A 21. sorszamu Elelmiszeripari analitikus technikus megnevezésii szakképesités szakmai és
vizsgakovetelménye

1. AZ ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK
1.1. A szakképesités azonosito szama: 54 541 01
1.2. Szakképesités megnevezése: Elelmiszeripari analitikus technikus
1.3. Iskolai rendszerli szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: 2
1.4. Iskolarendszeren kiviili szakképzésben az draszam: -

2 EGYEB ADATOK

2.1. A képzés megkezdésének feltételei:

2.1.1. Iskolai el6képzettség: érettségi végzettség

2.1.2. Bemeneti kompetenciak: -

2.2. Szakmai el6képzettség: -

2.3. Eléirt gyakorlat: -

2.4. Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

2.5. Palyaalkalmassagi kovetelmények: -

2.6. Elméleti képzési id6 aranya: 60%

2.7. Gyakorlati képzési 1d6 aranya: 40%

2.8. Szintvizsga: -

2.9. Az iskolai rendszerii képzésben az 6sszefliggd szakmai gyakorlat idétartama:
5 évfolyamos képzés esetén a 11. évfolyamot kovetden 70 ora;
2 évfolyamos képzés esetén az els6 szakképzesi évfolyamot kdvetden 160 ora.

3. PALYATUKOR

3.1. A szakképesitéssel legjellemzobben betoltheté munkakorok, foglalkozasok

A B C
311 FE’OR FEOR megnevezése A szakkepesntess.f:l Petoltheto
szama munkakorok
3.1.2. Elelmiszerinari Elelmiszeripari laborans
313 3113 & 1 Szeripart Elelmiszer-analitikus technikus

technikus .
3.1.4. Elelmiszeripari mikrobioldgiai laborans



3.2. A szakképesités munkateriiletének rovid leirasa:

Az ¢élelmiszeripari analitikus technikus képes a szakmai ismereteikre timaszkodva az élelmiszeripari
nyersanyagok, félkész- és késztermékek analitikai vizsgalatat megszervezni és elvégezni, a mért
adatok elsddleges feldolgozasat megoldani és a kapott eredmények alapjan az élelmiszereket
mindsiteni, a kozépszintli €¢lelmiszeranalitikai vezetdi feladatokat ellatni, felséfokt szakiranyban
tovabbtanulni. Higiénikusi és mindségbiztositasi tevékenységet lathat el.

A szakképesitéssel rendelkezd képes:

a munkateriiletet elokészitenti,

mintat venni,

mintak elokészitését végezni,

a munkafolyamatot el6készitent,

laboratoriumi méréseket végezni,

laboratoriumi eszkozoket, miszereket hasznalni,

mintak Osszetételének mindségi meghatarozasat elvégezni,

mintak Osszetételének mennyiségi meghatarozasat elvégezni,

adminisztraciés munkat végezni,

a vizsgalt mintat a kapott eredmények alapjan mindsiteni,

technoldgiai utasitasokat, kornyezetvédelmi, munkavédelmi €s mindségbiztositasi,

higiéniai eléirdsokat betartani és betartatni.

3.3. Kapcsolodo szakképesitések

3.3.1
3.3.2.

3.3.3.
3.3.4.
3.3.5.
3.3.6.
3.3.7.

3.3.8.
3.3.9.

3.3.10.
3.3.11.
3.3.12.
3.3.13.

A
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A kapcsolodo szakképesités, részszakképesités, szakképesités-raépiilés

azonosito
szama
3154103
34541 01
54 541 02
34 541 07
34 541 03

34 541 08

34541 04
34 541 05
34 541 06
34 541 09
3454110

megnevezése

Elelmiszeripari laborans

Edesipari termékgyartd
Elelmiszeripari technikus

Erjedés- és tiditdital-ipari termékgyarto
Husipari termékgyartd

Kistermel6i élelmiszerel6allitd, falusi
vendéglatod

Molnéar

Pék

Sz61ész-borasz

Tartositoipari szakmunkas

Tejipari szakmunkas

a kapcsolodas

modja

részszakképesités

azonos agazat
azonos agazat
azonos agazat
azonos agazat

azonos agazat

azonos agazat
azonos agazat
azonos agazat
azonos agazat
azonos agazat



4. SZAKMAI KOVETELMENYEK

A B

A szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak az allam altal elismert

4.1. szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairol szolo kormanyrendelet
szerinti

