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54 541 02 Elelmiszeripari technikus

Komplex szakmai vizsga

Szobeli vizsgatevékenysége

A vizsgafeladat megnevezése:  Altaldnos élelmiszeripari technologiai, munka-, tiiz- és

kornyezetvédelmi ismeretek

A vizsgafeladat idétartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)

A vizsgafeladat ardanya: 10%
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Dr. es Andrds

' U etd
Eredetivel mindenben megegyezo ligyvez

hiteles masolat.



Szakkeépesités: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus

Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altalanos élelmiszeripari technol6giai, munka-, tliz- és kérnyezetvédelmi ismeretek

A vizsgafeladat ismertetése: A szobeli vizsgatevékenység kozpontilag 6sszeillitott vizsga
kérdései a 4. Szakmai kivetelmények pontban megadott . 4ltaldnos élelmiszeripari technolé-
gidk” modulra épiilnek. Valaszadas a vizsgakovetelmények alapjan sszedllitott, elre koz-

pontilag kiadott tételsorokbo6l huzott kérdésekre.

A tételhez segédeszkéz nem hasznalhato.

A feladatsor elsé részében talalhaté 1-20-ig szdmozott vizsgakérdéseket ki kell nyomtatni,

majd pontosan kettévagni. Ezek lesznek a huzotételek.

A masodik részben talalhaté a tanari példany, mely az értékelést segiti.

A tételsor az 56/2016. (VIII. 19.) FM rendeletben foglalt szakképesités szakmai és vizsgako-
vetelménye alapjin késziilt.

Dr. &:Andrés

- : egyezo
Eredetivel mindenben megegy e

hiteles masolat.



Szakképesités: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Altalanos élelmiszeripari technologiai, munka-, tiiz- és kérnyezetvédelmi ismeretek

o7

1. Csoportositsa és jellemezze a novényi eredetii élelmiszeripari nyersanyagokat! Is-
mertesse a novényi eredetii nyersanyagokbol elgallithat6 késztermékek csoportjait!

Mutassa be a névényi eredetii nyersanyagokat felhasznal6 iparagakat!

Szakképesités: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Altalanos élelmiszeripari technolégiai, munka-, tiiz- és kdrnyezetvédelmi ismeretek

2.  Csoportositsa és jellemezze az allati eredetii élelmiszeripari nyersanyagokat! Is-

" 7

mertesse az illati eredetii nyersanyagokbél elgallithato késztermékek csoportjait!

Mutassa be az llati eredetii nyersanyagokat felhasznalé iparagakat!

_ _ .« Dr.Béres Andrd
Eredetivel mindenben megegyezo r eﬁgyvzzéfé
hiteles masolat.



Szakképesités: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus

Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altalanos élelmiszeripari technolégiai, munka-, tiiz- és komyezetvédelmi ismeretek

3.  Csoportositsa és jellemezze a siitéipari nyersanyagokat! Mutassa be a nyersanya-
gok tarolasanak, elokészitésének mdédjait, folyamatait! A higiéniai, munkabizton-
sagi és kornyezetvédelmi eldirasok figyelembevételével ismertesse a siitdipari tész-

tak kelesztésének technologiajat!

Szakképesités: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus

Szdbbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altalanos élelmiszeripari technolégiai, munka-, tiiz- és komyezetvédelmi ismeretek

4.  Csoportositsa és jellemezze a cukraszipari nyersanyagokat! Mutassa be a nyers-
anyagok tarolasanak, el6készitésének médjait, folyamatait! A higiéniai, munkabiz-
tonsagi és kornyezetvédelmi eléirasok figyelembevételével ismertesse a krémesek

altalinos jellemzéit, fajtait, eloallitasanak technolégiajat!

Dr, Béres Andras

—rsugtivel mindenben megegyezo " «
ugyvezeto

hiteles masolat.



Szakképesités: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus

Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altalanos élelmiszeripari technoldgiai, munka-, tiiz- és kémyezetvédelmi ismeretek

5.  Csoportositsa a tartésitéipari nyersanyagokat eredet szerint! Mutassa be a ndvényi

eredetii nyersanyagokbol késziilt tartositoipari termékeket! Ismertesse a tartosito-

iparban alkalmazott tartositasi eljarasokat!

Szakképesités: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus

Szdbbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altalanos élelmiszeripari technologiai, munka-, tiiz- &s kornyezetvédelmi ismeretek

6.  Mutassa be az allati eredetii nyersanyagokat, és a felhaszndlasukkal késziilt tarto-

"

sitéipari termékeket! A higiéniai, munkabiztonsdgi és kornyezetvédelmi eldirasok

figyelembevételével ismertesse a huskonzervek gyartastechnolégiajat!

o Dr. Béres Andras
-rsugiivel mindenben megegyez6 tgyvezets
hiteles masolat.



