A 25. sorszamu Elelmiszeripari technikus megnevezésii szakképesités szakmai és
vizsgakovetelménye

1. AZ ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK
1.1. A szakképesités azonosito szama: 54 541 02
1.2. Szakképesités megnevezése: Elelmiszeripari technikus
1.3. Iskolai rendszerli szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: 2
1.4. Iskolarendszeren kiviili szakképzésben az éraszadm: -
2 EGYEB ADATOK
2.1. A képzés megkezdésének feltételei:
2.1.1. Iskolai eloképzettség: érettségi végzettség
2.1.2. Bemeneti kompetenciak: -
2.2. Szakmai el6képzettség: -
2.3. Eléirt gyakorlat: -
2.4. Egészségligyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek
2.5. Palyaalkalmassagi kovetelmények: -
2.6. Elméleti képzési id6 aranya: 60%
2.7. Gyakorlati képzési 1d6 aranya: 40%
2.8. Szintvizsga: -
2.9. Az iskolai rendszerti képzésben az Osszefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama:
5 évfolyamos képzés esetén a 11. évfolyamot kovetden 70 ora;

2 évfolyamos képzés esetén az els6 szakképzesi évfolyamot kdvetden 160 ora.
3. PALYATUKOR

3.1. A szakképesitéssel legjellemzébben betoltheté munkakorok, foglalkozasok

A B C
3.1.1. FEOR szama FEOR megnevezése A szakképesitéssel betoltheté munkakorok
3.1.2. 3113 Elelmiszeripari technikus Elelmiszeripari technikus

3.2. A szakképesités munkateriiletének rovid leirasa:

Onalléan vagy mérndki iranyitdssal élelmiszer-ipari iizemekben vagy laboratoriumokban az
¢lelmiszer alapanyagainak mindségi €s mennyiségi atvételében, vizsgalatiban, feldolgozasaban,
tarolasi és csomagoldsi munkdiban vesz részt. Higiéniai és mindségbiztositasi tevékenységet lathat
el.



A szakképesitéssel rendelkezd képes:

alapanyagokat, felhasznalt anyagokat, félkész- ¢s késztermékeket atvenni, mintat venni,
vizsgalatokat végezni,

gyartaskozi €s késztermék vizsgalatokat végezni, sziikséges intézkedéseket megtenni,
munka-, tliz-, kornyezetvédelmi és mindségbiztositasi munkat végezni,
¢lelmiszeripari higiéniai tevékenységet végezni,

¢lelmiszergyartasi tevékenységben részt venni,

¢lelmiszergyartasban eléforduléd alapméréseket végezni, végeztetni,

eszkozoket hasznalni, gépeket kezelni, berendezéseket lizemeltetni,

technoldgiai utasitasokat, kdrnyezetvédelmi, munkavédelmi €s mindségbiztositasi,
higiéniai el6irdsokat betartani és betartatni,

jegyzokonyveket, mindségbiztositasi dokumentumokat vezetni,
gyartmanyfejlesztésben kisebb részfeladatokat ellatni.

3.3. Kapcsolodo szakképesitések

3.3.1.
3.3.2.

3.3.3.
3.3.4.
3.3.5.
3.3.6.
3.3.7.
3.3.8.
3.3.9.

3.3.10.
3.3.11.
3.3.12.
3.3.13.
3.3.14.
3.3.15.
3.3.16.
3.3.17.
3.3.18.
3.3.19.
3.3.20.

4.1.

4.2.
4.3.
44,
4.5.
4.6.
4.7.
4.38.
4.9.

