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54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus

Komplex szakmai vizsga

Szo6beli vizsgatevékenysége

A vizsgafeladat megnevezése: Komplex élelmiszeranalitikai szébeli

A vizsgafeladat id6tartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, vélaszadasi id6 10
perc)

A vizsgafeladat aranya: 30%

A 315/2013. (VIIL.28.) Korméanyrendelet 3. § (2) bekezdésében foglaitak alapjan a szakmai
vizsga szobeli tételeit a 2673-77/2016/HERMAN szdmon kiadom.

Dr. Fazekas Sandor foldmiivelésiigyi miniszter megbizasabol

Jovahagyta:

2016
HERMAN OTTO INTEZET

Ervényes: 2016. november ,, ./.{...”-t(’il

Eredetivel mindenben megeg:—

hiteles masolat. o
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Szakképesités: 54 541 01 Elelmlszerlparl analitikus technikus
Szdbbeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, 4ltalanos élelmiszeripari technologiak

A vizsgafeladat ismertetése: A szobeli vizsgatevékenység kozpontilag dsszeallitott vizsgaker-
dései a 4. Szakmai kévetelmények fejezetben megadott élelmiszeranalitikai ismereteket tar-
talmaz 80%-ban, valamint altalanos élelmiszeripari technologidkat 20%-ban

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

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

Eredetivel mindenben megegy:

hiteles masolat.
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Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szdbeli vizsgatevékenység .

A szobeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, altalanos élelmiszeripari technologiak

1. a, Ismertesse a laboratériumok tipusait, kialakitisinak és miikodésének feltételeit, a
mitkodéshez sziikséges alapveto eszkozoket, berendezéseket.

b, Ismertesse miért fontos az élelmiszerek biztonsigos csomagoldsa, illetve a csomago-
las lehetdségeit.

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:

- képek csomagolt élelmiszerekrol.

Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szo6beli vizsgatevékenyseég

A szbbeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, 4ltalanos élelmiszeripari technologiak

2. a, Ismertesse az alapvet6 fizikai mennyiségek mérési médszereit!

b, Ismertess a borkészités technologiajit, mondjon példat az alapveté fizikai mennyi-
ség mérésére!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz: -

Eredetivel mindenben megeg -
hiteles masoiat.
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Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szobeli vizsgatevékenység -
A szdbeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, 4ltalanos élelmiszeripari technologidk

3. a, Ismertesse a tomeg szerinti analizis fogalmat! Mutassa be a sziarazanyag és nedves-
ség tartalom meghatirozas modszereit!

b, Ismertesse a szaritott gyiimélesok gyartastechnologiai 1épéseit!

A tételhez hasznalhatd segédeszkoz: -

Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, altaldnos élelmiszeripari technoldgiak

4. a, Ismertesse a tomeg szerinti analizis fogalmat! Mutassa be a hamu és homoktarta-
lom meghatarozasi médszereket! Térjen ki a hamu és homoktartalom kozotti osz-

szefiiggésre!

b, Ismertesse az altalinos malomipari technologiat, ismertesse a lisztek mindségi jel-
lemzdit hamu és homoktartalom alapjan!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:

- Elelmiszerkonyv

-twtistivel mindenben megegyé.u

hiteles masolat.
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Szakképesités: 54 541 01 Elelmlszerlparl analitikus technikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, altalanos élelmiszeripari technoldgidk

5. a, Ismertesse a tomeg szerinti analizis fogalmat! Mutassa be az élelmiszerek zsiradék-
tartalmanak meghatirozasi médszereit!

b, Ismertesse a hiiskészitmények gyartasanak fontosabb technolégia lépéseit!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:

- Soxhlet-extrahald késziilék abraja
- Soxtec-Tecator extrahald késziilék abraja

Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, 4ltalanos élelmiszeripari technologidk

6. a, Sorolja fel és ismertesse az alapveté elvalasztisi és szétvalasztasi miiveleteket,
mondjon ra példat!

b, Ismertesse a cukorgyartis fontosabb technolégiai 1épéseit, térjen ki a szétvalasz-
tasi miiveletekre!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:

- egyszerl szlirkésziilék,
- vakuum szlr6 késziilék abra,
- centrifuga,
- egyszerl desztillalo berendezés,
vizg6z desztillald berendezés dbraja
Szakkepes1tes 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Sz0beli vizsgatevékenyseg Eredetivel mindenben megeg-
hiteles masoiat.



