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34 541 09 Tartositoipari szakmunkas

Komplex szakmai vizsga

Szobeli vizsgatevékenysége
A vizsgafeladat megnevezése: Tartositoipari termékek gyartdsa és gépei

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

A vizsgafeladat aranya: 25%

A 315/2013. (VIIL.28.) Kormanyrendelet 3. § (2) bekezdésében foglaltak alapjan a szakmai
vizsga szobeli tételeit a 2673-114/2016/HERMAN szamon kiadom.
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Eredetivel mindenben megegyezs

hiteles maso|at. -
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Szakképesités: 34 541 09 Tartositoipari szakmunkas
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartdsitoipari termékek gyartasa és gépei

A vizsgafeladat ismertetése: A tartositoipari alapmiiveletek fizikai, kémiai, mikrobioldgiai

1€k, savanyusagok, befottek, siiritmények, szaritmanyok, fagyasztott termékek, hus és készétel-
konzervek) biztonsagos, higiénikus el6allitasa, és gépei.
A tételhez segédeszkoz nem hasznalhato.

Valaszadas a vizsgakovetelmények alapjan 6sszeallitott, a tartdsitdipari termékek gyartasa és
gépei témakoreit feldleld elbre kiadott tételsorokbol huzott kérdésre.

A feladatsor elsé részében talalhat6 1-20-ig szamozott vizsgakérdéseket ki kell nyomtatni, majd
pontosan kettévagni. Ezek lesznek a huzotételek. A mésodik részben talalhaté a tanari példany,
mely az értékelést segiti.

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

mindenben megegyezd

ivel '
Eredet Vehiteles masolat. LM m



Szakképesités: 34 541 09 Tartdsitoipari szakmunkas
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartositoipari termékek gyartasa és gépei

1. Ismertesse a tartésité ipar novényi eredetii nyersanyagait, a zoldség félék, gyiimilesok
tulajdonsagait, altalanos jellemzoit, biologiai értékét, technolégiai tulajdonsagait, fel-
hasznaldasukat! Csoportositsa a nyersanyagokat, mutassa be a nyersanyagok beszerzé-
sét, az atvételi modjukat, eszkozeiket!

Szakképesités: 34 541 09 Tartositdipari szakmunkas
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartositoipari termékek gyartasa és gépei

2. Ismertesse a tartdsito ipar allati eredetii nyersanyagait! Csoportositsa és jellemezze,
az allati eredetii nyersanyagokat, ismertesse beszerzésiiket, atvételi szempontjaikat, a
husok, és egyéb allati eredetii alapanyagok tulajdonsagait, altalanos jellemzéit, biolé-
giai értékét, technologiai tulajdonsagait, felhasznaldsukat a tartositéiparban.

Eredetivel mindenben megegyezi

hiteles méasolat. um( %(K



Szakképesités: 34 541 09 Tartdsitdipari szakmunkas
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartositoipari termékek gyartasa és gépei

3. Ismertesse a tartésitoipar altal hasznalt segédanyagokat, alkalmazasuk céljat, hata-
sat, mutassa be a legfontosabb adalékok, izesit6 anyagok jellemzdit, felhaszndlasukra
vonatkozo feltételeket, jelolésiiket!

Szakképesités: 34 541 09 Tartdsitdipari szakmunkéas
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartositoipari termékek gyartasa és gépei

4. Ismertesse a tartositéipar altalanos gyartasi miiveleteit, azok céljat és jellemzdit!
Mutassa be a miiveletek lényegét, céljat, hatasukat a nyersanyagra. Tetszolegesen va-
lasszon ki egy moségépet, egy aprité berendezést, egy hékezeld berendezést, melyeknek
ismertesse miikodését és annak munkabiztonsagi feltételeit!

Eredetivel mindenben megegyezd (
hiteles masolat. { |

1



Szakképesités: 34 541 09 Tartdsitoipari szakmunkas
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartdsitéipari termékek gyartasa és gépei

S. Ismertesse az élelmiszerek csomagolasinak szerepét, céljat, megvalositiasat! Ismer-
tesse az élelmiszeriparban hasznalatos csomagolasi médokat, leggyakoribb csomagolo
anyagokat! Mutassa be a csomagolassal, a csomagolé anyagokkal szemben tamasztott
kovetelményeket, a csomagolé gépeket. Mutassa be a csomagol6 anyagok és a kornye-
zet koleson hatasat!

Szakképesités: 34 541 09 Tartositdipari szakmunkas
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartositdipari termékek gyartisa és gépei

6. Ismertesse a zoldség feldolgozas elokészité miiveleteit, azok céljat, meg valositasat,
gépi eszkozeit! Részletesen mutassa be a nyersanyagok mosasat, valogatasat, osztalyo-
zasat! Térjen ki a nyersanyagok mindségére gyakorolt hatasara, a gépek, berendezések
munkavédelmi szabalyaira, a higiéniai eléirasokra!

Eredetivel mindenben megegyez8

hiteles méaeolat. [P}m{' %



Szakképesités: 34 541 09 Tartdsitoipari szakmunkas
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartositéipari termékek gyartasa és gépei

7. Ismertesse a termékfeldolgozas soran alkalmazott apritas, el6fézés, f6zés, toltés, és
zaras mitveletét! Ismertesse, azok céljat, megvalésitiasat, gépi eszkozeit! Térjen ki a
nyersanyagok mindségére gyakorolt hatasukra, a gépek, berendezések munkavédelmi
szabalyaira, a higiéniai eléirasokra!

