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g Az érettségi vizsga kézikdnyve (
A Oktatdsi szakirany: Elelmiszeripari technikus

BEVEZETO

A tarsadalom modernizacidja, valamint a gazdasagi és technoldgiai fejlédésre valé torekvés,
szilkségessé tette a szakoktatas altalanos és specifikus céljainak megujulasat. Ennek értelmében
Szerbiaban a szakképzésben a hangsulyt a szakmai kompetenciak és az elméleti tudas megszerzésére kell
fektetni, annak érdekében, hogy a tovabbtanuldas és a munka vilagaban a munkaerd nagyobb
rugalmassaggal birk6zzon meg a tarsadalom és a munkaerdpiac valtozo igényeivel, és nagyobb mobilitassal
birjon.

Az oktatdas mindségének javitasa, a kulénb6z6 érdekcsoportok, szocialis partnerek
bekapcsoldédasanak , a szakmai tudas és képességek atadasanak érdekében, tiszteletben tartva az etnikai,
kulturalis és nyelvi kilonbdz&ségeket, Szerbia Oktatas- és , tudomanyugyi, technologiai fejlesztési
minisztériuma megkezdte a szakoktatas atszervezését és reformjat. Ennek eredményeként jelentek meg a
kovetkezd dokumentumok: A Szerbiai szakoktatas fejlesztésének stratégidjal , amelyet a Szerb Koztarsasag
kormanya 2006. decemberében fogadott el, a stratégia megvalésitdsahoz szilkséges akcidterv?, amelyet
2009. majusaban fogadtak el, valamint a 2012. novemberében elfogadott, 2020-ig kidolgozott Szerbia
Oktatasfejlesztési stratégiajas.

Mindezen dokumentumokra, valamint a mezdgazdasag, élelmiszer-termelés és feldolgozas
munkaterileten mikodd kisérleti tagozatok eredményeinek értékelésére alapozva, a 2010/2011-es tanévtdl
kezdédbéen bevezetésre kerlilt egy Uj tanterv és program?, élelmiszeripari technikus. Ennek a az alapjat a
szakképesités kovetelmény-rendszere (szakképesitési mindsitési rendszer) képezi. A mindsitési
rendszer bevezetése a szakoktatasba, egy olyan érettségi vizsga bevezetését tette sziikségessé, amely
lehetdséget ad a szakképesitési mindsitésekben leirt szakmai kompetenciak ellenbrzésére.

Az élelmiszeripari technikus szakiranyon tanulé didkok elsé generacidja a 2013/2014-es tanévben
tesz érettségi vizsgat.

Az érettségi vizsga programja a szocidlis partnerek igényeinek figyelembe vételével, a szocialis
partnerekkel — a Munkaadok szovetségével, a Szerb gazdasagi kamaraval folytatott szakmai konzultaciok
utan, valamint az adott programot lebonyolitd kézépiskolak tanarainak aktiv részvételével késziilt. Ez a
program a kilénbdz6 nemzetkdzi szakmai érettségi koncepcidk atfogd tanulmanyozasat kdvetden jott 1étre,
figyelembe véve a Szerb Koztarsasag meglévé oktatasi rendszerének tapasztalatait és lehetdségeit.

Az Onok el6tt fekvé érettségi vizsga kézikényve egy nyilvanos dokumentum, amely azon
szakkdzépiskolak tanuldinak és tanarainak késziilt, ahol élelmiszeripari technikus — képzés folyik, valamint
a szocialis partnerek és minden olyan intézmény, illetve személy részére, akiket érdekel ez az oktatasi
terulet.

A sikeres érettségi vizsga lebonyolitasanak feltétele, hogy a vizsga minden résztvevéjének
felkészitése sikeres legyen, betartsak az eléirasokat, ezért a kézikdnyvben leirt utasitasok fontosak, hogy az
érettségi vizsgat valamennyi iskolaban a tanuldk részére ugyanolyan feltételek mellett szervezzék meg.

A négyéves szakok kdvetelményeitél, az iskoldk és a szocialis partnerek igényeitél figgben, ez a
dokumentum a jov6ben fejlesztheté és bévithetd.

1 "Cnyx6eHu rnacHuk PC" 6p. 1/2007

2 "Cnyx6eHu rnacHuk PC" 6p. 21/2009

3 "Cny6eHu rnacHuk PC" 6p. 107/2012

4 "Cnyx6enu rnacHuk PC — MpoceeTHu rnacHuk "6p. 06/2012
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AZ ERETTSEGI VIZSGA UJ KONCEPCIOJA

A szakoktatas mindségbiztositasi rendszerének egyik eleme az érettségi vizsga. A kdézépfoku
szakképzésben részvevd egyén, az érettségi vizsgaval, a munkaerépiacra valo belépéshez nélkildzhetetlen
szakképesitést szerez

Az érettségi vizsgaval ellenérzik, hogy a tanuldé a négyéves szakképzés befejezése utan
rendelkezik-e a szakképesitési kovetelmény-rendszerben (mindsitésekben) elbirt tudassal, gyakorlati
tudassal, szakmai ratermettséggel (hozzaallassal) és képességekkel, vagyis az adott szakmaban
(szakmakban) megkévetelt szakmai kompetenciakkal. Az érettségi vizsga harom részbdl all:

« anyanyelv és irodalom vizsga®

* az elméleti szaktudast felmérd vizsga;

*  érettségi gyakorlati munka.

Az ilyen tipusu érettségi vizsga utan az Oklevél mellett, minden egyén egy un. kiegészitd oklevelet is
kap — Bizonylat a letett vizsgakrol a szakiranynak megfelel6 program szerint, amellyel a munkaadok
irAnyaban atlathatéan igazolni tudjak a szerzett kompetenciaikat és eredményeiket.

Az érettségi vizsga Uj koncepcidja a kdvetkezd elveken alapszik:

- az érettségi vizsga minéségének kiegyenlitése kdztarsasagi szinten,
- az osztalyzas minéségének fejlesztése

Az érettségi vizsga mindségének kiegyenlitése koztarsasagi szinten azt jelenti, hogy az érettségi
vizsgat minden kozépiskoldban azonos kovetelmények és feltételek mellett szervezik meg. A bevezetett
mindségbiztositasi rendszer, a szabvanyositott vizsgaztatasi folyamat és a leirasban szereplé utasitasok,
fontos szempontjai a minéséges érettségi vizsga lebonyolitasanak. Ennek kdszdnhetéen lehetéség nyilik a
az oktatas szinvonalanak kdztarsasagi szintli kiegyenlitésére, valamennyi szakiranyon.

Az osztalyozas minbségének fejlesztését a kompetencian alapuld osztalyozas mdédszertana ,
mint a kompetenciak érvényes és objektiv értékelésének maddja, teszi lehetévé. Az objektiv kritériumokon
alapulo értékelést, a megfeleld modszerek és eszkdzok létrehozasat a szakképesitési kdvetelményrendszer
felallitasa tette lehetévé. Ennek megfeleléen a kompetencian alapuld osztalyozds a munka és
munkafolyamatok valés kdvetelményeibél adodé munkafeladatok operacionalizalasan (a munkafeladatok
miveleti felbontasan) alapszik.

A részben kiltagok altal végzett osztalyzas biztositja a megbizhatésagot és az objektivitast ebben a
folyamatban. Az érettségi vizsgan, a munkaadok képviselSi, az adott terulet szakért6i, megfelels felkészités
utén, helyet kapnak a vizsgaztat6 bizottsagokban, mint killtagok.

Az érettségi vizsgak eredményei felhasznalhatéak az iskola munkajanak dnértékeléséhez, valamint
az adott szakiranyon bellll az oktatas folyamatanak orszagos szintl értékelésére. Ugyanakkor mindkét
szinten irdnyvonalat adnak az oktatasi folyamat tovabbi fejlesztéséhez.

Minden oktatasi szakirany részére készill Kézikonyv az érettségi vizsga lebonyolitasahoz ( a
tovabbiakban Kézikdnyv), amely részletesen leirja a vizsga el6készitésének, szervezésének és
lebonyolitasanak madjat. A Kézikbnyv szerves részét képezik: az érettségi vizsga elméleti
feladatgyijteménye, a feladatkombinacidék, a gyakorlati feladatok valamint a feladatok értékeléséhez
sziikséges nyomtatvanyok.

A kézikdnyveket, minden szakirdny képviseletében felkért tanarok csoportjaval egyuttmikoédve, az
Oktatas- és nevelésfejlesztési intézet — Szakoktatasi és felnéttképzési kdzpontja (3aBog 3a yHanpehuBame
obpasoBara n Bacnutawa — LleHTap 3a cTpydHO obpa3oBare 1 obpasoBarwe ogpacnux, a tovabbiakban
Kdzpont) készitette.

5az anyanyelv a szerb nyelvet, illetve azon kisebbségek nyelvét jelenti, amelyen a tanul6 a tanulmanyait végezte.

6 A szakoktatasban a kompetncian alapulé osztalyozas alkalmazasa céljabol megjelent a Kompetencian alapulé osztalyozas a
szakoktatasban (OuervBate 3aCHOBaHO Ha KOMMETeHLUMjama y CTpy4YHOM obpa3oBatrsy ) cimii kézikdnyv, amely utmutatast ad a
koncepcia jellegzetességeirdl, elényeirdl mas osztalyozasi médokkal szemben, a modszerekrdl, valamint az adott szakképesités
kompetencia felméréseinek modszertanardl. (www.zuov.gov.rs)
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| AZ ERETTSEGI VIZSGA PROGRAMJA

CEL

Az érettségi vizsga méri, hogy az élelmiszeripari technikus’.szakiranyon, az oktatas befejezése
utan, a tanulé rendelkezik-e a szakképesitési minésitésben meghatarozott szakmai kompetenciakkal.

SZERKEZET

Az érettségi vizsga harom részbél all:

e anyanyelv és irodalom vizsga$;

e az elméleti szaktudast felméré vizsga;
e érettségi gyakorlati munka.

A SZAKMAI KOMPETENCIAK OSZTALYZASA

Az érettségi vizsga keretein belll ellenérzik, hogy a tanuldk elsajatitottak-e a szakmai
meg: az elméleti szaktudas felmérésével és gyakorlati munkafeladatok szimulaciéjaval. A tudasfelméré teszt
alapjat a szakoktatds elméleti kdvetelményrendszere képezi, a gyakorlati munka feladatait pedig a
kompetenciaegységek alapjan allitottak 6ssze, amellyel egy munkahelyzetben alkalmazott tudast, a szakmai
jartassagot és magatartast lehet osztalyozni. llyen modon mérheté az élelmiszeripari technikus
szakképesitésnek megfelel6 tudas, jartassag, magatartas s képesség.

A szakmai kompetenciak osztalyzasanak kdvetelményeit a kompetenciaegységek alapjan allitottak
fel, és az élelmiszeripari technikus szakképesités osztalyozasi keretét képezik. Ez a keret tartalmazza az
értékelés kritériumait, a szempontokat és mutatdkat, valamint a szakmai kompetenciak osztalyozasanak
eszkozeit, az (irlapokat (pontozélapokat).

7 Az élelmiszeripari technikus szakképesitési minésitését az 1. Fliggelék tartalmazza
8 Az anyanyelv a szerb nyelvet, illetve azon kisebbségek nyelvét jelenti, amelyen a tanulé a tanulmanyait végezte.
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Oktatdsi szakirany: Elelmiszeripari technikus

&

Az élelmiszeripari technikus® szakképesités osztalyozasi kritériumainak kerete

Kompetencia:

Az élelmiszeripar és biotechnoldgia gyartasi folyamataiban valo részvétel és minéségellendrzés

Mutatok
Szempontok
P 1 2 3 4
. . El6késziti a megfelel
L . P Tervezi a termelést - . . .
A technoldgiai folyamat Ismeri a technolégiai L . Kivalasztja a csomagoléanyagot és
sl e - . (kiszamolja a termelés A L2
elékészitése folyamat miveleteit nyersanyagokat bedllitja a raktarozas

anyagmeérlegét)

feltételeit

A technoldgiai folyamat
paramétereinek kévetése

Beallitja a technologiai
folyamat paramétereinek
optimalis értékeit(t/ pH/ 1/
w/c)

Kdveti a technoldgiai
folyamatban hasznélt gépek
és berendezések munkajat

Azonositja afolyamat kritikus
paramétereit

Kijavitja (korrigélja) a
folyamat paramétereit

A laboratoriumi munka
tervezése és szervezése

Kivalasztja a médszernek
megfelelé laboratériumi
eszkdzoket, felszerelést

El6késziti a modszernek
megfeleléen az eszkdzoket,
felszerelést

Ellenérzi az eszk6zok,
felszerelés kifogastalan
allapotat

Mintavétel és a vegyszerek
elékészitése

Mintat vesz és el6késziti

Méri a mintat

Kivalasztja és el6késziti a a
maodszernek megfeleléen a
sziikséges vegyszereket

A minta vizsgalata

Elvégzi a mbdszernek
megfeleléen az egyes
miveleteket

A miveleteket adott
sorrendben végzi

Lejegyzi (rogziti) az
elfogyasztott mennyiségeket

Az eredmények elemzése

Ismeri a meghatarozas elvét

Elvégzi a szamitast
(Iépésenként feltintetve)

Meghatarozza a mért
paraméter értékét 5%-nal
kisebb hibaval

Lejegyzi az eredményt és a
kovetkeztetést
(megfigyelést)

A higiéniai és munkavédelmi
szabalyok alakalmazasa

Alkalmazza a személyi
higiéniara vonatkozé
eléirasokat

Ugyel a munkahely, az
eszkozok és felszerelések
higiéniajara

Haszndlja a sziikséges
véddéfelszerelést

Valogatja, és megfeleléen
elhelyezi a hulladékot

A osztalyozési keretben meghatarozott szempontok és mutatok felhasznalhatéak a tanulok munkajanak oktatas soran végzett osztalyzaséra és értékelésére is.

9 Az érettségi vizsga lebonyolitasa, a tanulok szakmai kompetencidinak munkafeladatokon keresztiil valo ellendrzése céljabdl, csoportositottak a kompetenciakat, felhasznalva a szakképesités

kovetelményrendszerét, és meghatéroztak a megfelelé6 szempontokat illetve mutatékat.
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A VIZSGA ELOFELTETELEI ES A LEBONYOLITAS FELTETELEI

A tanul6 a torvénynek medfeleléen tehet érettségi vizsgat.
Az érettségi vizsga elbfeltételeit és a vizsga lebonyolitdsanak feltételeit a kdvetkez6 tablazat
tartalmazza.

Elofeltételek a tanulo részére:

altalanos: Az élelmiszeripari technikus szakiranyon sikeresen befejezett negyedik osztaly

kulénleges: Az elméleti tudasfelméréhoz és az érettségi gyakorlati munkahoz iréeszkoz (kotelezé
a golyéstoll) és szamologép (nem mobiltelefon alkalmazas)
A gyakorlati munkahoz védéruha (fehér kopeny)

Feltételek az iskola részére:

Az érettségi vizsga lebonyolitasahoz az iskola 6nalléan, vagy a szocidlis partnerekkel egyittmikodve a
kovetkezd feltételeket kell, hogy biztositsa:

o idépont (az érettségi vizsga valamennyi részének lebonyolitisahoz meghatarozott idépont,
beleértve a gyakorlati munka megvalésitasanak tervét);

e helyszin, avizsga minden részének lebonyolitdsdhoz;

e jegyzO6konyv minden tanulé részére;

o kell6 példanyszamu tudasfelmérod teszt;

¢ kell6 szamu munkafeladatot az adott vizsgaidészakban;

e amunkafeladatok leirasat és a mellékletetket minden tanulé és a vizsgabizottsag tagjai részére;
¢ a munkafeladatok értékelésére szolgalé (rlapokat;

+ megfeleléen felszerelt laboratériumot — az iskolaban, vagy a szocidlis partnernél (az érettségi
vizsga feladatatol fiiggéen), amelyben rendelkezésre allnak:

- laboratériumi eszkdzok és edények (fézépoharak,erlenmayer-lombikok, mérélombikok,
pipettak, birettak, mikroburettak, méréhengerek, porcelan dorzscsészék tordvel, tolcsér,
szlrépapir, Uvegbot, piknométerek)

- az elemzéshez sziikséges mintak;

- vegyszerek;

- laboratériumi mérlegek;

- hémérék;

- polariméter;

- refraktométer;

- butirométer;

- vizfurdé;

- laktodenziméter;

- Gerber-féle centrifuga;

- Destztillalo késziilék;

o Kompetencidkon alapulé osztalyozasra kiképzett bizottsagi tagok

SZERVEZES

Az érettségi vizsgat az élelmiszeripari technikus szakiranyra meghatarozott Erettségi vizsga —
szabalyzattal 6sszhangban kell megszervezni. Az iskoldkban harom vizsgaidészakban lehet érettségi
vizsgéat szervezni, juniusban, augusztusban és januérban.

Az iskola id8ben tervezi és késziti el az érettségi vizsga valamennyi részének lebonyolitdsahoz
szlikséges emberi és technikai eréforrasokat.

Minden iskolaévben az igazgatd, a Tantestiilet javaslatara, megalakitja a Vizsgatestiletet. A
vizsgatestilet tagjai a vizsgabizottsagi tagok, a vizsgatestilet elndke pedig az iskolaigazgato.

Minden tanulé részére az igazgaté mentorokat nevez ki. Mentor, a tanul6t tanulmanyai soran oktatd
szaktanar lehet. A mentor segiti a tanulét az elméleti szaktudast méré vizsgara (tesztre), és az érettségi
gyakorlati munkéra vald felkészilésben. A tanterveben el6irt, az érettségi vizsgara val6 felkészitésre
elérelatott, harom hét alatt, az iskola konzultacidkat szervez, tajékoztatja a jeldlteket az osztalyozas maodjardl
és a vizsgakovetelményekrél, valamint biztositja a tanulo felkésziiléséhez sziikséges feltételeket (idépontok,
helyszinek), az érettségi vizsga minden feladatahoz.

A felkésziilés id6szakaban az iskola, a szakmunkatarsak tamogatasaval, a vizsgabizottsagi tagok
részére felkészit6é tanfolyamot szervez.

Az érettségi vizsgat az iskoldban, és az érettségi gyakorlati munka lebonyolitdsdhoz alkalmas
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helyszinen szervezik meg.

A tanulénként az érettségi vizsga legfeljebb harom napig tarthat. Egy napon a tanulé csak az
érettségi vizsga egy részét vizsgazhatja.

Az érettségi valamennyi részéhez az igazgaté szakmai vizsgabizottsagot nevez ki, amelyet harom
tag és harom helyettes alkot. A hatékonyabb vizsgaztatas érdekében, ha azt az iskola anyagi és emberi
eréforrasai lehetdvé teszik, tobb vizsgabizottsag is alakithatd, amelyek egyidében és egymastdl fuggetlenil
vizsgaztathatnak.

AZ EREDMENYEK ROGZITESE, JELENTESEK

Az érettségi vizsga altalanos eléfeltételeit kielégitdé tanuld koteles az iskolaban irasban bejelenteni
az érettségi vizsgat, és mellékelni a toérvény altal eléirt dokumentumokat. A vizsgabejelentés hataridejét az
iskola hatarozza meg.

Az érettségi vizsga soran minden egyes tanuld részére jegyz6kodnyvet vezetnek (az érettségi vizsga
jegyz6konyve). Az jegyz8kdnyvhoz mellékelni kell:

e az anyanyelvi vizsga irasbeli dolgozatat;

o aleosztalyozott elméleti szaktudast mérd tesztet;

e minden vizsgabizottsagi tag szabvanyositott, osztalyozo Urlapjat.

Az érettségi vizsga egyes részei utan a bizottsag megéllapitia, és az érettségi vizsga
jegyz8konyvében rogziti a tanuldk eredményeit, és ezeket mint nem hivatalos eredményeket kézzéteszi az
iskola hirdet6tablajan.

Az Osszes vizsgarész eredményei alapjan a Vizsgatestilet megallapitja a tanuld altageredményét az
érettségi vizsgan. A tanuldk érettségi vizsgan elért eredményeit megvitatd vizsgatestiileti tlés utan az iskola
hirdetétablajan kdzzéteszik a tanuldk hivatalos érettségi vizsga eredményeit.

Az érettségi vizsga atlageredményét, az egyes vizsgarészeken kapott osztalyzatok szamtani
kozépértékeként, egy osztalyzattal kell megadni.

A tanul6 akkor tette le az érettségi vizsgat, ha az érettségi vizsgat alkoté minden egyes vizsgarészen
pozitiv osztalyzatot kapott.

