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Komplex szakmai vizsga

Szobeli vizsgatevékenysége

A vizsgafeladat megnevezése: Az egyes késztermék-csoportok elballitasa
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Szakképesités:55 541 07 Tartdsitodipari szaktechnikus
Szoébeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok elballitasa

A vizsgafeladat ismertetése: Ismertesse az adott nyersanyagbol eldallitott késztermék eldallita-
sat, a felhasznalt nyersanyaggal szembeni kévetelményeket, a gyartastechnologiai miiveletek
céljat, modjait és berendezéseit, valamint a késztermék min6ségi kovetelményeit.

Valaszadés a vizsgakovetelmények alapjan Gsszeallitott, az egyes késztermék-csoportok eldal-
litasa témakoreit feloleld eldre kiadott tételsorokbol huzott kérdésre.

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

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

Eredetivel mindenben megegyez6

hiteles mésolat. WMI %



Szakképesités:55 541 07 Tartositdipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok eldallitasa

1. Ismertesse a zoldségfélék csoportjait, jellemzoit, taplalkozastani jelentéségiiket! Mu-
tassa be a nyersanyagatvétel folyamatat, a nyersanyagatvétel soran alkalmazott legfon-
tosabb eszkoziket, biztonsiagos hasznalatukat! Rendszerezze a zoldségfélékbol eloallit-
haté késztermék csoportokat!

A tételhez hasznalhato segédeszkdz:
szemléltetd abrak

Szakképesités:55 541 07 Tartositoipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok eldallitasa

2. Ismertesse a héelvonassal tartositott zoldségkészitmények jellemzoéit, gyartasat! Beszél-
jen a héelvonas folyamatardl, a nyersanyagokra gyakorolt hatasarél. Csoportositsa a
héelvonassal tartésitott zoldségkészitményeket, ismertesse mindségi kovetelményeiket

[

és a mindsitésiiket, a gyartas legfontosabb gépeit, berendezéseit!

A tételhez hasznalhaté segédeszkoz:
berendezések, jeloletlen dbrak

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles masolat. lﬁﬁmd[ %u



Szakképesités:55 541 07 Tartdsitoipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok eldallitasa

3. Ismertesse a fozelékkonzervek jellemzoit, gyartasat! Emelje ki a fézelék konzervek
taplilkozas-élettani jelentoségét, csoportjait, mindségi eldirasait. Beszéljen az
alapanyagokkal szemben tdmasztott kovetelményekrdl, atvételiik és atmeneti
tarolasuk feltételeirdl. Ismertesse az alkalmazott technolégiai miiveletek lényegét,
céljat, az ellendrzési pontokat, berendezéseket!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
berendezések, jeldletlen abrak

Szakképesités:55 541 07 Tartositoipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok elballitasa

4. Ismertesse a zoldségpiirék jellemzoit, gyartasat!Mutassa be a biolégiai értékét
meghatirozé tényezdket, a minéségi mutatékat. Ismertesse a hagyomanyos és

aszeptikus technolégiaval késziilo zoldségpiirék (siiritett paradicsomfélék, séska-,
parajpiiré, bébiétel alapanyagok) gyartiasanak technolégiai miiveleteit, gépeit!

A tételhez hasznélhatd segédeszkoz:
berendezések, jeldletlen dbrak

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles méasolat. UM[ %



Szakképesités:55 541 07 Tartdsitdipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok eldallitasa

S. Ismertesse a zoldséglevek jellemzdit, gyartasat! Beszéljen a zoldséglevek gyadrtasara
alkalmas nyersanyagok kovetelményeirél, a gyartishoz felhasznalt segéd- és
csomagoléanyagok alkalmazasanak technolégiai céljarél, a hagyomanyos és aszeptikus
uton tartositott zoldséglevek (paradicsomlevek, siitotok-1¢,) gyartasanak technolégiai
folyamatarol!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
berendezések, jeloletlen abrak

Szakképesités:SS5 541 07 Tartdsitdipari szaktechnikus
Szbbeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok elballitasa

6. Ismertesse a zoldségszaritmanyok, jellemzdit, gyartasat! Mutassa be
zoldségszaritmanyok csoportositisiat, a nyersanyagokkal szemben timasztott
kovetelményeket, a zoldségszaritas technologiai folyamatat, az alkalmazott
berendezéseket! Beszéljen a hagyomanyos és a kiilonleges, (porlasztott, liofilizalt)
termékek eldéallitasarol!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
berendezések, jel6letlen abrak

Eredetivel mindenben megegyez6

hiteles mésolat. M Wﬂ(u



Szakképesités:55 541 07 Tartdsitoipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Az egyes késziermék-csoportok eldallitasa

7. Ismertesse a gyiimolcsok csoportjait, jellemzdit, taplalkozastani jelentségiiket! Mu-
tassa be a nyersanyagatvétel és mindsités folyamatat, az alkalmazott legfontosabb esz-
kozoket, biztonsagos haszndlatukat! Rendszerezze a gyiimélesfélékbél eléallithato

késztermék csoportokat!

A tételhez hasznalhato segédeszkoz:
berendezések, jeloletlen abrak

Szakképesités:55 541 07 Tartdsitoipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szébeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok eldallitasa

8. Ismertesse a héelvonassal tartositott gyiimoleskészitmények jellemzdit, gyartasat!
Beszéljen a héelvonas folyamatarél, a hiités és fagyasztas alatt torténé valtozasokrol.
Csoportositsa a héelvonassal tartésitott gyiimoleskészitményeket, ismertesse mindségi
kovetelményeiket, a gyartas legfontosabb gépeit, berendezéseit! Mutassa be a
fagyasztva tarolas, a hiitélanc kivetelményeit!

