajtdselemek). Laboratériumi alapmiiveleteket végez (tdmegmérés,
térfogatmérés, oldatkészités, stirliségmérés). Agazathoz kapcsolddo alapszamitasokat végez (szaza-
1€k, aranypar). Ismeri és betartja a munkahelyi tiiz-, munka-, baleset- és kérnyezetvédelmi szabalyo-
kat. Ismeri és betartja a személyi- és az élelmiszer-el6allitas higiéniai kdvetelményeit.

6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

Onallosag és

Sor- Készségek, képessé- Elvart viselkedés- . .
, Ismeretek . o e felelosség mér-
sZam gek modok, attitidok ,
téke
Alapszinten ismeri
Csoportokba rendezi az ¢élelmiszeripar S
. N a1 Iranyitas mellett
1 az ¢élelmiszeripari ndveényi és allati L . (e
p végzi munkdjat.
nyersanyagokat. eredetii nyersanya-
gait.
Munkajat a munka-, Alapszinten ismeri
tlizvédelmi, higiéniai | a munka-, tizvédel- | A munkavégzése so- o
L1 . . Co L L . Magara nézve
2 és kornyezetvédelmi | mi, higiéniai és kor- | ran torekszik a pon- , p .
. Ay . . . . kotelezOnek tartja
szabalyok betartasaval | nyezetvédelmi sza- tossagra, szakszeri- o
L. , . o a munka-, tiizvé-
veégzi. balyokat. ségre. Ellatja a mun- S
- . . . . delmi, higiéniai
Alapszinten ismeria | kKa-, tiiz-, baleset-¢s | ., e
: tisztitas, apritas komyezetvédelmi | o U
Elelmiszeripari alap- L elmi eldirasokat.
3 ©ISZENPANl A1AP~ |y oy ergs, osztalyozas, feladatokat.
miiveleteket végez. C L 1n
csomagolas, hokeze-
1és miiveleteit.
Kivalasztja az élelmi- . ,, Feleldsséget val-
L . Ismeri az alapvet6 e .
szeripari munkaveg- : lal sajat munka-
4 szerkezeti anyagokat

zéshez sziikséges
szerkezeti anyagokat.

(fémek, nemfémek).

jaért.




Kivalasztja az alapve-

Ismeri a csavarokat,

5 w1 osen s ¢keket, reteszeket,
t6 koto gépelemeket.
szegecseket.
Ismeri a tomeg,
hossztsag, térfogat,
i Lo hémérséklet, stirii-
Alapveto agazati mé- . , .
6 . . ség fogalmat, mér-
réseket végez. . e
tékegységeit, méré-
sének madjat és mé-
rdeszkozeit.
Egyszer(i mértani ma- . . .
i 1. .| Alapszinten ismeri
7. kettekrol vetiileti abrat ?ps .t? ,S e, a
. miszaki abrazolast.
készit.
Az élelmiszeripari Alapszinten ismeri a
termékek eloallitasa- termékek eldallita-
8. hoz sziikséges eszko- sdhoz sziikséges

zoket, anyagokat kiva-

lasztja, elokésziti.

anyagokat, eszk0z6-
Ket.