A szdbeli vizsga megnevezése:
Elelmiszeranalitika, 4ltalanos élelmiszeripari technolégiak

7. a, Ismertesse a térfogatos analizis fogalmat! Ismertesse a térfogatos elemzés feloszta-
sat, a mérdoldat készités, faktorozas, indikalas elvét!

b, Ismertesse az iditdital gyartas f6bb technolégiai 1épéseit!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz: -

Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szdbbeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, 4ltalanos élelmiszeripari technolégiak

8. a, Ismertesse a térfogatos analizis fogalmat! Ismertesse a sav-bazis titralasok alapjait
az élelmiszer analitikaban, alkalmazdsat az élelmiszervizsgalatok soran!

b, Mutassa be a fogyasztéi tej eléallitisanak technolégiai 1épéseit, mondja el miért
fontos a savfok meghatarozas!

A tételhez hasznalhaté segédeszkoz: -

Eredetivel mindenben megegyezv

hiteles masolat.
l
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Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, altalanos élelmiszeripari technologiak

9. a, Ismertesse a csapadékos titraliasok lényegét, valamint alkalmazisat az élelmiszer
analitikaban!

b, Ismertesse a szabad és a kotott viz csokkentésének lehetéségeit a tartésitas soran!

A tételhez hasznalhato segédeszkoz: -

Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szébbeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, altalanos élelmiszeripari technol6giak

10. a, Ismertesse az oxidi-reduktometria alapjait! Térjen ki a permanganometriai meg-
hatarozasi médszerekre!

b, Sorolja fel a tartésitéiparban eldallitott f6bb termékeket, mondjon példakat!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz: -

Eredetivel mindenben megegy.
hiteles masolat.



Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szdbeli vizsgatevékenység .

A szbbeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, altalanos élelmiszeripari technolégiak

11. a, Ismertesse az oxidi-reduktometria elméleti alapjait! Térjen ki a jodometrids meg-
hatdrozdsokra az élelmiszer vizsgalatok soran!

b, Ismertesse a csokoladégyartas f6bb lépéseit!

A tételhez hasznalhato segédeszkoz:

- 4brak, képek a csokoladétermék gyartasaval kapcsolatban

Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Flelmiszeranalitika, 4ltalanos élelmiszeripari technol6giak

12. a, Ismertesse a komplexometria fogalmit! Térjen ki a vizkeménység, valamint a
magnézium és kalcium tartalom meghatarozis médszereire!
b, Ismertesse az élelmiszeriparban hasznilhaté viz mindségi kovetelményeit!

Mutassa be az ivéviz és az élelmiszer-technolégiai viz fontossagiat a termék ming-
ségére vonatkozéan!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:

- Elelmiszerkényv

=~iegetivel mindenben megegyezd

hitelos masolat.
i
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Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szbbeli vizsgatevékenység :

A szbbeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, ltalinos élelmiszeripari technolégidk

13. a, Ismertesse az érzékszervi vizsgalatokat! Térjen ki a biralatok modjara, az értéke-
lések médjaira, biralok kivalasztasara, élelmiszeripari jelentéségére!

b, Mondjon példat a malomiparban érzékszeri birdlatra, annak technolégiai vonat-
kozasaira!