A B C
A kapcsolodo szakképesités, részszakképesités, szakképesités-raépiilés
azonosito megnevezése a kapcsolodas mddja
szama
5554101 Bor- és pezsgdgyartd szaktechnikus szakképesités-raépiilés
5554102 Cukor- és édesipari szaktechnikus szakképesités-raépiilés
5554103 Erjedés- és uiditditalipari szaktechnikus szakképesités-raépiilés
5554104  Hus- és baromfiipari szaktechnikus szakképesités-raépiilés
5554105 Malom- és keveréktakarmany-ipari szaktechnikus  szakképesités-raépiilés
5554106  Siitd- és cukraszipari szaktechnikus szakképesités-raépiilés
5554107 Tartositoipari szaktechnikus szakképesités-raépiilés
55541 08 Tejipari szaktechnikus szakképesités-raépiilés
3454101 Edesipari termékgyartd azonos agazat
5454101  Elelmiszeripari analitikus technikus azonos agazat
34541 07  Erjedés- és iiditoital-ipari termékgyartd azonos agazat
34541 03 Husipari termékgyartd azonos agazat
3454108 Kistermeldi élelmiszereldallito, falusi vendéglato azonos agazat
3454104 Molnar azonos agazat
3454105 Pék azonos agazat
3454106  Szoblész-borasz azonos agazat
3454109  Tartositoipari szakmunkas azonos agazat
3454110 Tejipari szakmunkas azonos agazat

4. SZAKMAI KOVETELMENYEK

A B
A szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak az allam altal elismert

szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairol sz6l6 kormanyrendelet szerinti

azonosito szama megnevezése
10894-12 Elelmiszeripari miiveletek és gépek
10895-12 Altalanos élelmiszeripari technologiak
10903-12 Elelmiszeripari alapmérések
10891-16 Mikrobioldgia higiénia és mindségbiztositas
10890-16 Elelmiszeripari vallalkozasok miikodtetése
11498-12 Foglalkoztatas I. (érettségire €piild képzések esetén)

11499-12 Foglalkoztatas II.



5. VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK

5.1. A komplex szakmai vizsgara bocsatas feltételei:
Az iskolai rendszeri szakképzésben az évfolyam teljesitését igazold bizonyitvanyban foglaltak
szerint teljesitett tantargyak - a szakképzési kerettantervben meghatarozottak szerint - egyenértékiiek

az adott kovetelménymodulhoz tartozé modulzaré vizsga teljesitésével.

5.2. A modulzar6 vizsga vizsgatevékenysége és az eredményesség feltétele:

A B C
5.2.1. A szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak
5.2.2. azonositdo szaAma megnevezése a modulzaré vizsga vizsgatevékenysége

5.2.3. - - -

5.3. A komplex szakmai vizsga vizsgatevékenységei és vizsgafeladatai:

5.3.1. Gyakorlati vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Zardodolgozat készitése

A) A vizsgafeladat ismertetése: a zarddolgozatok targya komplex feladat, az élelmiszeripari
muveletek €s gépek vagy az altalanos élelmiszeripari technoldgiak teriiletérdl az esetleges késobbi
szakmai irdnyultsagnak megfelelden.

A vizsgafeladat id6tartama: 0

A vizsgafeladat értékelési stilyaranya: 20%

A vizsgafeladat megnevezése: Elelmiszeripari alapmérések végzése

B) A vizsgafeladat ismertetése: a gyakorlati vizsgan a jelolt egy Osszetett feladatot old meg az
¢lelmiszer-iparban alkalmazott mérésekkel kapcsolatban. A gyakorlati vizsgafeladat a 4. Szakmai
kovetelmények pontban megadott ,,Elelmiszeripari alapmérések” modulra épiill. A konkrét
feladatokat a vizsga elnoke eldzetesen jovahagyja. A jelolt a feladat megoldéasa soran szabvanyokat,
miszerkonyveket, tablazatokat alkalmazhat.

A mérési eredményének rogzitése torténhet szamitogépen vagy jegyzokonyv formajaban.

A vizsgafeladat idOtartama: 180 perc

A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 30%

5.3.2. Kozponti irasbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: altalanos élelmiszeripari miiveleti, és technoldégiai ismeretek.

A vizsgafeladat ismertetése: az irasbeli vizsgafeladat komplex, altalanos €élelmiszeripari technologiai
ismereteket tartalmaz 50%-ban, és élelmiszeripari miiveleteket és gépek ismereteket tartalmaz 50%-
ban.

A vizsgafeladat id6tartama: 180 perc

A vizsgafeladat értékelési stlyaranya: 30%



5.3.3. Szébeli vizsgatevékenység
A) A vizsgafeladat megnevezése: Zarédolgozat védése

A vizsgafeladat ismertetése: az elkészitett és értékelt zarddolgozat bemutatasa és valasz adasa az eldre
megadott két témakorbdl feltett kérdésekre.