Azt a tanulét, aki az érettségi vizsgéat alkoté egy, vagy két vizsgarészen elégtelen osztalyzatot kapott,
érettségi potvizsgéra, vagy érettségi potvizsgakra kuldik.

A hivatalos eredmények kdzzététele utan, 24 éran belll a tanuldénak joga van fellebeznie az érettségi
vizsga eredményére. A fellebezést az iskola igazgatéjanak kell benyujtani.

A vizsga lebonyolitdsa utan, a Kézpont kérésére, az iskola koteles tovabbitani a Kézpontnak a vizsga
eredmeényeit, az érettségi vizsga értékelése (elemzése) és kbvetése céljdbdl. Ennek érdekében a Kdzpont
idében elkiildi az iskolanak az eredmények 6sszegzésére szolgalé nyomtatvanyokat.

OKLEVEL ES BIZONYLAT

A sikeres érettségi vizsgat tett tanulé Oklevelet kap a befejezett kozépfoku tanulmanyokrél, az
élelmiszeripari technikus szakiranyon.

Az Oklevél mellé az iskola Bizonylatot allit ki az élelmiszeripari technikus szakiranyon letett
vizsgakrol.
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Il. AZ ERETTSEGI VIZSGA RESZEI
1. ANYANYELV ES IRODALOM VIZSGA

A vizsga célja a nyelvi iraskészség, az irodalmi ismeretek és az altalanos miiveltség felmérése.
A VIZSGA SZERKEZETE

Az anyanyelv és irodalom érettségi vizsga irasbeli vizsga.

A vizsgan a tanulé a négy ajanlott téma kozil egyet dolgoz ki. A témakat, az anyanyelvet oktatd
tanarok szakmai testiiletének javaslatara, az iskola Vizsgatestiilete hatarozza meg. A tanuldknak ajanlott
témak kozil ketté az irodalombol témakorébdl van, ketté pedig szabad téma.

OSZTALYZAS

Az irasbeli dolgozat osztalyzatat a vizsgabizottsag hatarozza meg, az egyes bizottsagi tagok
osztalyzatai alapjan.

Az anyanyelv és irodalom vizsga vizsgabizottsaga harom, anyanyelvet oktat6 tanarbdl all, akik kézul
az egyiket a bizottsdg elndkének neveznek ki. Minden irasbeli dolgozatot mindharom tanar &tnézi és
osztalyozza.

A VIZSGA SZERVEZESE

e Az anyanyelv és irodalom irasbeli vizsga idétartama harom oéra.

e Avizsgan minden padban csak egy tanul6 l.

e Azirasbeli vizsgan a tanteremben ligyel® tanar nem tagja az anyanyelvet oktaté tanarok
szakmai testiletének.

e Az Ugyeletes tanéar a tablara felirja a valasztott témak cimét, és attdl a pillanattél szamitjuk a
vizsga kezdetének idépontjat.

o Az ugyeletes tanar sszeszedi a tanulék dolgozatait és jegyz6konyv kiséretében atadja az
anyalvi vizsgabizottsag elndkének.

o Az egyes osztélyzatok rogzitése utan a bizottsag elndke tanulonként 6sszegzi az eredményeket
és atadja az alairt jegyz6konyveket és irasbeli dolgozatokat a Vizsgatestulet elndkének.

2. AZ ELMELETI SZAKMAI TUDAST FELMERO VIZSGA

Az érettségi vizsga ezen részének célja, hogy felmérje, hogy a tanul6é elméleti tudasa megfelel-e az
élelmiszeripari technikus szakképesitésben meghatarozott kévetelményeknek, vagyis, a tanulé rendelekzik-e
a munkavégzéshez nélkilozhetetlen, a tanulmanyai soran elsajétitott, szakmai-elméleti tudassal.

A VIZSGA SZERKEZETE

Az élelmiszeripari technikus tanterve és programja szerint, a munkavégzéshez nélkulézhetetlen
szakmai tudds a kovetkez6 tantatgyak és modulok keretein belll sajatithatd el: Taplalkozastan,
Elelmiszertechnoldgia alapjai, Viztechnologia, Elelmiszerromlas és tartdsitas és Technoldgiai
miiveletek.

Az elméleti szaktudast tudasfelmérd teszttel mérik. A teszt legfejebb 50 feladatbol allhat. A
felépitése olyan, hogy minden tudasszintet, minden, az adott szakma feladataihoz, a munkavégzéshez és a
szakteruleten bellli tovabbtanulashoz nélkllézhetetlen alapvet6 tartalmat feldlejen.

A tesztet és a megolddkulcsot az érettségi vizsga elméleti feladatgyUjtemenye (2. Flggelék) alapjan,
a Kozpont késziti eld, és juttatia el az iskolakba. Az érettségi feldatkombinaciét, figyelembe véve a
nehézségi szinteket, az elméleti feladatgyljteménybdl vett ismert feladatokbdl (75 pont) és az ismert
feladatok részben madositott valtozataibdl (25 pont) allitiak o6ssze. A feldatgyiljteményt, a Koézpont
kdzrem{ikodésével, az élelmiszeripari technikus szakmat oktato iskolak tanarai allitottak 6ssze.
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OSZTALYOZAS

A teszteket, hdrom szaktantargyat és modulokat oktatd tanarbdl &ll6 bizottsag nézi at, a Kdzponttol
kapott megoldokulcs alapjan. Minden tesztet mindharom tanar egymastol fuggetlenil nézi at, amelyet a
teszten alairdsukkal igazolnak.

A teszten dsszesen 100 pont érhet6 el, a helyes valaszokért kapott pontok 6sszegeként. A teszt
eredménye, a kapott dsszpontszam alapjan meghatarozott osztalyzat. Az elért pontokhoz tartoz6
osztalyzatokat a kdvetkez6 tablazat tartalmazza.

A teszten elgrt YCNEX
0sszpontszam
50-ig elégtelen (1)
50,5 — 63 elégséges (2)
63,5-75 j6 (3)
75,5 - 87 jeles (4)
87,5 - 100 kit(ind (5)

A megallapitott osztalyzatot a bizottsag a teszten, és az érettségi vizsga jegyz6kdnyvében elbrelatott
helyre is beirja.

A VIZSGA SZERVEZESE

e Az elméleti szakmai tudast méré vizsga tesztjét minden, az adott oktatasi profillal rendelkezé
iskolaban egyidében szervezik meg. A vizsga id6épontjat az adott vizsgaidészakban vizsgazoval
rendelkezd iskolak egyutt hatdrozzak meg, és a vizsga el6tt legkésébb hét nappal jelentik a
Kbzpontnak.

o A tesztet atnézd, javitd bizottsagi tagok részére az iskolak, a szakszolgalat tdmogatasaval, rovid
felkészitd képzést kell tatsanak.

o A Kdzpont, a megadott struktura szerint dsszeallitja a tesztet és a vizsga el6tti napon elektronikus
forméban elkildi az iskoldknak. A megolddkulcsot a vizsga napjan hasonlé moédon kildi el.

o A miiszaki el6készitéssel megbizott személy az iskolaban el6késziti és sokszorositja a tesztet. A
teszteket boritékba zarjak, lepecsételik és a vizsga kezdetéig az iskola széfjében 6rzik. A tesztek
biztonsagaért az iskola ogazgatoja felel.

e A vizsga napjan, a vizsga kezdete el6tt fél 6raval, a vizsgadn Ugyeletes tanarok, jegyzdkdényv
kiséretében atveszik a teszteket tartalmazé boritékot, és a tanuldk el6tt a tanteremben bontjak fel.

o A tanterembe belépéskor a tanuldk kotelesek kikapcsolni mobiltelefonjaikat és atadni az tigyeletes
tanaroknak, akik az asztalukra teszik. A tanuldk a vizsga befejeztével, a tanterem elhagyasakor
vehetik at a mobiltelefonjaikat.

e A vizsga id6tartama két 6ra. A vizsga alatt minden padban egy tanulé Ul és dnélléan dolgozik. A
teremben két, a Szakiskoldkban tanité tanarok végzettségérél szol6 szabdlyzat szerint a teszt
részét képez6 tantargyakat nem oktathaté tanar tgyel.

e A megoldasahoz a diakok golyostollat ( a végsé valaszokat és eredményeket golydstollal kell
beiniuk) és szamoldgépet hasznalhatnak.

e A vizsga befejeztével az ligyeletes tanarok jegyz6kony kiséretében atadjak a megoldott és nem
felhasznalt (Ures) teszteket az igazgatonak, vagy mas felelés személynek. Az iskola
hirdetétablajan k6zzéteszik a megolddkulcsot.

o A teszteket atnéz8 bizottsag elndke atveszi az érettségi vizsga jegyz6kdnyveit, a megoldott
teszteket, valamint a harom darab megoldokulcsot (minden bizottsagi tag részére) tartalmazé
boritékot. A bizottsdg megkezdi a tesztek javitdsat. A javitds befejeztével a beirjak az
eredményeket az érettségi vizsga jegyz6konyvébe, alairjak és jelentést készitenek a tanuldk
elmélet szakmai tudast mérd vizsgaeredményérdl, és a jegyz6konyvekkel, a tesztekkel egyutt
atadjak a Vizsgatestilet elndkének.

o A vizsga befejezésétdél szamitott 24 déran belil az iskola hirdet6tablajan kifliggesztik a tesztelés
nem hivatalos eredményeit.
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3. ERETTSEGI GYAKORLATI MUNKA

Az érettségi gyakorlati munka célja, hogy ellenérizze az élelmiszeripari technikus szakképesités
kovetelményrendszerében elbirt szakmai kompetenciakat.

A VIZSGA SZERKEZTE

Az érettségi gyakorlati munka keretén belill a tanulé egy Osszetett feladatot old meg, amely a
megszerzett szakmai kompetenciakat méri. A feladat egy adott élelmiszeripari technol6gia folyamatat leiré
folyamatabra megoldasabdl és egy, ugyanabban a technolégiai folyamatban szereplé nyersanyag,
félkésztermék vagy késztermék laboratériumi elemzésébdl all.

Az el6irt kompetenciak mérése céljabol, az élelmiszeripari technikus szakképesités
kompetenciamérésének kerete alapjan jott Iétre a gyakorlati feladatsora. Ez a feladatsor fiigg, az iskolak
élelmiszeripari szakon tanité tanarok szakmai testiilete &ltal minden beirt tagozat részére megallapitott,
valasztott élelmiszeripari technolégiaktol, amelyeket a tanuldk tanulményaik soran teljesitettek

A kompetenciamérd gyakorlati feladatsort, a gyakorlati feladatokat, mellékleteket és a feladatok
osztalyzasat segitd eszkdzoket, szaktanarokkal egylittmikodve a Kdzpont késziti el6.

A gyakorlati feladatsor, a gyakortlati feladatok és a feledatértékel®, osztalyozé Grlapok a Kézikdnyv
3. Fuggelékében talalhatéak.

OSZTALYOZAS

A megszerzett szakmai kompetenciakat a érettségi gyakorlati vizsgan a vizsgabizottsag értékeli és
osztalyozza. A vizsgabizottsag legalabb harom tagbdl all, és az el6irt 6sszetétel alapjan az iskolaigazgat6
nevezi ki:

e az élelmiszeripari technikus oktatési profilon tanitd két szaktanér, akik kdzil az egyik a bizottsag
elntke

e a munkaadok képviseléje — az élelmiszeriparban dolgozé szkaember — akit a megfelelé6 szakmai
szervezetetkkel és a Kozponttal 10 egyiittmkodve, a Szerbiai munkaaddk szévetsége javasol.

A vizsgabizottsag minden tagja a vizsga el6tt megkapja a kombinacidkon belll valasztott gyakorlati
feladatok osztalyzasara szolgalé rlapokat, a bizottsag elndke pedig vezeti az érettségi vizsga jegy6konyvét.

A bizottsag minden tagja 6nalléan, megfigyeléssel osztalyozza a tanul6k munkajat, felhasznalva a
gyakorlati munka osztalyzasara szolgalé megfelel6 Grlapot.t.

A feladatra legtébb 200 pont adhat6. A bizottsag minden tagja,az (rlapon feltlintetett mutatokat
értékelve, meghatarozza a tanulé altal a gyakorlati feladat soran elért 6sszpontszamot.

Az egyes pontszamokat (minden bizottsagi tag pontszamat) az érettségi vizsga jegydkoényvébe kell
beirni, a megfelel® helyre, és ez alapjan a bizottsdg megallapitja minden feladatra az atlagpontszamot.

A vizsgazo6 kompetens, ha feladatonként atlagosan 100 vagy annal tébb pontot ér el.

A vizsgaz6 nem kompetens, ha az egyik feladat elvégzése utan 100-nal kevesebb az
atlagpontszama. Ebben az esetben az érettségi gyakorlati munka eredménye elégtelen (1).

Az atlagpontszamok alapjan hatarozhaté meg az eredmény. Ennek maédjat a kdvetkezé tablazatban
adtuk meg:

Osszpontszam EREDMENY
100-125 elégséges (2)
126-150 j6 (3)
151-175 jeles (4)
176-200 kitnd (5)

10 Az iskola javaslatara, a munkaadok képviseletében felkért tagok részvételét a bizottsdgokban, a Oktatas- és nevelésfejlesztési
intézet —K6zpont kdzremiikodésével a Munkaadok szovetsége, illetve a Szerb Gazdasagi kamara hagyja jova. A vizsgabizottsagok
kiltagjainak névsorat és adatait a Kozpont kezeli

11 A Kézikonyv 3. Fliggelékében talalhatdak a gyakorlati munkat osztalyozé (irlapok
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A VIZSGA SZERVEZESE

A érettségi gyakorlati munkat olyan helszinen (az iskoldban vagy a munkaadonal) kell
megszervezni, ahol a tanulé iskolai tanulmanyainak megfeleld6 munkahelyek és feltételek
biztositottak.

A kézikdnyvben megtalalhaté gyakorlati feladatsor, valamint a tanulmanyok soran oktatotott
élelmiszeripari technoldgidk alpjan, az iskola szaktanéaraibdl allé6 szakmai testilet létrehozza az
adott vizsgaid&szkra, az érettségi gyakorlati munka iskolai feldatsorat. A gyakorlati feladatok
szadma az egy iskolaban érettségizé tanuldk szamanal 10%-kal tébb kell hogy legyen.

A Vizsgatestillet megalakitasa utdn az igazgato kinevezi az érettségi gyakorlati munkat osztalyozo
bizottsag tagjait és a helyetteseiket. A bizottsag kultagjainak névsorat, a kinevezésuk miatt, idében
elkildi a Kézpontnak.

A vizsgabizottsag kinevezése utan az iskola, a szakmunkatarsak koézremiikodésével, koteles
megszervezni a bizottsagi tagok képzését. Valamennyi bizottsdgi taggal meg kell ismertetni az
Osztalyzasi Gtmutaté c. dokumentumot, és ezzel dsszhangban elfogadni az érettségi gyakorlati
munka el6készitésének tervét, a menetét, valamint alakimazni a megallapitott osztalyozasi mod
elveit és szabdlyait.

A tanuld az érettségi vizsga bejelentésekor, de legkésdbb két nappal a gyakorlati érettségi vizsga
elétt kihizza a feladatot. A tanuld a csere lehetésége nélkil hiuz a feladatok kozil, a
mellékleteteket pedig kdzvetlendl a vizsga elétt kapja meg.

Az érettségi gyakorlati vizsga technikai el6készitésével megbizott személy minden bizottsagi tag
részére elGkésziti a kihuzott feledatkombinaciok leirasat, egy-egy osztalyoz6 drlapot minden
feladathoz, valamint a mellékleteket tanulék és a bizottsagi tagok részére. Az osztalyozé (rlapok
€s az érettségi vizsga jegyzOkodnyvébe a nyomtatas el6tt beirhatéak az iskola, a tanulé adatai,
illetve a feladtok elnevezése.

A vizsgahelyszinre val6é belépéskor minden tanul6 kételes kikapcsolni a mobiltelefonjat és atadni
az Ugyeletes tanaroknak, akik az asztalukra teszik. A tanulék a mobiltelefonjukat a vizsga
befejeztével, a helyszin elhagyasakor vehetik at.

A mellékletet a tanulé kdzvetlenll a vizsga megkezdése el6tt kapja meg, amelynek a szamat a
feladat kddjaval egylitt a bizottsagi tagok feljegyzik az osztalyozé Grlapra.

A feladat megkezdéséhez minden tanulénak ugyanolyan feltételeket kell biztositani.

Minden, a vizsgarend szerint azon a napon érettségi gyakorlati munkat vizsgazé tanuld, egyidében
oldja meg a feladat els6 részét, egy tanteremben.

A folyamatabra megoldasara rendelkezésre allo id6 45 perc. A vizsga ezen részén a tanulok
egyedul Ulnek a padban és 6nalléan dolgoznak. A teremben két, a Szakiskoldkban tanité tanarok
végzettségérdl szold szabalyzat szerint a teszt részét képezb tantargyakat nem oktathaté tanar
ugyel.

A folyamatabra megoldasdhoz és anyagmérleg kiszamitasahoz a tanulék golyéstollat (a végsé
valasozkat és eredményeket golyéstollal kell beirni) és szamolégépet hasznalhatnak.

A feladtban szerepld laboratériumi elemzést az iskola laboratériumaban, vagy a szocidlis partner
laboratériumaban kell elvégezni. A gyakorlati munka megszervezésével megbizott személy, vagy a
tanarsegéd a mentor kozremlkddésével el6késziti a feladatban szerepl6 laboratoriumi elmzéshez
szukséges feltételeket. Amennyiben a vizsgét az iskolan kivili laboratériumban szervezik meg,
akkor a ugyanezen személyek a szocdlis partner kdzremikddésével készitik eld a szikseges
feltételeket.

A laboratoriumi elemzésre a tanulénak 2 éra all rendelkezésre. A szamolashoz és a feladatlapok
kitdltéséhez a tanuldk golyostollat és szamoldgépet hasznalhatnak. A mobiltelefon hasznalata a
vizsga ideje alatt tilos.

Kdzvetlenll a vizsga befejezése, és az érettségi jegyzOkodnyv kitdltése utan a vizsgabizottsag
elntke kozli a tanuléval a vizsga nem hivatalos eredményét.

Az érettségi gyakorlati munka befejezése utan, 24 6ran belll, 6sszegezni kell a vizsga ezen
részének eredményeit, és az iskola hiredtétablajan kézzé kell tenni a nem hivatalos gyakorlati
vizsgaeredményeket. Az alairt jegyz6kdnyveket a mellékletekkel egyutt at kell adni a Vizsgatestilet
elnokének.
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ELELMISZERIPARI TECHNIKUS SZAKKEPESITES KOVETELMENYEI
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SZAKKEPESITES KOVETELMENYEI 2

1. A szakképesités megnevezése: Elelmiszeripari technikus

2. Munkaterllet: Mez8gazdasag, élelmiszertermelés és feldolgozas

3. A szakképesités szintje: IV.

4. A szakképesités célja: Az élelmiszeripari és biotechnoldgiai folyamatok, és minéségellenérzés
kivitelezése.

5. A szakképesités megszerzésének maodja:

A szakképesitést a sikeresen befejezett szakkdzépiskola utan lehet megszerezni.

6. Idétartama:

A szakképesitéshez sziikséges szakkozépiskolai program négy évig tart.

7. A felmérés maodja:

A kozépfoku szakoktatas erdeményessége, a kdzépiskola altal szervezett érettségi vizsgaval mérhetd.

8. A szakképesités alapja:

A szakképesités a munkaleirdson, a kdzépfokl szakoktatds céljain és varhatd eredményein alapszik.