A tételhez hasznalhat segédeszkoz:

- malomipari gépek, berendezések

Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, altalanos élelmiszeripari technolégiak

14. a, Ismertesse a reolégia fogalmat, axiémait, élelmiszeripari jelentéségét! Térjen ki a
viszkozitas mérésére!

b, Ismertesse a tejipar fobb termékeit!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:

- Hoppler-, Oswald-, Engler-féle -és Rotaciods viszkoziméter

Eredetivel mindenben megegyc.
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Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, 4ltalanos élelmiszeripari technologiak

15. a, Ismertesse a konduktometria elvét, mérési modszereit, alkalmazasat az élelmiszer-
iparban!

b, Mutassa be a cukorgyirtias f6bb technolégiai 1épéseit, ismertesse miért fontos a
cukor tisztasaganak meghatirozasa!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:

- elektrdd rajza

Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, 4ltalanos élelmiszeripari technologiak

16. a, Ismertesse a pH mérés elméleti alapjat, az elektrometriai mérémodszereket, a
potenciometria elektrofizikai elvét. Térjen ki, a potenciometrikus titralasi mod-

szerekre!

b, Ismertesse a sorgyartas technologiai 1épéseit!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:

- elektrod rajzok

Eredetivel mindenben megeayczu

hiteles masoiat. .
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Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus

Szbbeli vizsgatevékenység
A szobeli vizsga megnevezése:
Elelmiszeranalitika, 4ltalanos élelmiszeripari technolégiak

17. a, Ismertesse az optikai mérémaédszerek elméleti alapjait! Ismertesse a refraktomet-
riai és polarimetriai mérési médszereket, azok elméleti alapjait, valamint élelmi-

szeranalitikai alkalmazasat!

b, Ismertesse a kenyérfélék eléallitasanak technolégiajat!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:

- fénytorési abrak,
- polaros fény eldallitasa abra,
- Nicol-prizméak milk6dése abra

Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, altalanos élelmiszeripari technolégiak

18. a, Ismertesse az optikai mérémaédszerek elméleti alapjait. Ismertesse a spektrofoto-
metria optikai torvényszeriiségeit, felosztasat, a spektrofotometrias koncentracio

mérési modszereket!

b, Mutassa be a pezsgogyartas technolégiai lépései!

A tételhez hasznalhato6 segédeszkoz:

- egy- vagy kétfényutas spektrofotométer abra,
- langfotométer abra

Eredetivel mindenben megegy s
hiteles masolat.
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Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szobeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:
Elelmiszeranalitika, altalanos élelmiszeripari technoldgiak

19. a, Ismertesse a kromatografia fizikai — kémiai elvi alapjait, felosztasi lehetdségeit, az
elvalasztasi technikak alapelvét, médszereit, eszkozeit!

b, Ismertesse a bor készitésének f6bb lépéseit, mutassa be, hol van jelentésége a
kromatografias vizsgalatnak!

A tételhez hasznalhaté segédeszkoz:

- HPLC, GC ébra,
- kromatogram

Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, mikrobioldgia, higiénia és minéségbiztositas

20. a, Ismertesse a mikrobiolégiai laboratérium kialakitisanak és miikddésének feltét-
eleit! Ismertesse a mikrobiolégiai vizsgalati médszereket!

b, Ismertesse a gyiimdlcspalinka gyartas lépéseit!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
- Mikroszkép abra,

- Biirkerkamra abra,
- fénykép: taptalaj mikrobaval

Eredetivel mindenben megeg, .-
hiteles masoiat.
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Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus

Szbbeli vizsgatevékenység
A szdbeli vizsga megnevezése:
Elelmiszeranalitika, 4ltalanos élelmiszeripari technologiak

AZ ERTEKELES SZEMPONTJAI
Tanari példany

Eredetivel mindanben megey, veu
hiteles masoiat.



Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus

Szdbeli vizsgatevékenység :

A szbbeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, mikrobiol6gia, altalanos élelmiszeripari technologiak

1. a, Ismertesse a laboratériumok tipusait, kialakitasanak és miitkodésének feltételeit, a
miikodéshez sziikséges alapveté eszkozoket, berendezéseket.

b, Ismertesse miért fontos az élelmiszerek biztonsagos csomagolasa, illetve a csomago-
las lehetdségeit.