6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kdvetelményei

Onallésag és

Sor- i " Elvart viselkedés- o
szém Készsegek, képességek Ismeretek m:;zl(;k:’l:fti tl’? d?ii( felelos§eg meér-
téke
T Ismeri az alapanya-
Tartositoipari alapanya- .p, .y,
T gok mennyiségi és
got mennyiségi és mind- a7
1 R . mindségi kovetel-
ségi kovetelmények sze- A
o ményeit és vizsgalati
rint atvesz. . .
modszereit.
TP I ' hnologiai
A technoldgiai segéd- smett a technologial Kortiltekintd és ala-
. segédanyagokat,
anyagokat szakmai és . pos az alapanyag
2 . 1 jellemzoiket, fel- PR o
jogszabalyi szempontok ot et atvétel és a mindsités i
- hasznalasi teriiletei- . N Munka4jat mér-
szerint alkalmazza. végrehajtasaban a et s
Ket. noki iranyitas
— nyersanyagok megfe- .
w .. | Anyersanyag tulaj- g Y mellett végzi.
Nyersanyag-eldkészitd L. leléségének biztosita-
. . donsagainak megfe- . .
miveleteket (mosas, va- . ) . sa érdekében.
. 1 lel6en ismeri az eld-
logatas, magozas, hamo- s Tt
AN . készitd miiveletek
3 zas) végez, végeztet, a .
. b sorrend;jét, ennek
miveleteket végzd dol- . "1
0z6k munkéjat feliigye- | [usgvenyeben eloke-
g AR szitd miiveleteket
li, irdnyitja. . .
vegez, vegeztet.
Elvégzi a jellegformald Kivalasztia aielle Térekszik a nyers-
mitveleteket (apritas, formalo njlﬁvejletekget anyagok S d’asagos
4 szeletelés stb.) a kész- a késztermék isme fe,lhas,znalas,ara{, az
termék jellegének megfe- retében egészseges tipldlko-
lelgen. : zasi igényeknek meg- Beosztottjai te-
felel6 termékek eldal- . L
s i . vékenységét fel-
Tudja a félkész ter- litasara. Torekszik .. .
oty at i tgyeli, iranyitja.
Gylimolcsokbdl, zoldsé- | meakek gyartasanak a | arra, hogy tajekozott
5 gekbdl felkesz terméke- | jelentéségét a tobb- | 1egyen az egyes tech-
ket gyart/gyartat. féle Hsszetevdbol nologiak és eszkozok

késziild gylimolcs-

hatékonysaganak




¢és zO0ldséggyartma-
nyoknal.

Z061dség-, gyiimolcskeé-

Ismeri a z6ldség-,
gyiimolcskészitmé-
nyek elkészitésének

jellemzdirdl, energia-
fogyasztasukrol, kor-
nyezeti hatasukrol.
Fontosnak tartja ezen
jellemzoOk ismeretét,

6 szitményeket iveletei 1 javaslatot tud tenni az
art/gyartat muveletelt, az a'- alternativak kozotti
gy ’ kalmazott gyartas- } .
oty valasztasra.
technoldgiat.
Ismeri a fermentéci-
0s folyamat szaksze-
7 Fermentécios miivelete- | rii vezetését (homér-
ket végez/végeztet. séklet, levego jelen-
léte vagy kizarasa
sth.).
, Ismeri a husk -
Huskonzerveket sme 6} uskonzer
, , . vek gyartastechno-
8 gyart/gyartat (félkonzerv, . .
. logiajat és speciali-
teljes). .
tasait.
Ismeri a készétel-
. k k, bébiéte-
Készételkonzerveket, leinizz?tz;lglizllz[gl—
9 bébiételeket, bébiitalokat | |, ., " i
, , litasanak muveleteit,
gyart/gyartat. s -
a gyartas specialis
kovetelményeit.
Ismeri az aszalas,
szaritas folyamatat.
Felismeri az 6ssze-
Aszalvanyokat, szarit- fliggést az apritas
10 . . . s
manyokat gyart/gyartat. foka, a szaritas pa-
raméterei (1d0, hofok
stb.), és a gyartasi
1d6 kozott.
A’csomagoloqpyagbe}, Fellsm’erl a csoma- Szakmailag téjéko-
edénybe betoltott, lezart goloanyagba, e
, L ; e z6dik, a modern
11 termékeket tartdsitja a edénybe betoltott, "y
- f o . . technologidkat al-
gyartastechnologia elo- lezart termékek tar-
iy : f o tiro kalmazza.
Irasa szerint. tosito eljarasat.
Kritikusan, precizen
végzi a terméken
Megnevezi a termé- feltiintetett kodok
12 A termékek, csomagola- | kek, csomagolasok ellenorzését, felis-
sok jelolését ellendrzi. jelolését, tudja az merve az 0sszefiig-
ellendrzés menetét. gést a jelolések és a
nyomonkovethetdseg
megvaldsitasaban.
Szakmai fejlesztésekben,
palyazatok elkészitésé- Felismeri a termék-
13 ben és a termékfejleszté- | fejlesztés szerepét az
sekben, vezetdi utasitds- | 1j piaci igények ki-
nak megfelelden részfel- elégitésében.
adatokat 14t el.
14 Gyartaskozi ellendrzést | Ismeri a gyartaskozi A gyartaskozi