A tételhez hasznalhaté segédeszkoz:
berendezések, jeloletlen abrak

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles mésolat. W{ @%



Szakképesités:55 541 07 Tartositoipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok eldallitasa

9. Ismertesse a gyiimdoles félkész termékek jellemzoit, gyartasat! Mutasson ra a félkész
termékek gydrtasanak lényegére, sziikségességére, csoportjainak jellemzdbire,
tartositasuk modjaira, (hokezelt termékek jellemzéi, az aszeptikus tartositas lényege,
elonyei). Ismertesse a gylimélesvelék és gyiimoles pulpok gyartastechnolégiai
miiveleteit, jellemzéit, a félkész-termékek tovabbi felhasznalasi lehetdségeit!

A tételhez hasznélhaté segédeszkdz:
berendezések, jeloletlen abrak

Szakképesités:55 541 07 Tartdsitoipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok elballitasa

10. Ismertesse a beféttek jellemzoit, gyartasat! Mutassa be a beféttek csoportjait,
gyartasihoz felhasznalt gyiimdlesok jellemzodit, felhasznalt adalék- és
segédanyagokat! Ismertesse a gyartastechnolégiai 1épéseket kozvetlen és kozvetett
maodszerrel, hasonlitsa dssze azokat! Beszéljen a kiilonleges beféttek csoportjairol,
gyartasarol!

A tételhez hasznélhat6 segédeszkoz:
berendezések, jeldletlen abrak

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles masolat. (
M i



Szakképesités:55 541 07 Tartositdipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok eldallitasa

11. Ismertesse a lekvarok jellemzéit, gyartasat! Mutassa be a lekvarok jellemzdit,
csoportjait, a lekvarok gyartasahoz felhasznalt nyersanyagokkal szemben tamasztott
kovetelményeket! Ismertesse a gyiimolcesizek, a darabos gyiimélesizek, dzsemek,
kiilonleges lekvarok gyartasi miiveleteit, gépeit!

A tételhez hasznélhat6 segédeszkoz:
berendezések, jeldletlen abrak

Szakképesités:55 541 07 Tartdsitoipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok el6allitasa

12. Ismertesse a gyiimoélcslevek, iiditéitalok jellemzdit, gyartasat! Csoportositsa az
iiditéitalokat a Magyar Elelmiszerkonyv eléirasai szerint! Mutassa be a felhasznalt
nyersanyagok jellemzdit, a sziirt és rostos levek, szorpok gyartastechnolégiai
miiveleteit, a lejatsz6dé folyamatokat, alkalmazott berendezések miikodésének
lényegét. Ismertesse a fogyasztasra kész gyiimolcslevek készitését gyiimolestartalom
és szénsavtartalom szerint!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
berendezések, jeloletlen abrak

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles méasolat. ' '%



Szakképesités:55 541 07 Tartositoipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok eldallitasa

13. Ismertesse az aszalt gyiimélesok, kiilonleges aszalvianyok jellemzéit, gyartasat!
Beszéljen a gyiimoles-szaritmanyok jellemzdirdl, élettani jelent6ségérol, a felhasznalt
nyersanyagok és egyéb anyagok szerepérdl, a szaritott termékek gyirtasanak
altalinos technolégidjarél, az alkalmazott berendezések miikodésérsl. Térjen ki a
kandirozott gyiimolcsok, szugatok tulajdonsagaira, eléallitasira!

A tételhez hasznalhaté segédeszkoz:
berendezések, jeldletlen abrak

Szakképesités:55 541 07 Tartésitoipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok eldallitasa

14. Ismertesse az dllati eredetii nyersanyagok jellemzit! Mutassa be a tartésitoipar allati
eredetii nyersanyagait, a hus- és baromfiipar termékeit valamint a halak jellemzéit,
taplalkozastani szerepét! Csoportositsa és értékelje taplalkozas élettani értékiik
szerint, emelje ki a hisok Osszetételét, bioldgiai értékét ado tényezdket, a hiuisok
érésének folyamatat! Beszéljen a hisok beszerzésérdil, atvételérdl, mindsitésérol!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
allati eredeti nyersanyagok abrai

Eredetivel mindenben megegyez6

hiteles méasolat. um( %



Szakképesités:55 541 07 Tartositoipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok eldallitasa

15. Ismertesse a halkészitmények jellemzdit, gyartasat! Mutassa be a halkészitmények
csoportjait jellegiik és tartésitasuk szerint. Részletezze a gyartasukhoz felhasznalt
alap- és segédanyagokat, a halak szallitasat, tarolasat, feldolgozasat az olajos hal, a
halaszlé, a pacolt, fiistolt, s6zott hoelvonassal tartésitott készitmények esetén!

A tételhez hasznélhat6 segédeszkoz:
berendezések, jeldletlen abrak

Szakképesités:55 541 07 Tartdsitoipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok eldallitasa

16. Ismertesse a készételkonzervek jellemzdit, gyartasat! Ismertesse a készételek
fogalmat, csoportositasat! Mutassa be az altalanos gyartastechnolégiai miiveleteket,
azok céljait, jellemzo6it, hatisukat a nyersanyagra, fobb paraméterek, berendezések
megjelolésével.