Kulcsszavak, fogalmak

a)
- klasszikus laboratérium, analitikai laboratérium, mikrobioldgiai laboratérium, érzék-
szervi laboratérium, miiszeres laboratorium
- laboratérium helységei, berendezései
- tevékenységi engedély, méregengedély, vegyszer kezelése, hasznalata
- védbeszkozok, védofelszerelések
b,

- csomagolas szerepe, funkciéi

- egyszer(l, impregnalt, tarsitott csomagoldanyagok
- burkoléanyagok

- csomagoléanyagok védoképessége

Eredetivel mindenben mege:, -

hiteles masolat.
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Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus

Szdbeli vizsgatevékenység - '

A szobeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, mikrobioldgia, altalanos élelmiszeripari technolégiak

2. a, Ismertesse az alapvetd fizikai mennyiségek mérési modszereit!

b, Ismertesse a borkészités technolégidjat, mondjon példat az alapveté fizikai meny-
nyiség mérésére!

Kulcsszavak, fogalmak

a’
- tomeg fogalma, mérlegek, mérési modszerek
- térfogat fogalma, térfogatmérés eszkdzei folyadékok, gazok, szilard anyagok térfogat
mérése
- hémérséklet mérés, forraspont meérés
- slirliség fogalma, stiriségmérés eszkozei

- szdlofeldolgozas

- mustkezelés

- fajélesztok, erjesztés

- tisztito, stabilizald eljarasok

- borok javitasa, hazasitas

- alkoholtartalom meghatarozas

- parlat siirliségének meghatarozasa

Eredetivel mindenben megeg:
hiteles mésolat.
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Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szbbeli vizsgatevékenység :

A szobeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, 4ltalanos élelmiszeripari technologidk

3. a, Ismertesse a tomeg szerinti analizis fogalmat! Mutassa be a szdrazanyag és nedves-
ség tartalom meghatarozas modszereit!

b, Ismertesse a szaritott gyiimolesiok gyartastechnolégiai lépéseit!

Kulcsszavak, fogalmak

a,
- tomegmeérésen alapulé mennyiségi elemzés
- viztartalom, szabad és kotott viz
- nedvesség tartalom, szarazanyag tartalom
- gyors és klasszikus meghatarozasi modszerek
- mérdedény, szaritd szekrény, gyorsnedvesség meghatarozo késziilék

- osztalyozas
- valogatas

- szaritas

- tarolés

Eredetivel mindenben megeg; v..
hiteles méasolat.
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Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szbbeli vizsgatevékenység :

A szdbeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, altalanos élelmiszeripari technologiak

4. a, Ismertesse a tomeg szerinti analizis fogalmat! Mutassa be a hamu és homoktartlom
meghatirozasi médszereket! Térjen ki a hamu és homoktartalom kozotti dsszefiig-
gésre!

b, Ismertesse az altalinos malomipari technolégiat, ismertesse a lisztek mindségi jel-
lemzéit hamu és homoktartalom alapjan!

Kulcsszavak, fogalmak

a)
- gravimetria
- hamvasztas, izzitasi maradék, izzitasi veszteség
- egyszerli hamvasztas
- nehezen hamvadd anyagok izzitasa (nedvesités, kiligozas, Mg-acetétos feltaras)
- izzitd tégely, gazégo, izzitbkemence
- homoktartalom kémiai és fizikai meghatarozas mddszerei

- gabonatarolas, gabonaszaritas

- gabona malmi tisztitdsa, elokészitése Orlésre
- Orles

- osztalyozas

- liszt jelolése

- liszt hamutartalméanak jelentése

Eredetivel mindenben megeg;c.o
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hiteles masolat. - %



Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
- Szdbeli vizsgatevékenység - .
A szbbeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, altalanos élelmiszeripari technologidk

5. a, Ismertesse a tomeg szerinti analizis fogalmat! Mutassa be az élelmiszerek zsiradék-
tartalmanak meghatarozasi modszereit!

b, Ismertesse a hiskészitmények gyartasanak fontosabb technologia lépéseit!