8.1. Munkaleiras
Kotelezettségek — szakmai kompetenciak:

- A sajat, és a munkacsoport munkajanak tervezése és szervezése az élelmiszeripari és
biotechnoldgiai kisiizemi termelésben

- Aviz, nyersanyagok és segédanyagok elékészitése az élelmiszeripari és biotechnoldgiai termelési
folyamatokban

- Elelmiszeripari termékek eléallitasa

- Elelmiszeripari termékek csomagolésa és raktarozasa

- Atechnolégiai folyamatok, alap- és segédanyagok, késztermékek és csomagoldéanyagok
min&ségének ellendrzése az élelmiszeripari €s biotechnoldgiai izemekben és laboratériumokban

- Az el6irt dokumentacioé kitdltése és vezetése az élelmiszeripari és biotechnoldgiai termelés soran

- Az egészség és a kornyezet védelme az élelmiszeriparban és a biotechnoldgidban

12 Epben a dokumentumban a szakképesités kovetelményei magaba foglaljak az adott profil érettségi vizsga szabalyzataban leirt
munkafeladatokat, valamint a az oktatasi profilt leiré tantervben és programban meghatéarozott szakotatas céljait és varhaté
eredményeit.
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Kotelezettségek —
szakmai kompetenciak

Feladatok — kompetencia egységek

A sajat, és a munkacsoport
munké&janak tervezése és
szervezése az
élelmiszeripari és
biotechnoldgiai kistizemi
termelésben

Tanulmanyozza a munkaleirast és a technoldgiai dokumentaciot
Tervezi a feladat végrehajtas folyamatat a teljes termelés keretein belil
Szervezi és vezeti a dolgozdk csoportjanak munkéjat a termelési
egységeken belil

Kommunikal a munkatarsakkal

Kdveti a szakmai innovaciokat

A viz, nyersanyagok és
segédanyagok el6készitése
az élelmiszeripari és
biotechnoldgiai termelési
folyamatokban

A min6ségellenérzés eredményei alapjan megvalasztja a tovabbi termelés
részére szilkséges nyersanyagokat és segédanyagokat

Allapotuk szerint osztalyozza a névényi és allati eredetii nyersanyagokat
El6késziti a technoldgiai folyamathoz szilkséges segédanyagokat

Kezeli a nyersanyagok mosasara és tisztitasara szolgalo berendezéseket
Kezeli a nyersanyagok és segédanyagok adagolasara szolgalé
berendezéseket

Kezeli a technolodgiai viz elékészitésére szolgald berendezéseket

Elelmiszeripari termékek
eléallitasa

El6késziti a gépeket és berendezéseket, valamint ellenérzi az
zemképességiiket

Kezeli a termelés folyamataban hasznalt gépeket és berendezéseket
Kdveti a termelés technoldgiai paramétereit

El6késziti a laboratériumi és Gzemi tiszta tenyészeteket

Elelmiszeripari termékek
csomagolésa és
raktarozasa

El6késziti a késztermékek toltéséhez és zarasahoz (csomagolasahoz)
szilkséges csomagoldanyagokat

Beallitja és ellenérzi az élelmiszeripari termékek toltésére, zaraséara és
csomagolasara szolgalé gépeket és berendezéseket

A technoldgiai folyamatok,
alap- és segédanyagok,
késztermékek és
csomagoldéanyagok
mindségének ellenbrzése
az élelmiszeripari és
biotechnoldgiai tizemekben
és laboratériumokban

Mintat vesz az elemzésekhez a termelésbdl és a raktarbdl

Ellendrzi a laboratériumi készilékeket és miiszereket

Karbantartja a laboratériumi eszk6zoket, miiszereket és készllékekket
Elkésziti az adott elemzésekhez sziikséges oldatokat - reagenseket

Elvégzi, az érvényben l1év6 szabalyzatokban el6irt modszerek segitségével,
az alap-, segédanyagok, késztermékek és csomagoléanyagok minéségének
fizikai, kémiai, fiziko-kémiai és mikrobioldgiai elemzését

Az elbirt dokumentacio
kitdltése és vezetése az
élelmiszeripari és
biotechnoldgiai termelés
soran

Vezeti a napi termelési dokumentaciét

Igényli a nyersanyagok, segédanyagok és csomagol6anyagok sziikséges
mennyiségét

Igényli a sziikséges laboratoriumi eszkdzoket és vegyszereket

Raktarba vételezi a késztermékeket

Nyilvantartja az elvégzett munkét

Nyilvantartja az elvégzett elemzéseket

Jelentést készit a nyersanyagok, segédanyagok, félkész- és késztermékek,
valamint a csomagoldéanyagok min&ségérol

Az egészség és a
kérnyezet védelme az
élelmiszeriparban és a
biotechnol6giaban

Betartja és alkalmazza a munka- és egészségvédelmi eldirasokat
Betartja és alkalmazza a tlizvédelmi el6irasokat

Betartja és alkalmazza a higiéniai el6irasokat

Betartja és alkalmazza a kdrnyezetvédelmi el6irasokat
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8.2. A szakoktatas céljai

Az ELELMISZERIPARI TECHNIKUS szakképesités szakmai képzésének célja, az egyén felkészitése az
élelmiszeripari és biotechnolégiai termelésre és mindségellenérzésre.

A munkaerépiac allanddan valtozo igényei, a folyamatos tanulas, szakmai tovabbképzés, a karrierfejlesztés,
a munkahelyteremtés igénye, sziikségessé teszi az egyén felkészitését:

- az elméleti tudas gyakorlati alkalmazasara;

- abiztonsagi és egészseégugyi el6irasok alkalmazasara a munka soran;

- akdrnyezetvédelmi elbirasok alkalmazasara a munka soran;

- azinformacios technoldgiak alkalmazasara az adatgy(jtésben, a szervezésben és az
informaciofelhasznalasban a munka és a mindennnapi élet soran;

- afeleléségvallalasra, a folyamatos dnképzére, valamint a munka és karrier tertletén valo

elérelépésre;

- amunkakdrnyezetben és szélesebb szocialis kdrnyezetiinkben rejl6 lehetéségek felismerésére.

8.3. A szakoktatas varhaté eredményei

Szakmai
kompetencidk

Tudas

Jartassag

Képesség és magatartas

Az oktatasi program befejezése utan az egyén képes:

tervezni és
szervezni a sajat
ésa
munkacsoport
munkajat az
élelmiszeripari és
biotechnolégiai
kistizemi
termelésben

felsorolni a mlszaki és
technolégiai dokumentécio
alapvet6 fajtait
megmagyarazni a vallalati,
és a konkrét munkahelyi
termelésszervezés
alapszabalyait
megkulonboztetni az
élelmiszeripari és
biotechnoldgiai termelés
szervezésének maodjait
megmagyarazni a
véllalkozastan alapelveit
megmagyarazni az
el6irasoknak megfelel®
munkavédelmi szabalyok
jelentéségét

elékésziteni a
munkahelyet, a miszaki
és technoldgiai
dokumentaciot
megtervezni a sajat,
kislizemi munkajanak
dinamikajat
megszervezni a
munkacsoport kistizemi
munkajat
csoportmunkara

aviz,a
nyersanyagok és
segédanyagok
el6készitésére az
élelmiszeripari és
biotechnoldgiai
termelési
folyamatokban

felsorolni a ndvényi és allati
eredetl élelmiszer-
nyersanyagok fajtait és
megmagyarazni a
tulajdonsagait és
mindségét

felsorolni a
segédanyagokat és
megmagyarazni a
mindségiiket
megmagyarazni a
vizel6készités
technolégigjat
megmagyarazni az egyes
élelmiszeripari
technologiak nyers- és
segédanyagainak
el6készitését
megmagyarazni a mérési
mobdszereket

minden élelmiszeripari
technolédgiaban
megvalasztani és
el6késziteni a nyers- és
segédanyagokat
megtisztitani, megmosni
€s osztalyozni a
nyersantagokat, kézzel
és géppel

kimérni a nyers- és
segédanyagokat

kezelni az adagoldkat
kezelni a technoldgiai viz
el6készitésére szolgald
berendezéseket

a technoldgiai
berendezések
higiénigjanak
megtartasara

- lelkiismeretesen,
felel6ségteljesen,
rendesen és precizen
elvégezni a rabizott
munkat

- hatékonyan
megszervezni az idejét

- pozitiv hozzaallast
tanusitani az
élelmiszeriparban és
biotechnoldgiaban
alkalmazott higiéniai
szanitaris eléirasokhoz,
valamint a HACCP
szabvanyokhoz val6
viszonyulasaban

- pozitiv hozzaallast
tanusitani az
élelmiszeripari gépek és
berendezések
Uzemképességéhez
valoé viszonyulasaban

- a munkatarsakkal valé
viszonyaban
kedvesnek,
kommunikativnak,
véllalkoz6-szellemiinek,
nem ramendsnek és
rugalmasnak lenni

- pozitiv hozzaallast
tanusitani a szakmai-
etikai normak és
értékekhez valo
viszonyulasaban
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Szakmai
kompetenciak

Tudas

Jartassag

Képesség és
magatartas

Az oktatasi program befejezése utan az egyén képes:

élelmiszeripari
termékek
elballitasara

- felsorolni az egyes
élelmiszeripari technologiak
technolégiai miveleteit

- megmagyarazni az
élelmiszeripari gépek és
berendezések mikddesi elvét

- megmagyarazni az egyes
termékek gyartasanak
technolégigjat: alkoholmentes
italok, liszt és tészta,
keményitd, cukor, olaj és
néveényi zsirok, sutdipari és
cukraszati termékek, édesipari
termékek, allati takarmany,
gyumolcs- és
z6ldségkészitmények,
készételek, tej és tejtermékek,
haskészitmények, malata és
sor, bor, bor- és
gyuméolcsparlatok,
sutéélesztd, etanol és tomény
alkoholos italok, szerves
savak

- alaklamzni az ipari
mikrobiolégiai tudast

- felsorolni a termelés érvényes
min&ségi szabvanyait
(HACCP és masok) és
megmagyarazni a
jelentéségiiket

- megkulénboztetni a termelés
kritikus ellenérzési pontjait

- felsorolni az élelmiszeripari
termékek min&ségét
meghataroz6 paramétereket

el6késziteni a
laboratériumi és Gizemi
tiszta tenyészeteket
alkalmazni a HACCP-t és
mas érvényben lévd
szabvéanyt az
élelmiszeripari és
biotechnoldgiai termelés
fazisaiban

kezelni az élelmiszeripari
gépeket és
berendezéseket, illetve
ellendrizni az
Uzemképességiket
beazonositani a
termelésben jelentkezé
szabdlytalansagokat, és
beavatkozni azokba

a technoldgiai
berendezések
higiénidjanak
megtartasara

élelmiszeripari
termékek
csomagolasara
és raktarozasara

- megmagyarazni az
élelmiszeripari termékek
raktarozasanak maédjait és
feltételeit

- megkulénbdztetni és
megmagyarazni a raktarak
jellemzéit

- megkulénbdztetni és
megmagyarazni a
csomagoldanyagok jellemzdit

a késztermékeket a
megfeleld
csomagoléanyagba
csomagolni

raktarozni a
késztermékeket
ellendrizni a raktarban
uralkodé korilményeket
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Szakmai
kompetenciak

Tudas

Jartassag

Képesség és
magatartas

Az oktatasi program befejezése utan az egyén képes:

A technologiai
folyamatok, alap-
és segédanyagok,
késztermékek és
csomagoléanyagok
min&ségének
ellenérzésére az
élelmiszeripari és
biotechnol6giai
Uzemekben és
laboratériumokban

felsorolni a technoldgiai
folyamat paramétereit és
megmagyarazni a
nyomonkovetésik
jelentéségét a termelésben
megkuldnbdztetni a
laboratoriumi eszkdzoket és
felszerelést, és
megmagyarazni a
muikodésuket
megmagyarazni a miszerek
mikodési elvét
megkulonboztetni a
reagensek fajtait és
tulajdonsagait

kivitelezni, a nyers- és
segédanyagok, félkész- és
késztermekek, valamint a
csomagoldéanyagok
min8ségének fizikai, kémiai,
fiziko-kémiai és mikrobiolégiai
elemzését

felsorolni és megmagyarazni
a nyers- és segédanyagok,
félkész- és késztermékek,
valamint a
csomagoldéanyagok mindségi
paramétereit
megmagyarazni az
élelmiszeripari torvényi
el6irasok jelentéségét

- mintat venni
- Ondlléan elvégezni a

nyers- és segédanyagok,
félkész- és késztermékek,
valamint a
csomagoléanyagok
min8ségének fizikai,
kémiai, fiziko-kémiai és
mikrobiolégiai elemzését
megtartani a
mintavételhez sziikséges
eszkdzok, felszerelések
és miszerek higiéniajat

az elbirt
dokumentacio
kitoltésére és
vezetésére az
élelmiszeripari és
biotechnol6giai
termelés soran

megmagyarazni a
nyilvantartas vezetésének
jelentéségét

felsorolni a termelésben,
laboratériumban és raktarban
vezetett nyilvantartasokat

vezetni a termelés napi
nyilvantartasat

igényelni a nyers- és
segédanyagok, valamint
csomagoléanyagok
szilkséges mennyisségét
igényelni a laborabtoriumi
eszkdzoket és
vegyszereket

raktarba vételezni a
késztermékekket
nyilvantartast vezetni az
elvégzett munkardl
nyilvantartast vezetni az
elvégzett elemzésekrol
jelentést késziteni a
nyers- és segédanyagok,
félkész- és késztermékek,
valamint a
csomagoldéanyagok mi
Gségerdél

haszndlni a szamitdgépet
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Szakmai
kompetencidk

Tudas

Jartassag

Képesség és
magatartas

Az oktatasi program befejezése utan az egyén képes:

az egészség és a
kdrnyezet
védelmére az
élelmiszeriparban
és a
biotechnol6giaban

- megmagyarazni a
munkavédelmi, tlizvédelmi,
kérnyezetvédelmi és higiéniai
el6irasok betartasanak
jelentéségét

- megmagyarazni az
élelmiszeripari technologiali
folyamatok soran fellépd
kérnyezetszennyezés
forrasait és modjait

- alkalmazni a személyi és
kollektiv munkavédelmi
eszkozoOket a termelésben
és a laboratériumban

- szabalyszerlen
elheleyezni a termelésben
keletkezett hulladéskot

Mindezeknek a multifunkcionalis képességek elsajatitasat :
- arugalmas, és a tanul6i eredményességre iranyuld, iskolai szervezés;

- atanarok és diakok egyiittes munkaja minden tantargy és modul keretében;
- atanitasban alkalmazott stratégia, az aktiv tanulas mddszerének alkalmazasa teszi lehetévé.

3ABO/, 3A YHATMNPEBMBAHE OBPA30BAHA U BACMIUTAHA-OKTATAS- ES NEVELESFEJLESZTESI INTEZET
LleHTap 3a cTpy4yHO obpaszoBatbe M obpasoBare ogpacanx —Szakoktatdsi és felnttképzési kdzpont-

17




a Elméleti feladatgy(ijtemény .
e Elelmiszeripari technikus -
2. FUGGELEK

ELMELETI FELADATGYUJTEMENY
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ﬁfl Elméleti feladatgy(ijtemény (
A Elelmiszeripari technikus

Kedves tanulok,

El6ttetek az élelmiszeripari szkképesités érettségi vizsgajanak keretein belll irt tudasfelmérd teszt
feladatgyljetménye fekszik. A feladatgyljetmény az elméleti szakmai tudast méré érettségi vizsgara valéd
felkésziilést segiti a kdvetkezd szaktantargyakbdl és modulokbdl: Taplalkozastan, Elelmiszertechnoldgia
alpjai, Viztechnolégia, Elelmiszerromlas és tartésitas és Technolégiai miiveletek.

A feladatgyljteményben olyan feladatok vannak, amelyek valtozatlanul, vagy részben maodositva
megjelennek majd az érettségi teszten.

A feladatokat az érettségi tudasfelmérd teszttel ellendrzott témakordk szerint csoportositottuk.
Minden témakdron belil kiilénbdzé feladattipusok szerint csoportositottunk és minden feladatnal feltlintettiik
a maximalisan elérhet6 pontszamokat.

Az élelmiszeripari technikus szakképesités eredményességét mérd teszt, minden tudésszintet
ellendrz6 kérdéseket tartalmaz. Nincsenek negativ pontszamok. A feladatra, attdl fuggden, hogy hany
informaciot kér és milyen szinten késztet gondolkodasra, kilonb6zé szamu pont kaphatd. Fontos, hogy
figyelmesen oldjatok meqg és véalaszoljatok a kérdésekre, mert minden pontos vélasz 0,5 — 5 pontot érhet, és
minden hibas valasz 0-at. A feladatgyljetmény nem tartalmazza a megoldasokat.

A feladtgytjetményt, a 2013/2014-es iskolaévben az élelmiszeripari technikus szakiranyon érettségi
vizsgat szervezd iskolak tanarai allitottak 0ssze az Oktatas- és nevelésfejlesztési intézet munkatarsainak
segitségével.

Sikeres felkészilést és munkat!

a Szerzék
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TAPLALKOZASTAN

A kovetkezo feladatokban karikazd be a keresett valasz elotti szamot

A zsirok oldédnak:
1. vizben

2. szerves olddszerekben 0,5
3. savakban
4. szervetlen oldészerekben

Melyik vitamin hianya okozza a beri-beri betegséget kialakulasat:
1. A-vitamin
2. B-vitamin 0,5
3. C-vitamin
4. D-vitamin

Az egyszer(i zsirokat lebont6 enzimek:
1. proteazok
2. lipazok 0,5
3. foszfatadzok
4. amilazok

A C-vitamin hianyaban jelentkez6 betegség:
1. beri-beri
2. skorbut 0,5
3. rachitisz
4. konjunktivitisz

Melyik vitamin hidnyaban jelentkezik a skorbut nevii betegség:
1. A-vitamin
2. B-vitamin 0,5
3. C-vitamin
4. D-vitamin

Az esszencidlis aminosavakat:
1. aszervezet maga allitja el8 05
2. taplalékkal visszilk be a szervezetbe 2
3. taplalékkal visszlk be a szervezetbe és maga allitja el6
4. nem szikségesek a szervezet normalis mikddéséhez

A liszt tipusat meghatarozé 6sszetevé:
1. fehérje
2. é&svanyi anyag 0,5
3. viz
4. vitamin

A sorgyartashoz felhasznalt arpa legjelentésebb tdpanyaga a:
1. zsir
2. fehérje 0,5
3. keményité
4. pentozanok
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0. A hus teljes értékl fehérjéje:
1. kollagén
2. elasztin 0,5
3. miozin
4. zein
10. A glikolizis:
1. fehérjelebontas 0.5
2. zsirlebontas 2
3. aszénhidratok lebontasa
4. vitaminok lebontasa
11. A tejcukor a:
1. maltéz
2. galaktéz 0,5
3. lakt6z
4. szachar6z
5. dextroz
12. A tejben legnagyobb mennyiségben megtalalhaté fehérje:
1. albumin
2. kazein 0,5
3. aktin
4. globulin
13. A tejcukor vagy laktéz:
1. monoszacharid 05
2. diszacharid ’
3. poliszacharid
4. oligoszacharid
14. A tejzsir a tejben:
1. kolloid oldatot képez
2. valédi (molekularis) oldatot képez 0.5
3. emulziot képez ’
4. szuszpenzibt képez
15. A husban talalhaté poliszacharid:
1. keményitd
2. celluléz 0,5
3. glikogén
4, dextrin
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16. Szervetlen eredetii tapanyagok:
1. fehrérjék
2. asvanyi anyagok 0,5
3. vitaminok
4, szénhidratok
17. A burgonya, a kenyér és tészta a kdvetkezd tapanyagban gazdag:
1. lathatatlan zsirok
2. kemenyit6 0,5
3. egyszerl cukrok
4, vitaminok
18. A gyimolcstkben megtalalhaté legfontosabb cukrok:
1. szachar6z és gliik6z 1
2. laktoéz és fruktdz
3. glukoz és fruktoz
4, szacharOz és lakt6z
19. A zsirban oldédé vitaminok:
1. ADEK
2. B,C,PPH 1
3. AB,DC
4, PP,Be,B12,K
20. A monoszacharidokat biztosité élelmiszerek:
1. agabonafélék és beldlik készilt termékek
2. gyumolcsok és zoldségfélék 1
3. Aallati eredetli élelmiszerek
4. tej és tejtermékek
21. A teljes értékil fehérjéket biztosito élelmiszerek:
1. gabonafélék és bel6lik késziilt termékek
2.  gyumolcsok és zoldségfélék 1
3. Aallati eredetl élelmiszerek
4.  zsirok és olajok
22 A vizben old6dé vitaminok:
1. ADJEK
2. B,C,PPH 1
3. ABD,C
4. KEAC
23. Huvelyes zoldségfélék a:
1. lencse és borsé 1
2. paprika és lencse
3. borso és paprika
4. burgonya és borsé
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24. A karotinoidok megtalalhat6ak a:

1. petrezselyemben és sargarépaban
2. sargarépaban és siitétokben

3. burgonyaban és sutétokben

4. sitétdokben és petrezselyemben

25. Az alkoholmentes italok tapértékét legnagyobb mértékben befolyasolja :
1. avitaminok mennyisége,
2. aszénhidratok mennyisége
3. az asvanyi anyagok mennyisége
4. atéltdanyagok mennyisége

26. A liszt sikérképz6 fehérjéi:

1. gliadin és globulin
2. albumin és globulin
3. gliadin és glutenin
4. zein és gliadin
27. A gyermekételek gyartasa soran, a konnyebb emészthetéség céljabdl, fontos eltavolitani a:
1. zsirt
2. cellulézt
3. laktozt

4. keményit6t

28. A tejsavo fehérjéi:

1. kazein és laktoglobulinok

2. miozin és laktoalbuminok

3. laktoalbuminok és laktoglobulinok
4. glutén és kazein

29. A lakt6z hidrolizissel:

glukdzra és fruktézra bomlik
glukdzra és galaktézra bomlik
fruktézra és galaktézra bomlik
két glikdzra bomlik

PN PE

A kovetkezo feladatokban karikazd be a keresett valaszok elotti szamokat

30. A képoszta tartalmaz:

cellulozt
zsirt
C-vitamint
keményitét
glutént

agrwONE
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Egészitsd ki a kovetkez6 mondatokat és tablazatokat

31. A csontok megfelel6 fejlédéséhez nélklldzhetetlen dsvanyi anyag a

32. A taplalékkal bevitt felesleges szénhidratmennyiség, a szervezetben

alakul.

