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Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles masoiat. %
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Szakképesités: 31 541 20 Savanyito
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanylsag gyartasa és gépei szobeli

A vizsgafeladat ismertetése: Kiillonb6z6 savanyusagok gyartasanak fizikai, kémiai, mikrobio-
logiai alapjai, a technoldgiai miiveletek jellemzése,(hbkezeléssel, vegyi iton, mikrobioldgiai
uton tartdsitott) gépek és berendezések ismertetése.

A tételhez segédeszkoz (vonalabra, géprajz), hasznalhato.

Valaszadas a vizsgakovetelmények alapjan dsszedllitott, a savanyusag gyartasa és gépei szobeli
témakareit feldleld elore kiadott tételsorokbdl huzott kérdésre.

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

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

Eredetlvel mindenben megegyezé
hiteles masolat. i



Szakképesités: 31 541 20 Savanyito
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanyulsag gyartasa és gépei szobeli

1. Ismertesse a zoldség-és gyiimolcsfeldolgozas, a savanyitids névényi nyersanyagait! Jel-
lemezze a zoldségféléket, ismertesse a kémiai osszetételiiket, taplalkozas-élettani jelento-
ségiiket! Ismertesse a zoldségfélék csoportjait, jellemzoit! Mutassa be a nyersanyag atvé-
tel folyamatat, az alkalmazott eszkozioket, azok hasznalatat!

Szakképesités: 31 541 20 Savanyitd
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanyusag gyartasa ¢s gépei szobeli

2. Ismertesse a zoldség-és gyiimdélesfeldolgozashoz, a savanyitashoz alkalmas névényi
nyersanyagokat! Jellemezze a gyiimolcsféléket, ismertesse a kémiai dsszetételiiket, taplal-
kozas-élettani jelentoségiiket! Ismertesse a gyiimdlesfélék csoportjait, jellemzdit! Mutassa
be a nyersanyag atvétel folyamatat, az alkalmazott eszkozoket, azok hasznalatat!

Eredetivel mindenben megegyexzc
hiteles masolat. ,um I?ﬁ%,“



Szakképesités: 31 541 20 Savanyito
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanyisag gyartasa és gépei szobeli

3. Ismertesse az élelmiszerek gyartasahoz hasznélhaté segéd-és adalékanyagok tipusait,
azok szerepét, felhasznalasuk céljat! Mutassa be a segédanyagok csoportjait, rajuk vonat-
kozo eldirasokat, jelolésiiket!

Szakképesités: 31 541 20 Savanyito
Szodbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanylsag gyartisa és gépei szobeli

4. Ismertesse az élelmiszerek csomagolasinak szerepét, céljat, megvalositasat! Ismertesse
az €lelmiszeriparban, féként a savanyitishoz hasznilatos csomagolasi médokat, leggya-
koribb csomagol6 anyagokat! Mutassa be a csomagolassal, a csomagol6 anyagokkal szem-
ben timasztott kivetelményeket, csomagolé gépeket. Mutassa be a csomagol6 anyagok és
a kiornyezet kolcson hatasat!

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles masolat. b m
s,



Szakképesités: 31 541 20 Savanyitd
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanyusag gyartasa és gépei szobeli

S. Ismertesse a zoldségfeldolgozas termékfeldolgozas el6készité miiveleteit, azok céljat,
megvalositasat, gépi eszkozeit! Részletesen mutassa be a nyersanyagok mosasat, valoga-
tasat, osztalyozisat! Térjen ki a nyersanyagok minéségére gyakorolt hatdsukra, a gépek,
berendezések munkavédelmi szabalyaira, a higiéniai eléirasokra!

Szakképesités: 31 541 20 Savanyit6
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanylsag gyartasa és gépei szébeli

6. Ismertesse a termékfeldolgozas soran alkalmazott apritis, el6f6zés, f6zés, és toltés, za-
ras miiveletét! Ismertesse, azok céljat, megvaldsitasat, gépi eszkozeit! Térjen ki a nyers-
anyagok minéségére gyakorolt hatasukra, a gépek, berendezések munkavédelmi szaba-
lyaira, a higiéniai eléirasokra!

Eredetlvel mindenben megegyezé m

hiteles masolat. M



Szakképesités: 31 541 20 Savanyito
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanyusag gyartasa és gépei szdbeli

7. Ismertesse a fizikai tartosité eljarasokat, emelje ki a hokozléses tartositast! Mutassa be
a hokezelés modjait, szerepét, megvalésitasat, folyamatat! Mutassa be a hé hatasat az él6
szervezetekre, a hokezelés paramétereit befolyasolo tényeziket, az alkalmazott hokezel
berendezéseket, balesetmentes, higiénikus mitkédésiiket!