A tételhez hasznalhaté segédeszkoz:
berendezések, jeldletlen abrak

Fredetivel mindenben megegyez6

hiteles masolat. WM‘ M



Szakképesités:55 541 07 Tartdsitoipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok el6allitasa

17. Ismertesse a huskonzervek jellemzoit, gyartasat! Rendszerezze a hiuskonzerveket,
azok jellemzéit, felhasznalt anyagait! Ismertesse a daralt apritott hliskészitmények
gyartastechnolégiajat, késztermék jellemzoit, minéségi kovetelményeit és
berendezéseit a miiveletek sorrendjében!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:
berendezések, jeldletlen abrak

Szakképesités:55 541 07 Tartdsitdipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok eléallitasa

18. Ismertesse az altalanos gyartastechnolégiatol eltéré termékek: diétas-és kimélo ételek,
reform ételek, bébiételek jellemzoit, elallitasat! Ismertesse a diétas, kimélo és re-
formételek fogalmat, gyartastechnologiai miiveleteit! Mutassa be a felhasznalt alap,-
¢és segédanyagokat, a technoldgiai lépéseket, beszéljen a bébiételcsoportokrél, azok
eléallitasarol, a hasznalt segédanyagokrol, gépi eszkozokrol!

A tételhez hasznélhatd segédeszkoz:
berendezések, jeloletlen abrak

Eredetivel mindenben megegyezé

hiteles méasolat. (
lﬁa@,}( Wy



Szakkepesités:55 541 07 Tartdsitoipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermek-csoportok eldallitasa

19. Ismertesse a konyhakész és félkész ételek jellemzoit, gyartasat! Ismertesse a
konyhakész félkész termékek fogalmat, felhasznilasuk jelent6ségét. Mutassa be egy
termékesoporton keresztiil a felhasznalt alap,- és segédanyagokat, a technoldgiai
lépéseket, a paraméterek, gépi eszkoziok kiemelésével!

A tételhez hasznalhaté segédeszkdz:
berendezések, jeldletlen abrak

Szakképesités:55 541 07 Tartdsitdipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok el6allitasa

20. Ismertesse a tartésitéiparban leginkabb alkalmazott segéd- és adalékanyagok fajtait,
azok jellemzéit, felhasznalasuk céljat! Mutassa be a segédanyagok csoportjait, a se-
géd-és adalékanyagokra vonatkozé eldirasokat, felhasznalasuk szabalyait, jelolésii-
ket!

A tételhez hasznélhaté segédeszkoz:
E szamok jegyzéke

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles méasolat. M %
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Szakképesités:55 541 07 Tartdsitdipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok elballitasa

AZ ERTEKELES SZEMPONTJAI
Tanari példany

Eredetivel mindenben megegyez6

hiteles méasolat. M %



Szakkeépesités:55 541 07 Tartdsitoipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A szdébeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok eléallitasa

1. Ismertesse a zoldségfélék csoportjait, jellemzoéit, taplalkozastani jelentoségiiket! Mu-
tassa be a nyersanyagatvétel folyamatat, a nyersanyagatvétel soran alkalmazott legfon-
tosabb eszkozoket, biztonsagos hasznalatukat! Rendszerezze a zoldségfélékbdl eloallit-
haté késztermék csoportokat!

Kulcsszavak, fogalmak

- csoportositas: (burgonyafélék, hiivelyesek, kabakosok, kaposztafélék, hagymafélék,
gyokérfélék, éveldk, egyéb zoldségek)

- Taplalkozas-élettani jelentdségiik: emészthetdség, vitaminforrasok, dsvanyi anyag for-
rasok, szénhidratforrasok, energia, rosttartalom,

- Nyersanyagatvétel: mennyiségi, mindségi, , szubjektiv értékeléssel fajta, fajtaazonos-
sag, érettség, romlatlanség, objektiv méréssel, beltartalom, méret, szin, zsengeség,stb.

- mérdeszkdzok: pl. refraktométer, finométer, tenderométer, homoktartalom mérd

- Késztermékek rendszerezése: allomany szerint:darabos, krém, 1€, por

- Tartositds mddjai szerint: hokezelés,(fézelékkonzerv, savanyisag) héelvonas,(gyf zold-
ségek) vizelvonas,(z6ldség szaritmanyok, siiritmények) vegyszeres,(ecetes savanyiisa-
gok, hordds zoldségkrémek)

Eredetivel mindenben megegyezé

hiteles mésolat, Zﬁ\m}‘ %



Szakképesités:55 541 07 Tartositdipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok elballitasa

2. Ismertesse a héelvonassal tartésitott zoldségkészitmények jellemzéit, gyartasat! Beszél-
jen a héelvonas folyamatarol, a nyersanyagokra gyakorolt hatasarol. Csoportositsa a
héelvonassal tartésitott zoldségkészitményeket, ismertesse mindségi kovetelményeiket
és a mindsitésiiket, a gyartas legfontosabb gépeit, berendezéseit!

Kulesszavak, fogalmak

|l

hiitékezelés: homérséklet csokkentése fagypont feletti vagy fagypont alatti h6fokra

- el6htés,(6-12 °C) hiités, (¢lelmiszerek 0-6 °C), rovid idejli eltarthatosag, hideg levegd,—
sdoldat -, semleges gaz — nitrogén, széndioxiddal.

- fagyasztas -18-21°C-os maghd, hosszu eltarthatosag. A fagyasi sebesség lassu, v. gyors,
mindségi tényezo,

- hiitétarolas és mélyhiités, hiitélanc

- zdldségkészitmények: gyf darabos z6ldségek (z61dborso, zoldbab, karfiol, csemegeku-
korica, gyokérfélék,stb, gyorsfagyasztott zoldségpiirék (paraj, soska).

- Fagyaszté berendezések: gyorsfagyasztd alagit, szalagos gyorsfagyaszt6 fluidizacios

fagyasztdk, spiral fagyasztd

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles mésolat. (
s



Szakképesités:55 541 07 Tartositoipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok eldallitasa

3. Ismertesse a fozelékkonzervek jellemzoit, gyartasat! Emelje ki a fozelék konzervek
taplalkozas-¢élettani jelent6ségét, csoportjait, mindségi eléirasait. Beszéljen az
alapanyagokkal szemben tamasztott kovetelményekrdl, atvételiik ¢és atmeneti
tarolasuk feltételeirél. Ismertesse az alkalmazott technolégiai miiveletek lényegét,
céljat, az ellendrzési pontokat, berendezéseket!