33. A csontok és a fogak megfelel6 fejlédéséhez nélkildzhetetlen a vitamin.

34. A fehérjék (proteinek) felépllé6 makromolekulak.

35. A teljes értékil fehérjék aminosavakat tartalmaznak.

36. A nem teljes értéki fehérjék aminosavakat
tartalmaznak.

37. GMO -val a jeléljok.

38. A hus teljes érteki tartalmaz.

39. A szacharéz egy és egy molekulabdl
allé diszacharid.

40. A viatminokat oldhatosaguk alapjan (zsirban old6do)
és (vizben old6dd) vitaminokra osztjuk.

41. Az asvanyi anyagokat (nagy mennyiségben
fordulnak el6 az é16 szervezetekben) és (kis
mennyiségben fordulnak el6 az él6 szervezetben) osztjuk.

42. A zsirokban féleg zsirsavak, az olajokban pedig

zsirsavak vannak.
43. A tejcukor mésik neve a , a gyimolcscukoré pedig a
44. A nbévényvéddszerek, mltragyak, antibiotikumok, hormonok, genetikailag médositott

élélények, adalékok és mas mesterséges anyag felhasznalasa nélkul eléallitott
élelmiszereket, amelyek révidebb ideig eltarthatdéak, dragabbak, betegségekre
hajlamosabbak, de egészségesebbek,
nevezzuik.
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A kovetkezo feladatokban szamitsd Ki és ird be a megfelel6 eredményeket

45, Mennyi az energiaértéke 300 g f6tt csirkehlsnak, amelynek az 6sszetétele a kdvetkezd: 66 %
viz, 20,5% fehérje, 9,9% zsir, 0% szénhidrat és 3,6% asvanyi anyag.
Az egyes tapanyagok lebontasakor felszabadulé energiamennyiségek (Rubner-faktor):
Szénhidratoknal 17kJ/g, fehérjéknél 17 kJ/g és a zsiroknal 39 kJ/g.

Szamolas:
300 g fétt csirkehus energiaértéke kJ
46. Mennyi az energiaértéke 250 g kulennek, amelynek az 0sszetétele a kdvetkez6: 57% viz,

16,5% fehérje, 24% zsir, 0,5% szénhidrat és 2% asvanyi anyag.
Az egyes tapanyagok lebontasakor felszabadulé energiamennyiségek (Rubner-faktor):
Szeénhidratokndl 17kJ/g, fehérjéknél 17 kJ/g és a zsiroknal 39 kJ/g.

Szamolas:

250 g kulen energiaértéke kJ
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47. Mennyi energiat nyeriink 300 g burgonyabdl, amelynek az ésszetétele: 2% fehérje, 19%
keményité és 0,1 % zsir, ha az energiaveszteség 20%.
Az egyes tapanyagok lebontasakor felszabadulé energiamennyiségek (Rubner-faktor):
Szénhidratoknal 17kJ/g, fehérjéknél 17 kJ/g és a zsiroknal 39 kJ/g.

Szamolas:

300 g burgonyabdl kJ energiat nyerink.

48. Szamitsd ki 100 g naplyi energiaértékét, ha az dsszetétele: 5g fehérje, 66g szénhidrat és 27g
zZsir.
Az egyes tapanyagok lebontasakor felszabadulé energiamennyiségek (Rubner-faktor):
Szeénhidratokndl 17kJ/g, fehérjéknél 17 kJ/g és a zsiroknal 39 kJ/g.
A kapott eredményt kcal-ban add meg. 1kcal = 4,186 kJ.

Szamolas:
A napolyi energiaértéke kcal
49. Szamitsd ki egy 70 kg tdmegi, 1,75m magas személy tettémeg indexét.
Szamolas:
BMI =
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Szamitsd ki 70g Sacher-torta elfogyasztasaval nyert energiat, ha az energiaérték 85%-ka
hasznosul. A Sacher-torta 6sszetétele: 55,1% szénhidrat, 9,3% fehérje és 33,2% zsir.

Az egyes tapanyagok lebontasakor felszabaduld energiamennyiségek (Rubner-faktor):
Szénhidratoknal 17kJ/g, fehérjéknél 17 kJ/g és a zsiroknal 39 kJ/g.

Szamolas:

50.

70g Sacher-tortabdl kJ energiat nyerink.

A taplalkozasi piramis felhasznalasaval szamitsd ki mekkora legyen a hus és
haskészitményekkel a szervezetbe bevitt energiamennyiség, ha a napi 6ssz energiabevitel
13860kJ. Az eredményt kcal-ban add meg.

1 kcal=4,2kJ

51.

Szamolas:

ZSTROK,0LAJOK, EDESSEGEK '

0, a7
TEJ ES TEJTERMEKEK /ETO =Soe HUSES =
; TZ2x HUSKESZITMENYEK
10% A8 Ehaes \  10%
ZOLDSEGEK b‘/“'}) GYUMOLCSOK
20% '

15%

ng‘m

GABONAFELEK, RIZS ES TESZTAFELEK

40%

A hus és huskészitményekkel bevitt energiamennyiség kcal.
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52. A taplalkozasi piramis felhasznalasaval szamitsd ki mekkora legyen a tej és tejtermékekkel a
szervezetbe bevitt energiamennyiség, ha a napi 6ssz energiabevitel 2900 kcal. Az eredményt
kJ-ban add meg.

1 kcal=4,2kJ
Szamolas:

ZSfROK,OLAJOK, EDESSEGEK

>% =\
TE) £S TEITERMEKEK /108 °§gf\ HUSES
92 HUSKESZITMENYEK

N 10%
.’,*} GYUMBLCSOK

10%
ZOLDSEGEK |

20%

GABONAFELEK, RIZS ES TESZTAFELEK

40%
A tejjel és tejtermékekkel bevitt energiamennyiség kJ.
53. Mennyi energiat nyeriink egy 50 g tdmeg(i kifli elfogyasztasaval, amelynek az 6sszetétele:

50,1% szénhidréat, 8,2% fehérje és 1,2% zsir, ha az energiaérték 85%-ka hasznosul.
Az egyes tapanyagok lebontasakor felszabadulé energiamennyiségek (Rubner-faktor):
Szénhidratoknal 17kJ/g, fehérjéknél 17 kJ/g és a zsiroknal 39 kJ/g.

Szamolas

A kifli elfogyasztasaval kJ energiat nyeriink.
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A kovetkezo feladatokban rendezd és kosd dssze a fogalmakat

54. A bal oldalon a vitaminok oldhatéséagét, a jobb oldalon pedig az egyes vitaminokat soroltuk
fel. Kdsd 6ssze 6ket a megfeleld sorszam beirasaval.

1. Vizben oldédé A-vitamin
Be-vitamin
2. Zsirban oldédé C-vitamin
D-vitamin
55. A bal oldalon olyan élelmiszereket soroltunk fel, amelyeket vitaminokkal dusithatnak, a jobb

oldalon pedig az erre felhasznalhat6 vitaminokat. A vitamin elétti vonalra ird be a megfelel§
élelmiszer sorszamat.

1. Liszt D-vitamin
) B-vitamin
2. Tej o
A-vitamin
3. Gyumolcslé C-vitamin
56. A bal oldalon élelmiszereket, a jobb oldalon pedig a benniik eléfordulé tapanyagokat soroltuk

fel. Az élelmiszer elé ird be a benne legnagyobb mennyiségben el6fordulé el6forduld
tapanyagok sorszamaét.:

huds 1. Kazein, lakt6z

hivelyesek 2. Celluloz, fehérjék

gyumolcs 3. Glukoéz, fruktdz, szerves savak
No6vényi eredetli zsirok 4, Aktin, miozin, glikogén

Tej 5. Keményitd, gliadin
gabonafélék 6. Telitetlen zsirsavak
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ELELMISZER-TECHNOLOGIA ALAPJAI

A kovetkezo feladatokban karikazd be a keresett valasz elotti szamot

57. Mely technolégia mivelet alatt bomlanak le a kémiai térfogatnévelék (kelesztéanyagok):
1. dagasztas 0.5
2. pihentetés 2
3. fermentacié
4, sltés
58. A gyimolcslevek gyartasa soran az izjavitasra hasznalhatnak:
1. ecetsavat 05
2. hangyasavat !
3. citromsavat
4. tejsavat
59. Az antocianok megtalalhatéak:
1. az almaban 0.5
2. az 6szibarackban b
3. ameggyben
4. adiéban
60. A natrium glutaminat szerepe:
1. tartésitészer
2. izfokozo 0,5
3. édesitdszer
4. emulgeator
61. A raktarban levd arpa dngyulladasahoz a kdvetkez8 nedvességtartalom vezethet:
1. 13-14% 05
2. kisebb mint 13% ’
3. nagyobb mint 17%
4. nem fugg a nedvességtartalomtol
62. A nitratok és nitritek szerepe a pacolas soran:
1. avizmegkots képesség ndvelése
2. atermék izének javitdsa 0,5
3. jellegzetes piros szin kialakitasa
4. meggatoljak a a zsir oxidaciojat
63. A lecitin szerepe az élelmiszer-eléallitas soran:
1. tartositoészer 0.5
2. antioxidans ’
3. emulgeator
4. élelmiszer-szinezék
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64. A kéndioxid szerepe az élelmiszer-el6allitas soran:
1. tartGsitészer 0.5
2. élelmiszer-aroma 2
3. emulgeator
4. élelmiszer-szinezék
65. Milyen termékek csomagolasara szolgal a tetra-pack csomagolasi rendszer:
1. szilard termékek 0.5
2. folyékony termékek !
3. szemtermések
4. darabos termékek
66. Hogyan kell tarolni a nedvszivo segédanyagokat?
1. Omlesztett allapotban, legfeljebb 75% relativ paratartalom mellett
2. hermetikusan lezart csomagolasban, legfeliebb 75% relativ paratartalom mellett
3. hermetikusan lezart csomagolasban, legfeljebb 90% relativ paratartalom mellett 1
4. béarmilyen csomagolasban
67. A proteolitikus enzimek bontjak a:
1. zsirokat 1
2. proteineket
3. pektint
4. cellulozt
68. Hozamnak nevezzik:
1. anyersanyag hasznosithat6 részének tdmege és 6ssztomegének hanyadoséat 1
2. aszennyezddés tdmege és a nyersanyag 0ssztomegének hanyadosat
3. anyersanayg tomegét
4. ahasznosithaté részek tomegét
69. A deritett, szlrt gyimolcslevek deritésére hasznalt deritészer:
1. pektin 1
2. bentonit
3. kovafdld
4. Kz2S20s
70. A fagyasztott élelmiszerekhez adott stabilizatorok szerepe, hogy megakadalyozzak:
a zsirkivalast a felolvasztas alkalméval
nagy jégkristalyok keletkezését a fagyasztas soran
az érzékszervi tulajdonsagok valtozasat 1

agrONE

idegen iz- és illatanyagok keletkezését
apro jégkristalyok keletkezését a fagyasztas soran
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71. Vélaszd ki a hamis allitast:

A foszfatidok a glicerin és a foszforsav észterei

A foszfatidok legismertebb képvisel6i a lecitin és a kefalin
A foszfatidok kivalé emulgeatorok

A foszfatidok el6segitik a viz és az olaj szétvalasat

A lecitint a margaringyartashoz hasznaljak

arONE

A kovetkezo feladatokban karikazd be a keresett valaszok elotti szamokat

72. A kémiai tartositoszerek jellemzdi:

valtoztathatjak az élelmiszer érzékszervi tulajdonsagait
egy fajta mikroorganizmusra legyenek hatassal

kis koncentraciéban legyenek hatasosak

révid ideig tartsak meg tartdsité hatasukat

nem lehetnek karosak az emberi egészségre

agrLONE

73. konyhasé szerepe az élelmiszer-eléallitasban:

antioxidans

a késztermék allomanyanak javitasa
élelmiszer-aroma

emulgeator

izkialakitas

agrwNE

74. ermészetes szinezékek:

klorofill
tartrazin
azorubin
karotin
lecitin

agrLONE

75. A csomagolas az anyagatdl fiiggéen lehet:

fém
visszavalthato
széllitasi
mianyag
fogyasztoi

agrwNE

76. Szerepe szerint a csomagolas lehet:

fogyasztoi

visszavalthaté

szallitasi

mechanikai hatasokra érzékeny termékek csomagolasa
mianyag

agrONE
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77. Gazdasagossagi szemponthdl a csomagolas lehet:

fogyasztoi

uveg
visszavalthat6
vissza nem valthat6
szallitasi

agprwONE

78. Az aluminium csomagoléanyag jellemzéi:

gyenge korrozio

mérgez6 hatas

j6 hbvezetd képesség

nagyon kemény és nehezen formélhat6
atengedi a leveg6t

gL

79. A megadott valaszok koziil valaszd ki az adalékanyagokat:

Flszerek
Stabilizatorok
Konyhaso
Emulgeétorok
Invertcukor

agrwNE

80. Az adalékanyagok pozitiv listajan a kdvetkez8 informacidkat adjak meg:

Az élelmiszer-ipari termék gyartéjat
Az adalékanyag nevét

A felhasznalhat6sag idejét és modjat
Az adalékanyag gyartasanak datumat
Az azonosité szamot (E-szamot)

arLONE

81. Az adalékanyagok szerepe az élelmiszer-iparban

az élelmiszerek tapértékének megérzése

a gyartas soran keletkezett hibak elrejtése

a diabetikus termékek tapértékének novelése
a termék aranak csokkentése

az élelmiszerek stabilitdsanak megbrzése

agrwONE

Egészitsd ki a kovetkez6 mondatokat és tablazatokat

82. A majonézben emulgealészerként a

hasznéljak.

83. A sut6élesztd élesztégombak él16 tdmege.
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84. A szinezett Givegekbe a érzékeny termékeket toltik

85. A ragcsalok elleni védekezést nevezzik.

86. A dezinszekcio6 a elleni védekezés.

87. A hltéhazakban, az alacsony h6mérséklte biztositasara, leggyakrabban

hitégépeket hasznalnak.

88. A hitéhazakban az élelmiszereket hémérseékleten taroljak, és igy
azok meg6rzik a értékiket.

89. A padozatos raktarakban a zsakokat helyezik.

90. A buzat 6mlesztett allapotban , zsakokba csomagolva
pedig raktarakban taroljak.

91. A szabalyozott légter( tarolokban lehetséges az hémérséklet
biztositasa, és a légtér 6sszetételének

92. Az alkoholmentes Uditditalok gyartasa soran leggyakrabban hasznalt kémiai tartésitoszerek a

és savak soi.
03. A tablazat elemzése utan tdltsd ki az Ures mez8ket az adalékanyag fajtajanak, vagy

jellemzdjének beirdsaval.

Adalék 2 . o .
Adalékanyag Qae arl)./ag Elelmiszer-ipari alkalmazasa
jellemzéje
Keményitd Pudinggyartas
LAz GylUmolcsiz (marmaladé
Zseléképzb anyag y I% ( . )
gyartasa
Lecitin Majonézgyartas
Ca(OH): Savanyu uborka gyartasa
A tészta térf tat s L
e? z a" erfogata Keksz és piskota gyartdsa
ndvel6 anyag
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A kovetkezo feladatokban szamitsd Ki és ird be a megfelel6 eredményeket

94. Szamitsd ki hany gramm alkil-gallat antioxidans szilkséges 475 kg majonéz gyartasahoz, ha
a Szabalyzatban el6irt megengedett mennyisége a termékben 0,01 — 0,02 %.

Szamolas:

A sziikséges alkil-gallat mennyisége g- g

A kovetkezo feladatokban rendezd és kosd 6ssze a fogalmakat

95. A bal oldalon adalékanyag csoportokat, a jobb oldalon pedig adalékanyagokat soroltunk fel.
Az adalékanyag elnevezése el6tti vonalra ird be annak a csoportnak a sorszamat, amelyhez
tartozik, illetve X-et, ha nem tartozik egyik itt felsorolt csoportba sem.

) aszkorbinsav
1. emulgeatorok L .
natrium-benzoat

2. tartésitészerek pektin
3. antioxidansok lecitin
96. Bal oldalon élelmiszer adalékokat, a jobb oldalon pedig a lehetséges hatasaikat soroltuk fel. A

hatasok el6tti vonalra ird be a megfeleld élelmiszer-adalék sorszamat, illetve X-et, ha egyik
élelmiszeradaléknak sem felel meg.

lassitja vagy gatolja a mikoorgamnizmusok fejlédését

1. tart6sitoszer gétolja vgay lassitja az oxidacios valtozasokat
2. antioxidans lehetdveé teszi a zsiros és vizes fazisok homogenizaciojat
3. emulgeator szinezi az élelmiszereket

97. A bal oldalon olyan enzimeket soroltunk fel, amleyeket a jobb oldalon felsorolt élelmiszerek

gyartasa soran hasznalnak. Az élelmiszer el6tti vonalra ird be annak az enzimnek a
sorszamat, amelyet felhasznalnak a gyartdsa soran.

1. proteolitikus enzimek gyumolcskészitmények
2. amilolitikus enzimek hiskészitmények
3. pektolitikus enzimek gabonafélekbsl késziilt termeékek
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98. A bal oldalon élelmiszer-szinezékeket soroltunk fel, a jobb oldalon pedig, hogy milyen szint
adnak az élelmiszernek. A szin el6tti vonalra ird be a megfelelé szinezék sorszamat.