Kulcsszavak, fogalmak

a’
- gravimetria
- zsir, glicerin, zsirsav, észter, lipidek
- extrahdlas, meleg és hideg extrakcio
- készulék részei, mikodése
- meghatarozas elve
- butirométeres eljaras

b,
- masodlagos feldolgozas
- huskészitmények gyartas
- huskészitmények csoportositasa

Eredetivel mindsnben megeyg, viv

hiteles méasolat. (
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Szakképesités: 54 541 01 Elelmlszcrlparl analitikus technikus
Szobeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, altalanos élelmiszeripari technolégiak

6. a, Sorolja fel és ismertesse az alapvet elvalasztasi és szétvalasztasi miiveleteket,
mondjon ra példat!

b, Ismertesse a cukorgyartas fontosabb technologiai 1épéseit, térjen ki a szétvalasztasi
miiveletekre!

Kulcesszavak, fogalmak

a,
- lecsapas, dekantélas, centrifugalas,
- szurés, derités
- beparlas, kristalyositas
- desztillacid, kiadott 4bra alapjan a késziilék miikodésének ismertetése

- lényerés

- létisztitas

- bestrités

- kristalyositas

- mindségi jellemzok

Eredetivel mindenben megey:
hiteles méasolat.
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Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analmkus technikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, altalanos élelmiszeripari technologiak

7. a, Ismertesse a térfogatos analizis fogalmat! Ismertesse a térfogatos elemzés feloszta-
sat, a mérooldat készités, faktorozas, indikalas elvét!

b, Ismertesse az iiditdital gyartas f6bb technologiai lépéseit!

Kulcsszavak, fogalmak

a,
- titrimetria fogalma, kdvetelményei
- titrimetria felosztasa: Acidi-alkalimetria, Argentometria, Komplexometria, Oxidi-
reduktometria Jodometria(csak felsorolas)
- mérboldat fogalma, fajtai, titer-anyag
- titralas, végpont
- indikator, mikodésiik

- vizkezelés
- cukoroldas
- csendesital gyartas
- palackozas

Eredetivel mindenben megeg:
hiteles masoiat.
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Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szdbeli vizsgatevékenység :
A szdbeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, 4ltalanos élelmiszeripari technologiak

8. a, Ismertesse a térfogatos analizis fogalmat! Ismertesse a sav-bazis titrdlasok alapjait
az élelmiszer analitikaban, alkalmazasat az €lelmiszervizsgalatok soran!

b, Mutassa be a fogyasztéi tej el6allitasanak technologiai 1épéseit, mondja el miért
fontos a savfok meghatirozas!

Kulcsszavak, fogalmak

a)
- pH, puffer, vizion szorzat
- titralasi gorbék tipusai
- mérdoldatok: NaOH, KOH,HCI, H,SOy4 stb.
- indikatorok
- sav-ligtartalom meghatarozas
- fehérjetartalom meghatarozas

- alapanyag elsddleges kezelése

- pasztérozott tejféleségek

- kiilonleges tejkészitmények (dusitott, sovanyitott)
- izesitett tejkészitmények

- friss fogyasztdi tejtermékek

- tej savfokanak eldirasai

- hamisitottsag

- Soxhlet- Henkel fok

Eredetivel mindenben megeg, viu
hiteles masolat.
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Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szobeli vizsgatevékenység :

A szobeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, altaldnos élelmiszeripari technolégiak

9. a, Ismertesse a csapadékos titralasok lényegét, valamint alkalmazasat az élelmiszer
analitikdban!

b, Ismertesse a szabad és a kotott viz csokkentésének lehetéségeit a tartésitas soran!

