FOLDMUVELESUGYI MINISZTERIUM

31 541 19 Konzervgyarto

Komplex szakmai vizsga

Szobeli vizsgatevékenysége

A vizsgafeladat megnevezése: Készétel- és konzervek gyartasa és gépei

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

A vizsgafeladat aranya: 30%

A 315/2013. (VIII.28.) Kormanyrendelet 3. § (2) bekezdésében foglaltak alapjan a szakmai
vizsga szobeli tételeit a 2673-117/2016/HERMAN szamon kiadom.

Dr. Fazekas Sandor foldmiivelésiigyi miniszter meghbizasabél

Jovahagyta:

HERMAN OTTO INTEZET

)

Ervényes: 2016. november ,,..7..” -t6l

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles méasolat. M %



Részszakképesités: 31 541 19 Konzervgyartd
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Készétel- és konzervek gyartasa és gépei szobeli

A vizsgafeladat ismertetése: Kiilonb6z6 konzervipari termékek gyartasanak fizikai, kémiai,
mikrobioldgiai alapjai, a technoldgiai mutveletek jellemzése, (beféttek, hdkezelt savanyusagok,
fézelékkonzervek, piirék, siiritmények, hus- és készételkonzervek) gyartasa, gépek és berende-
zések ismertetése.

Valaszadas a vizsgakdvetelmények alapjan Osszeallitott, a készétel- és konzervek gyartasa és
gépei szobeli témakoreit feldleld eldre kiadott tételsorokbol huzott kérdésre.

A feladatsor els6 részében talalhat6 1-20-ig szamozott vizsgakérdéseket ki kell nyomtatni, majd
pontosan kettévagni. Ezek lesznek a hizotételek. A masodik részben talalhato a tanari példany,
mely az értékelést segiti.

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

Eredetlvel mindenben megegyezd

hiteles masolat. M ’%(#L
(



Részszakképesités: 31 541 19 Konzervgyarto
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Készétel- és konzervek gyartdsa és gépei szébeli

1. Ismertesse a tartésitéipar alapanyagat biztosité zoldségfélék csoportjait, jellemzdit,
taplalkozastani jelentéségiiket! Mutassa be a nyersanyag atvétel folyamatat, az alkalma-
zott eszkozoket, azok hasznalatat!

Részszakképesités: 31 541 19 Konzervgyartd
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Készétel- és konzervek gyartasa és gépei szdbeli

2. Ismertesse a tartésitéipar alapanyagat biztosito gyiimolesfélék csoportjait, jellemzdit,
taplalkozastani jelentdségiiket! Mutassa be a nyersanyag atvétel folyamatat, az alkalma-
zott eszkozoket, azok hasznalatat! Mutassa be a gyiimolesokbo6l készitheto hiitéipari ter-
mék csoportokat!

Eredetivel mindenben megegyezd \
hiteles mésolat. W /R)Jl



Részszakképesités: 31 541 19 Konzervgyartd
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Készétel- és konzervek gyartasa és gépei szobeli

3. Ismertesse a tartositéipar allati eredetii nyersanyagait, jellemzéit, taplalkozastani je-
lentéségiiket! Mutassa be a hlisok jelentoségét a taplalkozasban, a mindségiiket meghata-
rozé tényezoket! Ismertesse felhasznalasi teriiletiiket, a hisok elokészitéo miiveleteit, mu-
tassa be az ehhez hasznalt gépeket, berendezéseket!

Hasznélhatd segédeszkoz: hus elokészitéshez hasznalt gépek abrai

Részszakképesités: 31 541 19 Konzervgyartd
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Készétel- és konzervek gyartasa és gépei szobeli

4. Ismertesse az élelmiszerek gyartasahoz hasznalhat6 segéd-és adalékanyagok tipusait,
azok szerepét, felhasznalasuk céljat! Mutassa be a segédanyagok csoportjait, rajuk vonat-
kozé eléirasokat, jelolésiiket!

Eredetivel mindenben megegyezé

. (
hiteles méasolat. w{ %@



Részszakképesités: 31 541 19 Konzervgyartd
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Készétel- és konzervek gyartasa és gépei szobeli

S. Ismertesse a konzervipari termékfeldolgozas el6készitéo miiveleteit, azok céljat, megva-
lositasat, gépi eszkozeit! Részletesen mutassa be a nyersanyagok mosasat, valogatasat,
osztalyozasat! Térjen ki a nyersanyagok minéségére gyakorolt hatasukra, a gépek, beren-

r”r

dezések munkavédelmi szabalyaira, a higiéniai el6irasokra!

Részszakképesités: 31 541 19 Konzervgyarto
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Készétel- és konzervek gyartasa és gépei szébeli

6. Ismertesse a konzervipari termékfeldolgozas miiveletei koziil a héj, mag és szar eltavo-
litas miiveletét! Ismertesse, azok céljat, megvalésitasat, gépi eszkozeit! Térjen ki a nyers-
anyagok mindségére gyakorolt hatasukra, a gépek, berendezések munkavédelmi szaba-
lyaira, a higiéniai eléirasokra!