1. Kkarotin kék

2. ka&rminsav sarga-narancssarga
3. klorofill z6ld

4. antocian piros
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VIiZTECHNOLOGIA

A kovetkezo feladatokban karikazd be a keresett valasz el6tti szamot

99. Milyen dsszetevd eltavolitasara hasznaljak a viztechnoldgiaban az aeraciét
1. szén
2. vas 0,5
3. kalcium
4. magnézium

100. Ateljes vizlagyitas elérhetd:

desztillaciéval 05
szliréssel Z
aeracioval

forralassal

PwnNPE

101. A szennyvizek szennyezettsége jellemzhetd:

a viz 6sszekeménységével 0.5
a viz vastartalaméval ’
a permanganéatszammal

az 6lomtartalommal

PONE

102. Azivoviz rezidudlis klértartalma kevesebb kell, hogy legyen mint:

0,05 mg/dm?3
0,5 mg/dm?3
5mg/dm3
15 mg/dm?3

0,5

PONPE

103. A viz klérozasaval elérhetd:

1. minden mikroorganizmus teljes pusztulasa

2. apatogén mikroorganizmusok eltavolitasa 0,5

3. apatogén mikroorganizmusok eltavolitasa és az 6ssz mikroorganizmus szam
csokkenése

4. az 6ssz mikroorganizmusszam csokkentése

104. A szappanok és mosoészerek hatasfokat a nagy vizkeménység:

csokkenti
- 0,5
noveli
maximalisan megnoveli
nem befolyasolja

PwbdE

105. A vizkeménységnek nincs jelentésége:

az Uzemi viznél 1
a technolégiai viznél

a kazanviznél

ivoviznél

PR
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106. A viz karbonatos keménységét okozzak:
1. minden Ca és Mg s0 1
2. aCa és a Mg bikarbonétjai és karbonatjai
3. Ca és Mg szulfat és klorid
4. a Ca és Mg karbonat
107. Mit értiink a viz fertétlenitése alatt:
1. aviz steriliziciojat
2. aviz pasztbrozését 1
3. a mikroorganizmusok vegetativ formainak eltavolitasat
4. a patogén mikroorganizmusok eltavolitasat és az 6ssz mikroorganizmus
szam csokkentését
108. A viztisztitds utan a viz:
1. gyengén savas (BOls 50mgO2/dm3koriili) 1
2. gyengeén bazisos (BOls 30mgO2/dm?3koriili)
3. kozel semleges (BOIs 20mg” dm?3kordili)
4. semleges (BOIs 10mgO2/dms3 kordili)
1009. Milyen elven m{ikddik a kutviz tisztitasa soran az aeracio utan beiktatott Ulepitd:
1. keverés 1
2. gravitacios ulepités
3. centrifugalis Ulepités
4. dekantalas
A kovetkezo feladatokban karikazd be a keresett valaszok el6tti szamokat
110. A kémiai vizlagyitasra a kdvetkezé vegyiileteket hasznaljak:
1. Mg(OH)2
2. Ca(OH)2
3. NasPO4
4, CaCl2 1,5
5. Na2C0s3
6. NacCl
7. HCI
111. A viz nem karbonatos keménységét képez6 soi:
1. MgSOs
2. MgCOs
3. MgClz 1,5
4. Mg(HCOa)2
5. CaCOs
6. Ca(NOs)2
7. Ca(HCO3):
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112. Aviz karbonatos keménységét képez6 sok:
1. MgSOs4
2. MgCOs
3.  MgClz
4,  Mg(HCO:s)2
5. CaCOs
6. Ca(NO3):
7. Ca(HCO:3):
8. CaCl:
9. CaSO0s
Egészitsd ki a kovetkez6 mondatokat és tablazatokat
113. Aleggyakoribb fert6zéseket az koliform
baktérium okozza
114. A firdémedencék vizét fert6tlenitik.
115. Aviz mindségének vizsgalatakor a membransziirés médszerét az
mikroorganizmus szam meghatarozasahoz hasznaljak.
116. A MgSOa, MgClz, Ca(NOs3)2 sok a viz
keménységét okozzak.
117. A MgCOs, Mg(HCOs3)2 , CaCOgs, Ca(HCOs3)2 sék a viz
keménységét okozzak.
118. A 10mg CaO/ 1dm? oldott sét tartalamzé viz keménységét
-ban fejezzik ki, és
—vel jeldljuk.
119. A 10mg CaCOz/ 1dm? oldott s6t tartalamzé viz keménységét
-ban fejezziik ki, és
—vel jeldljuk.
120. A 10mg CaCOzs/ 0,7 dm? oldott sot tartalamz6 viz keménységét
-ban fejezzik ki, és
—vel jeldljuk.
121. Az Me-SOzH (ioncserélét) jeldl.
122. Az Me-COOH (ioncserél6t) jeldl.
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123. Az Me-OH (ioncserél6t) jeldl.

124. Atejgyarak szennyvize magas anyag tartalmu
szennyviz.

125. A vizlagyitasra hasznalt ioncserél6k mikddése soran megkilonbdztetlink
fazist és fazist.

126. A kazanban keletkez6 vizké a és
sok Ulepedésével jon létre.

127. Aviz gaztalanitasa a és az eltavolitasat jelenti a
vizbél.

128. ird fel a telitett, er6sen savas kationcseréld regeneralasat Gigy, hogy az ioncserélét s6
alakjaban kapjuk meg.

2 (M- S03)2 Ca + — +

129. Ird fel a kldrral torténé fertétlenités reakcidegyenleteit (a klérozas mechanizmusat):

130. Aviz teljes demineralizalaséat (lagyitaséat) a és
(ion)cserélék egylttes (kombinalt) hasznalataval végzik.

131. Azt az oxigénmennyiséget, amelyet a természetes vizek normalis mikrofléraja a vizben
talalhat6 oldott anyagok oxidaciojara elhasznal
—nek nevezzik, és

- vel jeldljuk.

132. Azt az oxigénmennyiséget, ami a természetes vizek 6sszetevbinek kémiai oxidaciojahoz
sziikséges, - nek nevezzik
és —vel jeldljuk.

133. Ird fel a kalcium-bikarbonatot tartalmazé viz lagyitasat H* - iont tartalmazé enyhén savas
kationcserél6vel.

2 M- COOH + o N N
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134. Termikus vizlagyitassal (forralassal) a viz keménységét
tavolitjak el. ird fel a viz termikus vizlagyitasanak kémiai reakcioit:

135. Ird le a szennyvizek tisztitasanak folyamatat a bioldgiai szennyviztisztitas soran:
Szerves szennyezbdés + —
+CO2 1+ H20

136. A megdfeleld ivoviz-minéség elé + a nem megfeleld ivoviz-minéség elé — jelet irj be!

lathato kolloid részecskék
pH 6,9

enyhén savas iz
szintelen

szagtalan

pH 5,5

kellems citrom illat

iztelen

A kovetkezo feladatokban szamitsd Ki és ird be a megfelel6 eredményeket

137. 360 cm? vizmintdban 0,06 g CaO van. Mennyi a viz keménysége német keménységi
fokokban?

Szamitas:

A vizminta keménysége °D.
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138. Kozvetett (indirekt) telepszamlalasi médszerrel a Petri-csészében 10 telepet szamoltak
meg. Mennyi az 6ssz mikroorganizmus-szam 1 dm? vizben, ha 1 cm?3 mintat vettek,
1:100 higitasbol? Megfelelé mindségi-e a viz?

Szamolas:
3
Aviz min6ség.
139. Kozvetett (indirekt) telepszamlalasi médszerrel a Petri-csészében 5 telepet szamoltak
meg. Mennyi az 6ssz mikroorganizmuszsam 100 cm? vizben, ha 1 cm?3 mintat vettek
1:10 higitasbol? Megfelel6 mindségi-e a kutviz?
Szamolas:
3
A kutviz min&séga.
140. Milyen csoportba tartozik a vizminta a keménysége alapjan, ha 50 cm? vizminta
O0sszkeménységének meghatarozasa soran 20 cm3, 0,01 mol/dms3 koncentraciojl
komplexon Il oldat fogyott.
Mr(Ca0)=56
Szamoléas
3
A vizminta keménysége °D és ezért viz.
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141. Milyen csoportba tartozik a vizminta keménysége alapjhan, ha 100 cm? vizminta
karbonatos keménységének meghatarozasa soran 1 cms, 0,1 mol/dm?3 koncentraciéju
HCI oldat fogyott.
Mr(CaQO)=56

Szamolas:

A vizminta keménysége °D ezért viz.

142. Melyik csoportba tartozik a vizminta keménysége szerint, ha 50 cm?® vizminta
komplexon Il oldat fogyott.
Mr(CaQ)=56

Szamolas:

A vizminta keménysége °D ezért viz.
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A kovetkezo feladatokban rendezd és kosd 6ssze a fogalmakat

143. Rakd sorrendbe a talajviz elékészitésének miiveleteit, ha ezt a vizet a technologiai
folyamatban hasznalja majd az élelmiszeripar. A szdmozést 1-sel kezd, és a tisztitas
soran nem alkalmazott miveletek elé X-et irj.

rostak és szitak

fert6tlenités

vizlagyitas ioncseréldkkel

sz(irés

koagulacio, flokulacio, ulepités

deferizacio

144. Rakd sorrendbe a felszini el6készitésének miveleteit, ha ezt a vizet flitékézegként
hasznalja majd az élelmiszeripar. A szamozast 1-sel kezd, és a tisztitds sordn nem
alkalmazott miveletek elé X-et irj.

homoksz(irék

fert6tlenités

ioncsereés vizlagyitas

tisztitas szitakkal

koagulacio, flokulacio, llepités

deferizacio

145. Atablazat bal oldalan a természetes vizek fajtait a jobb oldalon pedig a jellemzé
Osszetétellket soroltuk fel. A jellemz6 6sszetételek elétti vonalra ird be a megfeleld
vizfajta el6tti szamot.

1. atmoszférikus Asvéanyi sok, alacsony mikroorganizmus-szam

(Iégkori) vizek

2. felszini vizek Oldott gazok, korom és por szemcsék

3. talajvizek Szuszpendalt és oldott szerves és szervetlen
anyagok

146. A bal oldalon a viz keménységét kifejezd fokok talalhatok, a jobb oldalon pedig azok
definicioi. A definiciok elé ird be a megfelel6 vizkeménységi fok sorszamat, illetve X-et, ha
egyiknek sem felel meg.

1.1D° 10 mg CaCOz/ 1 dm? viz
5 1o 10 mg CaO /0.7 dm? viz

10 mg CaCOzs/ 0.7 dm? viz
3. 1E° 10 mg CaO /1 dm? viz
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147. A bal oldalon lathatok az ioncserélék fajtai, a jobb oldalon pedig a jellemzé jeldléseik. A
jeldlések elétti vonalra ird be a megfeleld ioncseréld elbtti szamot.

1. gyengén savas kationcserél6 Me — SOsH
2. er6sen savas kationcseréld

) ] Me — COOH
3. gyengén bazisos anioncserélé

4. anioncserél6 Me — OH

148. A bal oldalon a viz mikrobiolégiai vizsgalata soran kapott pozitiv eredményeket soroltuk
fel, a jobb oldalon pedig az alkalmazott teszteket. Kosd 0ssze a fogalmakat a megfeleld
szam beirasaval.

1. fémesen szirke telepek megjelenése elézetes teszt

2. vorosre szinez6dott Gram negativ baktériumok megerdsitd teszt

3. A durham csé 1/10 térfogatat gaz tolti ki befejez6 teszt

149. A bal oldalon a viz min6ségi mutatoit soroltuk fel, a jobb oldalon a viz jellemzdit. Késd
Ossze a vizjellemz&ket a megfeleld szam beirasaval aszerint, hogy melyik csoportba
tartoznak.

. fémtartalom
1. fizikai mutatok o
koli-titer

oo ) zavarossag
2. kémiai mutatok )
illat (szag)

. . pH-érték
3. biologiai mutatok _
fajlagos vezetbképesség

150. A bal oldalon a viz egyes 6sszetevdit, paramétereit, a jobb oldalon pedig a médositasukra
(korrekcidjukra) alkalmas miveleteket soroltuk fel. A miveletek elétti vonalra ird be a
megfelel6 paraméter elbtti sorszamot.

vizlagyitas mésszel
1. szuszpendalt részecskék aeracio (levegbztetés)
vizlagyitas szodaval
szedimentalas (Ulepités)
2. illat (szag) koagulacio
ioncserélék alkalmazasa
szlrés

3. keménység —_—
aktiv szén alkalmazasa
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ELELMISZERROMLAS ES TARTOSITAS

A kovetkezo feladatokban karikazd be a keresett valasz elotti szamot

151. A blansirozas az élelmiszerek hbékezelése:

100°C hémérsékleten 30 percig 0.5
vizgbzzel rovid ideig, vagy forré vizbe valé meritéssel ’
gyors felmelegitéssel a forraspont hémérsékletére és héntartasa 5-10 percig
80°C-on 60 percig

PR

152. A biokémiai romlasra nincs hatassal:

az oxigén

a hémérséklet 0,5
a pH-érték

az enzimek

PN PE

153. A hU(tés olyan tartdsitasi eljaras, amely soran az élelmiszereket a kdvetkez8
hémeérsékleten taroljak:

0-tdl +4°C-ig 0,5
+ 8-t6l + 12°C-ig

10°C

20°C

PONPE

154. Az olaj avasodasa:

biokémiai romlas 05
technolégiai romlas ’
mikrobiolégiai romlas

kémiai romlas

PONPE

155. A gyumolcskasa els6dleges hékezelésével:

1. aktivaljak az enzimeket 1
2. inaktivaljak az enzimeket

3. intenzivebbé valik a szin

4. javul a gyumolcs ize

156. A hus fagyasztasaval:

az 0sszes mikroorganizmus elpusztul 1
csokken a mikroorganizmusok és az enzimek aktivitasa

nincs hatassal a mikroorganizmusokra

az enzimek inaktivalédnak

PR

157. A széls6séges pH-értékek az enzimes reakciokat:

1. ideiglenesen ledllitjak 1
2. ideiglenesen felgyorsitjak
3. tartésan ledllitjak
4. nem befolyasoljak
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158. 100°C-on az enzimes reakcio:

sokkal gyorsabb mint 40°C-on
sokkal lassabb mint 40°C-on
ugyanolyan gyors mint 40°C-on
megszinik

pwnNPE

A kovetkezo feladatokban karikazd be a keresett valaszok eldtti szamokat

159. A pasztbérozés

100°C alatti h6mérséklten torténé hdkezelés
elpusztitja a mikroorganizmusok vegetativ formait
aktivalja az enzimeket

100°C feletti hémérsékleten torténé hékezelés
inaktivalaj a toxinokat

agrwNE

160. A penészek, amelyek az élelmiszerek romlasat okozhatjak, a kdvetkezé nemzettségbe
tartoznak:

Aspergillus
Saccharomyces
Clostridium
Penicillium
Bacillus

agrwNE

161. Valaszd ki a helytelen allitdsokat:

az Escherichia coli jelenléte az élelmiszerekben fekalis szennyez6désre utal

2 — 3°C —on megsziinik az enzimek aktivitasa

a lipaz enzim a keményitét és a cellulézt maltdzra bontja

a pasztérozés hbkozléssel jard fizikai tartdsitasi eljaras

a hdéelvonasi eljarasok gatoljak a mikroorganizmusok szaporodasat, a hékdzléses
ejarasok pedig elpusztitjak a mikroorganizmusokat

agrLONE

Egészitsd ki a kdvetkezé mondatokat és tablazatokat

162. Az enzimek inaktivalasat végezhetjik forrd vizzel vagy vizgbzzel és ezt az eljarast
nevezzuk

163. A marindlt zdldségféléket savval tartositjak.

164. A kaposzta savanyitasa soran, az erjedés kézben sav keletkezik.
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165. A sorben a fert6zé mikroorganizmusok elszaporodasa megelézheté a sér
, vagyis 100°C hémérseékletig torténd

hékezelésével.
166. A husipari készitmények intoxikacidjat a

sporas anaerob baktérium idézi elb.
167. A slritett tej gyartasakor a tejbdl a vizet tavolitjak el.
168. A hus hiitésével a mikroorganizmusok allapotba, azaz

az allapotaba kerilnek.
169. A hust héelvonasos tartdsitasi eljarasokkal, és

tartositjak.

170. A hus hiitésével lelassulnak a mikrobiologiai és az

folyamatok.
171. Az aflatoxint az nemzettséghez tartozé

penészgombak termelik.
172. Az intoxikaciét okoz6, penészgombék 4ltal termelt toxinokat

nevezzik.
173. Az élelmiszerek tartdsitasa utan jelentkezé élelmiszermérgezés az
174. Az autoklav olyan berendezés, amelyet az élelmiszerek
val6 tartésitasara hasznalnak.

175. A fakultativ anaerob mikroorganizmusok oxigén és

oxigén nélkul is szaporodhatnak.
176. Az élelmiszerek tartésitasa olyan eljaras, amellyel az élelmiszerek

akadalyozzak meg.
177. A penészek, mint valdédi aerob mikroorganizmusok az élelmiszerek
idéznek elé romlast .

178. Aliofilizaci6 az élelmiszerek fagyasztva szaritasa, és a viz az élelmiszerbdl a jég

tavozik.
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179. A tejsav-baktériumokat a tartositasi
eljarasoknal alkalmazzak.
180. A Clostridium botulinum az emberre halalos nev({ toxint
termel.
181. A blansirozas a kemény allagu zéldségek révid ideig tartd -kezelése
meleg vizzel vagy g6zzel.
182. A hus és huskészitmények s6zasaval megnovekszik az nyomas,
és ez gatoljaa szaporodasat.
183. Atejsavas erjedés soran a tejsavbaktériumok a tejben lebontjak a
és végtermékként sav keletkezik.
184. A szaritott élelmiszerekben a magas szarazanyag-tartalom kedvezétlendl hat a
fejlédésére és az
aktivitasara.
185. Sdézassal megakadalyozzuk a sajt és meghosszabbitjuk az
186. A tej pasztérozése olyan hdkezelési méd, amellyel a
mikroorganizmusok formait pusztitjuk el.
187. Az olajok kémiai avasodasat az jelenléte okozza,
aminek kdvetkeztében folyamatok jatszédnak le.
188. A fagyasztott husban anndl kevesebb elvaltozasra kertl sor, minél
a hémérséklet, illetve minél
a tarolasi id6é a hitéhazban.
189. A biokémiai reakciok az élelmiszerekben lehetnek ,
példaul a has, a sajt és a gyimolcsok soran a tarolas ideje alatt.
190. A baktériumok azoknak az élelmiszereknek a romlasat okozhatjak, amelyek
és
tartalmaznak.
191. A mikroorganizmusok sporai elpusztithatok a viz

magasabb hémérsékleten révid id6 alatt,
ez az eljaras a
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192. A szaritas olyan tartésitasi eljaras, amelnek a soran
a vizet, a forraspontjanal
hémérsékleten.
193. Az alkoholos erjedés kivaltéi az . Az alkoholos
erjedés reakcidja:
194. Az élelmiszereket gyorsan kell megfagyasztani, mert igy
jégkristalyok keletkeznek, amelyek kisebb mértékben roncsoljak az élelmiszer
195. Magas hémérsékleten az enzimek , mert
koagulalédik a részik.
196. Magas cukor koncentracié mellett az , magas
koncentracié mellett pedig a halofil mikroorganizmusok képesek
szaporodni.
197. A vegetativ sejt , a spéras pedig
pusztithtad el.
198. A baktériumok - és toxinokat termelnek.
199. A kdvetkez6 tabldzatban a mikroorganizmusok felosztasa lathaté a fejlédésikhdz

szikséges minimalis, optimalis és maximalis h6mérsékletek szerint. A tablazat elemzése
utan egészitsd ki a mondatokat.

Minimalis Optimalis Maximalis

Mikroorganizmus e hémérséklet hémérséklet

hémeérséklet (°C) (°C) (°C)
Pszichrofil -10 15-20 35-ig
Hidegtliré B
(Pszichrotolerans) 5 20-30 35-40
Mezofil 5 30-37 40 - 45
Melegtare 10 42 - 46 50
(Termotolerans)
Termofil 35 50 - 60 70-90

A tejsavbaktériumok szaporodasanak optimalis hdmérséklete 42 — 46 °C. A joghurt, vagy
kovaszos uborka gyartasanal a terméket °C ala kell hiiteni, hogy leallitsuk a
tejsavas erjedést.

A mikroorganizmusok nagy részének elpusztitasahoz az élelmiszerek h6kezelését
°C feletti h6mérsékleten kell végezni.

Az éleszt6k szaporodasanak optimalis hémérséklete 26 °C. A kelt tésztakhoz az
élesztészuszpenzid készitéséhez felhasznalt viz hémérséklete legfeljebb °C
lehet.
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A kovetkezo feladatokban szamitsd Ki és ird be a megfelel6 eredményt

200. Szamitsd ki, hogy szaritassal mennyi vizet tavolitottak el 500 kg, 45% viztartalmu
anyagbol, ha a szaritott anyag viztartalma 3%.

Szamitas:

Szaritassal eltavolitott viz mennyisége kg.

A kovetkezo feladatokban rendezd és kosd dssze a fogalmakat

201. A bal oldalon kémiai tartositoszereket, a jobb oldalon pedig a tartésitand6 élelmiszereket
soroltuk fel. Az élelmiszer neve el6tti vonalra ird be a megfeleld tartdsitészer elétti
sorszamot, illetve X-et, amennyiben egyik tartositoszer sem alkalmas a tartdsitasara.

1. kén-dioxid haskészitmények
2. natrium-nitrit tejtermékek
alkoholmentes italok

3. benzoesav o o
gyumolcskészitmények

202. Abaloldalon élelmiszerek fajtait soroltuk fel, a jobb oldalon pedig a tartésitasukhoz
alkalmazott berendezéseket. A berendezés neve el6tti vonalra ird be a megfelel§
élelmiszer sorszamat, illetve X-et, amennyiben egyik éleimiszerhez sem tartozik.

1. fogyasztdi tej tobbfokozatl vakuumbepérld
2. gyumolcs- és z6ldségszorpok lemezes pasztérozé
alagut-rendszer(i paszt6r6z6

3. instant burgonyapuré — o
hengeres szarit6
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203. Bal oldalon a hus és hukészitmények tartdsitasi médszereit, jobb oldalon pedig az egyes
tartositasi eljarasokat soroltuk fel. Az eljarasok elétti vonalra ird be a megfelel6 mddszer
sorszamat, illetve X-et, ha egyik médszernek sem felel meg.