Szakképesités: 34 541 09 Tartositoipari szakmunkas
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartositdipari termékek gyartasa és gépei

8. Ismertesse a fizikai tartésité eljarasokat, emelje ki a hGelvonasos tartésitast! Mutassa
be a héelvonas médjait, szerepét, megvaldsitasat, folyamatat! Mutassa be a héelvonds
hatasat az él6 szervezetekre, a fagyasztias minéségét befolyasolé tényeziket, az alkal-
mazott fagyaszté berendezéseket, balesetmentes miikodésiiket! Ismertesse a hiitélanc
fontossagat!

Eredetivel mindenben megegyez8

i lat. ﬂ m
hiteles méasola t {



Szakképesités: 34 541 09 Tartdsitdipari szakmunkas
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartositoipari termékek gyértasa és gépei

9. Ismertesse a fizikai tart6sit6 eljarasokat, emelje ki a h6kozléses tartésitast! Mutassa
be a hokezelés mddjait, szerepét, megvaldsitasat, folyamatat! Mutassa be a hé hatasat
az €10 szervezetekre, a h6kezelés paramétereit befolyasolo tényezdket, az alkalmazott
hokezeld berendezéseket, balesetmentes, higiénikus miikodésiiket

Szakképesités: 34 541 09 Tartositdipari szakmunkas
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartositdipari termékek gyartasa és gépei

10. Ismertesse a kémiai tartosité eljarasokat! Mutassa be a tartésitoszerek hatasat, me-
chanizmusat! Mutassa be példdkon keresztiil az alkalmazhaté vegyszerek hatdsmecha-
nizmusat, alkalmazasuk feltételeit, jelolésiiket.

Eredetlvel mindenben megegyezd

hiteles masolat. meil %



Szakképesités: 34 541 09 Tartositdipari szakmunkas
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartositoipari termékek gyértasa és gépei

11. Ismertesse a mikrobiolégiai tartésité miiveletek lényegét, alkalmazasit! Mutassa
be a tejsavas erjedés folyamatat, szakaszait, megvalésitisat, egy termék gyirtasin ke-
resztiil!

Szakképesités: 34 541 09 Tartositdipari szakmunkas
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartositdipari termékek gyartasa és gépei

12. Ismertesse a hékezeléssel tartositott darabos fézelékkonzervek csoportjait, gyarta-
sat, gépeit, mindségi kivetelményeit! Mutassa be a zéldborsé és a csemege kukorica
konzerv gyartasi miiveleteit, gépeit, higiéniai, mindségi eldirasait! Utaljon a legfonto-
sabb higiéniai és munkavédelmi szabalyokra!

Eredetivel mindenben megegyez6

hiteles mésolat. umm( /H)ﬁ‘l»



Szakképesités: 34 541 09 Tartdsitoipari szakmunkas
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartositoipari termékek gyartasa és gépei

13. Ismertesse a gyiimélcs félkésztermékek jellemzoit, a gyiimoles pulpok és gyiimolcs
vel6k gyartastechnolégidjat, berendezéseit és munkavédelmi eléirasait, eléallitasuk
elényét, hatranyat, folyamatat. Ismertesse a pulpok és velok technologiai jelentoségét

a tartositéiparban!

Szakképesités: 34 541 09 Tartdsitdipari szakmunkas
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartésitoipari termékek gyartasa és gépei

14. Ismertesse a lekvarfélék jellemzoéit, gyartasat! Mutassa be a lekvarok csoportjait, a
gyartasi folyamathoz hasznalhaté nyersanyagokat, segédanyagokat, felhasznalasukat!
Hasonlitsa 6ssze a gyiimolcsizek és dzsemek gyartasi miiveleteit, gépeit, mindségi, higi-
éniai eldirdsait!

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles méasolat. ZMM( %



Szakképesités: 34 541 09 Tartdsitoipari szakmunkas
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tart6sitoipari termékek gyartasa és gépei

15. Ismertesse a szaritmanyok, gyartasat! Mutassa be a zéldségszaritmanyok csoport-
jait, jellemzdit, a nyersanyagokkal szembeni kovetelményeket, a zoldségszaritas tech-
nologiai folyamatat, az alkalmazott berendezéseket, a higiéniai, minéségi eléirasokat.

Térjen ki a gyiimoles szaritmanyok (aszalvianyok) jellemzésére, eltéré tulajdonsaga-
ikra.

Szakképesités: 34 541 09 Tartdsitoipari szakmunkas
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartositoipari termékek gyartasa és gépei

16. Ismertesse a savanyusagok fogalmat, tipusait. Részletesen mutassa be a hékezelés-
sel tartositott termék csoport jellemzéit, gyartasi folyamatit! Emelje ki a csemege
izesitésit termékek koziil a csemege uborka gyartasi folyamatat, berendezéseit, ming-
ségi kovetelményeit, a gyartas higiéniai feltételeit!

Eredetlvel mindenben megegyez3

hiteles méasolat.
lat u!m{ m



Szakképesités: 34 541 09 Tartdsitoipari szakmunkas
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartositoipari termékek gyartasa és gépei

17. Ismertesse a zoldségpiirék, zoldségkrémek tipusait, a csoportba tartozé termékek
jellemzdit, anyagait. Emelje ki a siirités miiveletét a paradicsomsiiritmény gyartasanak
technologiai folyamataban, mutassa be a siirité berendezések miikodési elvét, a miné-
ségi, higiéniai és munkavédelmi el6irasokat!