Eredetivel mindenben megegyezs

hiteles masolat. ml%



Részszakképesités: 31 541 19 Konzervgyartd
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Készétel- és konzervek gyartasa és gépei szobeli

7. Ismertesse a konzervipari termékfeldolgozas soran alkalmazott apritas, el6f6zés, f6zés,
és toltés miiveletét! Ismertesse, azok céljat, megvalositasat, gépi eszkozeit! Térjen ki a
nyersanyagok mindségére gyakorolt hatisukra, a gépek, berendezések munkavédelmi
szabalyaira, a higiéniai eléirasokra!

Részszakképesités: 31 541 19 Konzervgyartd
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Készétel- és konzervek gyartasa és gépei szobeli

8. Ismertesse az élelmiszerek csomagolasanak szerepét, céljat, megvalositasat! Ismertesse
a konzerviparban hasznailatos csomagolasi médokat, leggyakoribb csomagolé anyagokat!
Mutassa be a csomagolassal, a csomagol6é anyagokkal szemben timasztott kovetelménye-
ket, csomagolé gépeket. Mutassa be a csomagolé anyagok és a kirnyezet kolcson hatdsat!

Eredetlvel mindenben megegyezd

hiteles mésolat.
' {



Részszakképesités: 31 541 19 Konzervgyarto
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Készétel- ¢és konzervek gyartasa és gépei szobeli

9. Ismertesse a fizikai tartdsité eljarasokat, emelje ki a hokozléses tartositast! Mutassa be
a hékezelés médjait, szerepét, megvalositasat, folyamatat! Mutassa be a hé hatasat az €16
szervezetekre, a hokezelés paramétereit befolyasolé tényezioket, az alkalmazott hokezel6
berendezéseket, balesetmentes, higiénikus miikodésiiket!

Részszakképesités: 31 541 19 Konzervgyartd
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Készétel- és konzervek gyartasa és gépei szébeli

10. Ismertesse a savanyusagok fogalmat, tipusait. Részletesen mutassa be a hikezeléssel
tartositott termék csoport jellemzoit, gyartasi folyamatat! Emelje ki a csemege izesitési
termékek koziil a csemege uborka gyartasi folyamatat, berendezéseit, mindségi kovetel-
ményeit!

Eredetivel mindenben megegyezs
hiteles masolat. %\u



Részszakképesités: 31 541 19 Konzervgyartod
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Készétel- és konzervek gyartasa és gépei szdbeli

11. Ismertesse a hékezeléssel tartésitott darabos fézelékkonzervek csoportjait, gyartasat,
gépeit, min6ségi kovetelményeit! Mutassa be a zéldborsé konzerv gyartasi miiveleteit, gé-
peit, higiéniai, mindségi eldirasait!

Részszakképesités: 31 541 19 Konzervgyartd
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Készétel- és konzervek gyartasa és gépei szobeli

12. Ismertesse a gyiimolcsbefottek jellemzoit, gyartasat! Mutassa be a befottek csoport-
jait, a gyartas soran felhasznalt alap- és segédanyagokat. Hasonlitsa 6ssze a kozvetlen és
kozvetett gyartastechnolégiikat!

Eredetivel mindenben megegyezs

hiteles mésolat. ( Na



Részszakképesités: 31 541 19 Konzervgyartd
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Készétel- és konzervek gyartasa és gépei szobeli

13. Ismertesse a lekvarfélék jellemzéit, gyartasat! Mutassa be a lekvarok csoportjait, a
gyartasi folyamathoz hasznilhaté nyersanyagokat! Ismertesse a gyiimolcsizek és dzsemek
gyartasi miiveleteit, gépeit, mindségi elvarasait!

Részszakképesités: 31 541 19 Konzervgyartd
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Készétel- és konzervek gyartasa és gépei szobeli

14, Ismertesse a hokezeléssel tartositott sziirt és rostos gyiimoleslevek elgallitasi folyama-
tat! Mutassa be a kiilonbségeket a gyartas soran, a legfontosabb berendezések, paramé-
terek ismertetésével!

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles masolat, .
i,



Részszakképesités: 31 541 19 Konzervgyarto
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Készétel- és konzervek gyartasa és gépei szobeli

15. Ismertesse a zoldségpiirék, zoldségkrémek tipusait, a csoportba tartozé termékek jel-
lemzdit, anyagait! Emelje ki a paradicsomsiiritmény gyartasinak technolégiai folyama-
tat, berendezéseit, a mindségi, higiéniai és munkavédelmi eldirasokat!

Részszakképesités: 31 541 19 Konzervgyart6
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Készétel- és konzervek gyartisa és gépei szdbeli

16. Ismertesse a hokezeléssel tartositott darabos fozelékkonzervek csoportjait, gyartasat,
gépeit, mindségi kovetelményeit! Mutassa be a lecsokonzerv gyartasi miiveleteit, gépeit,
higiéniai, mindségi eléirasait!