Szakképesités: 31 541 20 Savanyito
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanyusag gyartasa és gépei szobeli

8. Ismertesse a kémiai tartdsit6 eljarasokat! Mutassa be a tartésitéoszerek hatasat, mecha-
nizmusat! Mutassa be az alkalmazhaté vegyszerek hatismechanizmusat, alkalmazasuk
feltételeit, jelolésiiket. irjon példat alkalmazdsukra!

Eredetivel mindenben megegyez¢

hiteles masolat. [ﬁﬁﬂﬂd’ Wa,/(,



Szakképesités: 31 541 20 Savanyito
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanylsag gyartasa és gépei szobeli

9. Ismertesse a mikrobioldgiai tartosité miiveletek lényegét, alkalmazasat! Mutassa be a
tejsavas erjedés folyamatat, szakaszait, megvalositasat!

Szakképesités: 31 541 20 Savanyitd
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanyusag gyartasa és gépei szobeli

10. Ismertesse a savanyusagok fogalmat, taplalkozastani jelentségét! Csoportositsa a sa-
vanyusagokat tobb szempont szerint! Mutassa be a rajuk vonatkozé mindségi kovetelmé-
nyeket, eldirasokat, a termékcsoportoknak megfelelgen!

Eredetivel mindenben megegyez&

hiteles masolat. “ % %



Szakképesités: 31 541 20 Savanyitd
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanyusag gyértasa és gépei szobeli

11. Ismertesse a savanytsagok fogalmat, tipusait. Részletesen mutassa be a hikezeléssel
tartositott termék csoport jellemzéit, gyartasi folyamatat! Emelje ki a csemege izesitésii
termékek koziil a csemege uborka gyartasi folyamatat, berendezéseit, mingségi kiovetel-
ményeit!

Szakképesités: 31 541 20 Savanyitd
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanyusag gyartasa és gépei szébeli

12. Ismertesse a savanyusagok fogalmat, tipusait! Részletesen mutassa be a hékezeléssel
tartositott termék csoport jellemzdit, gyartasi folyamatat! Mutassa be a marinalt paprika
és a paprika salata gyartasi folyamatat, berendezéseit, minéségi kovetelményeit!

Eredetlvel mindenben megegyezé
iteles masolat. m
hite M’ 1



Szakképesités: 31 541 20 Savanyito
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanyusag gyartasa és gépei szobeli

13. Mutassa be a kémiai aiton tartésitott savanyusagok jellemzdit, csoportjait! Részletesen
mutassa be a vegyi uton tartésitott termékesoport jellemzéit, gyartasi folyamatat! Emelje
ki az ecetes uborka gyartasi folyamatat, berendezéseit, mingségi kovetelményeit!

Szakképesités: 31 541 20 Savanyitd
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanylsag gyartasa és gépei szébeli

14, Mutassa be a savanyusagok fogalmat, csoportjait! Részletesen mutassa be, hogy a
felontolé Osszetételének meghatirozasat milyen paraméterek befolyasoljak, (szamitis),
mutassa be a felontélé készités folyamatat! Ismertesse a 16f6z6 allomasokon talalhaté gé-
pek, berendezések higiénikus, balesetmentes miikodését!

Eredetivel mindenben megsgyezé

hiteles masolat. a IM



Szakképesités: 31 541 20 Savanyitd
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanyusag gyartasa és gépei szdbeli

15.Mutassa be a kémiai uiton tartésitott savanyasigok jellemzdit, csoportjait! Részletesen
mutassa be a vegyi uton tartésitott termékesoport jellemzéit, gyartasi folyamatit! Emelje
ki a vegyes vagott savanyusag gyartasi folyamatat, berendezéseit, mindéségi kivetelmé-
nyeit!

Szakképesités: 31 541 20 Savanyit6
Szodbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanyusag gyartasa és gépei szobeli

16. Ismertesse a savanyitas sordan alkalmazott befejez6é miiveleteket! Ismertesse, a csoma-
gol6 edény elokészitését, a toltés és zaras céljat, megvaldsitasat, gépi eszkozeit! Térjen ki
a miiveletek nyersanyagok mindéségére gyakorolt hatasukra, a gépek, berendezések mun-

s

kavédelmi szabalyaira, higiéniai eléirasokra!

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles méasolat. E l m



Szakképesités: 31 541 20 Savanyito
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanyusag gyartasa és gépei szobeli

17. Mutassa be a vegyi uton tartésitott savanyusagok jellemzdit, féltermékek gyartasanak
technolégiai folyamatat a nyersanyagok el6készitésétél a tarolason keresztiil a kiszerelés
miiveletéig! Ismertesse a sziikséges berendezéseket, mindségi kivetelményeket, higiéniai
szabalyokat!

