3154103 Elelmiszeripari laborans

1667. A Mikrobiolégia, higiénia és minéségbiztositas megnevezésii, 10891-16 azonosito
szamu szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

— Betartja az uj élelmiszerekhez sziikséges engedélyezési eljarasokat

— Alkalmazza az élelmiszer-higiénias és élelmiszer-biztonsagi eldirasokat (térvény,
rendelet, mindségiigyi kézikonyv)

— Alkalmazza a J6 Higiéniai Gyakorlatot (GHP)

— Hasznalja a mikrobak elpusztitdsanak mddszereit

— Mikrobak szaporodasanak gatlasat végzi

— Betartja a HACCP rendszer el6irasait

— Betartja a személyi és kornyezeti higiéniara vonatkozé eléirasokat

— Takaritast, tisztitast, fertétlenitést végez

— Elelmiszerek gyartasa soran kritikus higiéniai pontokat ellendriz

— 1S0 22000, HACCP rendszerek alapelveit ismeri, betartja

— Elelmiszerbiztonsagi rendszerek (IFS, BRC), nyomonkovetés alapelveit ismeri,
alkalmazza

— Jegyz6konyveket, mindségbiztositasi dokumentéaciokat vezet

— Mikrobioldgiai alapismereteit hasznalja

— A hasznos és karos mikroorganizmusok jellemzdit, szaporodasuk és
elpusztitasuknak lehetdségeit alkalmazza

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:

Szakmai ismeretek:
e Higiénidhoz, mindségbiztositashoz kapcsolodo rendeletek,

jogszabalyok

Tisztito-, fertétlenitdszerek jellemzdi, hatasuk, alkalmazhatdsaguk

J6 higiéniai gyakorlat elemei

Alapvetd mindségbiztositadsi dokumentumok

Mikrobiologiai ismeretek: élelmiszeriparban leggyakrabban

eléfordulo karos és hasznos mikroorganizmusok, életfeltételei,

jellemz6i

e Elelmiszerek utjan terjedé megbetegedések, ételmérgezések
jelentdsege

e A mikroorganizmusok szerepe a természetben (hasznos, karos)

e Virusok, baktériumok, élesztok, penészek, ¢lelmiszer-ipari
szempontbo6l fontos mikroorganizmusok fogalma, alaktana,
felépitése, anyagcseréje, telepképzése, eléfordulasi valoszinlisége

e Az ¢lelmiszeripari és egészségiigyl szempontbol fontos
mikroorganizmusok

e Az ¢lelmiszer romlasa, a leggyakrabban eléfordulo
élelmiszermérgezések, élelmiszer-fertdzések tiinetei és az ezzel
kapcsolatos higiénés kovetelmények

o Az ¢lelmiszertermelés alapvetd egészségligyi kovetelményei



Az életfeltételek és a mikroorganizmusok szaporodésa, anyagcseréje
kozotti Gsszefiiggés

Az endospodraképzés és a vegetativ sejtté alakulas feltételei

A mikroorganizmusok anyagcseréjének jelentOsége az
¢lelmiszeriparban és egyéb teriileteken (gyogyszer, mezdgazdasag,
az ember anyagcseréjében)

Az élelmiszeripar szempontjabol karosnak itélt mikroorganizmusok
elleni védekezés modjai

Szakmai készségek:

Szakmai nyelvii beszédkészség

Szakmai nyelvii iraskészség

Szakmai olvasott szoveg megértése
Szakmai nyelvii hallott szOveg megértése
Informécioforrasok kezelése

Személyes kompetenciak:
Feleldsségtudat
Dontésképesség

Precizitas

Tarsas kompetenciak:
Kapcsolatteremt6 készség
Hatarozottsag

Modszerkompetencidk:
Higiénias szemlélet
Logikus gondolkodas



873. Az Elelmiszeranalitika megnevezésii, 10892-12 azonosit6 szamii szakmai
kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

— A laboratoriumi baleset-elharitas €s tlizvédelem szabalyait betartja

— A laboratoriumi alapmiiveletek elvi alapjait, 6sszefliggéseit alkalmazza

— Elelmiszer-analitikai mintavétel szabalyait betartja

— Alapvetd fizikai mennyiségek mérési elvét alkalmazza

— Elelmiszer-analitikai laboratorium miikodési rendjét, szerepét a minéségbiztositas
rendszerében alkalmazza