Kulcsszavak, fogalmak

a)
- argentometria kdvetelményiei
- indikatorok (K,CrO4, Fey(NH4)SO4)
- mérdoldat
- Mohr-féle s6 meghatarozas
- Volhard-médszer
- Fajans modszer

- pécolas
- sOzas
- vizaktivitas

Eredetivel mindenben megegye.u

hiteles masoiat.
A ) __\r
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Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szdbeli vizsgatevékenység .

A szobeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, altalanos élelmiszeripari technolégiak

10. a, Ismertesse az oxidi-reduktometria alapjait! Térjen ki a permanganometriai meg-
hatarozasi médszerekre!

b, Sorolja fel a tartositéiparban eléallitott f6bb termékeket, mondjon példikat!

Kulcsszavak, fogalmak

a,
- oxidécid, redukcid
- elektronleadés-felvétel
- oxidacids szamok
- oxidalé-redukald szerek
- redoxi titralasok felosztasa
- permanganometria fogalma, méréoldata
- mérb6oldat készitse, faktorozasa
- gyakori permanganometriis mérések: vas, so, nitrit, hangyasav, viz oxigénfogyasz-
tasanak mérése, redukalé cukortartalom meghatirozas Bertand médszerrel

- z0ldség- és f6zelék készitmények:
- zOldségpiirék

- krémek

- levesek

- savanyusagok

- salatak

- ételizesitok

- gyimodlcskészitmények:

- bef6ttek

- gyorsfagyasztott gylimo6lcskészitmények
- gytumdlcsitaliok

- levek

- szorpdk

- lekvarféleségek

- szaritott gylimolesok

Eredetivel mindenben megeg; v...

hiteles masoiat.
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Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, altalanos élelmiszeripari technolégiak

11. a, Ismertesse az oxidi-reduktometria elméleti alapjait! Térjen ki a jodometriis meg-
hatarozasokra az élelmiszer vizsgalatok soran!

b, Ismertesse a csokoladégyartas f6bb 1épéseit!

Kulcsszavak, fogalmak

a"
- oxidacio, redukcid
- elektronleadas-felvétel
- oxidacids szamok
- oxidal6-redukald szerek
- redoxi titralasok felosztasa
- kozvetlen és kozvetett jodometria
- NaS,0; mérdoldat készitése és faktorozasa
- Schoorl-féle redukalécukor tartalom meghatarozas
. Zsiradékok jédszamanak, j6d-brém szdmaénak peroxid szaménak meghatdrozasa

- masszafinomitas

- izesités

- temperalas

- formazas

- csokoladé fajtak cukortartalom szerint

Eredetivel mindenben megeg;, v.v

hiteles masolat. %



Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, altalanos élelmiszeripari technologiak

12. a, Ismertesse a komplexometria fogalmat! Térjen ki a vizkeménység, valamint a
magnézium és Kalcium tartalom meghatirozis médszereire!

b, Ismertesse az élelmiszeriparban hasznalhato6 viz mindségi kovetelményeit!
Mutassa be az ivoviz és az élelmiszer-technolégiai viz fontossagat a termék mingsé-
gére vonatkozoéan!

Kulcsszavak, fogalmak

a,
- komplexek jellemzoi
- komplexometrias titralasok
- végpontjelzési modszerek, fémindikatorok
- komplexometrids méréoldatok és felhasznalasa
- vizkeménység
- vizkeménység meghatarozasa
- kalcium és magnézium meghatarozas

- viz oxigénfogyasztasa

- viz keménysége

- nitrit, nitrat tartalom

- mikrobiolégiai tisztasag
- vizlagyitas

Eredetivel mindenben megegy¢io
hiteles masolat.



Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szdbeli vizsgatevékenység .

A szobeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, 4ltalanos élelmiszeripari technologiak

13. a, Ismertesse az érzékszervi vizsgalatokat! Térjen ki a biralatok médjara, az értéke-
1ések médjaira, biralok kivalogatasara, élelmiszeripari jelentdségére!

b, Mondjon példat a malomiparban érzékszeri biralatra, annak technolégiai vonat-
kozasaira!