Szakképesités: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus

Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altalénos élelmiszeripari technoldgiai, munka-, tiiz- és kémyezetvédelmi ismeretek

7. Csoportositsa a cukoripari nyersanyagokat! Ismertesse a cukorrépa tulajdonsiga-

it, fizikai, kémiai jellemzgit! A higiéniai, munkabiztonsigi és kornyezetvédelmi el6-

irdsok figyelembevételével mutassa be a tomor csokoladék gyartastechnolégiajat!

Szakképesités: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus
Szoébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Altalanos élelmiszeripari technoldgiai, munka-, tiiz- és kémyezetvédelmi ismeretek

8.  Hatdrozza meg a tej fogalmat, ismertesse az dsszetételét, tulajdonsagait! A higiéni-

ai, munkabiztonsagi és kornyezetvédelmi eldirasok figyelembevételével mutassa be

”w oz

a pasztorozott (frissfogyasztasa) tej eloallitasat!

. ) » Dr. Beres Andrés
redetivel mindenben megegyez$ iigyvezets
hitelas masolat.



Szakképesités: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Altalanos élelmiszeripari technol6giai, munka-, tiiz- és kérnyezetvédelmi ismeretek

9.  Csoportositsa a sajtokat, jellemezze az egyes csoportokat, és a felhasznilt nyers-
anyagokat! A higiéniai, munkabiztonsagi és kirnyezetvédelmi eléirasok figyelem-

bevételével mutassa be a sajtgyartas altalanos technolégiajat!

Szakképesités: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Altalanos élelmiszeripari technoldgiai, munka-, tiiz- és kdrnyezetvédelmi ismeretek

10. A higiéniai, munkabiztonsigi és kornyezetvédelmi eldirasok figyelembevételével

mutassa be az iiditdital- és asvanyvizgyartas folyamatat! Ismertesse az iiditéitalok

és asvanyvizek fajtait!

. . Dr#Béres'Andras
Eredetivel mindenben megegyezo iigyvezets
hiteles mésolat.



Szakképesités: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus

Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altalanos élelmiszeripari technoldgiai, munka-, tliz- és kormyezetvédelmi ismeretek

11.  Csoportositsa a kéksz6lé fajtikat! Mutassa be a kéksz6l6bol késziilt borokat! A
higiéniai, munkabiztonsagi és kornyezetvédelmi eldirisok figyelembevételével is-

mertesse a vorosbor készitési technologiakat!

Szakképesités: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Altalanos élelmiszeripari technol6giai, munka-, tiiz- és kémyezetvédelmi ismeretek

12. Hatirozza meg a pezsgd fogalmat, jellemezze az egyes tipusokat! A higiéniai, mun-

vy

kabiztonsagi és kornyezetvédelmi eléirdsok figyelembevételével mutassa be a kii-

16nb6z6 tipusu pezsgok készitését!

Dr. Béfes Andras
EiGusuve! nuci iueh [syoyy sey ugyvezetd
hiteles mésolat.



Szakképesités: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus

Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altalanos élelmiszeripari technolgiai, munka-, tiiz- és kornyezetvédelmi ismeretek

13. Mutassa be a sovinybaromfi vagastechnologiajat! Jellemezze a vagastechnolégiai

folyamatot higiéniai, munkabiztonsagi és kornyezetvédelmi szempontbdl!

Szakképesités: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Altalanos élelmiszeripari technologiai, munka-, tiiz- és kérnyezetvédelmi ismeretek

14. Hatarozza meg a s6zds-pacolas céljat! Ismertesse a s6zas és pacolas elméleti alapja-
it! Mutassa be a s6zasi-pacolasi médokat! Csoportositsa és jellemezze a pacolt ter-

mékeket az alkalmazott pacolasi méd alapjan!

Dr:Béres Andras

LisUeUvel rrinuenven megegyezo eyt

hiteles masolat.



Szakképesités: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Altalanos élelmiszeripari technoldgiai, munka-, tliz- és kérnyezetvédelmi ismeretek

15. Csoportositsa az élelmiszeriparban alkalmazott adalékanyagokat! Mutassa be az

egyes csoportokat technolégiai funkciojuk, felhasznalasi teriiletiik alapjan!

Szakképesités: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Altalanos élelmiszeripari technolégiai, munka-, tiiz- és kémyezetvédelmi ismeretek

16. Ismertesse az élelmiszerek csomagolasanak céljat, jelent6ségét! Mutassa be az
élelmiszeriparban eléfordulé csomagolasi médokat, fejtse ki a csomagolassal, cso-

magoléanyagokkal szemben tamasztott kovetelményeket!