Szakképesités: 34 541 09 Tartdsitoipari szakmunkas
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartositoipari termékek gyartasa és gépei

18. Ismertesse a hiiskonzervek gyartastechnolégiajat! Ismertesse a hiiskonzervek cso-
portjait, jellemzdit! Ismertesse a daralt,- apritott haskonzervek gyartisi miiveleteit,
berendezéseit, térjen ki a legf6bb mindségi, higiéniai, munkavédelmi eldirasokra!

Eredetivel mindenben megegyez6

hiteles masolat. , anl
[fm!l i



Szakképesités: 34 541 09 Tartdsitdipari szakmunkas
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartdsitdipari termékek gyartasa és gépei

19. Ismertesse a hokezeléssel és hoelvonassal tartositott készétel konzervek csoportjait,
példakkal! Emelje ki a porkoltféléket, mutassa be a gyartasuk miiveleteit, a hozzatar-
toz6 gépekkel, berendezésekkel. Ismertesse a munkavédelmi, higiéniai, minéségi eld-
irasokat!

Szakképesités: 34 541 09 Tartdsitdipari szakmunkas
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartositoipari termékek gyartasa és gépei

20. Ismertesse az ételizesitok gyartastechnolégiajat. Emelje ki a termékesoportok gyar-

7o

tastechnologiajanal a fo6bb miiveleteket, a gépi berendezéseket és azok higiéniai, mun-

s 7”7

kavédelmi eldirasait! Mutassa be a piiré allapoti ételizesitok eléallitasat!

Eredetivel mindenben megegyez6
hiteles masolat. (
[mﬁ’ T



Szakképesités: 34 541 09 Tartdsitdipari szakmunkas
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartositoipari termékek gyartasa és gépei

AZ ERTEKELES SZEMPONTJAI
Tanari példany

1. Ismertesse a tartésité ipar névényi eredetii nyersanyagait, a zoldség félék, gyiimol-
csOk tulajdonsagait, altalanos jellemzéit, biolégiai értékét, technologiai tulajdonsagait,
felhasznalasukat! Csoportositsa a nyersanyagokat, mutassa be a nyersanyagok beszer-
zését, az atvételi modjukat, eszkozeiket!

Kulcsszavak, fogalmak

- zoldségfélék csoportositiasa: burgonyafélék, hiivelyesek, kaposztafélék, bogydsok,
gyokérzoldségek, levélzoldségek, kabakosok, gombafélék, egyéb zoldségtélék

- taplalkozastani jelentdségiik: tapanyag,- energia,- vitamin, - 4svanyi anyag, - rost-
forrasok, sav-lag egyensuly biztositisa

- gylimolesdk csoportositasa: almisterméslick, bogydsok, csonthéjasok, héjas gyt-
molcsiiek

- taplalkozastani jelentéségiik: tdpanyag,- energia,- vitamin, - 4svanyi anyag, - rostfor-
rasok, kdnnyii emészthetdség, bélmozgas segitése, sav-lug egyensuly biztositas

- nyersanyag atvétel: mennyiség (mérlegelés) és mindség alapjan, objektiv (miisze-
resen mérhetd) és szubjektiv tulajdonsagok pl. egyOntetliség, fajtaazonossag, szin,
stb. alapjan,

- eszkozok: pl. finométer, tenderométer, colozdk, refraktométer, stb.

2. Ismertesse a tartosité ipar allati eredetii nyersanyagait! Csoportositsa és jelle-
mezze, az allati eredetit nyersanyagokat, ismertesse beszerzésiiket, atvételi szempont-
jaikat, a hisok, és egyéb allati eredetii alapanyagok tulajdonsagait, dltalanos jellem-
z6it, biologiai értékét, technoldgiai tulajdonsagait, felhasznalasukat a tartdsitéipar-
ban.

Kulesszavak, fogalmak

- allati eredetii nyersanyagok: kis és nagy vagoallatok hiisa

- taplalkozasi jelentdségiik: magas bioldgiai érték, teljes értéki fehérje forrasok, vi-
tamin, 4svanyi anyag, rostforrés

- mindségiik: a benniik 1év6 szinhus-zsir —ko6tészovet arany fliggvénye

- felhasznalasuk: hisos félkész és készételek, husipari termékek, pl. toltelékes aruk,
huskonzervek alapanyagai

- elokészités: bontas, csontozas, osztalyozas, kivagas, apritas

- gépei: flirészek, csontozok, daralok, kutterek

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles masolat.



Szakképesités: 34 541 09 Tartdsitdipari szakmunkas
Szoébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartositoipari termékek gyartasa és gépei szdbeli

3. Ismertesse a tartésitéipar altal hasznalt segédanyagokat, alkalmazasuk céljat, hata-
sat, mutassa be a legfontosabb adalékok, izesité anyagok jellemzéit, felhasznilasukra
vonatkozo feltételeket, jelolésiiket!

Kulesszavak, fogalmak

- segédanyagok: kiegészitik az alapanyagokat, egy résziik termékbe kertil, mas-
résziik 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, allomanyjavitdk, antioxidan-
sok, savanyitok izfokozok, édesitészerek, emulgeal ok, stb.