Kulcsszavak, fogalmak

- Fozelékkonzervek: zoldségfélék izesitett felontd 1ében, hokezeléssel

- Taplalkozasi jelent0ség:vitamin és asvanyl anyag, szénhidrat €s energia ,rosttartalom

- Fozelékkonzervek: natlr, paradicsombol késziilt, paradicsomos fézelékkészitmények.

- mingségi eldirasok: érzékszervi:(allomany, iz, szin, dllag), fizikai: (idegen anyag men-
tesség, 1€ tiikrds, tiledékmentes,

- natur fozelék-konzervek a nyers z6ldség, sos-cukros felontdlé, sterilezés

- Nyersanyagatvétel, értékmérdk, szubjektiv: fajta, fajtaazonossag, érettség, romlatlan-
sag, objektiv: beltartalom, méret, szin, zsengeség,stb.

- altalanos technoldgiai 1épések: atvétel, tisztitas, valogatas, osztalyozas, apritas, el6f6-
z¢€s, felontolé készités, csomagoldedény elokészités, toltés, levezés, zaras, hokezelés,
készarukezelés

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles mésolat. L (Ml[[ %



Szakképesités:55 541 07 Tartositoipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok elallitasa

4. Ismertesse a zoldségpiirék jellemzdit, gyartasat!Mutassa be a biologiai értékét
meghatirozé tényezéket, a mindségi mutatokat. Ismertesse a hagyomdnyos és
aszeptikus technoldgiaval késziilé zoldségpiirék (siritett paradicsomfélék, soska-,
parajpiiré, bébiétel alapanyagok) gyartasanak technologiai miiveleteit, gépeit!

Kulesszavak, fogalmak

- Tartésitas: hokozléssel, hoelvonassal, vegyszeresen, aszeptikusan: betakarités,
eléfeldolgozés, beszallitas: a zuzalék, bogyos, atvétel, mosas, valogatds, zuzas, magki-
nyerés, eldmelegités (85°C),passzirozas, homoktartalom levalasztas, beparlas,vakuum-
beparloban (30 ref%-ig). Elémelegités 85°C, toltés, zaras, hokezelés.

- Aszeptikus toltés: csiratlanitott termék toltése, steril csomagoldedénybe, fogyasztoi
csomagolas (0,2-5 1) kombindlt anyagii dobozba, szallit6i, taroldsi csomagol6oedé-
nyekbe, tobbrétegli zsak- és fémhordo,tartaly

- Soska-, parajpiiré, bébiétel alapanyagok: betakarités, atvétel, tdrolas, mosas, valoga-
tas, el6f6zés, apritas, homoklevalasztas, elémelegités, toltés, zaras, hokezelés

Eredetivel mindenben megegyezé
hiteles masolat. [fﬂlm(‘ %‘A



Szakképesités:55 541 07 Tartdsitoipari szaktechnikus
Szdbbeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok eldallitisa

5. Ismertesse a zoldséglevek jellemzdit, gyartasat! Beszéljen a zoldséglevek gyartasara
alkalmas nyersanyagok kovetelményeirél, a gyartashoz felhasznalt segéd- és
csomagoléanyagok alkalmazasanak technolégiai céljarél, a hagyomanyos és aszeptikus
uton tartositott zoldséglevek (paradicsomlevek, siitétok-1¢,) gyartasanak technolégiai
folyamatarol!

Kulcsszavak, fogalmak

- Nyersanyag: beérett, ép, zoldségek.

- Rost-tartalom, tipanyagok, iidit6 hatas. Tartdsitas hokezeléssel, vegyi, aszeptikus

- Csomagolas: palack, aszeptikus , pl. impregnalt dobozok, tobb-rétegli zsakok.

- Nyersanyag: beérett, ép, z6ldség, segédanyag:viz, cukor, sé, citromsav, fiiszerek

- Feldolgozas: tisztitas, darabolas, atvétel, mosas, valogatas, el6f6z¢és , apritas, attorés,
vel6 1€ bekeverése (veld + viz +izesit6k), toltés, zaras, hokezelés, készaru kezelés

- Aszeptikus:veldgyartas: mosas, valogatas,g6zolés, z0zas, passzirozés,bekeverés, hdke-
zelés(h6cserélében), felmelegités, hontartas hiités, t61tés,zaras készaru ellendrzés

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles méasolat. (
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Szakképesités:55 541 07 Tartositoipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A szodbeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok eldallitasa

6. Ismertesse a zoldségszaritminyok, jellemzdit, gyartasat! Mutassa be
zoldségszaritmanyok csoportositisat, a nyersanyagokkal szemben tamasztott
kiovetelményeket, a zoldségszaritas technolégiai folyamatat, az alkalmazott
berendezéseket! Beszéljen a hagyomanyos és a kiilonleges, (porlasztott, liofilizalt)
termékek eléallitasarol!

Kulcsszavak, fogalmak

- Zoldségszaritmanyok:felismerhet6 forma,csokkent térfogat, tomeg

- Csoportositas: darabos z6ldségszaritmanyok, z61dségporok, 6rlemények

- Kovetelmény: magas beltartalom, élvezeti érték, rehidralhatosag

- Eloallitas: szarités elotti; szaritasra eldkészités, szaritas ; utdkezelés.