\

E ) . . Dr.Béres Andras
redetivel mindenben megegyezd iigyvezets

hiteles masolat,



Szakképesités: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Altalanos élelmiszeripari technoldgiai, munka-, tiiz- és kérnyezetvédelmi ismeretek

17. Mutassa be az élelmiszeripari termelés kirnyezetre gyakorolt hatasait! Elelmiszer-

ipari nézépontbdl ismertesse a kirnyezetszennyezés veszélyforrasait és a szennye-

zés csokkentésének lehetdségeit!

Szakképesités: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus

Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altalénos élelmiszeripari technolégiai, munka-, tiiz- és kornyezetvédelmi ismeretek

18. Hatarozza meg a szénhidratok és fehérjék fogalmat, ismertesse taplalkozas-élettani
jelentoségiiket! Csoportositsa a szénhidratokat szerkezetiik és legfontosabb tulaj-

donsagaik szerint! Jellemezze a legfontosabb ndvényi és dllati fehérjéket!

. , " DreBeéres|Andras
Eredetivel mindenben megegyez6 i «
; B gyvezetd

hiteles masolat.



Szakképesités: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus

Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altalanos élelmiszeripari technologiai, munka-, tiiz- és kornyezetvédelmi ismeretek

19. Hatirozza meg a lipidek fogalmat, mutassa be fizikai, kémiai tulajdonsagaikat,

taplalkozas-élettani jelentdoségiiket! Csoportositsa a vitaminokat, ismertesse életta-

ni hatasaikat és jelentéségiiket!

Szakképesités: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus

Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altalanos élelmiszeripari technolégiai, munka-, tiiz- és kdmyezetvédelmi ismeretek

&4

20. A higiéniai, munkabiztonsagi és kornyezetvédelmi eléirasok figyelembevételével

mutassa be a malatagyartas és a sérgyartas technolégiajat!

= e Dr. Béres Andras
Eredetivel minderiben megegyez6 iigyvezets
hiteles mésolat.



Szakképesités: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus

Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altalanos élelmiszeripari technolégiai, munka-, tliz- és komyezetvédelmi ismeretek

AZ ERTEKELES SZEMPONTJAI

Tanari példany

Dr. Beres Andras

Eredetivel mindenben megegyezé Ugyvezetd
hiteles masolat.



Szakképesités: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus

Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altalanos élelmiszeripari technoldgiai, munka-, tiz- és kornyezetvédelmi ismeretek

1.  Csoportositsa és jellemezze a novényi eredetii élelmiszeripari nyersanyagokat! Is-

mertesse a ndvényi eredetil nyersanyagokbol eléallithaté késztermékek csoportjait!

Mutassa be a ndvényi eredetii nyersanyagokat felhasznil6 iparagakat!

Kulcsszavak, fogalmak

Z51dségfélék fogalma

Zo6ldségfélék csoportositasa: burgonyafélék, hiivelyesek, kaposztafélék, bogydsok,
gyokérzoldseégek, levélzoldségek, kabakosok, gombafélék

Zoldségfélék kémiai Gsszetétele, taplalkozasélettani jelentosége

Gyilimolcsdk fogalma

Gyiimdlcsok csoportositasa: almatermésiiek, bogyosok, csonthéjasok, héjas gyiimol-
cstiek

Gyilimo6lesok kémiai Osszetétele, taplalkozasélettani jelentbsége

Gabonafélék fogalma

Gabonafélék fajtai: baza, zab, arpa, rozs, rizs, kukorica, kéles

Gabonafélék kémiai Gsszetétele, taplalkozasélettani jelentdsége

Zo6ldségkonzervek, savanyusagok, gyorsfagyasztott termékek, szaritmanyok, zold-
séglevek, z6ldség sliritmények

Gyimolcskonzervek, gyiimoleslevek, gyliméles siritmények, lekvarok, gylimolcs-
szOrpdk, szaritmanyok, idit6 italok

Tartositoipar

Siit6 és cukraszipar

Erjedésipar

Boraszat

Malomipar

Dr. Béres Andras

Eredetivel mindenben megegyez UBHYEEEL
hiteles masolat.



Szakképesités: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus

Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altalénos élelmiszeripari technol6giai, munka-, tiiz- és kérnyezetvédelmi ismeretek

2. Csoportositsa és jellemezze az illati eredetii élelmiszeripari nyersanyagokat! Is-
mertesse az allati eredetii nyersanyagokbél elfallithaté késztermékek csoportjait!

Mutassa be az allati eredetii nyersanyagokat felhasznalé ipariagakat!