Eredetivel mindenben megegyezé

hiteles masolat. M /m‘



Részszakképesités: 31 541 19 Konzervgyartd
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Készétel- és konzervek gyartasa és gépei szobeli

17. Ismertesse a huskonzervek gyartastechnologiajat! Ismertesse a hiiskonzervek csoport-
jait, jellemzdit! Ismertesse a daralt,- apritott haskonzervek gydrtasi miiveleteit, berende-
zéseit, térjen ki a higiéniai, munkavédelmi eléirdsokra!

Részszakképesités: 31 541 19 Konzervgyartd
Szoébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Készétel- és konzervek gyartasa és gépei szébeli

18. Ismertesse a hékezeléssel tartésitott készétel konzervek csoportjait, példikkal! Emelje
ki a porkoltféléket, mutassa be a gyartasuk miiveleteit, a hozzatartozé gépekkel, berende-
zésekkel! Ismertesse a munkavédelmi, higiéniai, minéségi elirasokat!

Eredetivel mindenben megegyezé

hiteles mésolat. ‘«w.,i @d[h



Részszakképesités: 31 541 19 Konzervgyartd
Szdébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Készétel- és konzervek gyartasa és gépei szobeli

19. Ismertesse a hokezeléssel tartositott halkonzervek gyartasat! Jellemezze a halhust tap-
lalkozastani szempontbdl, mutassa be a halaszlé és az olajos hal konzervek gyartasi folya-
matat, a legfontosabb gépek, berendezések, minéségi jellemzdk, higiéniai feltételek ismer-
tetésével!

Részszakképesités: 31 541 19 Konzervgyarté
Szodbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Készétel- és konzervek gyartasa és gépei szobeli

20. Ismertesse a huskonzervek gyartastechnologiajat! Ismertesse a huskonzervek csoport-
jait, jellemzoit! Ismertesse a krémkonzervek gyartasi miiveleteit, berendezéseit, térjen ki

”wr

a higiéniai, munkavédelmi eléirasokra!

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles mésolat. "mm %



Részszakképesités: 31 541 19 Konzervgyartd
Szdébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Készétel- és konzervek gyartasa és gépei szobeli

AZ ERTEKELES SZEMPONTJAI
Tanari példany

1. Ismertesse a tartositéipar alapanyagat biztosité zoldségfélék csoportjait, jellemzait,
taplalkozastani jelentéségiiket! Mutassa be a nyersanyag atvétel folyamatat, az alkalma-
zott eszkozoket, azok hasznalatat!
Kulesszavak, fogalmak
- zoldségfélék csoportositasa: burgonyafélék, hiivelyesek, kaposztafélék, bogyodsok,
gyokérzoldsegek, levélzoldségek, kabakosok, gombafélék, egyéb zoldségfélék
- taplalkozastani jelentoségiik: tdpanyag,- energia,- vitamin, - asvanyi anyag, - rostfor-
rasok, sav-lug egyensuly biztositasa
- nyersanyag atvétel: mennyiség (mérlegelés) és mindség alapjan, objektiv (mliszeresen
mérhetd) és szubjektiv tulajdonsagok pl. egyoOntetiiség, fajtaazonossag, szin, stb. alap-
jan,
- eszkozok: pl. finométer, tenderométer, colozdk, refraktométer, stb.

2. Ismertesse a tartésitéipar alapanyagat biztosito gyiimolesfélék csoportjait, jellemzdit,
taplalkozastani jelentéségiiket! Mutassa be a nyersanyag atvétel folyamatat, az alkalma-
zott eszkozoket, azok hasznilatat! Mutassa be a gyiimélcs6kbdl készitheto hiitéipari ter-
mék csoportokat!
Kulesszavak, fogalmak
- gyiimolestk csoportositasa: alméstermésiiek, bogydsok, csonthéjasok, héjas gyiimol-
cstiek
- taplalkozastani jelentdségiik: tdpanyag,- energia,- vitamin, - 4svanyi anyag, - rostfor-
rasok, konnyl emészthet6ség, bélmozgas segitése, sav-lug egyensuly biztositasa
- nyersanyag atvétel: mennyiség (mérlegelés) és mindség alapjan. Objektiv, (miiszere-
sen mérhetd) pl. beltartalom, szarazanyag tartalom, és szubjektiv tulajdonsagok pl. egy-
Ontetliség, fajtaazonossag, szin, stb. alapjan,
- eszkodzok: pl. colozdk, refraktométer, stb.
- hitéipari termékcsoportok:

Eredetivel mindenben megegyez6

hiteles méasolat. M\ */Ma'k



Részszakképesités: 31 541 19 Konzervgyartd
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Készétel- és konzervek gyartasa €s gépei szdbeli