1. Hokezelés fagyasztas 2
2. Héelvonas alkoholos erjedés
o pasztérozés
3. Kémiai médszerek i
fustolés

204. A bal oldalon a romlas lehetséges fajtait soroltuk fel, a jobb oldalon pedig az egyes
romlasfajtak okozoit. Az okok elétti vonalra ird be a megfelel6 romlasfajta sorszamat,
illetve X-et, amennyiben egyik romlasfajtanak sem felel meg.

S ! az élemiszerben és a felliletén jelen 1évd
1. Biokémiai romlas . ' . 2
mikroorgnaizmusok okozzak
2. Mikrobiolégiai romlas kémiai reakciok okozzak
o i az élelmiszerben jelen 1évd enzimek okozzak
3. Technoldgiai romlas — o i i
a gyartas soran elkdvetett hiba okozza
205. Bal oldalon tartdsitasi modszereket, a job oldalon pedig magukat az eljarasokat soroltuk
fel. Az eljaras el6tti vonalra ird be a megfelel6 médszernek a sorszamat
S tartésitdszer hasznélata
1. Fizikai médszer _— o
tejsavas erjedés
g J 2,5
o pasztérozés
2. Bioldgiai médszer ——
sézas
3. Kémiai modszer szaritas
206. A bal oldalon hékezeléses tartdsitasi eljarasokat, a jobb oldalon pedig a hékezelés

lehetséges hémérsékletét és idétartamat soroltuk fel. A h6mérséklet és id6tartam elbtti
vonalra ird be a neki megfeleld tartdsitasi eljaras elétti sorszamot, illetve X-et, amennyiben
egyik eljarasnak sem felelnek meg.

] 100° C —nal magasabb hémérséklet, legfeljebb 1 percig
1. Sterilezés ——
100° C alatti h6mérséklet, 1 - 3 perc 2,5

60 - 100° C, 30 perc
2. Pasztérozés —
100° C-nal magasabb hémérséklet, 1 - 60 perc

3. HTST 160 - 180° C, legfeljebb 60 percig
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207. Bal oldalon a mikrobiolégiai eredet(i ételmérgezések/fertézések fajtait, a jobb oldalon
pedig ezek jellemzéit soroltuk fel. A jellemzék elétti vonalra ird be a megfeleld
ételmérgezés/fertézés fajtajat.

exotoxinok okozzak

1. toxikoinfekcio a Salmonella nemzettséghez tartozé baktériumok okozzak
a Clostridium botulinum jelenlétének kévetkezménye 4
A Staphylococcus aureus jelenléte okozza
] o él6 mikroorganizmusok okozzak
2. intoxikacio — o . .
pasztérozéssel megakadalyozhaté
aflatoxin okozza
208. A bal oldalon az egyes tartésitasi eljarasok hatasat, a jobb oldalon pedig magukat a
tartositasi eljarasokat soroltuk fel. A tartésitasi eljaras el6tti vonalra ird be a neki megfelelé
hatas sorszamat.
sterilezés
1. abiotikus hatas fagyasztas 4
antibiotikumok alkalmazasa
széritas
2. anabiotikus hatés hiités
s(rités
209. A bal oldalon a héelvonasos tartésitasi eljarasokat, jobb oldalon pedig ezeknek az
eljarasoknak a jellemzdit. A jellemzdk elétti vonalra ird be a megfeleld tartositasi eljarasok
sorszamat.
- nem valtozik a viz halmazallapota az élelmiszerben
1. h(tés
nem pusztulnak el a mikroorganizmusok 4
. az élelmiszer megdrzi bioldgiai értéket
2. fagyasztés
leall a mezofil baktériumok szaporodasa
e lassul az élelmiszerek romlasa
3. hités és
fagyasztas az élelmiszer eltarthatésaga néhany hénap
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TECHNOLOGIAI MUVELETEK

A kovetkezo feladatokban karikazd be a keresett valasz elotti szamot

210. Mit szamolhatunk ki a H = m-c-t egyenlettel?

1. hdékapacitas
2. entalpia 1
3. fajhé
4. entropia
211. A tdmegaram mértékegysége:
1. md/s
2. kg/m3 1
3. mdkg
4. kgls
212. A szitéldssal kapott frakciok szama:
1. egyenl6 a szitdak szamaval
2. eggyel kevesebb a szitdk szamanal 1
3. eggyel tébb a szitak szamanal
4. kettdvel tobb a szitak szamanal
213. Az alkohol desztillaciéja (lepérlasa)
Az 6sszetevbk azonos hémérsékleten valé azonos illékonysagan alapszik 1

Az 6sszetevbk azonos hémérsékleten valo eltérd illékonysagan alapszik
Az 6sszetevék kuldnbdzd hémeérsékleten valo eltérd illékonysagan alapszik
Az 6sszetevék kuldnbdzd hémeérsékleten valdé azonos illékonysagan alapszik

PONPE

A kovetkez6 feladatokban karikazd be a keresett valaszok elotti szamokat

214. A folyadékkever6 kivalasztasa flgg a:

folyadék sirlségétdl

folyadék mennyiségétol 15
folyadék hémérsékletétdl D
viszkozitastél

keverdétal alakjatol

nyomastol

ogakrwhE

215. A két vagy tobb polaros anyaghdl all6 homogén elegyek szétvalaszthatdak

1. desztillaciéval 2
2. szliréssel

3. extrakciéval

4. szeparalassal
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216. Kondicionalassal beallithatjuk a levegé:

nyomasat
hémérsékletét
aramlasi sebességét
koncentracidjat
nedvességtartalma

agrLONE

217. Két, egymassal tokéletesen elegyed6 folyadék szétvalaszthato:

desztillacioval
abszorpcioval
beparlassal
szlréssel
szaritassal
rektifikaciéval
adszorpcioval

Nogokrwdr

218. Atermodinamikai rendszer hészigetelésével megné a a héatadasi ellenallas, ami
elérhetd:

Alacsony hévezetési tényezével rendelkez6 anyag valasztasaval
A falvastagsag és az érintkezési feliilet csokkentésével
Barmilyen anyag hasznalataval

Az érintkezési felllet csokkentésével

A termodinamikai rendszer h6mérsékletének csokkentésével

A falvastagsag novelésével

o0k wNE

219. A hé&cseréldkben, a fiit és fiitott fluidum érintkezési fellletét olyan anyagbdl kell
késziteni:

amelynek nagy a hévezetési egyutthatoja
amely vékony

amelynek szigeteld tulajdonsagai vannak
amelynek kicsi a felulete

amelynek magas a h6mérséklete
amelynek nagy a felllete

S o

Egészitsd ki a kovetkezé mondatokat és tablazatokat

220. A tdbbfokoztu beparlékban, az egyik beparléban az oldat beparlasaval keletkezett
g6zoket fitbkdzegként hasznaljak a kovetkez6 beparldban, és
g6zonek nevezziik.

221. Az abszorpci6 olyan mivelet, amely
soran valamilyen komponenst a gazelegybél
visziink, és a teljes térfogatdban (témegében) eloszlatjuk.
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222 Afluidumok szallitasanak és keverésének hatasossaga kdzvetlen 6sszefliggéshen all a
fluidum slriiségével és viszkozitasaval. A viszkozitast kozvetleniil mérhetjik

segitségével. A folyadékok hltésével a 1
s(riiségik , a viszkozitasuk pedig
223. Az anyag és az oldészer haladasi iranyatol fliggéen az extrakcid lehet 1
és
224. Alevegb paratartalmat a meghatarozasaval 1
és mérhetjik.
225  Afluidumok 6sszenergidjat a Bernoulli-egyenlettel irjuk, és egyenlé a
, a ésa 15
)
energiak dsszegével.
226. Atestek h6mérseéklete annak a mértéke, hogy a test mennyire
A mindennapi életben hasznalt mértékegysége a , 1,5
az Sl mértékegység-rendszerben pedig a fok.
227.  Afluidumok 6sszenyomhatdsaga a csOkkenését
jelenti, a novekedése miatt. Osszenyomhatd fluidomok a 2
ésa
228. A berendezések hatasfoka a ésa 2
energia hanyadosa.
229.  Aviztoronyban a viz hidrosztatikus nyomast gyakorol a torony 2
és
230. Az olvadashé az a hémennyiség, amit kg tdbmegil anyaggal kell k6zdInunk, hogy
az hémérsékletén
. . 2
halmazallapotbdl
halmazallapotba alakuljon.
231. A parolgash6 az a h6mennyiség, amit kg tdmegil angayggal kell k6zdInlnk,
hogy a hémérsékletén
halmazallapothdl halamzallapotba
alakuljon.
232. A tdbbfokozatu beparlékban az egyik beparlétestben felszabadult gézokkel fitik a
kovetkezd beparlét, mert a kbvetkezd beparléban az oldat forraspontja 2

mint az el6z6ben, ami a
nyomas kovetkezménye.
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233. Az adiabatikus folyamatok soran a
termodinamikai rendszer és a kérnyezet k6zo6tt. Ha a rendszer adiabatikusan kitagul, a
munkavégzés negativ eldjell, tehat a belsé energia

234. A hé&cserélék olyan berendezések, amelyekben a hét a (melegebb)
fluidomrél a (hidegebb) fluidumra visszik at, a

felileten keresztul.

235. A beparlas olyan technoldgiai miivelet, amely soran az oldészer

miatt az oldat
novekszik.

236. A beparlas hatasfoka az els6dleges g6zok fajlagos felhasznalasaval fejezhet6 ki, és
nem mas mint az 1 kg g6z
eléallitdsahoz sziikséges elsédleges g6z

237. AdiffGzié hajtéereje a
A diffizié mechanizmusat tekintve lehet €s

LA diffazié
gyorsabb.

238. Adiffuzié sebességét a Fick-tdrvény irja le:

m _ DxXxAcx$S
T ) )
A tablazatba ird be a jel6lések jelentését és a mértékegységiiket az SI mértékegység-
rendszerben.
D m2/s
Ac kg / m3
S a felulet, amelyen keresztiil lejatszodik a diffazié
8 a rétegvastagsag

239. Az oldhatésag megmutatja, hogy , oldat készitésekor,
100 g adott h6mérsékleten mekkora az oldott
anyag

240. Alevegd abszolut paratartalma megmutatja, hogy adott

1 kg leveg6
mekkora vizg6zt tud magaba fogadni.

241. Aleveg6 relativ paratartalma a levegé
paratartalmanak aranyat mutatja a képest, adott

242. Arefluxarany a rektifikalé oszlopon egyidében keletkezett

moljainak és a
moljainak aranya.
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243.

A rektifikalé oszlop hatasfoka az ésa
tanyérszam aranya. Realis feltételek mellett az
értéke mint 1.

244,

A felapritott anyagokat kdzel azonos méreti részecskéket tartalmazoé frakciokra
és véalaszthatjuk szét.
Mikodésuk alapjan lehetnek , és
berendezések.

2,5

245.

A Q = AU + A egyenlettel a

irhatjuk le, amely igy hangzik: egy termodinamikai rendszerrel

a energia
, €s a kulsé erékkel
végzett munka legyézésére forditodik.

2,5

246.

A nem homogén rendszerek legalabb két fazisbdl allnak. Egészitsd ki a tablazatot,
vagyis ird be az alapfazis (kdzeg) teljes térfogataban diszpergélt (eloszlatott) fazisokat ,
illetve a nem homogén (inhomogén) rendszerek elnevezéseit.

Nem homogén rendszer
(inhomogén rendszer)

folyadék szuszpenzib

Kozeg Diszpergélt fazis

folyadék folyadék

folyadék gaz

g4z folyadék

gaz fust

2,5

247.

A fluidumok szallitasanak és keverésének hatasossaga kdzvetlen dsszefiiggésben all a
fluidum slriségével és viszkozitasaval. A slrliséget kézvetlentl mérhetjik
segitségével. A gazok melegitésével a
siriséglk , a viszkozitasuk pedig

248.

A normalis 1égkori nyomés értéke Pa. Az 8ssznyomas és
a légkori nyomas a tilnyomas. A vakuum olyan
termodinamikai rendszer, amelyben a nyomas a
Iégkori nyomasnal.

249.

A centrifugalis szivatty( sztatoraban (allorészében) excentrikusan elhelyezett rotor
(forgoérész) teszi lehetéveé, hogy a fluidum energiaja
alakuljon.

250.

A centrifugalis szivattydban a rotor (forgérész) elgorbitett, a kiilsé rész felé novekvd
tavolsagban elhelyezett lapétjai teszik lehetévé, hogy a fluidum

energigja

-alakuljon.
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251.

A hé(mennyiség) az egyik megnyilvanulasi formaja. A
hémérsékletl testrdl az

hémérsékletl testre adodik at. Mértékegysége az Sl

mértékegység-rendszerben a , amit -vel jelolink.

252.

Az adszorpcié soran a vagy
halmazallapotd megkdtendé anyag molekulai az adszorbens (szilard anyag)
koétédnek meg. Az adszorbcidval

ellentétes folyamat a

253.

Az abszorpcioé olyan diffuziés mivelet, amely soran a fazis aktiv
komponenseinek molekulai a teljes
térfogataban eloszlanak. Az abszorpcié gyorsithaté a hémérséklet

A kovetkezo feladatokban szamitsd Ki és ird be a megfelel6 eredményeket

254.

Rotaméterrel 3 I/min folyadékaramot mértek. Szamitsd ki a folyadék aramlasi
sebességét, ha a csé keresztmetszetének fellilete 5 cm?.

Szamitas:

A folyadék aramlési sebessége m/s .

255.

33 kg nyers tésztat 20 percig szaritottak alagut szaritdban. A tészta kezdeti
nedvességtartalma 28% volt, a szaritas végén pedig 12%. Szamitsd ki a szaradasi
sebességet.

Szamitas:

Vélasz: A szaradasi sebesség kg/s. Széritassal elparolgott g viz
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256. 20 kg folyadék keveréssel 60°C-kal felmelegedett. Szamitsd ki a 0,5 m?2 fellilet
hécserélé h6aramat, ha a h6aramlasi (konvekcios) egyltthato 2,5 MW/(m2K).

Szamolas:
2
A héaramlas MW.
257. Szamitsd ki a 2 cm atméroji, kér keresztmetszeti cs6ben aramlé viz aramlasi
sebességét, ha 5 perc alatt 40 | viz aramlik at a csévon. Az eredményt m/s —ban fejezd
ki.
Szamitas:
3
A viz aramlasi sebessége m/s.
258. Aviz egy 10 mm atmérgji csében 0,05 m/s sebességgel aramlik. Hatarozd meg a viz
aramlasanak jellegét. A viz siriisége 1000 kg/m?3, a viszkozitasa 1,02 x 10 Pas.
Szamolas:
3
A viz aramlasa
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259. Szamitsd ki a folyadék tomegaramat a medence toltésekor, ha a medence méretei
50 x 10 x 3 m. A medencét 1 nap, 2 6ra és 2,5 perc ideig tart megtodlteni. A folyadék
slriisége 1 kg/dms.

Szamolas:
A folyadék tomegarama kg/s
260. Szamitsd ki a 40 m magas viztoronyban az 6ssz viznyomast, ha vizszint 30 m. A

Iégkéri nyomas normalis (10° Pa). A kapott eredményt kPa-ban fejezd ki.

Szamolas :

Possz. = kPa
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261. Szamitsd ki hany kg 20% nedvességtartalmi mazsolat kapunk 2 t 70%
nedvességtartalmu mazsolasz6l6 szaritasaval.

Szamolas:
3
2 1 70% nedvességtartalmu sz616 szaritasaval kg 20%
nedvességtartalmu mazsolat kapunk.
262.
a4
100 e |
o
e
-~
2
X
‘O
<
‘@ 40
£
o
I
o 3
H1 H2 H3 Ha
Entalpia (kJ)
A diagramon a az entalpia és a h6mérséklet 6sszefliggését abrazoltuk a tulhevitett g6z
el6éallitasa soran. Ha a h6mennyiség egyenl6 a Q12 , Q23 u Q3.4 hdmennyiségek
Osszegével, szamold ki a diagram alapjan valamennyi h6mennyiségnél a hémérséklet
kulonbségeket.
Q12 = H2 — Hi1 = m ¢(H20) At12 Ati2 = °C
Q23=Hz—H2=m rpar Atz = °C
Q34=Hs—Hs=mc Atz4 Atz4 = °C
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263.

4
60 /
4 7
s /
3 /
[~
@ 2 §/
g 0 i / <
I /
-20 v
3
H1 H2 H3 H4
Entalpia (kJ)
A diagramon az entalpia és a h6mérséklet 6sszefliggését abrazoltuk a jég olvadasakor.
Az 6sszes kozolt hémennyiség egyenlé a Q12 , Q2-3 €s Qz-4 h6mennyiségek
Osszegével. Szamitsd ki a diagram felhasznalasaval valamennyi hémennyiségnél a
hémérséklet kildonbségeket.
Q12 = Hz2 — H1 = m Cjgg At1-2 Ati2 = °C
Q23 = Hz — H2 = M rragyas Atz = °C
Q3z4=Hs—Hs=mc Atz4 Atz = °C
264. 65°C-on, 5| vizben feloldott (NH4)2SO4 —tal telitett oldatot kapunk. Szamitsd ki a
keletkezett kristalyok tomegét, ha az oldatot 20°C-ra hitjuk le. Az (NH4)2SO4
oldhat6saga 65°C-on 90g/100g H20, 20°C-on pedig 76g/100g H20.
Szamolas:
A kivalt kristalyok tomege g
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265. Szamitsd ki mennyi K2Cr207-ot kell feloldani 10 dm? vizben, hogy 50°C-on telitett
oldatot kapjunk. (a K2Cr207 oldhat6saga 50°C-on 35 g/100 g H20). Hatarozd meg a
telitett oldat tdmegtortjét (tdomegaranyat).

A K2Cr207tébmege, amit fel kell oldanunk kg.
A telitett K2Cr207 oldat tdmegtortje (témegaranya)

266. Szamitsd ki a 3,5 cm atmérdji csében aramlé olaj térfogataramat, ha 18 s alatt 3
dm? olaj aramlott keresztiil a csében.

.Szamolas:
Az olaj térfogatarama m3/s.
Az olaj aramlasi sebessége m/s.
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267.

Az 1,163 W/(Km) hévezetési (kondukcios) tényezéjl betonfal egyik oldalan 4200
W/(m2K) h6aramlasi (konvekcios) tényezojli felmelegitett fluidum aramlik. A betonfal
masik oldalan egy 500 W/(m2K) héaramlasi (konvekcids) tényez6ji hideg fluidum
aramlik. Szamitsd ki a héatadasi tényez6t, ha a fal vastagsaga 50 mm.

Szamolas:

A hdatadasi tényezé W/m2K

A kovetkezo feladatokban rendezd és kosd 0ssze a fogalmakat

268.

A bal oldalon a technoldgiai miiveletek csoportjait, a job oldalon pedig az egyes m{ivelet-
csoportokhoz tartozé hajtoeréket soroltuk fel. A hajtéerd elétti vonalra ird be a megfelel
mivelet-csoport sorszamat.

1,5
1. Diffaziés miveletek Nyomaskiilénbség ’

2. Hétani miveletek Koncentracié-kulénbség

3. Hidromechanikai mlveletek Hémérséklet-kullbnbség

269.

Bal oldalon az egyes fazisatalakulasok megnevezéseit, a jobb oldalon pedig a hozzajuk
tartozo folyamatok leirasait soroltuk fel. A leirdsok elétti vonalra ird be a megfelel
fazisatalakulds sorszamat.

Olvadas Atalakulas szilardbél folyékony fazisba

Péarolgas Atalalkulas szilardbél gazfazisba 2,5

Fagyas Atalakulas gazfazisbol folyékony fazisba

Kondenzaci6 (lecsapédas) Atalakulas folyékonybol gazfazisba

Szublimacié Atalakulas folyékonybol szilard fazisba

a b~ W N P
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270. Kulénbdzé kézegekben a hé kuldnb6zé modon terjedhet. A hé terjedésének modjait
kosd 6ssze a neki megfeleld kozegekkel. A kozeg megnevezése elétti vonalra ird be a
neki megfelel héterjedési mdéd sorszamat.

1. Sugarzas (radiacio) Rézlemez
2. Hbvezetés Laminéris folyadékréteg 2,5
(kondukcio) Levegd

3. Hoéaramlas

Turbulens folyadéktémeg

(konvekcio)

K6

271. A bal oldalon kiilénbdz6 fazisok szétvalasztasara alkalmas berendezéseket, jobb oldalon
pedig a feldolgozé iparban lehetséges alkalmazasukat soroltuk fel. Az alkalmazasi
lehetdségek el6tti vonalra ird be a megfeleld szétvalaszté berendezések sorszamat.