Kulcsszavak, fogalmak

- Nagy vagoallatok: szarvasmarha, sertés, juh

- Szarvasmarha hasznositasi irny: hus, tej, kettds hasznositasd

- Sertés hasznositasi irany: hus-, zsir-, hibridsertések

- Juh hasznositasi iranyok: hus- és gyapjutermelés, kettds hasznositas
- Hus kémiai 6sszetétele, taplalkozasélettani jelentésége

- Tej fogalma, kémiai 6sszetétele, taplalkozasélettani jelentdsége
- Tojas jellemzoi

- Hokezeléssel tartositott huskészitmények

- Szaritasos érleléssel tartdsitott hiskészitmények

- Sozott, pacolt termékek

- Friss fogyasztast pasztorozott tejtermékek

- Izesitett, paszt6rozott tejtermékek

- Pasztorozott savanyu tejkészitmények

- Paszt6rozott tejszin készitmények

- Tartds, feltartos tejkészitmények

- Vaj, turd, sajtféleségek

- Hus és baromfiipar

- Tejipar

- Cukraszipar

- Tartésitoipar

] _ Dr. s Andras
Eredetivel mindenben megegyez6 iigyvezets
hiteles masolat.



Szakképesités: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus

Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altalanos élelmiszeripari technolégiai, munka-, tiiz- és kornyezetvédelmi ismeretek

3.  Csoportositsa és jellemezze a siitdipari nyersanyagokat! Mutassa be a nyersanya-
gok tirolasanak, elokészitésének mdédjait, folyamatait! A higiéniai, munkabizton-
sagi és kornyezetvédelmi eléirasok figyelembevételével ismertesse a siitdipari tész-

s rezs

tak kelesztésének technolégiajat!

Kulcsszavak, fogalmak

- Alapanyagok: viz, liszt

- Liszt: szemcsenagysag, savfok, szin, szag, sikértulajdonsag, vizfelvevo képesség

- Nelkiilozhetetlen segédanyagok: éleszt6, s6

- Nélkiilozhetd segédanyagok: tulajdonsagot javitd adalékanyagok, technoldgiai fo-
lyamatokat egyszertisité anyagok

- Sitoipar jarulékos anyagai: disito, izesitd, téltelék és diszité anyagok

- Nyersanyag el0készités: mérés, hdmérséklet beallitas, keverés, szitalas

- Szén-dioxid gaz, sikérszerkezet

- Kelesztési feltételek: hdmérséklet, relativ paratartalom, id6

- Enzimes, mikrobiolégiai folyamatok

- Higiéniai, munkabiztonsagi, kérnyezetvédelmi elbirdsok

-

3

] _ Dr. Béres Andrds
Eredetivel mindenben megegyez8 Ugyvezetd
hiteles masolat.




Szakképesités: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus

Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altalanos élelmiszeripari technolégiai, munka-, tiiz- és kdrnyezetvédelmi ismeretek

4.  Csoportositsa és jellemezze a cukraszipari nyersanyagokat! Mutassa be a nyers-
anyagok tarolasanak, elokészitésének modjait, folyamatait! A higiéniai, munkabiz-

tonsagi és kornyezetvédelmi eléirasok figyelembevételével ismertesse a krémesek

ereys

Kulcsszavak, fogalmak

- Természetes édesitoszerek

- Mesterséges édesitoszerek

- Cukraszatban felhasznalt lisztek, zsiradékok

- Cukraszatban felhasznalt tejipari termékek, tojas, gylimolesok, magvak

- Krémesek csoportositasa: vajas tésztabol késziilt krémesek és formazott tésztabdl ké-
szillt krémesek

- Krémes készitésének technoldgija: krémlap, sargakrém, toltés

- Higiéniai, munkabiztonsagi, kornyezetvédelmi el6irdsok

)

DriBéres Andras

Eredetivel mindenben megegyezé Ugyvezetd
hiteles masolat.



Szakképesités: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus

Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altalanos élelmiszeripari technolégiai, munka-, tiiz- és kdmyezetvédelmi ismeretek

5. Csoportositsa a tartésitéipari nyersanyagokat eredet szerint! Mutassa be a névényi
eredetii nyersanyagokbol késziilt tartésitoipari termékeket! Ismertesse a tartosito-

iparban alkalmazott tartésitasi eljarasokat!

Kulesszavak, fogalmak

- Novényi eredetli nyersanyagok: z6ldségek, gyiimolcsok

- Zoldségkonzervek, savanyusagok, gyorsfagyasztott termékek, szaritmanyok, zold-
séglevek, z6ldség sliritmények

- Gytlimolcskonzervek, gytimoleslevek, gyiimoéles slritmények, lekvarok, gyiimoélcs-
szorpok,

- Szaritmanyok, tiditéitalok

- Tartdsité miveletek: fizikai (hokozlés, hdelvonds, vizelvonas); kémiai (tartositosze-

rek); bioldgiai (savanyitas)

) ] . Dr.Béres Andréas
Eredetivel mindenben megegyez6 iigyvezets

hiteles masolat.