4.2.  azonosité szama megnevezése
4.3. 10891-16 Mikrobioldgia, higiénia és mindségbiztositas
4.4, 11955-16 Elelmiszeripari miiveletek
4.5, 10895-12 Altalanos élelmiszeripari technologiak
4.6. 10892-12 Elelmiszeranalitika
4.71. 10893-12 Elelmiszeranalitikai vizsgalatok
4.8. 10890-16 Elelmiszeripari vallalkozasok miikodtetése
4.9. 11498-12 Foglalkoztatas I (érettségire épiilo képzések esetén)
4.10. 11499-12 Foglalkoztatas II.
4.11. 10896-12 Elelmiszeranalitikai szamitasok

5. VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK

5.1. A komplex szakmai vizsgara bocsatas feltételei:

Az iskolai rendszerii szakképzésben az évfolyam teljesitését igazold bizonyitvanyban foglaltak
szerint teljesitett tantargyak - a szakképzési kerettantervben meghatarozottak szerint - egyenértékiiek
az adott kovetelménymodulhoz tartozé modulzaré vizsga teljesitésével.

5.2. A modulzar6 vizsga vizsgatevékenysége és az eredményesség feltétele:

A B C
5.2.1. A szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak

5.2.2. azonosit6 szama megnevezése a modulzaré vizsga vizsgatevékenysége
5.2.3. - - -

5.3. A komplex szakmai vizsga vizsgatevékenységei és vizsgafeladatai:

5.3.1. Gyakorlati vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Elelmiszeranalitikai vizsgalatok és az eredmények dokumentilasa

A vizsgafeladat ismertetése: A gyakorlati vizsgan a jelolt egy Osszetett élelmiszeranalitikai feladatot
végez.

A jelolt a feladat megoldasa soran élelmiszervizsgalati Gtmutatot, tablazatokat alkalmazhat. A
gyakorlati vizsgdn a jelolt az elvégzett élelmiszeranalitikai feladathoz sziikséges mérési adatokat,
szamitasokat, valamint a vizsgéalat eredményét jegyzOkonyvben rogziti. A gyakorlati vizsgafeladat a
4. Szakmai kovetelmények pontban megadott ,, Elelmiszeranalitikai vizsgdlatok” valamint az
,, Elelmiszeranalitikai szamitdsok” modulra épiil.

A vizsgafeladat id6tartama: 330 perc

A vizsgafeladat értékelési stilyaranya: 40%



5.3.2. Kozponti irasbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Komplex élelmiszeranalitika irasbeli

A vizsgafeladat ismertetése: Az irasbeli vizsgafeladat komplex, élelmiszeranalitikai ismereteket
tartalmaz 30%-ban, élelmiszeranalitikai szamitasokat 50%-ban, élelmiszeripari miiveleteket 10%-
ban, valamint munka-, tiiz- és kornyezetvédelmi ismereteket 10%-ban.

A vizsgafeladat id6tartama: 180 perc

A vizsgafeladat értékelési stilyaranya: 30%

5.3.3. Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Komplex élelmiszeranalitikai szobeli

A vizsgafeladat ismertetése: A szdbeli vizsgatevékenység kozpontilag dsszeallitott vizsgakérdései a
4. Szakmai kovetelmények pontban megadott ,, Elelmiszeranalitika” modul ismereteit tartalmazzak
80%-ban, valamint az ,,Altaldnos élelmiszeripari technolégia” modult 20%-ban.

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

5.4. A vizsgatevékenységek szervezésére, azok vizsgaidépontjaira, a vizsgaidészakokra, a
vizsgatevékenységek vizsgatételeire, értékelési utmutatoira és egyéb dokumentumaira, a
vizsgan hasznalhaté segédeszkozokre vonatkozo részletes szabalyok:

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

5.5. A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattol eltéro szempontjai: -
6. ESZKOZ- ES FELSZERELESI JEGYZEK

A
A képzési és vizsgaztatasi feladatok teljesitéséhez sziikséges eszkozok minimumat
meghatarozo eszkoz- és felszerelési jegyzék
6.1. Mérdeszkozok
6.2. Analitikai és mikrobiologiai laboratérium
6.3. Egyéni véddeszkozok
6.4. Munkabiztonsagi eszkozok, felszerelések
6.5. Vegyifiilke, elszivo berendezés
6.6. Miiszeres analitika eszkozei, berendezései, miszerei
6.7. Klasszikus analitika eszk6zei, berendezései
6.8. Laboratoriumi gyors- és analitikai mérlegek
6.9. Fagyaszt6 és hlitdszekrények
6.10. Tizvédelmi és munkabiztonsagi eszkozok
6.11. Sterilizal6 berendezések
6.12. Mikroszkop
6.13. Analitikai és mikrobioldgiai laboratorium

7. EGYEBEK