- Qyartas:beszéllitas, tarolas, tisztitds, hamozas, mag, maghaz eltavolitds, osztalyozas,
apritas, szelektéalas, szintart6 kezelés: pl. kénezés, el6f6zés, g6z061és, vizlevalasztas,

- Szaritas: 6 -8 % nedvesség, szaritdé berendezésekkel (pl. szalagos, talcas, elektromos,
hésugarzassal miikodok, és vakuumszaritok,

- A szaritas utan: szelektalds, osztalyozas, apritas, morzsolds csomagolas, tarolas

- Kiilonleges szaritasi modok:— liofilizalas: fagyasztas utani viz elparologtatas, — szub-
liméciéval — vakuumtérben, tapérték-megbrzés, tarolas szobahémérsékleten, j6 oldo-
das, instant termékek: pl. leves porok

- porlasztva szaritas: folyadékok, stiritmények cseppekre bontasaval torténé alacsony
nedvességtartalomra szaritas

Eredetivel mindenben megegyezi:

hiteles masolat.
b 4



Szakképesités:55 541 07 Tartositipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok elballitasa

7. Ismertesse a gylimolesok csoportjait, jellemzdit, taplalkozastani jelentoségiiket! Mu-
tassa be a nyersanyagatvétel és mindésités folyamatat, az alkalmazott legfontosabb esz-
kozoket, biztonsagos hasznalatukat! Rendszerezze a gyiimolcsfélékbol eloallithaté
késztermék csoportokat!

Kulcsszavak, fogalmak

- csoportositas: almasterméstliek, bogyodsok, csonthéjasok, héjas gylimolesiiek

- 4ltalanos jellemzék: magas €élvezeti érték, nyersen, vagy feldolgozott fogyasztas

- taplalkozastani jelent6ség: konny(i emészthet6ség, szénhidrattartalom, C-vitamin és
karotin , 4svanyi anyag forrasok, frissiték, a gyomor és bélmozgast serkentik,

- Nyersanyagatvétel: mennyiség mérlegeléssel, mindség pl. fajta, érettség, romlatlan-
sag, objektiv értékmérdk, beltartalom, pl. refraktométerrel, tmérd colozdkkal

- Késztermékek rendszerezése: dllomany szerint:darabos gytimoélesok, krém, 1€, por

- Tartositasi mod szerint: hékezelés,(bef6ttek, pulpok, velok, levek, lekvarok, szérpok)
héelvonas,(gyf gylimélesok, krémek, veldk)vizelvonas,(aszalvanyok, stiritmények, po-
rok) vegyszeres,(pulpok, velok, lekvarok, levek, szorpok)

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles masolat.
I,



Szakképesités:55 541 07 Tartositoipari szaktechnikus
Szoébeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok elballitasa

8. Ismertesse a héelvondssal tartésitott gylimoleskészitmények jellemzoit, gyartasat!
Beszéljen a héelvonas folyamatardl, a hiités és fagyasztas alatt torténé valtozasokrol.
Csoportositsa a hoelvonassal tartésitott gyiimileskészitményeket, ismertesse mingségi
kovetelményeiket, a gyartias legfontosabb gépeit, berendezéseit! Mutassa be a
fagyasztva tarolas, a hiitélanc kovetelményeit!

Kulesszavak, fogalmak

- elohiités, (6-12 °C), hiités, (¢lelmiszerek 0-6 °C), rovid eltarthatdsag, hideg levegd, so-
oldat, semleges gaz, nitrogén, széndioxid, lassubb biologiai, kémiai folyamatok,

- fagyasztas -18-21°C-os maghére csokkentés, a vizkifagyas, hosszu eltarthatdsag. A se-
besség lassu vagy gyors, fagyasztasi hémérséklet, hosszu eltarthatosag

- csoportositds:természetes allapotban fagyasztott gyiimdlcsok, gyorsfagyasztott gyii-
molcskrémek: egyféle és vegyes, natar és cukrozott.

- Minéségi kovetelmények: magho, idegen izt6l, szagtdl, anyagtél mentesség, homok

- Feldolgozé miiveletek: mosas, vizlevalasztas, fagyasztas, (szar, viragrész eltavolitas),
valogatas, csomagolas, mélyhlités

- Fagyaszt6 berendezések: fagyasztd alagutak, szalagos, spirdl, fluidiz4cios fagyasztok

- hiitdtarolas és mélyhiités a hdelvonasnal elért maghémérsékletet biztositjak, hiitélanc

Eredetivel mindenben megegyezé

hiteles masolat.
mésola umm]l %(M



Szakképesités:55 541 07 Tartositoipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok eldallitasa

9. Ismertesse a gyiimolcs félkész termékek jellemzdit, gyartasat! Mutasson ra a félkész
termékek gyartasanak lényegére, sziikségességére, csoportjainak jellemzéire,
tartésitasuk modjaira, (hokezelt termékek jellemz6i, az aszeptikus tartésitas lényege,
elényei). Ismertesse a gyilimolesvelok és gyiiméles pulpok gyartastechnologiai
miiveleteit, jellemzdit, a félkész-termékek tovabbi felhasznalasi lehetéségeit!

Kulcsszavak, fogalmak

- Gyiimoles félkész termékek érési idoben feldolgozas, kézvetett termék eldallitas, jobb
gép kihasznaltsag, egyenletes termelés, lekvarfélék, gylimolceslevek, bébiételek

- Csoportjai: darabos allomanyu pulpok, homogén allomanyu vel6k

- Gyiimdlesvel6: homogén gylimolcshus tartdsitva, félkész termék.