3. Ismertesse a tartositéipar dllati eredetii nyersanyagait, jellemzdit, taplalkozastani je-
lentoségiiket! Mutassa be a husok jelentoségét a taplalkozasban, a mindségiiket meghata-
rozd tényezoket! Ismertesse felhasznalasi teriiletiiket, a husok elékészité miiveleteit, mu-
tassa be az ehhez hasznalt gépeket, berendezéseket!
Hasznalhat6 segédeszkoz: hus el6készitéshez hasznalt gépek abrai
Kulcsszavak, fogalmak
- allati eredetii nyersanyagok: kis és nagy vagoallatok husa
- taplalkozasi jelentdségiik: magas bioldgiai érték, teljes értékii fehérje forrasok, vita-
min, asvanyi anyag, rostforras
- mindségiik: a benniik 1év6 szinhus-zsir — kotdszévet arany fliggvénye
- felhasznalasuk: husos félkész és készételek, hasipari termékek, pl.: toltelékes aruk,
huskonzervek alapanyagai
- el6készités: bontas, csontozas, osztalyozas, kivagas, apritas
- gépei: flirészek, csontozok, daralok, kutterek

4. Ismertesse az élelmiszerek gyartasahoz hasznalhaté segéd-és adalékanyagok tipusait,
azok szerepét, felhasznalasuk céljat! Mutassa be a segédanyagok csoportjait, rajuk vo-
natkozd eldirasokat, jelolésiiket!
Kulesszavak, fogalmak
- segédanyagok: kiegészitik az alapanyagokat, egy résziik termékbe keriil, masré-
sziik nem, javit a termék tulajdonsagain, pl. megjelenésen, allagon, stb.
- élelmiszer-adalékok, technoldgiai segédanyagok
- alkalmazasa: akkor, ha indokolt, védi az élelmiszert, javitja a tulajdonsagot
- élelmiszer-adalékok: szinezékek, tartositoszerek, allomanyjavitok, antioxiddnsok,
savanyitok izfokozok, édesitdszerek, emulgealok, stb.
- izesit6 anyagok: cukor, so, fliszerek, étkezési savak
- felhasznalasuk kotott, ET, eléiras szerinti, ADI
- jeldlésiik: E szammal

S. Ismertesse a konzervipari termékfeldolgozas elokészité miiveleteit, azok céljat, megva-
16sitasat, gépi eszkozeit! Részletesen mutassa be a nyersanyagok mosasat, valogatasat,
osztalyozasat! Térjen ki a nyersanyagok minéségére gyakorolt hatasukra, a gépek, beren-
dezések munkavédelmi szabdlyaira, a higiéniai el6irdsokra!
Kulcsszavak, fogalmak
- elokészité miiveletek: valogatas, osztalyozas, mosés, szar, mag, héj eltavolitasa,
apritas
- eszkdzok: osztalyozd, valogatd berendezések, allomanynak megfelelé mosogépek
(pl. ventillacids, flotacios, dob, stb.)
- mosas: vizarammal a fizikai, kémiai, mikrobioldgiai szennyez6dés eltavolitasa, ki-
méletes, alapos, csiraszam csékken
- valogatas: értéktelen és idegen anyagok kivalasztasa, valogatd szalag, érzékeldk
segitségével
- osztalyozas: bizonyos szempont szerinti elkiilonités, egyOntetli megjelenés, azonos
viselkedés,

Eredetlvel mindenben megegyezd

hiteles mésolat. \ (
s, e



Részszakképesités: 31 541 19 Konzervgyartd
Szdbbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Készétel- és konzervek gyartasa és gépei szobeli

6. Ismertesse a konzervipari termékfeldolgozas miiveletei koziil a héj, mag és szar eltavo-
litas miiveletét! Ismertesse, azok céljat, megvalositasat, gépi eszkozeit! Térjen ki a nyers-
anyagok mindéségére gyakorolt hatasukra, a gépek, berendezések munkavédelmi szaba-
lyaira, a higiéniai eléirasokra!
Kulesszavak, fogalmak
- el6készito miiveletek: szar, mag, héj eltavolitasa, emészthetetlen, értéktelen részek
levalasztasa
- héj eltiavolitas: a borszovet elvalasztasa az alapszovettdl, mechanikusan, vegyi,
vagy ho hatasara, esetleg kombinaltan, hamozo6 berendezésekkel
- mag eltavolitas. az ért€ktelen anyag elvalasztasa az értékestol, modja fligg a magok
szamatol, elhelyezkedésétol, pl. kiszuro tliskés magozod, csokéses, magozd passzi-
rozo0, stb.
- szar eltavolitas: az értéktelen, emészthetetlen részek levalasztasa, szartépok

7. Ismertesse a konzervipari termékfeldolgozas soran alkalmazott apritas, el6f6zés, fozés,
és toltés miiveletét! Ismertesse, azok céljat, megvalositasat, gépi eszkozeit! Térjen ki a
nyersanyagok mindségére gyakorolt hatasukra, a gépek, berendezések munkavédelmi
szabalyaira, a higiéniai el6irasokra!
Kulesszavak, fogalmak
- apritds: a jobb hdatadas, tetszetdsség, egyontetliség, stb. céljabdl kisebb részekre
bontds darabold, aprit6 berendezések segitségével
- el6f6zés: rovid idejli hohatas, a nyers merevség, rugalmas allomany biztositasara,
enzimek inaktivalaséra, csiraszdm csokkentés céljabol (vizben, gdzben, oldatban),
serleges, hengeres, szalagos el6f6z6 berendezésekkel
- f6zés: hosszabb idejii, erbteljesebb héhatés, javul az emészthetdség, vizben, gbzben,
oldatban, autoklav, duplikéator, f6z6 berendezések
- toltés: lehetdségei, berendezései