és késztermék vizsgéla-

és késztermék vizs-

ellendrzés adatai




tokat végez.

galatokat (refrakcio

meérés, savtartalom,

sotartalom meghata-
rozas stb.).

alapjan feleldsen
dont a termék
tovabbi mivele-
teit illetGen.

Szakszeriien tizemelteti

Ismeri a gépek, be-

Elkotelezett a ming-
ségiranyitasi és a
HACCP rendszer

A személyi,
technologiai- és
tizemi higiénia-
val, munka- és

¢s feliigyeli a tartosito- | rendezések, szaksze- 1o 1o kornyezetvéde-
N , e r re s miikédtetésében, an- .
15 ipari gépek, berendezé- rit mikodtetését és lemmel, min6-
P s g o . nak a beosztottak Y
sek miikodtetését és tisz- | tisztitdsi munkalata- | w s ségbiztositassal
fr o : altal torténd betarta-
titdsi munkalatait. it. ‘. . kapcsolatos sza-
tasaban és a pontos , .
1Az balyokat betartja,
dokumentalasaban. . ,
¢s azt masokkal
betartatja.
Erti a HACCP rend-
HACCP rendszert lize- | szer lizemeltetésének
16 meltet, a dolgozoknak | és a dolgozok higié-
higiéniai oktatast tart. niai oktatdsanak a
fontossagat.
Ismeri a gyartasi
dokumentéaciok
Gyartasi dokumentaciot (nyomonkdvetés,
(nyomonkdvetés, HACCP, gyartmany-
17 HACCP, gyartmanyla- lapok, munkaidd)
pok, munkaidd nyilvan- tartalmi és formai
tartas) digitalisan vezet. kovetelményeit és
digitalisan vezeti
azokat.
Az idegen nyel-
Alapfokon ismeri a . .| vl tartositoipari
. . P . | Elfogadja a szakmai .
Valasztott idegen nyel- | szakmadjara jellemzd | . : szakirodalmat
18 ; . p idegennyelv-ismeret | 7,0, )
ven olvas szakirodalmat. | idegen nyelvii szak- . ‘e onalloan keresi
e sziikségességét. L
kifejezéseket. meg és értelme-
zi.
Ismeri az alap-
Gyartassal (kihozatal, anyaggal, segéd-
veszteség, segédanyag anyaggal és a gyar- Onalloéan és ko-
felhasznalas) és human- tassal kapcsolatos Torekszik a nyers- riltekintéen
er6forrassal (miiszak szakmai szamitaso- | anyagok, technologi- | alap- és segéd-
19 beosztas, szezonalitas kat. Ismeri a human- | ai segédanyagok gaz- | anyag sziikségle-
miatt tobblet vagy kisebb | erdforras- igény val- | dasagos felhasznald- | tet szdmit a gyar-
munkaerd igény tervezé- | tozasat szezonalitas sara. tasi tétel fliggvé-
se) kapcsolatos szamita- | €s a gyartasba keriilo nyében.
sokat végez. nyersanyag fiiggvé-
nyében.
Ismeri a véllalkozas
s , I . A vallalkoza
inditasanak modjat, | Torekszik véllalkoza- vald ozasE
. . . A szabalyosan mii-
g e a vallalkozasi for- sa szabalyos miikod- e .
Tartositoipari vallalko- , . , L . kodteti, a szaba-
20 makat, a vallalkozas | tetésére, partnerei €s

zast indit és mukaodtet.

miikodoképességé-
nek legfontosabb
feltételeit. Tudja az

alkalmazottai megbe-
csiilésére.

lyos miikodteté-
sért felelosséget
vallal.