Szakképesités: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus

Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altalanos élelmiszeripari technolégiai, munka-, tiiz- és kdémyezetvédelmi ismeretek

6. Mutassa be az 4llati eredetii nyersanyagokat és a felhasznilasukkal késziilt tartosi-
téipari termékeket! A higiéniai, munkabiztonsagi és kornyezetvédelmi eldirasok fi-

gyelembevételével ismertesse a huskonzervek gyartistechnolégiajat!

Kulcsszavak, fogalmak

- Vagoballatok, sertés, szarvasmarha, baromfi, hal

- Hus kémiai §sszetétele, taplalkozasélettani jelentdsége

- Huskonzervek csoportositédsa: apritott jellegli hiskonzervek, krémek, pastétomok,
- Daralt husok

- Gyartasi anyagok el6készitése

- Anyagnorma szerinti kimérés, apritas, keverés, toltés. zaras, hokezelés, visszahiités

- Higiéniai, munkabiztonsagi, kornyezetvédelmi eldirdsok

Dr. Béres Andras

Eredetivel mindenben megegyezé igyvezetd
hiteles mésolat.
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Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altalanos élelmiszeripari technolégiai, munka-, tiiz- és kémyezetvédelmi ismeretek

7.  Csoportositsa a cukoripari nyersanyagokat! Ismertesse a cukorrépa tulajdonsaga-
it, fizikai, kémiai jellemz6it! A higiéniai, munkabiztonsagi és kornyezetvédelmi els-

eresy

irdsok figyelembevételével mutassa be a tomor csokoladék gyartastechnolégidjat!

Kulesszavak, fogalmak

- Termék eldallitasahoz felhasznalt anyagok: alap és segédanyag

- Gyartasi folyamat soran eloallitott és keletkezett anyagok: kozbenss, félkész-, kész-,
melléktermékek

- Cukorrépa felépitése, jellemzése

- Cukorrépa kémiai Osszetétele: (viz: 75,5 %, szarazanyag: 24,5 %)

- Rosttartalom

- Szachar6z tulajdonsdgai, oldhaté kolloid nemcukor anyagok, oldhatd kristalyos
nemcukor anyagok

- Cukorrépa fizikai tulajdonsdgai: nyomoszilardsag, vagasi ellenallds, rugalmasséagi
modulus, diffuzi6 allandd, h6érzékenység

- Csokoladémassza gyartastechnoldgiaja:

- Nyersanyagok el6készitése, keverése, homogenizalasa, finomapritas

- Konsolas (finomitas)

- Csokoladémassza tarolas

- Tomor csokoladék gyartastechnologiaja:
- Temperalas: kristalyositas szakaszai (1. II. I1I. szakasz)
- Formanegativ eldmelegités
- Csokoladémassza adagolas, razas, tomorités, hiités
- Szilard csokoladé elvalasztas a formanegativtol
- Csomagolas, tarolés

- Higiéniai, munkabiztonsagi, krnyezetvédelmi el6irdsok

Dr. Béres Andras
. lgyvezet§
Eredetivel mindenben megegyezé
hiteles mésolat,
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Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altalanos élelmiszeripari technolégiai, munka-, tiiz- és kornyezetvédelmi ismeretek

8.  Hatarozza meg a tej fogalmat, ismertesse az dsszetételét, tulajdonsagait! A higiéni-
ai, munkabiztonsagi és kornyezetvédelmi eléirasok figyelembevételével mutassa be

a pasztorozott (frissfogyasztasa) tej eloallitasat!

Kulesszavak, fogalmak

- Tej fogalma
- Tej alkotorészei: tejzsir, tejfehérje, tejcukor, dsvanyi anyagok, vitaminok, enzimek,
gazok
- Tej tulajdonsagai: érzékszervi, fizikai, kémiai, kolloid, bioldgiai tulajdonsagok
- Tej elsddleges kezelésének miiveletei:
- Tej tisztitasa: durva és finom tisztitas
- Tej folozése: f616zési arany, f6l6zési fok, f6l6zési szazalék
- Tej szlrése: atmoszférikus nyomason, nyomas alatt
- Tej homogénezése
- Tej pasztérozése
- Tej hiitése, csomagolasa

- Higiéniai, munkabiztonsagi, kornyezetvédelmi el6irasok

Eredet [ mi , Dr. Béres Andras
eaetivel mindenben megegyezé iigyvezetds

hiteles masolat.
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Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altalanos élelmiszeripari technolégiai, munka-, tiiz- és kérmyezetvédelmi ismeretek