8. Ismertesse az élelmiszerek csomagolasanak szerepét, céljat, megvalésitasat! Ismertesse
a konzerviparban hasznalatos csomagolasi médokat, leggyakoribb csomagol6é anyagokat!
Mutassa be a csomagolassal, a csomagoloé anyagokkal szemben timasztott kovetelménye-
ket, csomagolé gépeket. Mutassa be a csomagolé anyagok és a kiornyezet kolcson hatasat!
Kulesszavak, fogalmak
- csomagolas: a terméket egységbe fogja, védi a kiilsd, belsé hatasoktol,
- csomagolasi médok: fogyasztoi, gylijtd, kinald, nagyadagos, eldobhatd
- csomagold anyagok: papir, kezelt papirok (impregnalt) papir-miianyag kasirozott,
nylon, PE tasakok, mtianyag talcak, kartonok, dobozok,
- kovetelmények: semleges, ne 1épjen kdlcsonhatasba a termékkel, mutatos, jol de-
koralhato legyen, konnyen nyithatd, zarhatd, esztétikus, stb.
- kornyezeti szempontok: ne legyen kémyezet szennyezd,

Eredetivel mindenben megegyez6

hiteles mésolat. {Mml' %IEL
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9. Ismertesse a fizikai tartdsit6 eljarasokat, emelje ki a hokozléses tartositist! Mutassa be
a hokezelés médjait, szerepét, megvalositisat, folyamatat! Mutassa be a hé hatasat az élé
szervezetekre, a hékezelés paramétereit befolyasolo tényezéket, az alkalmazott hékezeld
berendezéseket, balesetmentes, higiénikus mitkédésiiket

Kulcsszavak, fogalmak

- hdkezelés: 1ényege, hogy a tartdsitasra megfelelden el6készitett — Iégmentesen le-
zart - termék hémérsékletét meghatérozott ideig megemeljiik, hogy a romlast okozé
mikroorganizmusok elpusztuljanak

- folyamata: meleg vizben, gézben héatadas

- modjai: pasztérozés:100°C alatti hdmérsékleten, a 4,5-nél alacsonyabb pH-ju ter-
meékeknél (vegetativ mikrobakat pusztitjuk el, sterilezés: 100°C felett, a 4,5-nél ma-
gasabb pH-ju termékeknél, (spdrakat is elpusztitjuk).

- befolyasolé tényezok: hokezelés homérséklete és ideje, mikrobak hotiirése, tartdsi-
tandé termék tulajdonsagai (kezdeti csiraszam, pH, anyag alloméanya, hévezets-ké-
pessége, 1égtelenités)

- gépei: pasztérozok (pl. alagut, pasztérkad), sterilezok (pl. OHS, autoklav)

10. Ismertesse a savanyusagok fogalmat, tipusait. Részletesen mutassa be a hékezeléssel
tartositott termék csoport jellemzdit, gyartasi folyamatat! Emelje ki a csemege izesitési
termékek koziil a csemege uborka gyartasi folyamatat, berendezéseit, mi-néségi kiovetel-
ményeit!

Kulesszavak, fogalmak

- savanyusagok: altaldban zoldségfélékbol, fiiszerrel izesitett termékek, a nyersarut fel-
ismerhet6 formaban, tartalmazzak, ecetsavas, sOs, cukros 1ével felontve és tartdsitva

-  tipusai: tartositas alapjan: hékezeléssel, mesterséges savanyitdssal, természetes sava-
nyitassal

- hdkezeléssel tartositott savanyuasagok: teljes konzervjelleg, alacsony hdmérsékleten
hékezelt, savtartalma izesitésre szolgal.

- csemegeuborka: friss, egész uborka, livegben, ecetsavas- sos- cukros- fliszeres
felontdlében, 1égmentesen lezarva és hokezeléssel tartositva.

- gyartas: nyersanyag kovetelménye, fiiszerezés, technoldgia: mosas, valogatas, oszté-
lyozas, fiiszerezés, toltés, felontdlé készités, levezés, zaras, hokezelés (85C°). A kiva-
lasztott berendezések miikdésének ismertetése, munkavédelmi eléirasok.