6




elektronikus iigyin-
téz€s menetét.
Alapszinten ismeri a
gazdasagi alapfo-
L almakat, alapfo-
Szakmajanak és kortil- g | p
L ,, yamatokat.
ményeinek megfeleld p —
21 . . o . . : Vallalkozasanak
vallalkozasi format va- | Meg tudja hatarozni .
ok s a dokumentumait
laszt. a kiilonboz6 vallal- o 1
L , —szakért6 koz-
kozasi formak leg- 1 12 s
} o remiikodésével —
fontosabb jellemzoit. . 112 .
Onalloan kezeli.
Ismeri a vallalkoza-
sok alapvetd doku-
mentumait. Ismeri a Onall6an dont a
Vallalkozésédban a meg- készpénz- és az Torekszik a nyilvan- | vallalkozasaban
feleld fizetéeszkozoket | elektronikus fizetési | tartasok és dokumen- | haszndlatos fize-
22 1 s py , s .
hasznalja, szamlakat, lehetdségeket, azok | tumok pontos vezeté- | tési modokrol,
szallitoleveleket allit ki. hasznalatat. sére. dokumentumok
Ismeri a szdmlak, tipusarol.
szallitolevelek kitol-
tésének szabalyait.

7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

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

7.2 Ilrasbeli vizsga

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari alapismeretek

7.2.2 A vizsgatevékenység leirasa
- Az ¢élelmiszeripari nyersanyagok csoportositasa és jellemzése 50%
- Munkavédelmi, tizvédelmi, higiéniai alapismeretek 50%

A feladatsornak legalabb 20 feladatot kell tartalmaznia.
Az irasbeli feladatokat az alabbi forméaban kell 6sszeallitani:

- tesztfeladatok, ahol csak egy jo vélasz lehetséges, és legalabb négy valaszlehetdséget kell
megadni (a tesztfeladatok ardnya az 6sszes feladathoz képest 50%)

- feleletvalasztd feladatok a lehetséges valaszok felsoroldsaval (a feladatok ardnya az Osszes
feladathoz képest 30%)

- rovidvalaszos feladatok (a feladatok aranya az 6sszes feladathoz képest 20%)

7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc
7.2.4 A vizsgatevékenység ardnya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 20%

7.25 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: értékelési utmutato alapjan
7.25.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.

7.25.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd Gsszes pontszam leg-
alabb 31%-at elérte.




7.3 Gyakorlati vizsga
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,

— ¢lelmiszeriparban hasznalt anyagok egyes fizikai vagy kémiai tulajdonsagait méri, va-
lamint az elvégzett miiveletet dokumentélja,

— ¢lelmiszeriparban 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 id6tartam: 180 perc
7.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: 80%

7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai és sulyozasuk:

e amegadott miivelet szakszeri elvégzése 30%
e amunkavégzéshez sziikséges eszk6zok, gépek szakszerii hasznélata 30%
e amegadott miiveleti sorrend betartasa 10%
e amérés pontossaga 10%
e amunkavégzés esztétikdja 10%
e amunka-, tizvédelmi és higiéniai szabalyok betartasa 10%

7.3.5.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.

7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd Osszes pontszam leg-
alabb 60%-at elérte.

7.4  Alapvizsgéval betdlthetd munkakor FEOR szdma

Agazati alap-
oktatas megne- | FEOR-szam | FEOR megnevezése
vezése

Alapvizsgaval betoltheté6 munka-
kor(ok), tevékenységek

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



8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Tartositéipari 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 leaddsa a szakmai vizsga megkezdése eldtt legalabb 10 nappal. A vizsgakdézpont a
portfolié leadasara korabbi idépontot is meghatarozhat.