Szakképesités: 31 541 20 Savanyitd
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanyusag gyartasa és gépei szobeli

18. Ismertesse a biolégiai iton tartésitott savanyasigok gydrtastechnolégiijat, a savanyi-
tott kaposzta eléallitasat bemutatva! Ismertesse a nyersanyaggal és a késztermékkel szem-
ben tamasztott mindségi kovetelményeket, nyersanyag elokészité gépek miikodését, a
munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

Eredetivel mindenoen megegyezo

hiteles masolat. Ml WA



Szakképesités: 31 541 20 Savanyitd
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanyusag gyartasa és gépei szobeli

19. Ismertesse a biologiai iton tartositott savanyusagok gyartastechnolégiajat, a kovaszos
uborka eldallitasat bemutatva! Ismertesse a nyersanyaggal és a késztermékkel szemben
tamasztott mindségi kovetelményeket, nyersanyag el6készité gépek mitkodését, a munka-
védelmi és higiéniai el6irdasokat!

Szakképesités: 31 541 20 Savanyitd
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanyusag gyartasa és gépei szobeli

20. Ismertesse a savanyusagok gyartasahoz hasznalhaté tartositészerek, allomanyjavitok,
legfontosabb csoportjait, felhasznalasuk méodjat, jellemzdit! Ismertesse hatasmechaniz-
musukat, elonyiiket, hatranyukat, jelolésiiket, az adalékanyagokra vonatkozé szabalyo-
kat!

Eredetivel mindensan ineuegy
hiteles masolat.



Szakképesités: 31 541 20 Savanyito
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanyiisag gyartasa és gépei szobeli

AZ ERTEKELES SZEMPONTJAI
Tanari példany

1. Ismertesse a zoldség-és gyiimolesfeldolgozas, a savanyitas névényi nyersanyagait!
Jellemezze a zoldségféléket, ismertesse a kémiai Gsszetételiiket, taplalkozas-élet-
tani jelentéségiiket! Ismertesse a zoldségfélék csoportjait, jellemzoit! Mutassa be a
nyersanyag atvétel folyamatat, az alkalmazott eszkézoket, azok hasznalatat!

Kulesszavak, fogalmak

- zoldségfélék csoportositasa: burgonyafélék, hiivelyesek, kéaposztafélék, bogydsok,
gyokerzoldségek, levélzoldségek, kabakosok, gombafélék, egyéb zoldségfélék

- taplalkozastani jelentdségiik: tipanyag,- energia,- vitamin, - 4svanyi anyag, - rostfor-
rasok, sav-lag egyensuly biztositasa

- nyersanyag atvétel: mennyiség (mérlegelés) és mindség alapjan, objektiv (miiszeresen
mérhetd) és szubjektiv tulajdonsagok pl. egyontetiiség, fajtaazonossag, szin, stb. alap-
jan, eszkozok: pl. finométer, tenderométer, colozok, refraktométer,

2. Ismertesse a zoldség-és gyiimolcsfeldolgozashoz, a savanyitashoz alkalmas névényi
nyersanyagokat! Jellemezze a gyiimolcsféléket, ismertesse a kémiai dsszetételiiket,
taplalkozas-élettani jelentoségiiket! Ismertesse a gylimolcesfélék csoportjait, jellem-
z06it! Mutassa be a nyersanyag atvétel folyamatat, az alkalmazott eszkozoket, azok
hasznalatat!

Kulesszavak, fogalmak

- gyiimolesdk csoportositasa: almasterméstliek, bogydsok, csonthéjasok, héjas gyiimol-
cstiek

- taplalkozastani jelentoségiik: tdpanyag,- energia,- vitamin, - dsvanyi anyag, - rost for-
rasok, konnyli emészthet6ség, bélmozgas segitése, sav-lug egyensuly biztositasa

- nyersanyag atvétel: mennyiség (mérlegelés) és minOség alapjan. Objektiv (miiszeresen
mérhetd) pl. beltartalom, szarazanyag tartalom, és szubjektiv tulajdonsigok pl. egyon-
tetliség, fajtaazonossag, szin, stb. alapjan.

- eszkdzok: pl. colozok, refraktométer, stb.

Eredetlvel mindenben megegyez?
hiteles masolat. |, i
b
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Szakképesités: 31 541 20 Savanyitd
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanyusag gyartasa és gépei szobeli

3. Ismertesse az ¢lelmiszerek gyartasahoz hasznalhaté segéd-és adalékanyagok tipu-
sait, azok szerepét, felhasznalasuk céljat! Mutassa be a segédanyagok csoportjait,
rajuk vonatkozé eléirasokat, jelolésiiket!

Kulesszavak, fogalmak

- segédanyagok: kiegészitik az alapanyagokat, egy résziik termékbe kertil, masré-
sziik nem, javit a termék tulajdonsagain, pl. megjelenésen, allagon, stb.

- akkor, ha indokolt, védi az élelmiszert,

- ¢lelmiszer-adalékok: szinezékek, tartdsitoszerek, allomanyjavitok, antioxidansok,
savanyitok izfokozdk, édesitészerek, emulgealok, stb.