Eredetivel mindenben megegyez6

hiteles mésolat.
iteles masola W{m
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11. Ismertesse a hokezeléssel tartositott darabos fézelékkonzervek csoportjait, gyartasat,
gépeit, mindségi kovetelményeit! Mutassa be a zéldborsé konzerv gyartasi miiveleteit, gé-
peit, higiéniai, mindségi eldirasait!
Kulcsszavak, fogalmak
- fozelékkonzervek: darabolt, vagy egész nyersanyag, sos, vagy sos-cukros
felontdlében, sterilezéssel tartdsitva
- zoldborsé: nyersanyaga zsenge, €p, fajtaazonos
- gyartasi miveletek: nyersanyag fogadas, atvétel: mennyiségi mérlegelés-
sel, mindségi szempontok szerint, zsengeség, szemnagysag alapjan, eszkoze
tenderométer, finométer
- tisztitas, (szaraz, nedves, flotaciés moso), osztalyozas, el6f6zés,96-98 C°
(csiraszdm csokkentés, enzim inaktivalas), oblités, eszkozei, el6f6zok,
- toltés, (darabosaru toltd), levezés, légtelenités, zaras (vakuumzarogép)
- hékezelés: sterilezéssel 118 C°, autoklav, OHS
- mindségi kovetelmények: érzékszervi: iz, szin, allag, fizikai: idegen anyag
mentes felont61é tiikrossége, iiledékmentesség, paraméterek

12. Ismertesse a gyiimolcsbeféttek jellemzoit, gyartasat! Mutassa be a befdttek csoport-
jait, a gyartas soran felhasznalt alap- és segédanyagokat! Hasonlitsa dssze a kozvetlen és
kozvetett gyartastechnolégiakat!

Kulcsszavak, fogalmak

- felismerheté a gyiimolcs, jellege édes, hokezelt. A termék kovetelménye: fizikai (t6-
megek), kémiai (Osszetétel), érzékszervi tulajdonsag (szin, allomany, allag)

- 4altalanos technologia: nyersanyag atvétel, tisztitas (mosés, szar, mag, héjeltavolitas),
valogatas, apritas, el6fozés, huzatas, valogatas, 1ékészités, toltés, zaras, h6kezelés. A
miiveletek paraméterei, folyamatai, berendezései,(apritok, hamozdk, huzatok, hékeze-
16k) azok miitkddése, munkavédelmi eldirasok, higiéniai szempontok

- alma, korte, birs jellemz6i, a feldolgozas miiveletei, kiemelve a tisztitas, el6fozés, hu-
zatas-végrehajtasa, késztermék mindségi paraméterei

- csonthéjasok jellemzéi, kdvetelményei, magozas, apritds modja, végrehajtasa, gyartas-
technolégia.

- gyartastechnologia lehet: kdzvetlen befétt gyartas:- gyiimolcs érésekor fogyasztasra
késztermék, kozvetett-félkésztermék gyartasa.

- A technolégidk elényei, hatranyai:

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles masolat. M /\)&k
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13. Ismertesse a lekvarfélék jellemzéit, gyartasat! Mutassa be a lekvdrok csoportjait, a
gyartasi folyamathoz hasznilhat6 nyersanyagok! Ismertesse a gyiimolesizek és dzsemek
gyartasi miiveleteit, gépeit, mindségi elvarasait!
Kulcsszavak, fogalmak
- lekvar félék: gyiimolesbol késziilnek, f6zéssel, magas szarazanyag tartalommal
- a darabos gylimélesizek (dzsemek) friss vagy (hékezeléssel, fagyasztassal) tarto-
sitott gyiimolesbol késziilnek cukor, pektin és citromsav hozzdadasaval, darabos
gyuimolcsizek-allomanya darabos,
- gyiimdlesiz-dllomanya homogén, szilvalekvar-jellegzetes allomanyd, gyiimolcs-
sajt-vaghato allomanyu, vegyes gyiimdlcsiz-tGbbféle gylimolesbol, vaghato.
- alapanyag: friss gylimélcs, tartdsitott gyliméleshds, gyiimolesveld, el6készités.
Pektinoldat készitése, szerepe, befolyasold tényezok, sav-elokészités.
- alapanyag, segédanyag elokészitése, f6zet Gsszedllits, f6zés, cukor adagolds, ol-
das, pektinoldat adagolés, ellenérzés, savadagolas.
- tartdsitas hokezeléssel, vegyszerrel-toltés zaras ettdl fliggden.
- szilvalekvar: nyersanyag zuzalék el6készités, f6zet Gsszeallitas, f6zés, égetés, toltés
(hatés). Késziilhet cukorral, cukor nélkiil.
- vegyes gyiimdlesiz alapgylimdlcseinek eldkészitése, fézet Gsszeallitas, tartdsitas
vegyszerrel, gépei gdmbvakuumok, f6z6iistok

14. Ismertesse a hokezeléssel tartésitott sziirt és rostos gyitmoleslevek eléallitdsi folya-
matat! Mutassa be a kiilonbségeket a gyartas soran, az alkalmazott legfontosabb beren-
dezések, paraméterek ismertetésével!

Kulcsszavak, fogalmak

- 1¢ alapanyag eléallitasa: friss gylimolcs (kovetelményei), tartositott alapanyag, né-
vényi kivonat. Edesitéanyagok, viz és el6készitése, adalékok.