Valamennyi el6irt 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 vizsgatevékenység megnevezése: Tartositoipari technikus szakmai ismeret
A vizsgatevékenység leirasa
A kozponti interaktiv vizsgatevékenység a kovetkezd tanuldsi eredményeket méri:

e A tartésitoipar alap-, segéd-, jarulékos anyagai €s technoldgiai segédanyagok, és szerepiik
ismerete.

e Tart6sitoipari termékkészités — gylimolcskészitmények, zoldség- és fozelékkészitmények és
allati eredetli nyersanyagokbol elddllitott termékek (konzervek, savanyusagok, lekvarok,
levek, ételkonzervek) gyartastechnologidja, a gyartas miiveletei, az egyes miiveletek célja,
feltételei, paraméterei, a miiveletek soran lejatszodo folyamatok, a késztermékek mindségi
kovetelményei.

o Tartositoipari gépek - az elokészitd, jellegformalod, befejezd, tartdsitdé miiveletek gépeinek,
berendezéseinek feladata, mikodési elve, kezelése, illetve lizemeltetése, tisztitasa, munka-
védelmi eldirdsai.

e Elelmiszeripari minéségbiztositasi rendszerek miikodése, dokumentacioja.

A feladatok kozott szerepelnie kell:

igaz-hamis allitasok eldontése,

feleletvalasztas (egyszeres €s tobbszoros)

technologiai 1épések helyes sorrendbe allitasa,

egymdashoz 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 véalasz-
lehetdségek megjelolésével).

Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer altal elére megadott valaszlehetd-
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 kozponti interaktiv vizsga Osszeallitott javitasi-értékelési utmutatoja alapjan tor-
ténik. A négy tanulasi egységbdl egybefiiggd feladatsor késziil, ahol a vizsgatevékenységen el-
érhetd maximalis pontszam az aldbbiak szerint oszlik meg:

e A tartositoipar alap-, segéd-, jarulékos anyagai és technologiai segédanyagok €s szerepiik
15%



e Tartositoipari termékkészités — gyiimolcskészitmények, zoldség- és fozelékkészitmények és
allati eredeti nyersanyagokbdl eldallitott termékek (konzervek, savanyusagok, lekvarok,
levek, ételkonzervek) gyartastechnologidja, a gyartas miiveletei, az egyes miiveletek célja,
feltételei, paraméterei, a miiveletek soran lejatszodo folyamatok, a késztermékek mindségi
kovetelményei 55%

e Tartositoipari gépek - az elokészito, jellegformalo, befejezo, tartositd miiveletek gépeinek,
berendezéseinek feladata, mikodési elve, kezelése, illetve lizemeltetése, tisztitasa, munka-
védelmi eldirdsai 15%

e Elelmiszeripari min3ségbiztositasi rendszerek mitkddése, dokumentacidja 15%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 a megszerezhetd Gsszes pontszam leg-
alabb 40% - t elérte.

8.4 Projektfeladat

8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Tartositoipari technikus projektfeladat

8.4.2 A vizsgatevékenység leirasa
A tartdsitoipari termékkészités vizsgatevékenység részei:

A) vizsgarész: szakmai szamitasok és essz¢ feladat
B) vizsgarész: portfolio
C) vizsgarész: tartositoipari termékkészités gyakorlata

A) vizsgarész

e Szamitasi feladatok: nyersanyag-, segédanyag-, veszteség-szdmitas, kalkulacio készitése.
o Esszé, kifejtést igényl6 valasz (10-15 mondat), témakorok: a termékkészitéshez kapcesolodo
technoldgiai miiveletek szerepe, hatdsa, paraméterei.

B) vizsgarész: Portf6lio
A portfolio részei:
° bemutatkozas, célkitiizés:

A vizsgazd bemutatja sajat magat, megfogalmazza, hogy miért valasztotta a szakmajat, mi-
lyen célokat kivan elérni, varhatéoan milyen nehézségekkel kell szembenéznie, melyek a sajat
erdsségei, €s azok a tanuldssal kapcsolatos tulajdonsagai (kompetencidi), amelyek fejlesztésre
szorulnak.