9. Csoportositsa a sajtokat, jellemezze az egyes csoportokat, és a felhasznalt nyers-

anyagokat! A higiéniai, munkabiztonsagi és kornyezetvédelmi eléirasok figyelem-

s rer

Kulcsszavak, fogalmak

- Sajtok csoportositasa: friss sajtok (tejsavas alvadési, oltds alvadasi, vegyes alvada-
sw); érlelt sajtok (lagy, félkemény, kemény, gytrt, sds-vizes); 6mlesztett sajtok

- Alap és segédanyagok mindségi kévetelményei

- Sajttej kezelése: zsirtartalom bedllitas, tisztitas, pasztérozés

- Olt6 és kultira (szintenyészet) hozzaadasa

- Alvasztas, alvadék kidolgozasa

- Kiilonleges alvadékkezelés

- Alvadékformazas

- Préselés

- Sézas

- Frlelés

- Tarolas, (darabolas, szeletelés), csomagolas

- Higiéniai, munkabiztonsagi, kérnyezetvédelmi eldirasok

3

. ] = Dr. Béres Andras
Eredetivel mindenben megegyezo igyvezetd
hiteles mésolat.
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Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altalénos élelmiszeripari technolégiai, munka-, tliz- és kémyezetvédelmi ismeretek

10.

A higiéniai, munkabiztonsagi és kornyezetvédelmi eléirasok figyelembevételével
mutassa be az iiditéital- és asvanyvizgyartis folyamatat! Ismertesse az iiditditalok

és asvanyvizek fajtait!

Kulcsszavak, fogalmak

Az uditoitalok fogalma

Az asvanyviz fogalma

Az uditéitalok csoportositasa

Az asvanyvizek csoportositsa

Vizzel szembeni kdvetelmények, vizkezelési eljarasok

Szén-dioxid jellemzéi

Edesitéanyagok, édesitészerek

Cukoroldas maddjai, gépei

Adalékanyagok: allomanyjavitok, aromak, izfokozok, étkezési savak, sok, szinezd-
anyagok

fzesit6anyagok

Csendes ital el6allitasa: szaturalas, (szaturdlé berendezések kialakitasa), szén-dioxid
lefejtés

Italkészités (mixelés) folyamata

Higiéniai, munkabiztonsagi, kornyezetvédelmi elbirasok

Dr. Béres Andras

Eredetivel mindenben : Ugyvezets
. mege
hiteles masolat, Sedyea
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Szobbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altalanos élelmiszeripari technolégiai, munka-, tiiz- és kdrnyezetvédelmi ismeretek

11. Csoportositsa a kéksz6l6 fajtakat! Mutassa be a kéksz6l6bdl késziilt borokat! A
higi¢niai, munkabiztonsagi és kornyezetvédelmi eléirdsok figyelembevételével is-

mertesse a vorosbor készitési technologidkat!

Kulesszavak, fogalmak

- Kékszol6 fajtak: kadarka, merlot, cabernet sauvignon, kékfrankos, cabernet franc,
stb.

- Rozé-, siller- és vorosborok

- Keékszdlok jellegzetes anyagainak kinyerése

- Vordsborok készitése héjon erjesztéssel

- Vordsborok készitése melegitéses eljarassal

- Vorosborok készitése szénsavatmoszféraban

- Higiéniai, munkabiztonsagi, kornyezetvédelmi el6irasok

E ) ] Dr. Béres Andras
redetlvel_mmdenben megegyez6 ugyvezetd
hiteles masoiat,
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Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altalanos élelmiszeripari technolégiai, munka-, tiiz- és kdrnyezetvédelmi ismeretek

12. Hatarozza meg a pezsgd fogalmat, jellemezze az egyes tipusokat! A higiéniai, mun-
kabiztonsigi és kdrnyezetvédelmi eléirasok figyelembevételével mutassa be a kii-

16nb6z6 tipusu pezsgok készitését!

Kulesszavak, fogalmak

- Pezsg6 fogalma

- Mustbdl erjesztett pezsgd készitése

- Pezsg6 készitése palackban erjesztve

- A tradicionalis pezsg6készités miveletei

- Palackos erjesztést, sziiréssel seprétlenitett pezsgd készitése
- Pezsgd készitése tartdlyban erjesztve

- Higiéniai, munkabiztonsagi, kérnyezetvédelmi el6irasok

Eredetivel mindenben megegyez& b s
hiteles masolat. ugyvezeto
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Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altaldnos élelmiszeripari technolégiai, munka-, tiiz- és krnyezetvédelmi ismeretek

13. Mutassa be a sovanybaromfi vagastechnologiajat! Jellemezze a vagastechnologiai

folyamatot higiéniai, munkabiztonsagi és kornyezetvédelmi szempontbol!