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

- felhasznalasuk kotott, ET, el6iras szerinti, ADI

- jelolésiik: E szammal

4. Ismertesse az élelmiszerek csomagolasanak szerepét, céljat, megvalésitasat! Ismer-
tesse az élelmiszeriparban, féként a savanyitashoz hasznalatos csomagolasi médo-
kat, leggyakoribb csomagolé anyagokat! Mutassa be a csomagolassal, a csomagolé
anyagokkal szemben tamasztott kovetelményeket, csomagolé gépeket! Mutassa be
a csomagolé anyagok és a kornyezet kolcson hatasat!

Kulcesszavak, fogalmak

- csomagolas: a terméket egységbe fogja, védi a kiilsd, bels6 hatasoktal,

- csomagolasi médok: fogyasztdi, gyiijtd, kindld, nagyadagos, eldobhatd

- csomagold anyagok: iiveg, nylon, PE tasakok, merev falu mlianyag tégelyek, vod-
rok, tartalyok, horddk, kartonok, dobozok

- kovetelmények: semleges, ne 1épjen kdlcsonhatasba a termékkel, mutatds, jol de-
koralhato legyen, kénnyen nyithat6, zarhat6

- kornyezeti szempontok: ne legyen kérnyezet szennyezo,

- csomagolo gépek

S. Ismertesse a zoldségfeldolgozas termékfeldolgozas elokészité miiveleteit, azok cél-
jat, megvalositasat, gépi eszkozeit! Részletesen mutassa be a nyersanyagok mosa-
sat, valogatasat, osztalyozasat! Térjen ki a nyersanyagok mindségére gyakorolt ha-
tasukra, a gépek, berendezések munkavédelmi szabalyaira, higiéniai eléirasokra!

Kulcsszavak, fogalmak

- elokészitd miiveletek: valogatas, osztilyozas, mosés, szar, mag, héj eltavolitasa,
aprités

- eszkozok: osztalyozd, valogatd berendezések, dlloméanynak megfeleld mosdgépek
(pl. ventillacios, kefés, dob, stb.)

- mosas: vizdrammal a fizikai, kémiai, mikrobiolégiai szennyez6dés eltavolitasa, ki-
méletes, alapos, csiraszam csokken

- valogatas: értéktelen és idegen anyagok kivalasztasa, valogatd szalag, érzékelok
segitségével

Eredetivel mindenben megegyezé

hiteles masolat. mﬁ' m



Szakképesités: 31 541 20 Savanyitd
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanyusag gyartasa és gépei szobeli

osztalyozas: bizonyos szempont, pl. hosszlisag, atmérd, alak, stb szerinti elkiiloni-
tes, egydntetli megjelenés, azonos viselkedés, szar, mag, héj eltavolités, apritas és
gepei

6. Ismertesse a termékfeldolgozas soran alkalmazott apritas, el6fozés, f6zés, és toltés,

zaras miiveletét! Ismertesse, azok céljat, megvalositasat, gépi eszkozeit! Térjen ki

a nyersanyagok mindségére gyakorolt hatasukra, a gépek, berendezések munka-
védelmi szabalyaira, higiéniai eléirasokra!
Kulcsszavak, fogalmak

apritds: a jobb hoatadas, tetszetOsség, egyontetiiség, stb. céljabol kisebb részekre
bontas darabolo, aprité berendezések segitségével

elo6fozés: rovid idejli h6hatas, a nyers merevség, rugalmas allomany biztositasara,
enzimek inaktivalasara, csiraszam csOkkentés céljabol (vizben, gézben, oldatban),
serleges, hengeres, szalagos el616z6 berendezésekkel

fézés: hosszabb idejii, er6teljesebb hdhatés, javul az emészthetdség, vizben, gbzben,
oldatban, autoklav, duplikator, f6z6 berendezések

toltés: nyersanyagok csomagold edénybe juttatasa, egységbe foglalasa, kereske-
delmi egységének kialakitasa, elokészitése tartdsitasra és tarolasra, szintre, tomegre,
térfogatra, kézzel, géppel

zaras: védjiitk a csomagoloedénybe toltott élelmiszert a kiszorodastol és a kiilsé kor-
nyezeti hatasoktol, célja az élelmiszer értékesitésének €s szallithatosdganak biztosi-
tasa, a termék érzékszervi jellemzoinek megdvasa, az utan fertéz6dés megakadalyo-
zasa

7. Ismertesse a fizikai tartésité eljarasokat, emelje ki a hokozléses tartositast! Mu-
tassa be a hokezelés modjait, szerepét, megvalésitasat, folyamatat! Mutassa be a
ho hatasat az é16 szervezetekre, a hdkezelés paramétereit befolyasolo tényeziket,
az alkalmazott hékezelo berendezéseket, balesetmentes, higiénikus miikodésiiket!