- Gyartas: elokeszités, mosas, valogatas, elo6fézés, g6z6lés, z0zas, passzirozas, tartdsitas

- Aszeptikusan, hokezeléssel, vegyszeresen

- Gyiimélcspulpok: a gylimolcs, felismerhetd allapotban, tartdsitasa hékezeléssel vagy
vegyszeresen

Eredetivel mindenben megegyez5

hiteles mésolat. ' :
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Szakképesités:55 541 07 Tartositoipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szébeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok eléallitasa

10. Ismertesse a befdttek jellemzdit, gyartasiat! Mutassa be a beféttek csoportjait,
gyartasahoz felhasznalt gyiimélesék  jellemzdit, felhasznalt adalék- és
segédanyagokat! Ismertesse a gyartastechnologiai lépéseket kozvetlen és kozvetett
modszerrel, hasonlitsa dssze azokat! Beszéljen a Kkiilonleges beféttek csoportjairol,
gyartasarol!

Kulesszavak, fogalmak

- gyiimolesbefdtt:iivegben, dobozban, cukros-citromsavas 1é, alt. hékezeléssel tartositva.

- csoportositas: dsszetétel, cukortartalom, technoldgiai feldolgozas alapjan

- segédanyagai: édesitd anyagok, étkezési savak, sejtszilarditok, szinanyagok

- mindségi eldirasok: szin, iz,illat, allomany, felonto 1€ tisztasdga , szdrazanyag tartalom

- gyartastechnolégia: kézvetlen, a nyers gylimolcsbdl fogyasztasra alkalmas bef6tt, koz-
vetett, az alapanyag elGtartositott félkész- termék. Hdtrdnya a beltartalmi érték csokke-
nése, elony, hogy nagy mennyiségii feldolgozhat6 nyersanyag, litemezhetd

- altalanos gyartas: nyersanyagtisztitas, héj-, mag-,szar-eltavolitas, valogatés, osztalyo-
zas, apritas, el6f6zés, huzatés, felontd 1€ készités, toltés, levezés, 1égtelenités, zaras,
hokezelés, késztermék ellendrzés

- Kiilonleges beféttek eltér az altalanostol, vegyesbefott, zolddio befbtt, alkoholos befott,
diétas és diabetikus befbtteket.

Eredetivel mindenben megegyezé

hiteles méasolat. (
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Szakképesités:55 541 07 Tartdsitoipari szaktechnikus
Szoébeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok eldallitasa

11. Ismertesse a lekvarok jellemzdit, gyartisat! Mutassa be a lekvarok jellemzdit,
csoportjait, a lekvarok gyartasahoz felhasznalt nyersanyagokkal szemben tamasztott
kovetelményeket! Ismertesse a gyiimdilesizek, a darabos gyiimolesizek, dzsemek,
kiilonleges lekvarok gyartasi miiveleteit, gépeit!

Kulcsszavak, fogalmak

- lekvarfélék min. 40 ref.%, beparlas és/vagy cukor hozzaadés, tartdsitds hokezeléssel,
tartositoszerrel, kombinaltan.

- csoportositas: izek, egyféle gylimdlesveld, homogén, kenhetd allomény, a gyliimdlecsel
vitt szarazanyag min. 7%, Szilvalekvar: felezett, zuzott szilvabol, gylimdlessajt: egy-
féle gyiimdlesbol, vaghatd,a gyiiméleesel bevitt szarazanyag 7%, ,vegyes gyiimdlesiz:
tobbféle attdrt gyiimolesbdl , Dzsemek: darabos gyimolcsizek

- alapanyagai: friss, hokezelt, vegyszerrel tartdsitott pulp, veld, gyorsfagyasztott gyii-
mélcs, segédanyagai: cukor és a citromsav cukor és a citromsav, pektin, tartositoszer

- Késztermékek eléirdsa: gylimolcsre emlékeztetd, lloméany, a termeéknek megfeleld.

- gyartastechnologia: anyagok elkészitése, fozet Gsszedllitas, f6zés, cukor beadagolas
szarazanyag beallitas,pektinoldat, citromsav hozzaadas, toltés, zaras, tartositas

- gépei, f6zOberendezések, gdmbvakum

Eredetivel mindenben megegyez&
hiteles masolat.
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Szakképesités:55 541 07 Tartdsitoipari szaktechnikus
Szdbbeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok eloallitasa

12. Ismertesse a gyiimolcslevek, iiditéitalok jellemzdéit, gyartasat! Csoportositsa az
iiditéitalokat a Magyar Elelmiszerkonyv el6irsai szerint! Mutassa be a felhasznalt
nyersanyagok jellemzéit, a sziirt és rostos levek, szorpok gyartastechnologiai
miiveleteit, a lejatszod6 folyamatokat, alkalmazott berendezések miikodésének
lényegét. Ismertesse a fogyasztasra kész gyiimolcslevek készitését gyiimolestartalom
és szénsavtartalom szerint!

Kulesszavak, fogalmak

- Uditéitalok, fogalma, csoportositasa: alkoholmentes italok, gyiimolcslé(100%), gyii-
mdlcsnektar(25%),gytimolcsital(12%),izesitett gylimdlcsital,szénsavas, szénsavmentes,

- Nyersanyagok jellemzdi, a gyiimolcsdk jelentdsége, egyéb felhasznalt anyagok.

- Altalanos gyartastechnologidja: alapanyag készitése, italkészités

- Sziirt gyiiméleslégyartas technoldgiai miiveletei,jellemz6i, folyamatok, berendezések
mukddése (mosasa, valogatasa, ziuzasa , majd el6kezelése, 1ényerés, 1étisztitas

- Fogyasztasra kész gyiimolcslevek: gyimolcstartalom és szénsavtartalom szerint (kris-
talycukor oldas, szilirés, pasztérozés bekeverés elbtt, ivoviz 1agyitasa, csiratlanitisa szii-
rése , csomagoloeszkdzok eldkészitése, 1€ bekeverése, tartositas)

- Rostos gyiimdlcslevek, nektarok: alapanyag eldallitasa, késztermék készités ( mosas,
valogatas, g6z0lés €s apritas, homogenizalas, alapanyag tartositasa, 1€ elkészitése)

- Gyiimdlesszorpiok alapanyagainak gyartastechnologiaja, szorpkészités miiveletei.