- izesit6 anyagok: cukor, so, fliszerek, étkezési savak

- felhasznaldsuk kotétt, ET, eldiras szerinti, ADI

- jelolésiik: E szammal

4. Ismertesse a tartésitéipar altalanos gyartasi miiveleteit, azok céljat és jellemzdit!
Mutassa be a mitveletek lényegét, céljat, hatasukat a nyersanyagra. Tetszélegesen va-
lasszon ki egy mosogépet, egy aprité berendezést, egy hikezel6é berendezést, melyek-
nek ismertesse miikodését és annak munkabiztonsagi feltételeit!

Kulcsszavak, fogalmak

- elokészito miiveletek: valogatas, osztalyozas, mosas, szar, mag, héj eltavolitasa,
apritas

- eszkdzok: osztilyozd, valogatd berendezések, dllomanynak megfelelé mosogé-
pek (pl. ventillacids, flotacids, dob, stb.)

- jellegformalé miiveletek: el6f6zés: rovid idejli h6hatés, a nyers merevség, ru-
galmas é4llomany biztositasara, enzimek inaktivalasara, csiraszam csokkentés
céljabdl (vizben, gézben, oldatban), serleges, hengeres, szalagos €l6f6z6 beren-
dezésekkel

- f6zés: hosszabb idejli, erételjesebb héhatas, javul az emészthet6ség, vizben, gbz-
ben, oldatban, autoklav, duplikator, f6z6 berendezések

- siités, szaraz hében, zsiradékban torténé hokezelés, porkos iz, parolas: gézben

- duasité muveletek: huzatas, siirités, érté¢kes anyag novelés

- befejezo miiveletek: tiltés, (egységbe foglalés, el6irt hasznos anyag) zaras, tar-
tositas

- tetszdleges mosogép, aprito, hokezeld berendezés miikdése, munkabiztonsiga

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles mésolat. M pﬁ%{i
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Szakképesités: 34 541 09 Tartositoipari szakmunkas
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartdsitoipari termekek gyartasa és gépei szobeli

S. Ismertesse az élelmiszerek csomagolasanak szerepét, céljat, megvaldsitasat! Ismer-
tesse az élelmiszeriparban hasznalatos csomagolasi modokat, leggyakoribb csomagolé
anyagokat! Mutassa be a csomagolassal, a csomagolé anyagokkal szemben tamasztott

kovetelményeket, a csomagol6 gépeket. Mutassa be a csomagolé anyagok és a kirnye-
zet koleson hatasat!

Kulesszavak, fogalmak

csomagolas: a terméket egységbe fogja, védi a kiilsé, belsé hatasoktol,
csomagolasi médok: fogyasztdi, gyiijto, kindld, nagyadagos, eldobhatd
csomagolé anyagok: papir, kezelt papirok (impregnalt) papir-miianyag kasiro-
zott, nylon tasakok, kartonok, dobozok

kovetelmények: semleges, ne 1épjen kdlcsonhatasba a termékkel, mutatos, jol
dekoralhato6 legyen, konnyen nyithatd, zarhatd

kornyezeti szempontok: ne legyen kérnyezet szennyezd,

csomagolo gépek

6. Ismertesse a zoldség feldolgozas elokészité miiveleteit, azok céljat, megvalosi
gépi eszkozeit! Részletesen mutassa be a nyersanyagok mosasat, valogatasat, osz
zasat! Térjen ki a nyersanyagok minéségére gyakorolt hatiasukra, a gépek, berer
sek munkavédelmi szabdlyaira, a higiéniai eléirasokra!

Kulcsszavak, fogalmak

elokészit6 miiveletek: valogatés, osztalyozas, mosas, szar, mag, héj elta-
volitasa, apritas

eszkozok: osztalyozo, véalogatd berendezések, dllomanynak megfeleld
mosédgépek (pl. ventillacios, flotacids, dob, stb.)

mosas: vizdrammal a fizikai, kémiai, mikrobioldgiai szennyezddés elta-
volitasa,

kiméletes, alapos, csiraszam csokken

valogatas: értéktelen és idegen anyagok kivalasztisa, valogatod szalag,
érzékelbk segitségével

osztalyozas: bizonyos szempont szerinti elkiilonités, egyontetii megjele-
nés, azonos viselkedés,

szar, mag, héj eltavolitas és gépei

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles masolat.
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Szakképesités: 34 541 09 Tartdsitoipari szakmunkas
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tart6sitdipari termékek gyartasa €s gépei szobeli

7. Ismertesse a termékfeldolgozas soran alkalmazott apritas, el6f6zés, f6zés, tol-
tés, és zaras miiveletét! Ismertesse, azok céljat, megvalositasat, gépi eszkozeit!
Térjen ki a nyersanyagok mindségére gyakorolt hatasukra, a gépek, berendezé-
sek munkavédelmi szabalyaira, a higiéniai eldirasokra!