Kulesszavak, fogalmak

hékezelés: lényege, hogy a tartdsitasra megfelelden elokészitett — 1égmentesen le-
zart - termék hdmérsékletét meghatarozott ideig megemeljiik, hogy a romlast okozd
mikroorganizmusok elpusztuljanak

folyamata: melegvizben, gbzben hoatadas

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

befolyasolé tényezék: hokezelés homérséklete €s ideje, mikrobak hotlirése, tartdsi-
tandé termék tulajdonsagai (kezdeti csiraszdm, pH, anyag allomanya, hovezet6-ké-
pessége, 1égtelenités)

gépei: pasztorozok (pl.alagat, pasztorkad), sterilezdk (pl. OHS, autoklav)

Eredetivel mindenken megegyezd

hiteles méasolat. M %
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Szakképesités: 31 541 20 Savanyitd
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanyulsag gyartasa és gépei szdbeli

8. Ismertesse a kémiai tartésité eljarasokat! Mutassa be a tartésitészerek hatasat,
mechanizmusat! Mutassa be az alkalmazhato6 vegyszerek hatasmechanizmusat, al-
kalmazasuk feltételeit, jelolésiiket. Irjon példat alkalmazasukra!

Kulcsszavak, fogalmak

kémiai tartdésitasnal az élelmiszerek tartossagat olyan adalékanyagok, okozzak,
melyek csiradlé hatasuak

természetes eredetit vegyiiletek a ndvényekben talalhatd antibiotikumok és a
fitoncidok.

mesterséges eredetii — kémiai uton eldallitott — vegyiiletek. Ezek az anyagok a tar-
tositoszerek, zavarjak a mikrobak anyagcseréjét, pl. benzoesav, szorbinsav, kénes-
sav, stb.

egyéb tartosité hatasu anyagok (vizelvondk, pH csdkkentdk) pl. s, cukor, étke-
zési savak, alkohol

jelolésiik: E-szamozasi rendszert alkalmazva, az ember szdméra megallapitott meg-

engedhetd napi beviteli értéket (ADI érték — mmg/ttkg/nap) allapitanak meg.
alkalmazasuk: szigoru feltételekhez kotott, pl, savanyusagok, gyliimolceslevek, tidi-
tok, tartositasanal

9. Ismertesse a mikrobiologiai tartésité miiveletek lényegét, alkalmazasat! Mutassa
be a tejsavas erjedés folyamatat, szakaszait, megvalésitasat, példakkal!
Kulcsszavak, fogalmak

mikrébak altal végzett anyagesere soran keletkeznek olyan anyagok, amelyek az
eltarthatésagot kedvezden befolyéasoljak

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

erjedés folyamata: optimalis kérnyezet a mikrobak szamara

erjedés szakaszai: elerjedés, foerjedés, utderjedés

példak: savanyitott kaposzta, sds-vizes uborka, kovaszos uborka eléallitasa, erjesz-
tés

10. Ismertesse a savanytsagok fogalmat, taplalkozastani jelentéségét! Csoportositsa a
savanyusagokat tobb szempont szerint! Mutassa be a riajuk vonatkozé minéségi
kovetelményeket, el6irasokat, a termékcsoportoknak megfeleléen!

Kulcsszavak, fogalmak

savanyusagok: altalaban zoldségfélékbol, fliszerrel izesitett termékek, a nyersarut
felismerhet6 formaban, tartalmazzak, ecetsavas, sos, cukros l1ével feléntve és tartd-
sitva

taplalkozastani jelent6ségiik: élvezeti értékiik miatt, savtartalmuk segiti az emész-
tést, foétkezések kiegészitdi

csoportjaik: savanyitds modja (természetes, mesterséges), alapanyagok szama
(egytéle anyagu, vegyes), el6készités (egész, apritott) tartositas (hdkezeléssel sava-
nyitassal, természetes savanyitissal)

mindségi eléirasok: Osszes savtartalom, konyhasé, tartositoszer, allomanyjavitd
anyagok, tartositas

Eredetivel mindenben megegyezé
hiteles masolat. l““"l | '
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Szakképesités: 31 541 20 Savanyito
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanyusag gyartasa ¢és gépei szobeli

11.

Ismertesse a savanyusagok fogalmat, tipusait! Részletesen mutassa be a hokezelés-
sel tartositott termék csoport jellemzdit, gyartasi folyamatat! Emelje ki a csemege
izesitésii termékek koziil a csemege uborka gyartasi folyamatat, berendezéseit, mi-
no6ségi kovetelményeit!

Kulcsszavak, fogalmak

12

savanyusagok: altaldban zoldségfélékbol, fiiszerrel izesitett termékek, a nyersarut fel-
ismerhetd formdaban, tartalmazzak, ecetsavas, sés, cukros 1ével felontve és tartdsitva
tipusai: tartositas alapjan: hokezeléssel, mesterséges savanyitassal, természetes sava-
nyitassal

hékezeléssel tartositott savanyusagok: teljes konzervjelleg, alacsony hémérsékleten
hékezelt, savtartalma izesitésre szolgal.

csemegeuborka: friss, egész uborka, {ivegben, ecetsavas- sos- cukros- fliszeres
felont6lében, 1égmentesen lezarva és hokezeléssel tartdsitva.

gyartas: nyersanyag kovetelménye, fliszerezés, technoldgia: mosas, valogatas, oszta-
lyozas, fliszerezés, t6ltés, felont6lé készités, levezés, zaras, hokezelés (85CP). A kiva-
lasztott berendezések miik6désének ismertetése, munkavédelmi eldirasok.