Homoksz(ir§
Hidrociklon
Alfa-laval szeparéator
Ulepité kamra

Sziiréprés

o g ks~ 0w

Dorr-ulepitd

Porlevalasztas
Olajos pogéacsa kinyerése 3
Ivoviz el6allitas

Kukoricakasa csiratlanitasa

Tejszin levalasztasa

272. A bal oldalon fizikai mennyiségeket, a job oldalon pedig azok lehetséges
mértékegységeit soroltuk fel. A fizikai mennyiségek elétti vonalra ird be a lehetséges

mértékegységek sorszamait.

Rotacids (forgblapatos) szivatty(

Tésztaszer(i anyagok

3 1. kg/ms
Nyomas
2. Pa 3
Viszkozitas 3. bar
4. Paxs
5. g/lcm?
Siriiség g
6. cP
273. A bal oldalon kiilénb6z6 anyagok szallitasara alkalmas berendezéseket, a job oldalon
pedig élelmiszer-ipari nyersanyagokat, félkész- és késztermékekket soroltunk fel. Az
anyagok el6tti vonalra ird be a szallitasukra hasznalt berendezések sorszamét.
1. Széllitészalag Buza
2. Centrifugalis szivattyu Sor 35
)
3. Széllitécsiga Alkohol
4. Elevator Gyumolcslé tetra-pack csomagolasbe
5.
6.

Pneumatikus szallité

étolaj
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274.

A bal oldalon egyes termodinamikai folyamatok fajtait, a jobb oldalon pedig az ket leird
torvények egyenleteit soroltuk fel. Az egyenletek el6tti vonalra ird be a hozza tartozo
termodinamikai folyamat sorszamat.

1. Izotermikus folyamatok pAV = - AU

2. lzobar folyamatok p=po(1+pt)
3. Adiabatikus folyamatok V =Vo (1+at)
4

Izochor folyamatok pV = const

275.

A folyadékok és gazok aramlasat kozvetlen és kozvetett modszerekkel mérhetjik,
kilonb6z6 méréeszkozoket hasznalva. A kdvetkez6 tablazatban méréeszkozoket

soroltunk fel. A mérési modszer el6tti vonalra ird be a megfelelé mér6eszkz sorszamat.

Az egyes fluidumok el6tti vonalra szintén ird be, hogy melyik méréeszkdzokett
hasznaljak a folyadékok és melyiket a gazok aramlasanak mérésére.

Kozvetett mérési

. 1. Gézéra Folyadékok
maodszer

2. Rotaméter

Kdzvetlen mérési 3. Méréperemes

, . . Gazok
modszer méréeszkoz

276.

A szaritas a viz eltavolitasanak ehyik médja, és harom szakaszban jatszédik le. Késd
Ossze a szaradasi szakaszok sorszamat a vizfajtaval, amely az adott szakaszban
tavozik, illetve a szaradasi sebesség mértékével.

Legkisebb szaradasi

1. szakasz kristalyviz sebesség

2. szakasz kapillaris er6kkel kotottt viz o
- L, Legnagyobb széradasi
3. szakasz felszini viz Boga sebesség

277.

Bal oldalon az apritdsi mddokat, job oldalon pedig aprité-berendezéseket soroltunk fel.
Az apritd-berendezések elbtti vonalra ird be a hozza tartozé apritasi moédok sorszamat.

i Hengeres apritok (torék)
1. Noyomas
Késes apriték (vagogep)

2. Utés Golyésmalom
Dorzsolés Hengeres malom
4. VAgés (nyiras) Dezintegrator
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a Gyakorlati munka feladatai <@
e Elelmiszeripari technikus -
3. FUGGELEK

AZ ERETTSEGI GYAKORLATI MUNKA FELADATAI
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Gyakorlati munka feladatai
Elelmiszeripari technikus

&

Feladatsor

Az élelmiszeripar és biotechnoldgia gyartasi folyamataiban valo részvétel és minéségellendrzés szakmai
kompetencia mérésére felallitott feladatsort a kovetkez6 tablazat tartalmazza.

KOD

A FELADAT MEGNEVEZESE

ET/NXT-01.1

Alkoholmentes, szénsavas liditditalok gyartasa és minéség-ellendrzése

ET/MXT-01.2

Gabonabol késziilt alkoholmentes italok gyartasa és minéség-ellenérzése

ET/MXT-02.1

Keménycukorkak gyartasa és mindség-ellendrzése

ET/MXT-02.2

Kekszgyartas és mindségellendrzés

ET/MXT-03.1

Tésztagyartashoz hasznalhato liszt gyartasa és minéség-ellenérzése

ET/NXT-04.1

Gabonamaghol késziilt pelletek gyartasa és minéség-ellenérzése

ET/NXT-04.2

Szarvasmarha takarmanyszilazs gyartasa és minéség-ellenérzése

ET/NXT-05.1

Keményitégyartas és minéségellendrzés

ET/NXT-06.1

Cukorgyartas és minéségellenérzés

ET/MXT-07.1

Nyersolaj gyéartasa és minéség-ellendrzése

ET/MXT-07.2

Finomitott étolaj gyartasa és mindség-ellenérzése

ET/MXT-08.1

Alkoholos ecet gyartasa és minéség-ellenérzése

ET/MXT-08.2

Borecet gyartasa és minéség-ellenérzése

ET/NXT-09.1

Dzsemgyartas és minéségellendrzés

ET/NXT-09.2

Zdldborsékonzerv gyartasa és minéség-ellendrzése

ET/NXT-09.3

Deritett, sziirt gyiimolcsnektar gyartasa és minéség-ellenérzése

ET/NXT-09.4

Deritett, sz(irt gyiimolcslé gyartasa és mindség-ellendrzése

ET/MXT-10.1

Fehér kenyér gyartasa és minéség-ellenérzése

ET/MXT-11.1

Hig levesek gyartasa és mindéség-ellenérzése

ET/MXT-11.2

Burgonyapehely gyartasa és minéség-ellendrzése

ET/MXT-12.1

Fehér sajt gyartasa és mindség-ellenérzése

ET/NXT-12.2

Joghurtgyartas és minéségellendrzés

ET/NXT-12.3

Pasztérozetlen tejbdl késziilt kaskaval gyartasa és mindéség-ellenérzése

ET/NXT-12.4

Pasztérozott tej gyartasa és minéség-ellenérzése

ET/NXT-13.1

Virsligyartas és minéségellenérzés

ET/MXT-13.2

Fo6tt sonka gyartasa és minéség-ellendrzése

ET/MXT-13.3

Szaritott szalonna gyartasa és minéség-ellenérzése

ET/MXT-13.4

Uzicei marhasonka gyartasa és minéség-ellenérzése

ET/MXT-14.1

Vilagos sdrmalata gyartasa és minéség-ellenérzése

ET/NXT-14.2

Barna s6rmalata gyartasa és minéség-ellenérzése

ET/NXT-14.3

Sorgyartas és minéségellendrzés

ET/NXT-15.1

Fehér Gjbor készitése és minéség-ellenedrzése

ET/NXT-15.2

Fehérborgyértas és mindségellendrzés
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é(l Gyakorlati munka feladatai ‘
A Elelmiszeripari technikus

KOD A FELADAT MEGNEVEZESE

ET/NXT-15.3 Vérosborgyartas és mindségellenérzés

ET/NXT-15.4|Vinjak-gyartas és mindségellenérzés

ET/NXT-15.5|Szilvapalinka-gyartas és minéségellenérzés

ET/NXT-16.1 Friss siitéélesztd gyartasa és mindség-ellenérzése

ET/NXT-16.2|Szaraz sutdéleszté gyartasa és minéség-ellenérzése

ET/NXT-17.1 Alkoholgyartas és minéségellenérzés

ET/NXT-17.2 Vodkagyartas és minéségellenérzés

Megjegyzés: Minden tanulé a feladat mellé kézvetlendl a vizsga el6tt mellékletet kap, amely az adott
vizsgaid&szakban mar nem hasznalhaté fel, vagyis minden vizsgazo kiilénb6z6 mellékletet kap.
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é(l Gyakorlati munka feladatai ‘
A Elelmiszeripari technikus

Tisztelt diakok, mentorok és vizsgaztatok,

Onok elétt talalhatbak az élelmiszeripari technikus szakirany érettségi gyakorlati munkéajanak
feladatai és osztalyozoé (rlapjai. Az érettségi gyakorlati munka el6készitésére és gyakorlasra szolgalnak,
valamint a vizsgaztatok részére az osztalyzas modszertananak megismerését segitik.

A feladatokkal az érettségi vizsgan az élelmiszeripar és biotechnoldgia gyartasi folyamataiban valé
részvétel és min6éségellenbrzés szakmai kompetencia mérheté. Minden feladaton belll mérheté a tanuld
munkatervezési és szervezési, munka- és kérnyezetvédelmi stb. kompetencigja.

A feladatokhoz t6bb mellékletet készitettlink ( a feladatot korabban a konkrét mellékletet kdzvetlenul
a vizsga el6tt huzzak a vizsgazok). A mellékletben a konkrét technoldgiai folyamatabra és a feladat
keretében elvégzend6 elemzés leirasa is megtalalhaté. Minden tanulénak, a melléklettel meghatarozott
konkrét szituacidhoz alkalmazkodva meg kell teremteni a feladat kivitelezéséhez sziikséges feltételeket.

Minden feladatra legfeliebb 200 pont adhat6. A sikeres vizsgdhoz a tanulénak feladatonként
legalabb 100 pontot el kell érnie. Az osztalyozé Urlapok az osztalyzas szempontjait és mutatéit , valamint
az értékeléshez adott kétfokozatl saklat tartalmaznak. Vizsgéztatok kovetve a feledat végrehajtasét az
Urlapon szereplé minden mutatét értékelnek.

A fuggelék végén talalhaté egy mintafeladat a melléklete.

Az érettségi gyakorlati feladatok lehetévé teszik a tanuld alkalmassaganak felmérését a
szakképesités altal megkovetelt feladatok, munka elvégzésére, valamint a munkaerépiacra valo
bekpcsolodas lehetéségét.

Sok sikert kivanunk!

a Szerzék
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-01.1: ALKOHOLMENTES, SZENSAVAS UDITOITALOK GYARTASA ES MINOSEG-
ELLENORZESE

Az alkoholmentes Udit6italok gyartasa soran kévesd a technoldgiai folyamatot és végezd el a minéség-
ellenérzéshez szikséges elemzéseket.

A szénsavas alkoholmentes uditditalok gyartasanak technoldgiai folyamatéabrajaba ird be a hianyzé
miveleteket, és adatokat, keresd és jeldld meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a mindség-ellendrzéshez sziikséges elemzés mddszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szikséges eszkozoket, mizsereket, késziilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi el6irasokat.
A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 o6ra.
Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-01-1.1-1 MELLEKLET
Az alkoholmentes, szénsavas uditditalok mindéség-ellenérzése soran hatarozd meg a késztermék
Osszsavtartalmat. Az alkoholmentes, szénsavas UditGitalok technolégiai folyamatat az 1. szamu
folyamatabran kovesd.

ET/NXT-01-1.1-2 MELLEKLET
Az alkoholmentes, szénsavas udit6italok minéség-ellenérzése soran hatarozd meg, hogy a vizsgalt viz
felhasznalhato-e alapnyagként. Az alkoholmentes, szénsavas Udit6italok technoldgiai folyamatat az 1.
szamu folyamatabran kovesd.

ET/MXT-01-1.1-3 MELLEKLET
Az alkoholmentes, szénsavas udit6italok minéség-ellenérzése soran hatarozd meg, hogy a késztermék CO:
tartalma megfelel-e az érvényben lévé elbirasoknak. Az alkoholmentes, szénsavas Udititalok technoldgiai
folyamatét az 1. szamu folyamatabran kévesd.

ET/NXT-01-1.2-1 MELLEKLET
Az alkoholmentes, szénsavas Uditditalok mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a késztermék
Osszsavtartalméat. Az alkoholmentes, szénsavas uditSitalok technoldgiai folyamatat a 2. szamau
folyamatébran kovesd.

ET/NXT-01-1.2-2 MELLEKLET
Az alkoholmentes, szénsavas Udit6italok min8ség-ellenérzése soran hatarozd meg, hogy a vizsgalt viz
felhasznalhat6-e alapnyagként. Az alkoholmentes, szénsavas udit8italok technoldgiai folyamatat a 2. szamu
folyamatabran kovesd.

ET/NXT-01-1.2-3 MELLEKLET
Az alkoholmentes, szénsavas udit6italok minéség-ellendrzése soran hatarozd meg, hogy a késztermék CO:
tartalma megfelel-e az érvényben 1évé elbirasoknak. Az alkoholmentes, szénsavas udititalok technolégiai
folyamatéat a 2. szamu folyamatabran kovesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-01.2: GABONABOL KESZULT ALKOHOLMENTES ITALOK GYARTASA ES MINOSEG-
ELLENORZESE

A gabonéabdl készilt alkoholmentes italok gyartasa soran kdvesd a technoldgiai folyamatot és végezd el a
minéség-ellenbérzéshez sziikséges elemzéseket.

A gabonéabdl készilt alkoholmentes italok gyartadsénak technolégiai folyamatébrajaba ird be a hianyzo
miveleteket, és adatokat, keresd és jel6ld meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibékat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellendrzéshez sziikséges elemzés mddszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlUkséges eszkdzoket, mizsereket, készilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi el6irasokat.
A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 o6ra.
Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-01-2.1-1 MELLEKLET
A gabonabdl késziilt alkoholmentes italok mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a késztermék
Osszsavtartalmat. A gabonabdl készilt alkoholmentes italok technolégiai folyamatat az 1. szamu
folyamatabran kévesd.

ET/NXT-01-2.1-2 MELLEKLET
A gabonabdl készilt alkoholmentes italok minéség-ellenérzése soran hatarozd meg, hogy a vizsgalt viz
felhasznalhat6-e alapnyagként. A gabonabdl késziilt alkoholmentes italok technol6giai folyamatat az 1.
szamu folyamatébran kdvesd.

ET/MXT-01-2.2-1 MELLEKLET
A gabonabdl készilt alkoholmentes italok mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a késztermék
Osszsavtartalmat. A gabonabdl késziilt alkoholmentes italok technoldgiai folyamatat a 2. szamu
folyamatabran kovesd.

ET/NXT-0.1-2.2-2 MELLEKLET
A gabonabdl készilt alkoholmentes italok min&ség-ellendrzése soran hatédrozd meg, hogy a vizsgalt viz
felhasznalhat6-e alapnyagként. A gabonabdl készilt alkoholmentes italok technoldgiai folyamatat a 2. szamu
folyamatabran kovesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-02.1: KEMENYCUKORKAK GYARTASA ES MINOSEG-ELLENORZESE

Az édesiparban, a keménycukorkak gyartasa soran kdvesd a technol6giai folyamatot és végezd el az
édesipari termékek mindség-ellendrzéshez szikséges elemzéseket.

A keménycukorkak gyartasanak technolégiai folyamatabrajaba ird be a hianyzé miveleteket, és adatokat,

keresd és jeldld meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellendrzéshez sziikséges elemzés mddszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi el6irasokat.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 éra.

Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-02-1.0-1 MELLEKLET
A keménycukorkak min6ség-ellenbérzése soran hatarozd meg, a késztermék savassagat. A technoldgiai
folyamatot a keménycukprkak gyartdsanak technoldgiai folyamatabrajan kovesd.

ET/NXT-02-1.0-2 MELLEKLET
A tartés sos slitemények minéség-ellenérzése soran hatarozd meg, hogy a késztermék NaCl-tartalma
megfelel-e az érvényben 1évd elbirasoknak. A technoldgiai folyamatot a keménycukprkak gyartasanak
technoldgiai folyamatabrajan kdvesd.

ET/MXT-02-1.0-3 MELLEKLET
A grissinek mindség-ellenérzése soran hatarozd meg, hogy a késztermék NaOH-tartalmat. A technolégiai
folyamatot a keménycukprkak gyartasanak technoldgiai folyamatabrajan kévesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-02.2 KEKSZGYARTAS ES MINOSEGELLENORZES

Az édesiparban, a kekszgyartas soran kévesd a technologiai folyamatot és végezd el az édesipari termékek
min&ség-ellenérzéshez sziikséges elemzéseket.

A kekszgyartas technoldgiai folyamatabrajaba ird be a hianyzé miveleteket, és adatokat, keresd és jelold

meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellenérzéshez sziikséges elemzés modszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi el6irasokat.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 2 ora.

Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-02-2.0-1 MELLEKLET
A keménycukorkadk mindség-ellenérzése soran hatarozd meg, a késztermék savassagat. A technologiai
folyamatot a kekszgyartas technolégiai folyamatabrajan kévesd

ET/NXT-02-2.0-2 MELLEKLET
A tartés sos sitemények minéség-ellenérzése soran hatarozd meg, hogy a késztermék NaCl-tartalma
megfelel-e az érvényben [évé elbirasoknak. A technoldgiai folyamatot a kekszgyartas technoldgiai
folyamatabrajan kovesd.

ET/MXT-02-2.0-3 MELLEKLET
A grissinek mindség-ellenérzése soran hatarozd meg, hogy a késztermék NaOH-tartalmat. A technolégiai
folyamatot a kekszgyartas technolégiai folyamatabrajan kovesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-03.1: TESZTAKESZITESHEZ HASZNALHATO LISZT GYARTASA ES MINOSEG-
ELLENORZESE

A malomiparban a tésztakészitéshez felhasznalhato liszt gyartasa soran kévesd a technolégiai folyamatot és
végezd el a szaraztészta minéség-ellenérzéshez sziikséges elemzéseket.

A tésztakészitéshez felhasznalhato liszt gyartasanak technologiai folyamatabrajaba ird be a hianyzé
miveleteket, és adatokat, keresd és jel6ld meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellendrzéshez sziikséges elemzés mddszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlkséges eszkdzodket, mizsereket, készilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi el6irasokat.
A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 o6ra.
Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.

3ABO/, 3A YHATMPEBMBAHE O5PA30BAHbA U BACTIUTAHA-OKTATAS- ES NEVELESFEJLESZTESI INTEZET 80
LleHTap 3a cTpy4yHO obpasoBarbe M obpasoBare oapacanx —Szakoktatasi és felnttképzési kdzpont



g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-03-1.1-1 MELLEKLET
A tésztagyartas mindség-ellenérzése soran hatarozd meg, hogy a késztermék NaCl-tartalma megfelel-e az
érvényben lévé elbirasoknak. A lisztgyartas technoldgiai folyamatat az 1. szamu folyamatabran kévesd.

ET/NXT-03-1.1-3 MELLEKLET
A tésztafélék minGség-ellenérzése soran hatarozd meg, hogy a késztermék savassaga
megfelel-e az érvényben 1évé elbirasoknak. A lisztgyartds technolégiai folyamatat az 1. szamu
folyamatabran kovesd.

ET/MXT-03-1.2-1 MELLEKLET
A tésztagyartas mindség-ellenérzése soran hatarozd meg, hogy a késztermék NaCl-tartalma megfelel-e az
érvényben lévé elbirasoknak. A lisztgyartas technolégiai folyamatat a 2. szamu folyamatabran kovesd.

ET/MXT-03-1.2-3 MELLEKLET
A tésztafélék min&ség-ellenérzése soran hatarozd meg, hogy a késztermék savassaga
megfelel-e az érvényben 1évd elbirasoknak. A lisztgyartas technolégiai folyamatat a 2. szamu folyamatabran
kovesd.

ET/NXT-03-1.3-1 MELLEKLET
A tésztagyartas mindség-ellendrzése soran hatarozd meg, hogy a késztermék NaCl-tartalma megfelel-e az
érvényben lévd elbirasoknak. A lisztgyartas technoldgiai folyamatat a 3. szamu folyamatabran kévesd.

ET/NXT-03-1.3-3 MELLEKLET
A tésztafélék minGség-ellenérzése soran hatarozd meg, hogy a késztermék savassaga
megfelel-e az érvényben 1évd elSirdsoknak. A lisztgyartas technolégiai folyamatat a 3. szamu folyamatébran
kovesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-04.1: GABONAMAGBOL KESZULT PELLETEK GYARTASA ES MINOSEG-ELLENORZESE

A gabonamagbdl késziilt pelletek gyartasa soran kovesd a technoldgiai folyamatot, és végezd el az allati
takarmany mindség-ellenbrzéshez szikséges elemzéseket.