Kulcsszavak, fogalmak

- apritas: a jobb h6atadas, tetszetGsség, egyontetiiség, stb. céljabdl kisebb
részekre bontas darabolo, apritd berendezések segitségével

- elofozés: rovid idejli hohatés, a nyers merevség, rugalmas allomany biz-
tositasara, enzimek inaktivalasara, csiraszdm csOkkentés céljabol (viz-
ben, gbzben, oldatban), serleges, hengeres, szalagos el6f6z6 berendezé-
sekkel

- fézés: hosszabb idejl, erbteljesebb hohatas, javul az emészthetdség, viz-
ben, g6zben, oldatban, autoklav, duplikétor, f6z6 berendezések

8. Ismertesse a fizikai tartésito eljarasokat, emelje ki a hoelvonasos tartositast! Mutassa
be a héelvonas modjait, szerepét, megvalositasat, folyamatat! Mutassa be a hdelvonas
hatasat az €16 szervezetekre, a fagyasztias mindségét befolyasolo tényezioket, az alkal-
mazott fagyaszté berendezéseket, balesetmentes miikddésiiket! Ismertesse a hiitélanc
fontossagat!

Kulesszavak, fogalmak

- fizikai tartésité eljarasok: fizikai hatassal érjiik el az eltarthatosagot, hokozlés,
aszeptikus tartdsitas, hdelvonas

- héelvonas: a termékbdl hét vonunk el, igy megakadalyozzuk, vagy késleltetjiik
a romlast, fagypont alatt vagy felett

- médjai: elhiités, hiités, (0-6C°) fagyasztas, fagypont ala, (-18-22 C% fagyasztva
tarolas

- hideg hatdsa az él6 szervezetre: hideg hatdsira a viz kifagy, a sejtnedv
toményedik, fagypont csokken

- fagyasztas mindsége: fligg a fagyasi sebességtol, gyors vagy lassu, kristalykép-
z6dés eltérd

- fagyaszté berendezések: fagyaszté alagut, szalagos, spirdlos gyorsfagyaszto,

- hiitétarolas-hiité lanc: a fogyasztd asztalaig biztositjuk a kivant maghot

Eredetivel mindenben megegyez6

hiteles mésolat.
uml '%a



Szakképesités: 34 541 09 Tartdsitoipari szakmunkas
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartositoipari termékek gyartasa és gépei

9. Ismertesse a fizikai tartésito eljarasokat, emelje ki a hokozléses tartésitast! Mutassa
be a hokezelés médjait, szerepét, megvaldsitasat, folyamatat! Mutassa be a h6 hatasat
az €10 szervezetekre, a hékezelés paramétereit befolydsold tényeziket, az alkalmazott
hékezelé berendezéseket, balesetmentes, higiénikus miikodésiiket!

Kulcsszavak, fogalmak

- hdkezelés: 1ényege, hogy a tartdsitdsra megfelelden elokészitett — Iégmentesen
lezart - termék homérsékletét meghatarozott ideig megemeljik, hogy a romlést
okozo6 mikroorganizmusok elpusztuljanak

- folyamata: melegvizben, g6zben hoatadas

- moédjai: pasztérozés:100°C alatti hdmérsékleten, a 4,5-nél alacsonyabb pH-ju
termékeknél (vegetativ mikrobéakat pusztitjuk el, sterilezés: 100°C felett, a 4,5-
nél magasabb pH-ju termékeknél, (sporakat is elpusztitjuk).

- befolyasol6 tényezdk: hokezelés homérséklete és ideje, mikrobak hotlrése, tar-
tositandd termék tulajdonsagai (kezdeti csiraszam, pH, anyag alloméanya, héve-
zetd-képessége, 1égtelenités)

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

10. Ismertesse a kémiai tartosit6 eljarasokat! Mutassa be a tartositoszerek hatasat, me-
chanizmusat! Mutassa be példikon keresztiil az alkalmazhaté vegyszerek hatasmecha-
nizmusat, alkalmazasuk feltételeit, jelolésiiket.

Kulcsszavak, fogalmak

- kémiai tartositasnal az élelmiszerek tartossigat olyan adalékanyagok,
okozzak, melyek csiradl6 hatdsiak

- természetes eredetii vegyliletek a névényekben taldlhatdé antibiotiku-
mok és a fitoncidok.

- mesterséges eredetii — kémiai Uton eldallitott — vegyiiletek. Ezek az
anyagok a tartésitoszerek, zavarjak a mikrobdk anyagcseréjét, pl. ben-
zoesav, szorbinsav, kénessav, stb.

- egyéb tartésité hatasu anyagok (vizelvonok, pH csdkkentdk) pl. s6, cu-
kor, étkezési savak, alkohol

- jelolésiik: E-szamozasi rendszert alkalmazva, az ember szamara megal-

lapitott megengedhetd. napi beviteli értéket (ADI érték — mmg/ttkg/nap)
allapitanak meg.

- alkalmazasuk: szigoru feltételekhez kotott, pl. gyiimoéleslekvarok, cuk-
rozott gylimolesdk/szugat, szorpdk, savanyusagok, gylimolcslevek, tidi-
toék, tartositasanal

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles mésolat.
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Szakképesités: 34 541 09 Tartositdipari szakmunkas
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartositoipari termékek gyartasa és gépei

11. Ismertesse a mikrobiolégiai tartésité miiveletek lényegét, alkalmazasat! Mutassa
be a tejsavas erjedés folyamatat, szakaszait, megvalositasat, egy termék gyartasan ke-
resztiil!