. dokumentumok gyujteménye:

A vizsgazd tudasat, teljesitményét, fejlodését, attitlid tulajdonségait, feleldsségét bemutato
barmilyen szoveges, fotds, animacids, filmes, prezentacios elemeknek a gylijteménye.

Kozvetleniil a szakmai munkdhoz kéthetd dokumentumok: tanari dicséretek, versenyeredmé-
nyek, elkészitett produktumok fényképei, onvallomas a szakmardl, projektmunka folyamatat
bemutaté dokumentumok, szakmdhoz kothetd rendezvények, kiallitdsok, muzeumlatogatasok
dokumentalasa, onreflexiok.

. osszegzés (reflexio):

Az 0sszegzés (reflexio) atfogo, 6sszegzd megallapitdsokat tartalmaz arra vonatkozoan, hogy a
vizsgdzd hogyan itéli meg a szakemberré valadsanak folyamatat, kompetencidinak fejlodését,
melyek azok a teriiletek, amelyek a képzés soran a legjobban foglalkoztattak, a szakmajaval
kapcsolatban milyen jovébeni elképzelései vannak, egyéb, altala fontosnak tartott informaci-
ok.
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8.4.3

8.4.4
8.4.5

A portfolio formaja:

A portfolio elektronikus vagy irott formaban késziilt dokumentacio, amelyet a szakképzd in-
tézmény altal biztositott feliileten, vagy egyéb, a szakképz0 intézmény altal meghatarozott mo-
don térol a vizsgaz6. A dokumentumok valodisagat a szakmai oktatast végzd intézménynek hi-
telesiteni kell a vizsgat megel6zden.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre alld 1d6: Technikumi szakmai oktatas esetén a 11-13.
évfolyam, Kizarélag szakmai vizsgara torténd felkészités esetén a 13-14. évfolyam. Féléven-
ként legalabb egy (0sszesen legalabb 4), a szakmai munkahoz kotheté dokumentum elkészitése
szlikséges.

A portfélié formai kovetelményei:

e Times New Roman betiitipus, 12-es betliméret, masfeles sortavolsag, sorkizart igazitas, 2,5
CM-s margo.

e A dokumentumban szerepld tablazatok, abrak, fényképek, animaciok, filmes elemek forra-
sat jelolni kell.

e A dokumentumok készitéséhez felhasznalt forrasokat (konyvek, folyoiratok, internetes for-
rasok, egyéb forrdsok) a dokumentum végén fel kell tiintetni.

C) vizsgarész: Tartositoipari termék készitése
A vizsgarész a kovetkez6 részekbdl all:

tartositoipari nyersanyagot vesz at mennyiségi és mindségi szempontok szerint

elvégez egy nyersanyag elokészitési muveletet;

tartositoipari terméket gyart;

alapanyagot/félkész terméket/készterméket mindsit;

szoban bemutatja az elkészitett terméket, illetve a gyartassal, a termékkel kapcsolatos kér-
désekre valaszol.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 300 perc
Ebbdl a C) vizsgarészben elkészitett termék bemutatasa legfeljebb 10 perc.
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 85%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A) vizsgarész: 10%

B) vizsgarész: 10%

C) vizsgarész: 80%

A) vizsgarész

e szamitasi feladatok: (60%)

e cssz¢ feladat: (40%)

B) vizsgarész - Portf6lié értékelésének a szempontjai:

e kozvetleniil a szakmahoz kothetd dokumentumok mennyisége és tartalmi mélysége, formai
megvalositasa (50%)

e avizsgazo tudasa, teljesitménye, elért eredmények (30%)

e atanulasi folyamat, kompetenciak fejlédésének bemutatasa, attitiidok (20%)

A portfolio akkor fogadhat6 el, ha tartalma alapjan legalabb 40%-ra értékelhetd.
C) vizsgarész - Tartésitéipari termékgyartas értékelésének szempontjai:

e anyersanyag atvétel szakszertisége (10%)
e a gyartastechnologiai miiveletek sorrendjének betartasa és szakszerli végrehajtasa (50%)
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8.5