Kulcsszavak, fogalmak

- Kopaszt6 palyaszakasz miiveletei: fliggesztés, kabitas, véreztetés, forrazas, kopasz-
tas, testmosas, fejtépés, labvagas

- Zsigerel0 palyaszakasz: atfliggesztés, zsigerelés, husvizsgalat, mindsités, nyak-
roppantas, utbellenérzés, testmosas, mindsités

- Elo6hité palyaszakasz: atfliggesztés, hiités

- Higiéniai, munkabiztonsagi, kornyezetvédelmi elbirasok

] ) ~Béres Andras
Eredetivel mindenben megegyez igyvezets
hiteles masolat.
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Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altalanos élelmiszeripari technolégiai, munka-, tiiz- és kérnyezetvédelmi ismeretek

14.

Hatarozza meg a s6zds-pacolas céljat! Ismertesse a sozas és pacolas elméleti alapja-
it! Mutassa be a s6zasi-pacolasi médokat! Csoportositsa és jellemezze a pacolt ter-

mékeket az alkalmazott pacoldsi mod alapjan!

Kulesszavak, fogalmak

Tartdsito, szinkialakito, izfokozo hatas

Termékkihozatal névelés

Konyhasé

Pac-s6 keverék

Nétrium-nitrit jelentésége

Péc-szin kialakulas elmélete

Egyenstlyi pacolas, diffizio folyamata, Fick torvény

Szaraz, nedves, vegyes pacolas

Gyorspacolés (fecskend6+fedopac, fecskendd-tumblerezés)

Hagyomanyosan pacolt termékek: parasztsonka, parasztlapocka, angolszalonna

Gyorspacolt termékek: fiistolt-fott csaszar, fustolt-fott tarja, k6t6zott sonka

D e$ Andrés

Eredetivel mindenben megegyez6 N .
ugyvezetd

hiteles masolat,
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Szdébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altalanos élelmiszeripari technolégiai, munka-, tiiz- és kémyezetvédelmi ismeretek

15. Csoportositsa az élelmiszeriparban alkalmazott adalékanyagokat! Mutassa be az

egyes csoportokat technolégiai funkcidjuk, felhasznalasi teriiletiik alapjan!

Kulcsszavak, fogalmak

- Adalékanyagok fogalma

- Az E szamrendszer

- Adalékanyagok csoportositasa technoldgiai funkcio szerint:
- Szinezéekek, szinezb anyagok jelent6sége, technoldgiai funkcidja
- Tartositoszerek jelentdsége, technoldgiai funkcidja
- Antioxidansok jelent6sége, technoldgiai funkcidja
- Emulgeélészerek jelentdsége, technoldgiai funkcidja
- Savanyusagot szabalyzd anyagok jelentdsége, technologiai funkcidja
- Aromak, izfokozdk jelentdsége, technologiai funkcidja
- Csomdésodasgatlok jelentdsége, technoldgiai funkci6ja
- Edesitok, cukorhelyettesitok jelentdsége, technologiai funkcidja
- Enzimek jelent&sége, technologiai funkcidja

- Hajt6- €s csomagologazok jelentdsége, technol6giai funkcidja

\.

. . ) Dr. Béres Andras
Eredetivel mindenben megegyez6 iigyvezets

hiteles masolat.
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Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altalanos élelmiszeripari technolégiai, munka-, tiiz- &s kornyezetvédelmi ismeretek

16. Ismertesse az élelmiszerek csomagoliasanak céljat, jelentdségét! Mutassa be az
¢lelmiszeriparban eléfordulé csomagolisi médokat, fejtse ki a csomagolassal, cso-

magoléanyagokkal szemben tamasztott kovetelményeket!

Kulcsszavak, fogalmak

- Csomagolas szerepe, funkcidi

- Csomagolasi moédok: fogyasztoi, gyijtd, kinalo

- Csomagoldanyagok: papir, kezelt papir, papir-miianyag kasirozott, nylon tasak, kar-
ton, fém, tiveg, mlianyag

- Csomagoldéanyagok védoképessége, tarolasa

- Csomagoldanyagokkal szemben tamasztott kovetelmények: semleges, ne 1épjen kol-
csOnhatasba a termékkel, dekoralhatd, koénny{i nyitas, zaras, védelem a kiilvilagtol,
stb.

- Elelmiszerek jelolése

- Kornyezetvédelmi szempontok

Eredetivel mindenben megegyez§  Dr- Beres Andras
hiteles masolat. ugyvezetd
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Szobeli vizsgateveékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Altalanos élelmiszeripari technoldgiai, munka-, tiiz- és kdryezetvédelmi ismeretek

17. Mutassa be az élelmiszeripari termelés kiornyezetre gyakorolt hatasait! Elelmiszer-
ipari nézépontbdl ismertesse a kornyezetszennyezés veszélyforrasait és a szennye-

zés csokkentésének lehetoségeit!