- sziirt 1¢ gyartastechnolégia: el6készités-valogatas, mosas, apritds, eldkezelés,
lényerés-modjai, berendezései, 1étisztitas-modjai, folyamatai,- berendezések és
munkavédelmi eldirasai. Szlirt 1€ tartositasa siiritéssel-célja, berendezés megvalasz-
tasa, folyamatok-paraméterek.

-  Osszeallitas: receptura szerint. A cukoroldat, viz el6készitése, adalékanyagok meg-
hatarozasa. Keverés, szlirés, t6ltés, tartdsitis pasztérozéssel Berendezések, miiko-
dése, munkavédelmi eldirdsai,

- rostos 1é: a gyiimolcs rostjait a sejtnedvben tartalmazza. A gyiimélcs megvalasz-
tasa, mosas, valogatés, gbzolés, apritds, passzirozas, homogenizalas, tartdsitas: fizi-
kai, hokezelés, pasztérozéssel, aszeptikus

- 1é dsszeallitas receptira szerint, a gylimdlcshinyadot a termék tulajdonsdga hata-
rozza meg. Kiemelt miivelet a homogenizalas, 1égtelenités, toltés, tartositas hokeze-
1éssel, aszeptikus eljarassal,

- aszeptikus tartésitds: felmelegités, hontartas és hiités utan steril csomagoléasba tol-
tés, zaras, raktirozas

Eredetivel mindenben megegyez6
hiteles masolat.
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15. Ismertesse a zoldségpiirék, zoldségkrémek tipusait, a csoportba tartozé termékek jel-
lemzéit, anyagait! Emelje ki a paradicsomsiiritmény gyartasanak technolégiai folyama-
tat, berendezéseit, a minoségi, higiéniai és munkavédelmi el6irasokat!

Kulesszavak, fogalmak

- zoldségpiirék: soska, paraj, bébiétel alapanyagok pl. siitétok

- feldolgozas: betakaritas, atvétel, tarolés, tisztitas, valogatas, el6f6zés, apritas, ¢lb-
melegités, toltés, zaras, tartositas (hdkezelés, hdelvonas, aszeptikusan)

- paradicsomsiiritmény gyartasa: betakaritas, beszallitds, vagy el6feldolgozo tele-
pen zuzott 1€ eldallitasa, beszallitds (zuzalék, bogyds), nyersanyag atvétel, mosas,
valogatas, ziz4s, magkinyerés, elémelegités kb.85C°, passzirozas, homok levalasz-
tas, beparlas, vakuum beparloban 30 ref %-ig. Zuzdk, passzirozok. slriték miiko-
dése

- slritmény tartositasa: aszeptikus: hocserélo, a csiratlanitott terméket steril aszep-
tikus csomagolé edényzetbe toltik, pl. tobbrétegili zsak, hordd, fogyasztoi csomago-
las, kasirozott folia (pl. tetra pack), zaras.. Hokezelés: a felmelegités (85CP), t5ltés
fém dobozba, {ivegbe, 1égmentes zaras, hokezelés 98 -100 C°. Vegyszeres tartositas:

s0zas €s vegyszer adagolas

16. Ismertesse a hokezeléssel tartositott darabos fézelékkonzervek csoportjait, gyartasat,
gépeit, mindségi kivetelményeit! Mutassa be a lecsékonzerv gyartasi miiveleteit, gépeit,
higiéniai, mindségi eloirasait!
Kulesszavak, fogalmak
- fozelékkonzervek: darabolt, vagy egész nyersanyag, sos, vagy sos-cukros
felont6lében, sterilezéssel tartdsitva
- natur lecs6: paprikamagtol mentes, sargas-fehér paprikaszeletek, min. 30%
mennyiségben, s6s-cukros paradicsommartasban
- gyartas: paprika elokészités: mosas, valogatas, csumazas, szeletelés, el6f6-
zés 80°C
- martas nyers paradicsombol: mosas, valogatas, zuzas eldmelegités, attdrés
surités, izesités, elomelegités 85°C
- stiritménybél: bontas, kiszerelés/iirités, eldmelegités
85 °C ref. % beallitas, izesités
- Csomagoléedény el6készités
- befejez6 miiveletek:f6zés: szeletet a martasban, t6ltés, zaras, hékezelés,
készaru ellendrzés és utdkezelés
- egyéb lecsofélék: zsiros és rac lecsd