Kulcsszavak, fogalmak

- mikrébak altal végzett anyagcsere soran keletkeznek olyan anyagok,
amelyek az eltarthatésagot kedvezben befolyasoljak

- tejsavas erjedés: tejsavbaktériumok a termék szénhidratjat felhasznalva
termelnek tejsavat (homofermentativ) és egyéb anyago-
kat,(heterofermentativ)

- erjedés folyamata: optimalis kérnyezet a mikrobdk szamara

- erjedés szakaszai: elderjedés, foerjedés, utderjedés

- savanyitott kaposzta el6allitasa, erjesztés

12. Ismertesse a hokezeléssel tartositott darabos fozelékkonzervek csoportjait, gyarta-
sat, gépeit, mindségi kovetelményeit! Mutassa be a zéldborsé és a csemege kukorica
konzerv gyartasi miiveleteit, gépeit, higiéniai, minéségi elgirasait! Utaljon a legfonto-
sabb higiéniai és munkavédelmi szabalyokra!

Kulcsszavak, fogalmak

- fézelékkonzervek: darabolt, vagy egész nyersanyag, sés, vagy sés-cuk-
ros felontélében, sterilezéssel tartositva

- zdldborsé: nyersanyaga zsenge, €p, fajtaazonos

- gyartasi miiveletek: nyersanyag fogadas, atvétel: mennyiségi mérlege-
léssel, mindségi szempontok szerint, zsengeség, szemnagysag alapjan,
eszk6ze tenderométer, finométer

- tisztitds, (sz4raz, nedves, floticiés mosd), osztalyozas, el6f6zés,96-98 C°
(csiraszam cs6kkentés, enzim inaktivalas), 6blités, eszkozei, el6f6zok,

- toltés, (darabos aru toltd), levezés, légtelenités, zaras (vakuumzardgép)

- gyorsfagyasztott csemegekukorica: morzsolt allapotban:

- tisztitott, osztalyozott kukorica szemek, ill kukorica szemek sés-cukros
1ében, hékezeléssel tartdsitva

- gyartasi miiveletek: nyersanyag atvétel: mennyiségi mérlegeléssel, mi-
nbségi szempontok szerint, zsengeség, nedvességtartalom alapjan, esz-
koze tenderométer, finométer, gyors nedvesség meghatarozé

- tisztitas, csuhé levalasztas, véglevagas, morzsolas, flotaciés moséd

- hékezelés: sterilezéssel 118 C°, autoklav, OHS

- mindségi kovetelmények: érzékszervi: iz, szin, dllag, fizikai: idegen
anyag mentes felont6l¢€ tiikkrossége, liledékmentesség, paraméterek

Eredetivel mindenben megegyezs

hiteles méasolat.

o



Szakképesités: 34 541 09 Tartdsitdipari szakmunkas
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartositoipari termékek gyartasa és gépei

13. Ismertesse a gylimolcs félkésztermékek jellemzdit, a gyiimoles pulpok és gyiimales
velok gyartastechnologiajat, berendezéseit és munkavédelmi eléirasait, eléallitasuk
elonyét, hatranyat, folyamatat. Ismertesse a pulpok és vel6k technolégiai jelentoségét
a tartdsitéiparban!

Kulesszavak, fogalmak

nem kozvetlen fogyasztiasra gyartott, alapanyagat képezi a késztermékeknek. Pulp
(gylimdlcshus) darabos, gyiimdlcesvelé homogén allomanyu.

nyersanyag a gyimolcsérés idején, egyes termékféleség gyartasa, egyenletesebb gyar-
tas. Tartositdsa hokezeléssel, vegyszerrel. Nyersanyag kovetelmény a készterméktol
fiigg, altalaban érett, egészséges, romlasmentes

adalékanyag: savak, édesitdszerek, vegyszerek. Csomagoloeszk6zok kivalasztasa, el-
lendrzés, elokészités. Aszeptikus gyartévonal elényei.

gyiimoéles pulp: darabos nyersanyag, kiméletes feldolgozas Tart6sités. vegyszerrel: ré-
teges toltés, keverés, ellen6rzés. Hokezeléssel: elokészités, melegités, adalékanyaggal,
toltés, hokezelés.

gyiimolesvelé aszeptikus tartdsitdssal: nyersanyag elokészités, homogenizalas, izesi-
tés, zart rendszerben hokezelés és toltés. Ellenérzés, vegyszeres tartositas: eldkészités
utan keverés vegyszerrel, t6ltés az el6készitett csomagoloedénybe

14. Ismertesse a lekvarfélék jellemzoit, gyartasat! Mutassa be a lekvarok csoportjait,
a gyartasi folyamathoz hasznalhaté nyersanyagokat, segédanyagokat, felhasznalasu-
kat! Hasonlitsa 6ssze a gyiimolcsizek és dzsemek gyartasi miiveleteit, gépeit, minéségi,
higiéniai el6irasait!

Kulesszavak, fogalmak

lekvar félék: gyiimolesbol késziilnek, f6zéssel, magas szarazanyag tartalommal
a darabos gyiimolcsizek (dzsemek) friss vagy (hokezeléssel, fagyasztassal) tar-
tositott gyliimdlesbdl késziilnek cukor, pektin és citromsav hozzaadasaval Dara-
bos gylimdlcsizek-allomanya darabos,

gyiimdlesiz-adllomanya homogeén, szilvalekvar-jellegzetes allomanyu, gyiimolcs-
sajt-vaghatd allomanyu, vegyes gyiimdlcsiz-tobbféle gyliimblesbol, vaghato.
alapanyag: friss gyimolcs, tartositott gyiimoélcshus, gyiimélcsveld, eldkészités.
Pektinoldat készitése, szerepe, befolyasolé tényezok, sav-eldkészités.
alapanyag, segédanyag elokészitése, f0zet 0sszedllitas, f6zés, cukor adagolas,
oldas, pektinoldat adagolés, ellen6rzés, savadagolas.