— A fontosabb laboratoriumi vegyszerek fizikai, kémiai tulajdonsagait, élettani hatasat, a
méregkezelés szabalyait, a laboratoriumi vegyszerek jeldlésének szabalyait betartja,
alkalmazza

— A fontosabb fizikai mennyiségek ¢€s tulajdonsagok tomeg, térfogat, hdmérséklet,
strtiség, optikai forgatoképesség, torésmutatd abszorbancia dsszefiiggéseit, fliggdségi
viszonyait, mérését, ¢lelmiszeranalitikai szerepét alkalmazza

— Tomeg szerinti analizis fizikai-kémiai alapjait, modszereit, szamitdsait végzi

— A térfogatos analizis modszereit, a szamitasok kémiai Osszefiiggéseit, valamint
szerepét, jelent0ségét az élelmiszeranalitikdban alkalmazza

— A mérdoldatkészités, faktorozas, indikalas elvét, a fontosabb mindségi paraméterek,
Osszetevok, mérésének lehetdségeit, modszereit, szamitasait alkalmazza

— A reoldgia fontosabb alaptételeit, élelmiszer-ipari jelentoségét, a konzisztencia-mérés
elvi alapjait, technikai lehetéségeit alkalmazza

— A viszkozitas fogalmat, jelentdségének, mérésének elvi alapjait (Hoppler, rotacids,
kapillaris) alkalmazza

— A konduktometria elektrofizikai elveit, technikajat, modszereit végzi

— A potenciometria elektrofizikai elveit, technikdjat, modszereit végzi

— A refraktometria optikai alapelveit, technikdjat, modszereit, a torésmutato és a
koncentracio Osszefiiggéseit, a tablazatok kezelését alkalmazza

— A fotometria, spektrofotometria optikai torvényszeriiségeit, felosztasat, technikai
alapjait (spektrofotométerek), a fotometrids koncentracio-mérési modszereket
(kalibréacio) alkalmazza

— A kromatografia fizikai-kémiai elvi alapjait, felosztasi lehetdségeit, az elvalasztasi
technikéak alapelveit, modszereit, eszkozeit a kromatografias koncentracidoméres
lehetdségeit (kalibracio, értékelés), a vékonyréteg kromatografids eljaras technikajat, a
kromatografias eljarasok (gaz, folyadék) ¢élelmiszer-analitikai szerepét alkalmazza

— A mikrobiologiai mennyiségi vizsgalatok fontosabb modszereit (mikroszkdpos és
tenyésztéses eljarasok, gyorstesztek) végzi

— Az automatikus elemzés fokozatait, az automataelemzok vazlatos felépitését, a
makrokomponensek meghatarozasanak fontosabb lehetdségeit automata elemzokkel
alkalmazza

— Az érzékszervi vizsgalatokat, a birdlati rendszerek elvét, sszehasonlitasat, a birdlatok
kivitelezésének, értékelésének alapjait, az élelmiszer-mindsitésben betdltott szerepét
alkalmazza

— Az egyes ¢élelmiszerek, élelmiszeralkotok (fehérjék, szénhidratok, zsiradékok,
vitaminok, alkohol, tartdsitdszerek, szinezékek, viz, szermaradvanyok) komplex
vizsgélati modszereinek 0sszefoglaldsat, az egyes vizsgalati modszerek jellemzdit és
technikai megoldasait alkalmazza



— A mérési adatok matematikai-statisztikai szamitadsanak alapjait (adatok abrazolasa,
kozépérték, szorodasok, a hibaszamitas elemei, valoszinliségi eloszlas, szignifikancia)
végzi

— Szamitdgépes adatfeldolgozast és eredményszamitast végez

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:

Szakmai ismeretek:

e Az ¢lelmiszeranalitika fogalma, jelentosége

e Az ¢lelmiszeranalitika elvi alapjai
Mintavétel jellemzdi
Laboratériumi eszk6zok, miiszerek jellemzdi
Elelmiszeranalitikai vizsgalati modszerek
A mérési adatok matematikai-statisztikai szamitasa
Szamitdgépes adatfeldolgozas

Szakmai készségek:
e Szakmai olvasott szoveg megértés
e Szakmai nyelvi iras- és beszédkészség
e Matematikai készségek

Személyes kompetenciak:
* Megbizhatosag
» Dontésképesség
= Pontossag

Tarsas kompetenciak:
= Kapcsolatfenntartd készség
= Hatarozottsag
= Kozérthetdség