Kulcsszavak, fogalmak

- Koryezetszennyezés tipusa: 1égszennyezés, szennyvizképzddés, talajszennyezés

- Elelmiszeripari 4gazatok kdrmyezetkarositésa, karositas csokkentésének lehet6ségei
- Viz és szennyviztisztitas

- Keletkezett szennyviz mennyiség csokkentésének lehetdségei

- Hulladékgazdélkodas

- Termelési hulladékok

- Hulladékkezelési eljarasok

i ' . ‘._g,l es Andras
Eredetivel mindenben megegyez0 igyvezetd
hiteles masolat.
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A vizsgafeladat megnevezése:

Altalanos élelmiszeripari technolégiai, munka-, tiiz- és kémyezetvédelmi ismeretek

18.

Hatirozza meg a szénhidratok és fehérjék fogalmat, ismertesse taplalkozas-élettani
jelentdségiiket! Csoportositsa a szénhidritokat szerkezetiik és legfontosabb tulaj-

donsagaik szerint! Jellemezze a legfontosabb novényi és allati fehérjéket!

Kulcsszavak, fogalmak

A szénhidratok szénb6l, hidrogénbdl és oxigénbdl allé vegyiiletek
Monoszacharidok: egyszerii szénhidratok (fruktdz, gliik6z, galaktoz)
Diszacharidok: szacharéz, malt6z, laktoz

Poliszacharidok: cellul6z, glikogén, pektin, agar-agar, keményitd
Szénhidratok szerkezete

A fehérje aminosavakbdl felépiilé nitrogéntartalmu szerves vegyiilet
Peptid kotés

Koagulacio, denaturacié

Az esszencidlis aminosav fogalma

Egyszert fehérjék, 6sszetett fehérjék

Az aminosavak amfoter tulajdonsagai

Az izoelektromos pont

Fehérjék az élelmiszeripari technol6gidkban, a n6vényi és az allati eredetii fehérjék

Fehérjek taplalkozas-€lettani jelentésége

] Dr—Béreg Andras
Eredetivel mindenben megegyezé ligyvezetd
hiteles masolat.
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A vizsgafeladat megnevezése:

Altalénos élelmiszeripari technolégiai, munka-, tliz- és koryezetvédelmi ismeretek

19.

Hatarozza meg a lipidek fogalmat, mutassa be fizikai, kémiai tulajdonsagaikat,
taplalkozas-élettani jelentoségiiket! Csoportositsa a vitaminokat, ismertesse életta-

ni hatidsaikat és jelentéségiiket!

Kulcsszavak, fogalmak

Zsirsavaknak glicerinekkel alkotott észterei

Allati és névényi eredetli zsiradékok, olajok

Zsirok, olajok tulajdonséagai: vizben oldhatatlan, avasodik, forraspont, magas hémér-
sékleten bomlik

Taplalkozasélettani jelent6sége: izfokozd hatas, oldoszer, zsirban 0ld6d6 vitaminok,
energiat szolgaltatd hatas, sejthartya alkoto

Vitaminok: Szerves vegyiiletek, a szervezet anyagcsere szabalyozasiban vesz részt
Vitaminok élettani hatasai: sejtek anyagcsere milkodésének szabalyozéasa; csont és
verképzodés eldsegitése, az immunrendszer erdsitése

Hianybetegségek, hianytiinetek

Vitaminok csoportositasa: zsirban old6dé vitaminok (A, D, E, K); vizben 0ld6d6 vi-

taminok (B, C)

. . “Bbr _s Andras
Eredetivel mindenben megegyez6 lgyvezetd
hiteles méasolat.
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A vizsgafeladat megnevezése:

Altalanos ¢élelmiszeripari technol6giai, munka-, tliz- és kérnyezetvédelmi ismeretek

20. A higiéniai, munkabiztonsagi és kornyezetvédelmi el6irasok figyelembevételével

mutassa be a malatagyartas és a sorgyartas technolégiajat!

Kulcsszavak, fogalmak

- Malata alapanyag atvétel, mindsités

- Aztatés

- Csiratlanitas

- Aszalas

- Malatatisztitas

- Tarolas

- Sorgyartas technoldgiai miveletei:
- Fo6z6hazi miveletek: cefrézés, cefresziirés, komloforralas, komldsziirés, iilepités
- Sorlé kezelése: hiités, szlirés, szintenyészet el6allitasa, sorlé foerjesztése, dszoko-

las, sziirés, fejtés
- Kiszerelés, tarolas

- Higiéniai, munkabiztonsagi, komyezetvédelmi eldirasok

. . —Béres Andras
Eredetivel mindenben megegyezé Ugyvezetd
hiteles masolat.
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Eredetivel mindenben megegyezé
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