A vizsgafeladat iddtartama: 30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi id6 15 perc)
A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 10%

B) A vizsgafeladat megnevezése: Altalinos élelmiszeripari technolégiai, munka-, tiiz- és
kornyezetvédelmi ismeretek

A vizsgafeladat ismertetése: A szobeli vizsgatevékenység kdzpontilag 6sszeallitott vizsga kérdései a
4. Szakmai kovetelmények pontban megadott ,,Altaldnos élelmiszeripari technolégidk” modulra
¢épiilnek. Valaszadas a vizsgakdvetelmények alapjan Osszedllitott, elére kozpontilag kiadott
tételsorokbdl huzott kérdésekre.

A vizsgafeladat id6tartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)
A vizsgafeladat értékelési stlyaranya: 10%

5.4. A vizsgatevékenységek szervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidészakokra, a
vizsgatevékenységek vizsgatételeire, értékelési tutmutatdira és egyéb dokumentumaira, a
vizsgan hasznalhato segédeszkozokre vonatkozo részletes szabalyok:

Zarddolgozat készitése, beadasa iskolai rendszerti képzés esetén legkés6bb az utolsé tanitasi napig.
A zarédolgozatokat csak a képzd intézmény altal jovahagyott témaban lehet benyujtani.

Formai kdvetelményeit az intézmény hatarozza meg. Terjedelme: 20 oldal, valamint a kapcsolodo
mellékletek.

A zérodolgozatnak tliikroznie kell a valasztott téma (kiinduldo rendszer) Osszefliggéseit,
kapcsolodasait.

A kidolgozast olyan mélységig kell elkésziteni, hogy az bemutassa a kitlizott feladat egy reélis
megoldasat.

A zéarédolgozatokat a komplex szakmai vizsgat megeldzden, legalabb 5 nappal az eldzetes szakmai
birdlattal egyiitt — amelyet az intézmény szakos tandra vagy a gyakorlati oktaté végez — a
vizsgabizottsag elndkének rendelkezésére kell bocsatani. A vizsgabizottsag elndke vizsgalja, hogy a
kitlizott feladat nehézségi foka megfelel-e az elvarhato szintnek és a dolgozat eleget tesz-e a formai
kovetelményeknek.

A szakképesitéssel kapcsolatos eléirasok a http://nive.hu/ weblapon érhetdk el a Vizsgak meniipont
alatt.

5.5. A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattol eltéroé szempontjai: -



6. ESZKOZ- ES FELSZERELESI JEGYZEK

A
A képzési és vizsgaztatasi feladatok teljesitéséhez sziikséges eszk6zok minimumat
meghatarozo eszkoz- és felszerelési jegyzék
6.1. Szamitdégép nyomtatoval, projektorral
6.2. Szoftverek
6.3. Vegyifiilke, elszivo berendezés
6.4. Klasszikus analitika eszk6zei, berendezései
6.5. Miszeres analitika eszkozei, berendezései, muszerei
6.6. Laboratoriumi gyors- €s analitikai mérlegek
6.7. Szaritdszekrények, izzitokemencék
6.8. Fagyaszt6 és hiitdszekrények
6.9. Autoklavok
6.10. Desztillalo berendezés, ioncserélo berendezés
6.11. Egyéni védofelszerelések
6.12. Tizvédelmi és munkabiztonsagi eszkdzok
6.13. Kémiai tablazatok, vegyszer és miiszerkataldgusok
6.14. Hoatadas berendezései
6.15. Apritas berendezései
6.16. Szétvalasztas berendezései
6.17. Homogenizalas berendezései
6.18. Beparlas, kristalyositas, szaritas, leparlas, fermentalas berendezései
6.19. Anyaghalmazok szallitd6 berendezései, szallitd eszk6zok
6.20. Takaritas, tisztitas, fertotlenités eszkozei

7. EGYEBEK

A szakmai gyakorlat, valamint a szakmai gyakorlati vizsga megszervezheto termeld lizemben, illetve
taniizemben, vagy tanmiihelyben, laboratoriumban, ha a targyi feltételek rendelkezésre allnak.