. Ismertesse a savanytsagok fogalmat, tipusait. Részletesen mutassa be a hékezelés-

sel tartésitott termék csoport jellemzéit, gyartasi folyamatat! Mutassa be a
marinalt paprika és a paprika salata gyartasi folyamatat, berendezéseit, minéségi
kévetelményeit!

Kulcsszavak, fogalmak

savanyusagok: altalaban z6ldségfélékbol, fliszerrel izesitett termékek, a nyersarut fel-
ismerhetd formaban, tartalmazzak, ecetsavas, sds, cukros 1ével felontve és tartdsitva
tipusai: tartésitas alapjan: hdkezeléssel, mesterséges savanyitassal, természetes sava-
nyitassal

hékezeléssel tartositott savanyasagok: teljes konzervjelleg, alacsony hoémérsékleten
hokezelt, savtartalma izesitésre szolgal.

marinalt paprika gyartasa: ivegekbe, piros paprika szeletelt, étolajjal dusitott, fii-
szeres,(babér) ecetes felontdlében, zarva, h6kezeléssel tartdsitva, nyersanyaga étkezési
vagy paradicsompaprika. gyartdsa: mosas, valogatas (szin, méret, alak), maghdz elta-
volitas (roppantéas vagy fliras), szeletelés, el6f6zés (100 °C, 1-2 perc), hiités, toltés, le-
vezés, zaras, hOkezelés

paprikasalata: gyartasa hasonld, olaj nem keriil bele, szeletvastagsig 3-6 mm

Eredetivel mindenien megeqgy

Mml |

hiteles masolat



Szakképesités: 31 541 20 Savanyitd
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanyisag gyartasa és gépei szobeli

13. Mutassa be a kémiai ton tartésitott savanyusagok jellemzéit, csoportjait! Részle-
tesen mutassa be a vegyi uton tartésitott termékcsoport jellemzoit, gyartasi folya-
matat! Emelje ki az ecetes uborka gyartasi folyamatat, berendezéseit, mindségi ko-
vetelményeit

Kulcsszavak, fogalmak

- savanyusagok zoldségfélékbol, fuszerrel izesitett, nyersanyag esztétikus elrendezés-
ben tartalmazzak, ecetsavas, sos, cukros lével felontve és tartositva

- savanyusagok mindségi eldirasai: szin, iz, illat a nyersanyagra jellemzd, kellemesen
savanykas, fiszeres, allomanya ropogods, felont6lé tiszta, idegen anyag, iledék nincs

- avegyiuton tartdésitott savanyusagok: tartossagukat vegyszerekkel, kicsi a min6ség-
megdrzesi idejiik,(prezervek) savtartalma, vegyszer, termékek felsorolasa, eltarthatosag
tartalyos, hordoés, kiszerelés ivegbe, mlianyag tasakba, horddba

- ecetes uborka gyartasa friss és sdsvizes uborkabol, anyagok el6készitése (nyersanyag-
féltermék), felontélé készités. Berendezések friss uborka feldolgozasa soran, azok mii-
kddése, higiénia, munkavédelem

14. Mutassa be a savanyusagok fogalmat, csoportjait! Részletesen mutassa be, hogy a
felontolé dsszetételének meghatirozasat milyen paraméterek befolyasoljak, (sza-
mitas), mutassa be a felontélé készités folyamatat! Ismertesse a 16f6z6 allomasokon
talalhato gépek, berendezések higiénikus, balesetmentes miikodését.

Kulcsszavak, fogalmak

- savanyusagok zoldségfélékbol, fiiszerrel izesitett, nyersanyag esztétikus elrendezésben
tartalmazzak, ecetsavas, sos, cukros 1ével felontve és tartositva

- csoportjai: tartositds alapjan: hokezeléssel, mesterséges savanyitassal, természetes sa-
vanyitassal

- felontolé készités: 1égtér kitoltése izesitett felontblével, a késztermék elbirt Gsszetétel-
nek biztositdsdhoz, késziilhet hideg és meleg eljarassal, 6sszetételének kiszdmitasa Fc
képlettel,

- befolyasolo tényezok: (R (%) a késztermék oldott anyag tartalma, r (%), a nyersanyag
oldott anyag tartalma, T a késztermék tiszta tomeget a darabos nyersanyag to1t6t6-
mege, 1 (g) a felontélé tomege

- lékészités: keverdvel ellatott duplikatoriistokben, ellenérzés (tisztasag, h6fok, sav- s6-
cukor, stb.), szlirés, levezés, pufferolas

- berendezések: f6z3ist, tarolo tartalyok, szivattyuk

Eredetivel mindenben megegyezd
hiteles masolat. [ l
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Szakképesités: 31 541 20 Savanyito
Szdbeli vizsgatevékenyseég

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanyuséag gyartasa és gépei szdbeli

15. Mutassa be a kémiai tton tartositott savanyusagok jellemzéit, csoportjait! Részle-

tesen mutassa be a vegyi uton tartésitott termékcesoport jellemzéit, gyartasi folya-
matat! Emelje ki a vegyes vagott savanyusag gyartasi folyamatat, berendezéseit,
mindségi kovetelményeit!