Kulcsszavak, fogalmak

a,
- biralé helyiségek kialakitdsa, vizsgalati koriilmények
- kozkedveltségi, szakértdi vizsgalatok
- dsszehasonlito és pontozasos biralati modszerek
- biralok alkalmazéasa
- biralé bizottsag
b?

- liszt érzékszervi biralata
- pekar-proba
- minbségi kovetelmények

Eredetivel mindenben megegyezé

hiteles masolat.
M«" o



Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, 4ltalanos élelmiszeripari technologiak

14. a, Ismertesse a reolégia fogalmat, axiémait, élelmiszeripari jelentdségét! Térjen ki a
viszkozitas mérésére!

b, Ismertesse a tejipar fobb termékeit!

Kulcsszavak, fogalmak

a"
- kozegek felosztasa
- véltozast 1étrehozo erdk
- reoldgia axiomai
- 4ltalanos folyadékok Newtoni kzegek, viszkozus test, plasztikus test, elasztikus test
- konzisztencia
- viszkozitas: abszolut-dinamikai, kinematikai, relativ
- kapillaris viszkoziméter, es6testes viszkoziméter
rotacids viszkoziméter
- é&lloméany mérd eszk6zok, miiszerek

- friss fogyasztéi tejtermékek
- mnatar termékek

- izesitett termékek

- vaj, tard,sajt

- savanyitott termékek

- tartOs és tartositott termékek
- stabilitas

Eredetivel mindenpan miey.

hiteles maso!at. |
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Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szdbeli vizsgatevékenység .

A szobeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, 4ltalanos élelmiszeripari technologiak

15. a, Ismertesse a konduktometria elvét, mérési médszereit, alkalmazasat az élelmiszer-
iparban!

b, Mutassa be a cukorgyartas fébb technologiai lépéseit, ismertesse miért fontos a
cukor tisztasaganak meghatarozasa!

Kulcsszavak, fogalmak

a,
- elektrolitok, els6 és masodrendii vezetok
- vezetdképesség, fajlagos vezetdképesség
- harang elektréd
- celladllandd
- konduktometrias titralas
- hamutartalom meghatarozasa

- lényerés

- létisztitas

- bestirités

- kristalyositas

- mészégeteés

- mindségi jellemzd

Eredetivel mindenben megegyezi
hiteles masolat. 2ol
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Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szébeli vizsgatevékenység:

A szdbeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, altalanos élelmiszeripari technologiak

16. a, Ismertesse az elektrometriai mérémédszereket, a potenciometria elektrofizikai
elvét. Térjen ki a pH mérés elméleti alapjaira, a potenciometrikus titrdlasi mod-
szerekre!

b, Ismertesse a sorgyartas technolégiai lépéseit!

Kulcsszavak, fogalmak

a,
- elektromos vezetés
- elektrolitos disszociacid
- elektrolizis
- katdd, anod
- primer vagy elsérendii folyamat
- galvanelemek
- pH fogalma, pH mérés alapjai
- elektrodok: mérd elektrod, dsszehasonlito elektrod, ionszelektiv elektrod, kombinalt
elektroéd
- pH mérés fajtai
- potenciometrias mérés elve
- potenciometrias titralasi modszerek

- arpa aztatas

- csiratlanitas

- aszalas

- maldta csiratlanitas, tarolas
- sOrf6zdviz elballitas

- f6z6hazi miiveletek

- sOrlé kezelés

- szintenyészet el6allitas
- sOrlé erjesztés

- sOrsziirés

- kiszerelés, tarolas

Eredetivel mindenben megeg:
hiteles masolat.
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Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szdbeli vizsgatevékenység :

A szdbeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, altalanos élelmiszeripari technologiak

17. a, Ismertesse az optikai mérémédszerek elméleti alapjait. Ismertesse a refraktomet-
riai és polarimetriai mérési modszereket, azok elméleti alapjait, valamint élelmi-
szeranalitikai alkalmazasat!