8.6

8.7
8.8

8.9

a gépek, berendezések szabalyos, eldirds szerinti mitkddtetése (10%)

laboratoriumi vizsgélatok szakszerli végrehajtasa (10%)

a munka- kornyezetvédelmi, higiéniai és mindségbiztositasi eldirasok betartasa (10%)
gyartastechnoldgiai folyamatok ismerete, szakmai nyelvhasznalat (10%)

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 a megszerezhetd 0sszes pontszam leg-
alabb 40%-at elérte.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:

Az interaktiv vizsga ideje alatt rendszergazda jelenlétében biztositott legyen az online vizsga za-
vartalan lebonyolitdsa. A tartositoipari termek készitése vizsgarész idOtartama alatt legyen jelen
olyan technikai segitd személyzet, akik gépek/berendezések meghibasodasa esetén képesek elha-
ritani a hibat, vagy helyettesitd gépet/berendezést tudnak biztositani.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:

Anyagmozgat6 gépek, berendezések - targoncak, szallitészalagok
Tarol6 berendezések - tartalyok, ladak
Mintavételi eszk6zok - szonda, sablonok - méret meghatarozas
Laboratériumi felszerelések, méromiiszerek, vegyszerek
— viszkoziméterek
— toménységméréshez sziikséges eszkdzok
— pH méréshez sziikséges eszkozok: vezetdképesség mérd, magneses kevero,
— nyomdsmérok, hdmérdk
— dokumentéldshoz szamitogép nyomtatoval €és szoftverekkel
— analitikai vizsgélatokhoz sziikséges vegyszerek,
— mikrobioldgiai vizsgalatokhoz sziikséges eszk6zok.
Egyéni véddeszk6zok: véddszemiiveg, kesztyll, védokotény
Kornyezetvédelmi eszkozok, berendezések: szelektiv gylijtok, zsirtalanito, biologiai kezelés,
pH bedllitas, szennyviztisztitas
Munkabiztonsagi eszkdzok, felszerelések: védoruha, ldnckesztyli
El6készitd miiveletek gépei:
— nyersanyagmoso gépek
— valogatd, osztalyozo berendezések
— hémozaés, széareltavolitas, magozas, tisztitas gépei
Jellegformald miuveletek gépei, apritas, szeletelés, darabolas, zuzas gépei
— darabol6 gépek, homogénezd berendezések, attord gépek, préselés gépei, tilepitdk, cent-
rifugék, szlirés berendezései, keverés berendezései
Befejezd miiveletek gépei
— toltés gépei, zaras gépei, iiveg- és dobozmoso gépek és palettazok
Hdokezeld berendezések
— hdcserélok, el6f6z0k, hdkozld berendezések, beparlas gépei, szaritds gépei
Csomagologépek: cimkézo, egységcsomag képzd, palettdzo gépek, szallitoeszkozok
HACCP rendszer miikddtetését szolgald eszkozok, berendezések: specialis kézmoso ,,csa-
pok”
Dokumentalas eszkozei: szamitdgép periféridkkal, vonalkod leolvaséd

A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, €s feltételei: -

A szakmai vizsga eredményébe az dgazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell beszdmitani:
Agazati alapvizsga: 10%, Szakmai vizsga: 90%

A vizsgan hasznalhatd segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozd részletes
szabalyok:

Az interaktiv vizsgan hasznalhato: -
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A projektfeladat vizsgatevékenység soran hasznalhato:

Magyar Elelmiszerkényv

gyartmanylap

mindségbiztositasi dokumentum

szamologép (amely nem alkalmas eldzbleg rogzitett adatok vagy szovegek rogzitésére)
projektor, szamitogép

9. A vizsgatevékenyséosek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra vo-
natkozo sajatos feltételek: -

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

Csak Janos

SIee o L , , o, digitalisan alairta: P6loskei Gaborné
kulturaért és innovacidért felelés miniszter nevében és megbizasabol

helyettes allamtitkar

2023.11.17. 11:14:40
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