Moddszerkompetenciak:
* Logikus gondolkodas
* Ismeretek helyénval6 alkalmazésa
= Ertékelés



874. Az Elelmiszeranalitikai vizsgilatok megnevezésii, 10893-12 azonosit6 szami
szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

— Betartja a laboratoriumi rend- és munkaszabalyokat

— Alapvet6 laboratoriumi eszkozok karbantartasat, tisztitasat, 6sszeallitdsat végezi

— Analitikai laboratériumi miiveletek koziil: a melegitést, hiitést, termosztalast, szaritast,
poritast, homogenizalast, oldast, oldatkészitést, beparlast, sziirést, extrahalast,
desztillalast, roncsolast, folyadékadagolast végzi

— Fizikai mennyiségek laboratoriumi mérései koziil: a tomeg-, térfogat-, hémérseklet-,
strtiség optikai forgatoképesség, torésmutatdé mérését végzi

— ToOmeg szerinti analizisek koziil: nedvesség, illetve szarazanyag-tartalom,
hamutartalom, extrakt-tartalom, zsiradéktartalom mérését alkalmaz

— Acidi-alkalimetriaban: méréoldatok készitését, faktorozasat, élelmiszer-iparban
jelentds anyagok sav- és lugtartalmanak, savfokanak, savszamanak, elszappanositasi
szamanak, lugossagi fokanak meghatarozasat végzi

— Csapadékos titrimetridban: mérdoldatok készitését, faktorozasat, konyhaso, illetve
kloridion-tartalom meghatarozasat végzi

— Permanganometriaban: mérdoldatok készitését, faktorozasat, viz, oxigén-
fogyasztasanak mérését, redukald cukortartalom meghatarozasat végzi

— Jodometridban: mérdoldatok készitését, faktorozasat, kénessavtartalom, redukald
cukortartalom, j6dbromszam, peroxidszdm mérését alkalmazza

— Komplexometridban: mérdoldatok készitését, faktorozasat, a viz keménységének
meghatarozasat végzi

—  PH-mérok kezelését, pH mérését, titralasok potenciometrikus indikalasat alkalmazza

— Konduktométer kezelését, konduktométeres asvanyianyag-tartalom meghatarozasat,
titralasok konduktometrias indikalasat végzi

— Refraktométerek kezelését, refraktometrias koncentracio-méréseket végez

— Polariméterek kezelését, polarimetrids koncentracio-méréseket végez

— Fotométer, spektrofotométer kezelését, spektrofotometrids koncentracio-méréseket
vegez

— Vékonyréteg-kromatografias technikat, koncentracié meghatarozast végez

— Fehérjetartalom mérését Kjeldahl-, Parnass-Wagner-modszerrel végzi

— Zsiradéktartalom mérését butirométerrel, Soxhlet-, Soxtech-moédszerrel végzi

— Alkohol és extrakt-tartalom mérését desztillalassal és piknométeres sliriségméréssel
veégzi

— Mikrobioldgiai mennyiségi meghatarozasokat végez

— Elelmiszerek érzékszervi biralatat végzi

— Komplex élelmiszervizsgalatokat a fentiek alapjan leiras szerint alkalmaz

— A vizsgalati eredmények matematikai értékelését végzi

— Az eredmények alapjan mindseégi kovetkeztetések levondsat alkalmazza



Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetencidk:

Szakmai ismeretek:

A felhasznalt anyagok jellemzdinek tulajdonsagai
Mintavétel jellemzdi

Laboratorium eszkozeinek, miszereinek hasznalata
Laboratériumi eszkozok, muszerek kezelése

Analitikai vizsgélatok és kiértékelésiik

Mikrobioldgia vizsgalati modszerek

A kapott mérési adatok feldolgozasa

Meérési adatok, szamitasok és az eredmény jegyzokonyvben
rogzitése

Meérési adatok alapjan a vizsgalt minta mindsitése

Szakmai készségek:

Olvasott szakmai szoveg megértése

Szakmai nyelvii iraskészség, irasbeli fogalmazokészség
Jelképek értelmezése

Matematikai készségek

Laboratoriumi vizsgéalathoz sziikséges eszkozok, miiszerek,
berendezések hasznalata

Személyes kompetenciak:
= Kéziigyesség
* Megbizhatosag

= Precizitas

Tarsas kompetenciak:
= Kapcsolatfenntartd képesség

Modszerkompetenciak:
* Logikus gondolkodas
= Rendszerezd képesség
= Kovetkeztetési képesség