"z

b, Ismertesse a kenyérfélék eléallitasanak technolégiajat!

Kulcsszavak, fogalmak

a)

- fénytani alapfogalmak

- optikai mérémodszerek csoportositasa

- fénytorés, térésmutato

- hatarkozeg, teljes visszaverddés, a refraktométerek: Zeiss-Abbé, meriil6, kézi ref-
raktométer, automata refraktométerek

- polaros vagy polarizalt fény

- polariméterek felépitése

- élelmiszeranalitikai alkalmazasok

- tésztakészités

- tésztafeldolgozas
- kelesztés

- siités

Eredetivel mindenben megegyczo

hiteles méasolat. Z (
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Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari ana11t1kus technikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, &ltalanos élelmiszeripari technologiak

18. a, Ismertesse az optikai méromaédszerek elméleti alapjait. Ismertesse a spektrofoto-
metria optikai torvényszeriiségeit, felosztisat, a fotometrias koncentracio mérési

moédszereket!

b, Mutassa be a pezsgégydrtas technolégiai Iépései!

Kulcsszavak, fogalmak

a’
- fénytani alapfogalmak
- emisszid, abszorpcid, szinképek
- molekula spektroszkoépia
- atom spektroszkopia
- fotométerek miikdése
_ ¢&lelmiszer analitikai alkalmazésa (borkésav, nitrat tartalom, vas tartalom, kazein stb.

- kalibraci6

b,
- pezsg6 alapbor készitése
- pezsgd szlirése, degorzsalas
- pezsgd palackozas

Eredetivel mindenben megegy
hiteles masolat.
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Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus techniku
- Szobeli vizsgatevékenység - .
A sz6beli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, 4ltalanos élelmiszeripari technolégiak

19. a, Ismertesse a kromatografia fizikai — kémiai elvi alapjait, felosztasi lehetdségeit, az
elvalasztasi technikak alapelvét, modszereit, eszkozeit!

b, Ismertesse a bor készitésének fébb 1épéseit, mutassa be hol van jelentésége kroma-
tografias vizsgalatnak!

Kulcsszavak, fogalmak

a')
- adszorpcid, megoszlas
- 4ll6 és mozgo fazis
- izotermak
- kromatogram
- retencids id6, retencios faktor
- frontalis, elucids, kiszoritdsos kromatografia
- HPLC, r6vid ismertetése abra alapjan

- szblbfeldolgozas, mustkezelés
- fajélesztok, erjesztés

- tisztitd, stabilizalo eljarasok

- borok javitasa, hazasitas

- hamisitas

Eredetivel mindenben megegyez6

hiteles méasolat. Wl /A%(IL



Szakképesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szobeli vizsgatevékenység .

A szobeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, altalanos élelmiszeripari technologiak

20. a, Ismertesse a mikrobiolégiai laboratérium kialakuldsanak és miikodésének feltét-
eleit! Ismertesse a mikrobiologiai vizsgalatok médszereit!

b, Ismertesse a gyiimolespalinka gyartas 1épéseit!

Kulesszavak, fogalmak

a,
laboratériumi eszk6zok, berendezések
sterilizalasi eljarasok
- mikroszkép részei
- mikroszkdpos meghatarozasi médszerek
- tenyésztéses meghatarozasi modszerek
- gyorstesztek

- gyimolesok eldkészitése

- cefrézés, erjesztés

- cefre leparlas finomitas

- palinka hidegkezelése, sziirés, érlelés
- szeszfok bedllitas

Eredetivel mindenben megegyciv

hiteles masolat. %



Szakkeépesités: 54 541 01 Elelmiszeripari analitikus technikus
Szdébeli vizsgatevékenység :

A szdbeli vizsga megnevezése:

Elelmiszeranalitika, altalanos élelmiszeripari technol6gidk

ERTEKELES

Sorszam Név Feladat

Osztélyzzﬁ

datum

Eredetivel munzisinian oy

alairas

hiteles masola
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