Eredetlvel minaenben megegyezé

hiteles méasolat. M %
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jait, jellemz6it! Ismertesse a daralt,- apritott hiskonzervek gyartasi miiveleteit, berende-
zéseit, térjen ki a higiéniai, munkavédelmi eldirasokra!
Kulesszavak, fogalmak
- huskonzervek rendszerezése, jellemzoi, felhasznalt anyagok, el6készitd
miiveletei
- apritott jellegit huskonzervek: krémek, péstétomok, daralt szinhhsok,
egyéb apritott huskészitmények
- alapanyagok atvétele, tiroliasa, mindgsitése
- alapanyagok eldkészitése: hiis €s nem husalapu, (bontas, csontozas, kiva-
gés) adalék anyagok: mérés, szitalas
- anyagnorma szerint: mérés, apritas, daralas, keverés, (daralok, keverok,
kutter), toltés, fémdobozba, zaras, hokezelés, sterilezés
- daralt apritott hiiskonzervek: termékre jellemz6 apritottsag, a darabok ho-
mogén masszaban elkeverve, jol szeletelhetd, tomor allomany, tartositas
118-121CY, sterilezéssel, hkezeld berendezések (autoklav, 4116, fekvo)

18. Ismertesse a hokezeléssel tartositott készétel konzervek csoportjait, példikkal! Emelje
ki a porkoltféléket, mutassa be a gyartasuk miiveleteit, a hozzatartozé gépekkel, berende-
zésekkel! Ismertesse a munkavédelmi, higiéniai, mindségi el6irdsokat!

Kulcsszavak, fogalmak

- készétel konzervek: kozvetlenill f6étkezésre készitett, fém dobozba tdltve hékeze-
léssel, sterilezéssel/hGelvonassal tartdsitva.

- csoportositas: Osszetétel szerint, jellegiik szerint, alapanyagaik szerint. (kompo-
nens, martasos, koretes, lecsos, leveskonzervek, egytalételek)

- alapanyag: végoallatok husa, belsésége, elokészitésiik, belsdségek és eldkészité-
stik, ndvényi nyersanyagok és el6készitésiik, csontlé készitése.

- porkdltek jellemzdi. Felhasznalt anyagok és elokészitésiik. Gyartas: porkéltalap
készités, csontlé, his-f6z¢s szerepe, ellendrzés, a martas készitése-to1tés, zaras, hd-
kezelés. Gépei: apritok, daralok, kutterek,

- toltott paprika, kaposzta: toltelék: rizs, his el6készités, toltelék készités.

- paradicsom martas, aprokaposzta elokészitése, t6ltés, zards, tartositds, munkavé-
delmi, higiéniai el6irasai

- fbzelék el6készitése. Husok, kolbasz eldkészités.

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles méasolat. ”m 3 ;(
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19. Ismertesse a hdkezeléssel tartositott halkonzervek gyartasat! Jellemezze a halhist tap-
lalkozastani szempontbdl, mutassa be a halaszlé és az olajos hal konzervek gyartasi folya-
matat, a legfontosabb gépek, berendezések, mindségi jellemzok, higiéniai feltételek ismer-
tetésével!
Kulcsszavak, fogalmak
- halkonzervek rendszerezése, jellemz6i, felhasznalt anyagok, el6készitd
muveletei
- halhus taplalkozastani értékelése: magas bioldgiai érték, teljes értékii fe-
hérje, konnyl emészthet6ség, asvanyi anyag, vitamin, hisminéség
- halkészitmények: héelvonassal, hdkezeléssel, vegyi Gton tartdsitva
- Hokezeléssel tartdsitott, héelvonassal, fistléssel tartdsitott
- halaszlé konzerv: tisztitott haldarabok, izesitett, fiiszerezett zsiros 1ében,
fém dobozba zarva, sterilezéssel tartsitva.
- Tisztitas, zsigerelés, fej farok rész, levesalap készitése, fo6zés, passzirozas,
- izesitett hallé, benne halhus szelet, h6kezelés
- olajos hal konzerv: tisztitott egész vagy darabolt halsze étolajban, natur,
vagy izesitett, tartositas sterilezéssel, 115-118 C°

srevs

Ismertesse a huskonzervek csoportjait, jellemzdit! Ismertesse a krémkonzervek gyartasi
miiveleteit, berendezéseit, térjen ki a higiéniai, munkavédelmi eldirasokra!
Kulcsszavak, fogalmak
- huskonzervek rendszerezése, jellemzo6i, felhasznalt anyagok, elokészitd
miveletei
- apritott jellegii huskonzervek: krémek, pastétomok, dardlt szinhdsok,
egyéb apritott huskészitmények
- alapanyagok atvétele, tarolasa, mindsitése
- alapanyagok el6készitése: hus és nem husalapt, (bontés, csontozas, kiva-
gas) adalék anyagok: mérés, szitalas
- anyagnorma szerint: mérés, apritas, daralas, keverés, (daralok, keverdk,
kutter), toltés, fémdobozba, zaras, h6kezelés, sterilezés
- krémkonzervek: homogén, apritott hismassza, dobozba toltve, sterilezés-
sel tartdsitva, kutter, daralok, finomapriték
- termékre jellemzo krémes allomany, jo1 kenhet6, szeletelhet6 a darabok ho-
mogeén masszéban elkeverve, jol szeletelhetd, tomor allomany, tartdsitas
118-121C°, sterilezéssel, hkezels berendezések (autoklav, allé, fekvo)
- berendezések mikdodtetése, kivalasztasa

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles masolat. M %
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