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles mésolat.
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Szakképesités:55 541 07 Tartositdipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok eldallitisa

13. Ismertesse az aszalt gyiimolesok, kiilonleges aszalvanyok jellemzdit, gyartasat!
Beszéljen a gyiimdles-szaritmanyok jellemzoirél, élettani jelent6ségérol, a felhasznalt
nyersanyagok ¢és egyéb anyagok szerepérél, a szaritott termékek gyartasanak
altalanos technolégidjarol, az alkalmazott berendezések miilkodésérol. Térjen ki a
kandirozott gyiimélcsok, szugatok tulajdonsagaira, eléallitasara!

Kulcsszavak, fogalmak

- Gyiimdlesszaritmanyok jellemzoi, taplalkozas élettani jelentdsége

- Nyersanyagok és kovetelményei, atvétel, mindsités, elokészités

- Egyéb anyagok szerepe, alkalmazasa,

- Szaritas,szaritmanyok gyartasanak altalanos technologiaja a berendezés kivélasztasa,
miukddtetése, paraméterek ellendrzése

- Tipustermékek eldallitasa: aszalt alma, aszalt szilva, aszalt csipkebogyo

- szaritmanyok utdkezelése, tarolasa, mindsitése.

- Cukrozott gyiimolesok gyartastechnoldgiaja, termékesoportok jellemzoi

- alapanyagok el6készitése, cukrozas, kandirozas. Szugat készitése.

Eredetivel mindenben megegyezé

hiteles masolat. ’
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Szakképesités:55 541 07 Tartositoipari szaktechnikus
Szdébeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok eldallitasa

14. Ismertesse az allati eredetii nyersanyagok jellemzéit! Mutassa be a tartésitéipar allati
eredetii nyersanyagait, a hiis- és baromfiipar termékeit valamint a halak jellemzgit,
taplalkozastani szerepét! Csoportositsa és értékelje taplalkozas élettani értékiik
szerint, emelje ki a husok Osszetételét, biologiai értékét adé tényezéiket, a husok
érésének folyamatat! Beszéljen a hiisok beszerzésérél, atvételérsl, mingsitésérol!

Kulcsszavak, fogalmak

- Vagéallatok, allati eredetii nyersanyagok, kis és nagy vagoallatok

- Husok kémiai dsszetétele (viz, fehérjék, husbazisok, zsir, glikogén, 4svanyi anyagok
vitaminok)

- Bioldgiai értékiik: taplalkozastani szerepiik magas, teljes értékii fehérjeforras

- Husipari termékek csoportjai: toltelékes aruk, pacolt-fiistolt, fiistolt-fott htiskészit-
mények, dobozolt huskészitmények, étkezési szalonnafélék.

- Hus mindsége, szinhus- zsir-k6tészovet ardny

- Hisok beszerzése, atvétele, mindsitése.

Eredetivel mindenben megegyezé

hiteles masolat.
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Szakképesités:55 541 07 Tartositoipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok eldallitisa

15. Ismertesse a halkészitmények jellemzdéit, gyartasat! Mutassa be a halkészitmények
csoportjait jellegiik és tartositasuk szerint. Részletezze a gyartasukhoz felhasznalt
alap- és segédanyagokat, a halak szallitasat, tarolasat, feldolgozasat az olajos hal, a
halaszlé, a pacolt, fiistolt, s6zott hdelvonassal tartositott készitmények esetén!

Kulcsszavak, fogalmak

- Halkészitmények csoportositasa jellegiik és tartdsitasuk szerint

- gyartasukhoz felhasznalt alap- és segédanyagok

- Halhis jellemzdi: hidegvéri allatok , taplalékforrasunk, laza szerkezet, konnyl
emeszthetdség

- Osszetétel: magasabb viz és fehérje tartalom (16-21%), teljes értékii. Vitaminok, 4své-
nyi anyagok , foszfor, vas, jod. Kénnyen emészthet6, jol hasznosulé taplalékunk

- Szallitasa, tarolasa, tartdlyokban, gyorsan, hamar romld, valtozasai.

- haltisztitas maveletei

- eldallitott termékek: olajoshal készitmények, halaszlé, pacolt halak, héelvonassal tarto-
sitott halak, egyéb halkészitmények: flistlt-, sdzott hal, szardella készitmények

&
detivel mindenben megegyez
e hiteles mésolat.
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Szakképesités:55 541 07 Tartdsitdipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok elballitasa

16. Ismertesse a készételkonzervek jellemzdit, gyartisit! Ismertesse a készételek
fogalmat, csoportositasat! Mutassa be az altalanos gyartastechnolégiai miiveleteket,
azok céljait, jellemzdit, hatasukat a nyersanyagra, fobb paraméterek, berendezések
megjelolésével.

Kulesszavak, fogalmak

- készételek fogalma, jellemzése: kozvetleniil f6étkezésre, dobozban, iivegben, egyéb
csomagoldanyagban, hosszu eltarthatosig

- csoportjai: komponens ételek, martasos, koretes, lecsés készételek, leveskonzervek,
egytalételek

- alapanyagok technoldgiai kovetelményei: husok, bels6ségek, nem husalapu
alapanyagok, szarazhiivelyesek, kaposztafélék, koretek adalék- és segédanyagok.

- 4altaldnos gyartastechnolégiai miiveletek, azok céljai( elékészités, tisztitas, szeletelés,
kockazas, el6f6zés, slités, daralas-keverés, fozés, toltés, zards, tartositas , sterilezés)

- berendezések: apritok, daralok, kutter, sterilezd berendezések

- berendezések kivalasztasa, miveletek ellendrzése.