tartésitas hokezeléssel, vegyszerrel-toltés zaras ettdl fiiggben.

szilvalekvar: nyersanyag zzalék el6készités, fozet Osszeallitas, f6z¢€s, égetés,
toltés (hités). Késziilhet cukorral, cukor nélkiil.

vegyes gyiimolcsiz alapgylimolcseinek elokészitése, fozet Gsszeallitas, tartdsitas
vegyszerrel, gépei gdmbvakuumok, f6z6ilistok

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles masolat. ' " li %h



Szakképesités: 34 541 09 Tartdsitoipari szakmunkas
Szbbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartdsitoipari termékek gyartasa és gépei

15. Ismertesse a szaritmanyok, gyartisat! Mutassa be a zoldségszaritmanyok csoport-
jait, jellemzéit, a nyersanyagokkal szembeni kovetelményeket, a zoldségszaritas tech-
nolégiai folyamatat. az alkalmazott berendezéseket, a higiéniai, minéségi eléirasokat.
Térjen ki a gylimoles szaritmanyok (aszalvanyok) jellemzésére, eltérd tulajdonsaga-
ikra.

Kulcesszavak, fogalmak

- zoldség szaritmanyok: felismerheté forma, csokkent tomeg, térfogat

- csoportositas: darabos z6ldség szaritmanyok, porok, érlemények

- nyersanyagokkal szembeni kévetelmény: jo szarithatosag, magas élvezeti és
beltartalmi érték

- eléallitasi folyamat: eldkészités, szaritas, utdkezeld miveletek

- technoldgiai miiveletek: nyersanyag beszallitasa, tarolas, tisztitds (nyersanyag-
nak megfelel6), szar, mag, héj eltavolitas, apritas, osztalyozas, szelektalas, szin-
tarté kezelés,(kén), g6zolés

- szdritas: viztartalom egy részének elparologtatdsa, maradéknedvesség:5-8%,
szarité berendezések: szalagos, talcas, stb,

- utdkezelés: szelektalas, osztalyozas, apritds, morzsolas, csomagolés, tarolas

- mindségi kivetelmény. j6 rehidralhatosag, vildgos szin, kellemes, termékre jel-
lemz0 iz, aroma

- gyiliméles szaritmanyok: Eltérések az el6készitd miiveletekben. Szilva-felezés,
magozas, felillet kezelése. Alma-tisztitas, apritas-szaritas utan: darabos, mor-
zsolt, por.

16. Ismertesse a savanyusagok fogalmat, tipusait. Részletesen mutassa be a hékezelés-
sel tartositott termék csoport jellemzdit, gyartasi folyamatat! Emelje ki a csemege
izesitésii termékek koziil a csemege uborka gyartasi folyamatat, berendezéseit, miné-
ségi kovetelményeit, a gyartas higiéniai feltételeit!
Kulcsszavak, fogalmak
- savanyusagok: éaltaldban z6ldségfélékbol, fiiszerrel izesitett termékek, a nyers-
arut felismerhet6 formdban, tartalmazzak, ecetsavas, sos, cukros 1ével felontve
és tartdsitva
- tapldlkozastani jelentoségiik: élvezeti értékilk miatt, savtartalmuk segiti az
emésztést, foétkezések kiegészitdi
- csoportjaik: savanyitds mddja (természetes, mesterséges), alapanyagok szama
(egyféle anyagu, vegyes), elokészités (egész, apritott) tartdsitas (hokezeléssel sa-
vanyitassal, természetes savanyitdssal)
- mindségi eléirasok: Osszes savtartalom, konyhaso, tartositdszer, allomanyjavitd
anyagok, tartositas
- savanyusagok zoldségfélékbol, fiiszerrel izesitett, nyersanyag esztétikus elren-
dezésben tartalmazzak, ecetsavas, sos, cukros 1ével felontve és tartositva
savanyusagok mindségi eléirasai: szin iz, illat a nyersanyagra jellemzo, kelle-
mesen savanykds, allomanya ropogds, felontdlé tiszta, idegen anyag, liledék
nincs

Eredetivel mindenben megegyezs

hiteles mésolat. w %



Szakképesités: 34 541 09 Tartositdipari szakmunkas
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartositoipari termékek gyartasa és gépei

- hokezelt savanyasagok jellemz6i, hdkezeléssel tartdsitott termékek, teljes kon-
zervjelleg, alacsony hémérsékleten (85C°) hdkezelt, savtartalma izesitésre szol-
gal.

- csemegeuborka jellemzoi, nyersanyag kovetelménye, technologia: mosas, vélo-
gatas, osztalyozas, fiiszerezés, t6ltés, felontélé készités, zaras, hokezelés. A ki-
vélasztott berendezések milkodésének ismertetése, munkavédelmi eléirasok.

17. Ismertesse a zoldségpiirék, zoldségkrémek tipusait, a csoportba tartozé termékek
jellemzdit, anyagait. Emelje ki a siirités miiveletét a paradicsomsiiritmény gyartasa-
nak technolodgiai folyamatiban, mutassa be a stirité berendezések miikodési elvét, a
mindségi, higiéniai és munkavédelmi eléirasokat!