Kulcsszavak, fogalmak

16.

savanyusagok zoldségfélékbol, fliiszerrel izesitett, nyersanyag esztétikus elrendezés-
ben tartalmazzak, ecetsavas, sos, cukros l1ével felontve és tartositva

savanyusagok mindségi eldirasai: szin, iz, illat a nyersanyagra jellemzd, kellemesen
savanykas, fiszeres, dllomanya ropogoés, felont6lé tiszta, idegen anyag, tiledék nincs

a vegyi uton tartésitott savanyusagok: tartdssagukat vegyszerekkel, kicsi a mindség-
megodrzési idejik, savtartalma, vegyszer, termékek felsorolasa, eltarthatdsag (prezerv),
tartalyos, hordos, kiszerelés livegbe, mtianyag tasakba, hordéba

vagott vegyes savanyusag: négy vagy tobb, friss/bioldgiai vagy el6tartositott nyers-
anyagbol, ecetes- sés- cukros felontdlé, egyféle komponens max. 25%, hagyma 3%.
gyartas: nyersanyag atvétel (félkész ellenbrzés, oldott anyag beszamitas), valogatas,
keverés, fliszer, liveg elokészités, toltés, felontdlé készités, levezés, zaras, készaru el-
len6rzés

berendezések: tartalyok, keverd, toltogépek,

Ismertesse a savanyitas soran alkalmazott befejez6 miiveleteket! Ismertesse, a cso-
magolo edény elokészitését, a toltés és zaras céljat, megvaldsitasat, gépi eszkozeit!
Térjen ki a miiveletek nyersanyagok minéségére gyakorolt hatasukra, a gépek, be-
rendezések munkavédelmi szabalyaira, a higiéniai eldirasokra!

Kulcsszavak, fogalmak

befejez6 miiveletek: csomagolo — és taroléedények el6készitése, toltés, zaras
csomagolo — és taroléedények elékészitése: iivegek mosésa tobb fazisban, ivegmosd
berendezés, mlianyaghordok, tartalyok kézi tisztitas,/ nagynyomasu takaritogépekkel,
iivegek atvilagitasa, fotocellas iiveg valogatd

toltés: termék csomagold edénybe juttatisa, (allagatol és a tartositas médja), lehet da-
rabos arut tolt6: (kor, teleszkopos, rotacids, vibracios, dob t6lték), folyadék toltok: le-
vezdk, folyamatos réfolyasos, vakuumos, a miivelet gépei végezhetnek: szintre -, térfo-
gatra -, tomegre toltést

zaras: kiilvilagtol elkiilonités, 6blosiivegek tobbféle szajkiképzés, gbzvakuum zardgép,
zarégépek mikddése

Eredetivel mindenien ingégegye ..

hiteles masolat. , |
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Szakképesités: 31 541 20 Savanyito
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanylsag gyartasa és gépei szobeli

17. Mutassa be a vegyi Gton tartositott savanyusagok jellemzéit, féltermékek gyarta-

sanak technoldgiai folyamatat a nyersanyagok elokészitésétél a tarolason keresztiil
a kiszerelés miiveletéig! Ismertesse a sziikséges berendezéseket, mingségi kovetel-
ményeket, higiéniai szabalyokat.

Kulcsszavak, fogalmak

18.

a vegyli uton tartositott savanydsagok: tartéssagukat vegyszerekkel, kicsi a mindség-
megorzési idejik,(prezervek) savtartalma, vegyszer, termékek felsorolasa, eltarthato-
sag, tartalyos, hordds, kiszerelés livegbe, miianyag tasakba, hordoba
féltermékek gyartasa: nagytérfogati csomagoloedényekbe toltott, ecetes-sds-vegysze-
res 1ével felontott tisztitott zoldségfélék, Iégmentesen zarva, (étkezési kuipos vagy alma-
paprika, nagyméretli uborka, zéldparadicsom, peperoni- és cseresznyepaprika, stb)
gyartas: nyersanyagok elokészitése: mosas, valogatas, felontélé készités: hidegen: ecet-
sav, sO, Na-benzoat, citrom/borkésav (szinmegérzés) taroldéedények elokészitése: fa
vagy mllanyag hordok, fém vagy miianyagtartalyok, 5 literes tivegek, mosas, csiratlani-
tas €s szarités, viz at-nem ereszté véddréteggel bevonas, szaritas
toltés, zaras: a tartalyokba a filszerek, nyersanyag, felontdlével eldlevezés, toltés, nyo-
matas, zaras, tarolas, utdnlevezés. megfigyelés (iz, illat, ecetsav-, tejsav-, s6-és tartdsi-
toszer)
eszkozok: tartalyok, levezok, szivattyuk