Eredetivel mindenben megegyez6

hiteles mésolat. ,
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Szébeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok eldallitisa

17. Ismertesse a huskonzervek jellemzéit, gyartiasat! Rendszerezze a huskonzerveket,

sy

gyartastechnologiajat, késztermék jellemzoit, minéségi kovetelményeit
berendezéseit a miiveletek sorrendjében!

Kulesszavak, fogalmak

1§

huskonzervek rendszerezése, jellemzoi, felhasznalt anyagok és azok el6készitd
milveletei(apritott jellegii hiskonzervek: krémek és pastétomok, darélt szinhtisok és
egyéb apritott huskészitmények, )

alapanyagok atvétele, tarolasa, mindsitése.

anyagok elokészitése,(hus alapu és nem hus alapu anyagok, adalékanyagok
anyagnorma, mérlegelés, apritas, daralés, keverés- kutter, toltés, zaras, tartdsitas
daralt apritott hiskonzervek gyartasa, termékre jellemz6 apritottsag, a darabok
elkeverve, jol szeletelhetd, tomor allomany, illetve krémeknél finomapritas, kenhetd
allomany, tartositas sterilezéssel

gyartovonalak mitkodése, a késztermékek mindsitése, érzékszervi és kémiai mutatok
alapjan, tarolas

berendezések szakszer(i miikodtetése, kivalasztisa

azok jellemzdit, felhasznalt anyagait! Ismertesse a daralt apritott huskészitmények

€s

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles masolat.
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Szobeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok elballitasa

18. Ismertesse az altalinos gyartastechnolégiatél eltérd termékek: diétas-és kimélo ételek,
reform ételek, bébiételek jellemzdit, eloallitasat! Ismertesse a diétas, kimélo és re-
formételek fogalmat, gyartastechnolégiai miiveleteit! Mutassa be a felhasznalt alap,-
és segédanyagokat, a technolégiai lépéseket, beszéljen a bébiételcsoportokrél, azok
eléallitasarol, a hasznalt segédanyagokrél, gépi eszkozokral!

Kulesszavak, fogalmak

- fogalom meghatirozasok: diéta, diétas étel, gydgyélelmezés, gydgyhatasu élelmisze-
rek, naturalis és reformételek

- energia-¢s zsirszegény, diabetikus, roborald, rost dus, glutén mentes, laktéz mentes ké-
szitmények célcsoportja, termékei, gyartasa

- bébiételcsoportok: dsszetétel és €letkortol fliggden natar és dusitott, darabos junior
ételek, alapanyagok, izesit6, allomanyjavito, komplettalé adalékok

- gyartastechnologia: nyersanyag, vagy féltermék elokészités, adalékanyag és segéd-
anyagok elokészitése, hus elokésztités, fozet-0sszeallitas, toltés, zaras, hékezelés

- gépi eszko6zok, berendezések

Predetivel mindenben megegyezé

hiteles masolat. ,
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Szdébeli vizsgatevékenység

A szédbeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok elballitasa

19. Ismertesse a konyhakész és félkész ételek jellemzoit, gyartasit! Ismertesse a
konyhakész félkész termékek fogalmat, felhasznalasuk jelentéségét. Mutassa be egy
termékesoporton keresztiil a felhasznalt alap,- és segédanyagokat, a technologiai
lépéseket, a paraméterek, gépi eszkozok kiemelésével!

Kulesszavak, fogalmak

- konyhakész termékek: el6készitést nem igényelnek, siitésre, fézésre azonnal alkalma-
sak, pl. szelet husok, mélyhtitott z61dségek, husok,magozott gyiimolcsok, szaraztésztak

- félkész termékek csak elkészitési miiveletet (pl.: siités) igényelnek, az elokészitést ipa-
rilag elvégezték, pl. bundazott his-, mélyhitott levesbetétek, martasporok, gyorsfa-
gyasztott t€sztas termékek

- kivalasztott termékcsoport, pl. gyf. tésztastermékek gyartasanak folyamata, gépei

Eredetivel mindenben megegyezd
hiteles masolat. %



Szakképesités:55 541 07 Tartositdipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok eldallitasa

20. Ismertesse a tartésitéiparban leginkabb alkalmazott segéd- és adalékanyagok fajtait,
azok jellemzdit, felhasznalasuk céljat! Mutassa be a segédanyagok csoportjait, a se-
géd-és adalékanyagokra vonatkozo elGirasokat, felhasznilidsuk szabalyait, jelolésii-
ket!

Kulcsszavak, fogalmak

- segédanyagok fogalma, csoportjai (élelmiszer-adalékok, technol6giai segédanyagok)

- adalékanyag: élelmiszerként onmagaban nem, az élelmiszerhez adva a termék tulaj-
donsagait kedvezden befolyasolja, az élelmiszer sszetevsjévé valik (ET)

- alkalmazasa akkor, ha (védi a tapértéket, segiti a stabilitast, javitja az érzékszervi tu-
lajdonsagokat, az el6allitast)

- Jelolésiik: az E-szdmrendszerben

- csoportjaik, feladatuk (szinezékek, tartositoszerek, antioxidansok, emulgealdszerek,
stritdk, zselésitok, stabilizatorok, izfokozok, savak, savanyusagot szabédlyozok, kemé-
nyitdk, édesitdszerek, stb )

- felhasznaldsi teriileteik, jellemz6ik

Eredetivel mindenben megegyez&

hiteles masolat.
o



Szakképesités:55 541 07 Tartdsitoipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Az egyes késztermék-csoportok eldallitasa

ERTEKELES

Sorszam Név

Feladat Osztalyzat

datum

alairas

Eredetivel mindenben megegyez&

hiteles mésolat.
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