Kulcsszavak, fogalmak

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

- feldolgozas: betakaritds, atvétel, tarolds, tisztitds, véalogatas, el6f6zés, apritas,
eldmelegités, toltés, zaras, tartdsitas (hdkezelés, hdelvonas, aszeptikusan)

- paradicsomsiiritmény gyartasa: betakaritas, beszallitas, vagy eléfeldolgozo te-
lepen zOzott 1€ elballitasa, beszallitas (zuzalék, bogyos), nyersanyag atvétel, mo-
sas, valogatas, zuzés, magkinyerés, eldmelegités kb.85C°, passzirozas, homok le-
vélasztas, beparlas, vakuum bepérldban 30 ref %-ig. Zuzok, passzirozok. siiriték
miikddése

- siritmény tartositasa: aszeptikus: hOcseréld, a csiratlanitott terméket steril
aszeptikus csomagol6 edényzetbe toltik, pl. tobbrétegl zsak, hordd, fogyasztoi
csomagolas, kasirozott folia (pl. tetra pack), zaras. Hokezelés: a felmelegités
(85CY), toltés fém dobozba, iivegbe, légmentes zaras, hokezelés 98 -100 CP.
Vegyszeres tartositas: s6zas és vegyszer adagolas

erss

portjait, jellemz6it! Ismertesse a daralt.-apritott hiskonzervek gyartasi mitveleteit, be-
rendezéseit, térjen ki a legfébb minéségi, higiéniai, munkavédelmi eldirasokra!
Kulcsszavak, fogalmak
- huskonzervek rendszerezése, jellemz6i, felhasznalt anyagok, eldkészitd
miiveletei
- apritott jellegii hiskonzervek: krémek, pastétomok, daralt szinhusok,
egyéb apritott huskészitmények
- alapanyagok atvétele, tarolasa, mindsitése
- alapanyagok el6készitése: his és nem husalapu, (bontas, csontozaés, ki-
vagas) adalék anyagok: mérés, szitalas
- anyagnorma szerint: mérés, apritas, daralas, keverés, (daralok, keve-
rok, kutter), t61tés, fémdobozba, zaras, hokezelés, sterilezés
- daralt apritott huskonzervek: termékre jellemz6 apritottsag, a darabok
homogén masszaban elkeverve, jol szeletelhetd, tomor allomany, tartosi-
tas 118-121C° sterilezéssel, hokezelé berendezések (autoklav, allo,
fekvo)

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles méasolat. i %
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Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartositoipari termékek gyartasa és gépei

19. Ismertesse a hékezeléssel és hoelvonassal tartésitott készétel konzervek csoport-
jait, példakkal! Emelje ki a porkoltféléket, mutassa be a gyartasuk miiveleteit, a hoz-
zatartozo gépekkel, berendezésekkel. Ismertesse a munkavédelmi, higiéniai, minéségi
eléirasokat!

Kulcsszavak, fogalmak

I

készételek: azonnali fogyasztasra kész termékek, pl. porkoltfélék

jellegiik szerint, alapanyagaik szerint. (komponens, martasos, koretes, lecsos, le-
ves konzervek, egytalételek)

jellemzéjiik: kozvetlentl f6étkezésre készitett, mlianyag talcaba, dobozba toltve
hokezeléssel, vagy héelvonassal tartdsitva.

alapanyag: melegvérii 4llatok husa,(elokészitésiik), belsGségek, (el6készitésiik),
névényi nyersanyagok (elokészitésiik), csontlé készitése.

altalanos miiveleti 1épések: elokészitd muveletek, szeletelés, kockazas, daralas,
keverés, siités, f6zés, toltés, zaras, hiités, fagyasztas, hdkezeléses tartdsitasnal tol-
tés dobozba, hokezelés, 121 Cltartositas

kivalasztott termék csoport pl. készételek: Porkoltek jellemzdi. Felhasznalt
anyagok és el6készitésiik. Gyartas: porkoltalap készités, csontlé, hiis-fézés sze-
repe, ellendrzés, a martas készitése-toltés, zaras, fagyasztas -18-21 C° Gépei: ap-
ritok, daralok, kutterek, szalagos fagyaszto, spirdl fagyasztok, gyorsfagyasztd
alagutak, h6

toltott paprika, kaposzta: toltelék: rizs, his elékészités, toltelék készités.
paradicsom martds, aprokaposzta elokészitése. Toltés, zaras, fagyasztas, fa-
gyasztok miikddése, munkavédelmi, higiéniai el6irdsai

fozelék eldkészitése. Hsok, kolbasz el8készités.

e rs

gyartastechnolégidjianal a f6bb miiveleteket, a gépi berendezéseket és azok higiéniai,
munkavédelmi elirasait! Mutassa be a piiré dllapota ételizesitok eléallitasat!

- az ételizesitdk jellemzbi, csoportjai

- az ¢telizesit6k anyagai, ételizesitok altalanos gyartastechnoldgiaja
- filszerpaprika 6rlemény gyartasa

- ételizesitd piirék: mustar, ketchup, majonéz stb

- levesporok, leveskeverékek jellemzoi, gyartasa

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles masolat.
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Szakképesités: 34 541 09 Tartdsitoipari szakmunkas
Szbbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tartdsitoipari termékek gyartasa és gépei

ERTEKELES

Sorszam Név

Feladat Osztalyzat

datum

alairas

Eredetivel mindenben megegyez6

hiteles méasolat.
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