Ismertesse a bioldgiai titon tartoésitott savanyusagok gyartastechnologiajat, a sava-
nyitott kaposzta eléallitisat bemutatva. Ismertesse a nyersanyaggal és a készter-
mékkel szemben timasztott mindségi kovetelményeket, nyersanyag elokészito gé-
pek mitkddését, a munkavédelmi és higiéniai eldirasokat!

Kulcsszavak, fogalmak

savanyusag jellemzdje, csoportositas: savanyitasi mdd, alapanyag, tartositasi mod
szerint

a termékcesoport idényjellegli, az erjedéskor keletkezd tejsav és az optimalis feltételek
tartésitanak. Kovészos-sosvizes uborka, savanyitott kaposzta.

termékek: nyari, 6szi kaposzta savanyitva, illetve hokezeléssel. Nyersanyag kovetel-
meénye, tisztitas, torzsaflras, apritds, szeletelés, csomagoldedény elokészitése, t6ltés
rétegesen, tomorités (célja), tejsavas erjedés, szakaszai, folyamatok, valtozasok. Ki-
szerelés. Miiveletekhez tartozo gépek, pl. torzsafurd, kaposztaszeletel miikddés, mun-
kavédelem, higiénia

Eredetlvel mindenben megegyezd

hiteles mésolat. wﬂ%l‘I
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Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Savanyusag gyartasa és gépei szobeli
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19. Ismertesse a biologiai titon tartositott savanyasagok gyartastechnolégiajat, a ko-
vaszos uborka eléallitasat bemutatva. Ismertesse a nyersanyaggal és a késztermék-
kel szemben timasztott mindségi kovetelményeket, nyersanyag elokészité gépek
mitkodését, a munkavédelmi és higiéniai eléirasokat!

Kulesszavak, fogalmak

- mikroébak altal végzett anyagcesere soran keletkeznek olyan anyagok, ame-
lyek az eltarthatosagot kedvezden befolyasoljak

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

- erjedés folyamata, optimalis kdrnyezet a mikrobak szamara

- erjedés szakaszai: elGerjedés, f6 erjedés, utderjedés

- kovaszos uborka eltarthatésaga rovid (tartositdszer vagy hékezelés noveli)

- késztermék minoségi kovetelményei: érzékszervi (iz, szin, illata) sotarta-
lom max. 2,5%, tejsav tartalma 1-1,5%

- nyersanyag: kismaghazu, nem tiregesedd, egyenletesen z6ld, kemény

- fiiszerek: kapor, babérlevél, adalék, buza vagy rozsliszt, tartositoszer

- gyartas: osztalyozas (12 — 15 cm), mosés, valogatés, szurkalas, hordd els-
készitése, kaporagy, lisztszoras, felont61é készités (45 — 50 °C), t6ltés leve-
z€s zaras, eloerjedés, foerjedés, utderjedés

20. Ismertesse a savanyusagok gyartasahoz hasznalhat6 adalékanyagok (tartésitésze-
rek, dllomanyjavitok), legfontosabb csoportjait, felhasznalasuk modjat, jellemzdit.
Ismertesse hatismechanizmusukat, elényiiket, hatranyukat, jelolésiiket, az ada-
lékanyagokra vonatkozé szabalyokat!

Kulesszavak, fogalmak

adalékanyag fogalma (ET): élelmiszerként Gnmagdban nem, termék érzékszervi,
kémiai, fizikai és mikrobiol6giai tulajdonsigait kedvez6en befolyasolja.
felhasznilasra engedélyezett adalékanyagok: felhasznalasi teriileteit, koncentra-
cioit, tisztasagi kovetelményeit a Magyar Elelmiszerkonyv tartalmazza

jelolésiik: az E-szamozasi rendszer szerint

tartositészerek: ovjak az élelmiszerek minéségét, novelik eltarthatdsagot, elkeriil-
het6 a romlés, a mikroba anyagcseréjét akadalyozza)

(benzoesav és soi, szorbinsav és so6i, kéndioxid —és szulfitok), hatas, elény-hatrany
allomanyjaviték: megfelelé sokféle mdodon fejtik ki. Ilyen anyagok: emulgedld
anyagok, habképzok, Omlesztdsok, szilarditok, nedvesiték, térfogatndvelok,
tomegnoveldszerek, kocsonyasito-és kotdéanyagok sejtszilardito, timsd

Eredetivel mindenben megegyeyc

hiteles méasolat. M
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Eredetivel mindenben megegyea~?*
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