A gabonamagbdl késziilt pelletek gyartasanak technolégiai folyamatabrajaba ird be a hianyzé miveleteket,
és adatokat, keresd és jelold meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellenérzéshez sziikséges elemzés modszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai és munkavédelmi el6irasokat.
A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 éra.
Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.

3ABO/, 3A YHATMPEBMBAHE O5PA30BAHbA U BACTIUTAHA-OKTATAS- ES NEVELESFEJLESZTESI INTEZET 82
LleHTap 3a cTpy4yHO obpasoBarbe M obpasoBare oapacanx —Szakoktatasi és felnttképzési kdzpont



g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-04-1.1-1 MELLEKLET
Az allati takarmany mindség-ellenérzése soran hatarozd meg, hogy a baromfi keveréktakarmany NaCl-
tartalma megfelel-e az érvényben 1évé elbirasoknak. A gabonamagbdl készilt pelletek gyartasanak
technolégiai folyamatat az 1. szamu folyamatabran kévesd.

ET/NXT-04-1.1-2 MELLEKLET
Az allati takarmany kréta minéség-ellenérzése soran hatarozd meg, hogy a takarmany kréta Ca —tartalma
megfelel-e az érvényben 1évé eldirasoknak. A gabonamagbdl késziilt pelletek gyartasanak technoldgiai
folyamatat az 1. szamu folyamatdbran kovesd.

ET/NXT-04-1.2-1 MELLEKLET
Az allati takarmany mindség-ellenérzése soran hatarozd meg, hogy a sertés keveréktakarmany NaCl-
tartalma megfelel-e az érvényben lévé elbirasoknak. A gabonamagbdl készllt pelletek gyartasanak
technolégiai folyamatat a 2. szamu folyamatabran kévesd.

ET/MXT-04-1.2-2 MELLEKLET
Az allati takarmany kréta min6ség-ellen6rzése soran hatarozd meg, hogy a takarmany kréta Ca —tartalma
megfelel-e az érvényben lévé elbirasoknak. A gabonamagbdl késziilt pelletek gyartdsanak technolégiai
folyamatat a 2. szamu folyamatabran kovesd.

3ABO/, 3A YHATMPEBMBAHE O5PA30BAHbA U BACTIUTAHA-OKTATAS- ES NEVELESFEJLESZTESI INTEZET 83
LleHTap 3a cTpy4yHO obpasoBarbe M obpasoBare oapacanx —Szakoktatasi és felnttképzési kdzpont




g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-04.2: SZARVASMARHA TAKARMANYSZILAZS GYARTASA ES MINOSEG-ELLENORZESE

A szarvasmarha takarmanyszilazs gyartadsa soran kdvesd a technol6giai folyamatot, és végezd el az allati
takarmany mindség-ellenbrzéshez szikséges elemzéseket.

A szarvasmarha takarmanyszilazs gyartasanak technolégiai folyamatabrajaba ird be a hianyzé miveleteket,
és adatokat, keresd és jelold meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellendrzéshez sziikséges elemzés mddszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi el6irasokat.
A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 éra.
Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-04-2.1-1 MELLEKLET
Az allati takarmany mindség-ellenérzése soran hatarozd meg, hogy a baromfi keveréktakarmany NaCl-
tartalma megfelel-e az érvényben 1évd elbirdsoknak. A szarvasmarha takarmanyszilazs gyartasanak
technolégiai folyamatat az 1. szamu folyamatabran kévesd.

ET/NXT-04-2.1-2 MELLEKLET
Az allati takarmany kréta minéség-ellenérzése soran hatarozd meg, hogy a takarmany kréta Ca —tartalma
megfelel-e az érvényben lévé eldirasoknak. A szarvasmarha takarmanyszilazs gyartasanak technolégiai
folyamatat az 1. szamu folyamatébran kdvesd.

ET/NXT-04-2.2-1 MELLEKLET
Az allati takarmany mindség-ellenérzése soran hatarozd meg, hogy a sertés keveréktakarmany NaCl-
tartalma megfelel-e az érvényben 1évd elbirasoknak. A szarvasmarha takarmanyszildzs gyartdsanak
technolégiai folyamatat a 2. szamu folyamatabran kévesd.

ET/MXT-04-2.2-2 MELLEKLET
Az allati takarmany kréta minéség-ellenérzése soran hatarozd meg, hogy a takarmany kréta Ca —tartalma
megfelel-e az érvényben lévé elbirdsoknak. A szarvasmarha takarmdanyszilazs gyartasanak technolégiai
folyamatat a 2. szamu folyamatabran kovesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-05.1: KEMENYITOGYARTAS ES MINOSEGELLENORZES

A keményitégyartas soran kévesd a technoldgiai folyamatot, és végezd el a keményitészérp mindség-
ellendrzéshez szikséges elemzéseket.

A keményitégyartas technoldgiai folyamatabrajaba ird be a hianyzé miiveleteket, és adatokat, keresd és
jelold meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellendrzéshez sziikséges elemzés mddszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, késziillékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi el6irasokat.
A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 éra.
Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-05-1.1-1 MELLEKLET
A keményitészorp mindség-ellenérzése soran hatarozd meg, hogy a keményitészorp dextréz egyenértéke
megfelel-e az érvényben lévé elbirasoknak és a gyartasi folyamatnak. A keményitégyartas technoldgiai
folyamatat az 1. szamu folyamatédbran kdvesd.

ET/NXT-05-1.2-1 MELLEKLET
A keményit6szorp minéség-ellenérzése soran hatarozd meg, hogy a keményitészoérp dextréz egyenértéke
megfelel-e az érvényben lévé elbirasoknak és a gyartasi folyamatnak. A keményitégyartas technoldgiai
folyamatéat a 2. szamu folyamatabran kovesd.

ET/NXT-05-1.3-1 MELLEKLET
A keményit6szérp minéség-ellenérzése soran hatarozd meg, hogy a keményit6szoérp dextr6z egyenértéke
megfelel-e az érvényben lévé elbirasoknak és a gyartasi folyamatnak. A keményitégyartas technoldgiai
folyamatéat a 3. szamu folyamatébran kovesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-06.1: CUKORGYARTAS ES MINOSEGELLENORZES

A cukorgyartas soran kovesd a technoldgiai folyamatot, és végezd el a minéség-ellenérzéshez sziikséges
elemzéseket.

A cukorgyartas technolégiai folyamatébrajaba ird be a hianyzé miveleteket, és adatokat, keresd és jeldld

meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellendrzéshez sziikséges elemzés mddszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi el6irasokat.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 éra.

Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-06-1.1-1 MELLEKLET
A cukorgyartas mindség-ellenérzése soran allapitsd meg a fehér cukor mindségét. A cukorgyartas
technolégiai folyamatat az 1. szamu folyamatabran kévesd.

ET/NXT-06-1.1-2 MELLEKLET
A cukorgyartas mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a mésztej 6ssz CaO-tartalmat. A cukorgyartas
technolégiai folyamatat az 1. szamu folyamatabran kévesd.

ET/NXT-06-1.2-1 MELLEKLET
A cukorgyartas mindség-ellenérzése soran allapitsd meg a fehér cukor minéségét. A cukorgyartas
technolégiai folyamatat a 2. szamu folyamatabran kévesd.

ET/NXT-06-1.2-2 MELLEKLET
A cukorgyartas mindség-ellendrzése soran hatarozd meg a mésztej 6ssz CaO-tartalmat. A cukorgyartas
technolégiai folyamatat a 2. szamu folyamatabran kévesd.

ET/NXT-06-1.3-1 MELLEKLET
A cukorgyartds mindség-ellenérzése soran allapitsd meg a fehér cukor mindségét. A cukorgyartas
technolégiai folyamatat a 3. szamu folyamatabran kévesd.

ET/NXT-06-1.3-2 MELLEKLET
A cukorgyartas mindség-ellendrzése soran hatarozd meg a mésztej 6ssz CaO-tartalmat. A cukorgyartas
technolégiai folyamatat a 3. szamu folyamatabran kévesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-07.1: NYERSOLAJ GYARTASA ES MINOSEG-ELLENORZESE

A ndvényolaj-iparban, a nyersolaj gyartasa soran kdvesd a technoloégiai folyamatot, és végezd el a minéség-
ellendrzéshez szikséges elemzéseket.

A nyersolaj gyartasanak technoldgiai folyamatabrajaba ird be a hianyz6 miiveleteket, és adatokat, keresd és
jeldld meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellendrzéshez sziikséges elemzés mddszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
sziikséges eszkozoket, miizsereket, késziilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi el6irasokat.
A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 éra.
Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-07-1.1-1 MELLEKLET
A novényi olajok és zsirok mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a minta jddszamat, és allapitsd meg,
hogy a minta megfeleld mindéségil-e. A nyersolaj gyartdsanak technol6giai folyamatat az 1. szamu
folyamatabran kovesd.

ET/NXT-07-1.1-2 MELLEKLET
A novényi olajok és zsirok mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a minta peroxidszamat, és allapitsd
meg, hogy a minta az érvényben |évd elbirasok szerint alkalmas-e emberi fogyasztasra. A nyersolaj
gyartasanak technoldgiai folyamatéat az 1. szamu folyamatabran kévesd.

ET/NXT-07-1.2-1 MELLEKLET
A novényi olajok és zsirok mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a minta jédszdmat, és allapitsd meg,
hogy a minta megfelel6 mindéségl-e. A nyersolaj gyartdsanak technol6giai folyamatdt a 2. szamu
folyamatébran koévesd.

ET/MXT-07-1.2-2 MELLEKLET
A novényi olajok és zsirok mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a minta peroxidszamat, és allapitsd
meg, hogy a minta az érvényben |év6 elbirasok szerint alkalmas-e emberi fogyasztasra. A nyersolaj
gyartasanak technoldgiai folyamatat a 2. szamu folyamatabran kévesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-07.2: FINOMITOTT ETOLAJ GYARTASA ES MINOSEG-ELLENORZESE

A ndvényolaj-iparban, a finomitott étolaj gyartasa soran kdvesd a technoldgiai folyamatot, és végezd el a
min&ség-ellenérzéshez sziikséges elemzéseket.

A finomitott étolaj gyartasanak technoldgiai folyamatabrajaba ird be a hianyzé miiveleteket, és adatokat,

keresd és jeldld meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellenérzéshez sziikséges elemzés modszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi el6irasokat.
A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 ora.
Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-07-2.1-1 MELLEKLET
A ndvényi olajok és zsirok minéség-ellenérzése soran hatarozd meg a minta jédszamat, és allapitsd meg,
hogy a minta megfelel6 mindségl-e. A finomitott étolaj gyartasanak technoldgiai folyamatat az 1. szamu
folyamatabran kovesd.

ET/NXT-07-2.1-2 MELLEKLET
A novényi olajok és zsirok mindéség-ellenbérzése soran hatarozd meg a minta peroxidszamat, és allapitsd
meg, hogy a minta az érvényben |év elbirasok szerint alkalmas-e emberi fogyasztasra. A finomitott étolaj
gyartasanak technoldgiai folyamatéat az 1. szamu folyamatabran kévesd.

ET/NXT-07-2.2-1 MELLEKLET
A novényi olajok és zsirok mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a minta jédszamat, és allapitsd meg,
hogy a minta megfelel6 minéségi-e. A finomitott étolaj gyartasanak technoldgiai folyamatat a 2. szamu
folyamatabran kovesd.

ET/MXT-07-2.2-2 MELLEKLET
A novényi olajok és zsirok mindéség-ellenbérzése soran hatarozd meg a minta peroxidszamat, és allapitsd
meg, hogy a minta az érvényben lévd elbirasok szerint alkalmas-e emberi fogyasztasra. A finomitott étolaj
gyartasanak technoldgiai folyamatat a 2. szamu folyamatabran kévesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-08.1: ALKOHOLOS ECET GYARTASA ES MINOSEG-ELLENORZESE

Az alkoholos ecet gyartasa soran kdvesd a technolodgiai folyamatot, és végezd el a minéség-ellenérzéshez
sziikséges elemzéseket.

Az alkoholos ecet gyartasanak technolégiai folyamatabrajaba ird be a hianyzé miveleteket, és adatokat,
keresd és jeldld meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellendrzéshez sziikséges elemzés mddszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €és munkavédelmi eldirasokat.
A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 éra.
Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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Gyakorlati munka feladatai (
Elelmiszeripari technikus
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ET/NXT-08-1.1-0 MELLEKLET

Az ecet min6ség-ellenbrzése soran hatarozd meg a minta Osszsavtartalmat, és allapitsd meg, hogy a
minésége megfelel-e az érvényben lévé elbirasoknak. Az alkoholos ecet gyartasanak technoldgiai
folyamatat az 1. szamu folyamatabran kévesd.

ET/NXT-08-1.2-0 MELLEKLET
Az ecet min&ség-ellenérzése soran hatarozd meg a minta 6sszsavtartalmat, és allapitsd meg, hogy a
minésége megfelel-e az érvényben |évd elbirasoknak. Az alkoholos ecet gyartasanak technoldgiai
folyamatat a 2. szamu folyamatébran kdvesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-08.2: BORECET GYARTASA ES MINOSEG-ELLENORZESE

A borecet gyartasa soran kovesd a technoldgiai folyamatot, és végezd el a minéség-ellenérzéshez
sziikséges elemzéseket.

A borecet gyartasanak technoldgiai folyamatabrajaba ird be a hianyzé miveleteket, és adatokat, keresd és
jelold meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellenérzéshez sziikséges elemzés mddszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi el6irasokat.
A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 2 dra.
Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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Gyakorlati munka feladatai (
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ET/NXT-08-2.1-0 MELLEKLET
Az ecet mindség-ellendrzése soran hatdrozd meg a minta dsszsavtartalmat, és allapitsd meg, hogy a
min6ésége megfelel-e az érvényben [év6 elirasoknak. A borecet gyartasanak technolégiai folyamatat az 1.
szamu folyamatabran kévesd.

ET/MXT-08-2.2-0 MELLEKLET

Az ecet min&ség-ellenérzése soran hatarozd meg a minta 6sszsavtartalmat, és allapitsd meg, hogy a
minésége megfelel-e az érvényben |évé elbirasoknak. A borecet gyartasanak technolégiai folyamatat a 2.
szamu folyamatabran kovesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-09.1: DZSEMGYARTAS ES MINOSEGELLENORZES

A gyumodlcs- és zoldségfeldolgozasban, kévesd a dzsemgyartas technoldgiai folyamatat, és a minéség-
ellendrzés keretén belll hatarozd meg a deritett, szlirt gyumolcslevek dsszsavtartalmat.

A dzsemgyartas technoldgiai folyamatabrajaba ird be a hianyz6 miveleteket, és adatokat, keresd és jelold
meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellenérzéshez sziikséges elemzés mddszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi el6irasokat.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 2 dra.

Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-09.2: ZOLDBORSOKONZERV GYARTASA ES MINOSEG-ELLENORZESE

A gyuimdlcs- és zdldségfelgolgozasban kdvesd a zoldborsdkonzerv gyartdsanak a technolégiai folyamatat,
és végezd el a mindség-ellendrzéshez szikséges elemzéseket.

A zoldborsdkonzerv gyartasanak technoldégiai folyamatabrajaba ird be a hianyzé miiveleteket, és adatokat,

keresd és jeldld meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellenérzéshez sziikséges elemzés modszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi el6irasokat.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 2 oéra.

Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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é(l Gyakorlati munka feladatai ‘
A Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-09-2.1-1 MELLEKLET
A zoldségkonzervek mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a feléntélé NaCl-tartalmat, és allapitsd meg
megfelel-e az érvényben lévé elbirasoknak. A zdldborsdkonzerv gyartdsanak technoldgiai folyamatat az 1.
szamu folyamatabran kovesd.

ET/NXT-09-2.1-2 MELLEKLET
A zoldségkonzervek minéség-ellenérzése soran hatarozd meg a felontélé ecetsavtartalmat, és allapitsd meg
megfelel-e az érvényben lévé elbirasoknak. A zdldborsdkonzerv gyartasanak technoldgiai folyamatat az 1.
szamu folyamatébran kdvesd.

ET/NXT-09-2.2-1 MELLEKLET
A zoldségkonzervek mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a feléntélé NaCl-tartalmét, és allapitsd meg
megfelel-e az érvényben lévé elbirasoknak. A zoldborsdkonzerv gyartasanak technoldgiai folyamatat a 2.
szamu folyamatabran kévesd.

ET/NXT-09-2.2-2 MELLEKLET
A zo6ldségkonzervek minéség-ellenérzése soran hatarozd meg a felontélé ecetsavtartalmat, és allapitsd meg
megfelel-e az érvényben |év6 elbirasoknak. A zoldborsékonzerv gyartasanak technolodgiai folyamatat a 2.
szamu folyamatabran kévesd.

ET/NXT-09-2.3-1 MELLEKLET
A zoldségkonzervek mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a feléntélé NaCl-tartalmat, és allapitsd meg
megfelel-e az érvényben Iévé elbirasoknak. A zoldborsdkonzerv gyartasanak technoldgiai folyamatat a 3.
szamu folyamatabran kovesd.

ET/NXT-09-2.3-2 MELLEKLET
A zOldségkonzervek minéség-ellenérzése soran hatarozd meg a felontélé ecetsavtartalmat, és allapitsd meg
megfelel-e az érvényben Iévé elbirasoknak. A zoldborsdkonzerv gyartasanak technolodgiai folyamatat a 3.
szamu folyamatabran kovesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-09.3: DERITETT, SZURT GYUMOLCSNEKTAR GYARTASA ES MINOSEG-ELLENORZESE

A gyumolcsfeldolgozasban kévesd a deritett, szlrt gyimaélcsnektar gyartdsanak technoldgiai folyamatat, és
a gyumolcsdk minéség-ellenérzésének keretén belll hatdrozd meg a deritett, szlrt gyimolcslevek
Osszsavtartalmét.

A deritett, szlrt gyiUmolcsnektarok gyartasanak technoldgiai folyamatabrajaba ird be a hianyz6 miiveleteket,
és adatokat, keresd és jelold meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.

Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a mindség-ellenérzéshez sziikséges elemzés modszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szUkséges eszkdzodket, mizsereket, késziilekeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai és munkavédelmi eléirasokat.
A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 éra.
Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-09.4: DERITETT, SZURT GYUMOLCSLE GYARTASA ES MINOSEG-ELLENORZESE

A gyumolcsfeldolgozasban koévesd a deritett, sz{irt gyiimélcslé gyartasanak technoldgiai folyamatat, és a
gyumolcsok mindség-ellendrzésének keretén belll hatarozd meg a deritett, szlirt gyimadlcslevek
Osszsavtartalmét.

A deritett, szlrt gyiUmolcslevek gyartasanak technoldgiai folyamatébrajaba ird be a hianyzé miveleteket, és
adatokat, keresd és jeldld meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.

Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a mindség-ellenérzéshez sziikséges elemzés modszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlUkséges eszkdzoket, mlzsereket, készilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai és munkavédelmi eléirasokat.
A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 éra.
Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-10.1: FEHER KENYER GYARTASA ES MINOSEG-ELLENORZESE

A sut8iparban koévesd a fehér kenyér gyartasanak technoldgiai folyamatat, és végezd el a mindség-
ellendrzéshez szikséges elemzéseket.

A fehér kenyér gyartasanak technoldgiai folyamatébrajaba ird be a hianyzé miveleteket, és adatokat, keresd

és jeldld meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellendrzéshez sziikséges elemzés mddszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi el6irasokat.
A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 éra.
Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-10-1.1-1 MELLEKLET
A sut6ipari termékek mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a minta NaCl-tartalmat. A fehér kenyér
gyartasanak technoldgiai folyamatat az 1. szamu folyamatabran kovesd.

ET/NXT-10-1.1-2 MELLEKLET
A sut6ipari termékek minéség-ellenérzése soran hatarozd meg a liszt savfokat, és allapitsd meg megfelel-e
az érvényben |év6 elbirasoknak. A fehér kenyér gyartasanak technoldgiai folyamatat az 1. szamu
folyamatabran kovesd.

ET/NXT-10-1.2-1 MELLEKLET
A sitbipari termékek mindség-ellen6rzése soran hatarozd meg a minta NaCl-tartalméat. A fehér kenyér
gyartdsanak technoldgiai folyamatéat a 2. szamu folyamatéabran kovesd.

ET/NXT-10-1.2-2 MELLEKLET
A sutbipari termékek mindség-ellendrzése soran hatarozd meg a liszt savfokat, és allapitsd meg megfelel-e
az érvényben [év6 elbirasoknak. A fehér kenyér gyartasanak technolégiai folyamatat a 2. szamu
folyamatabran kovesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-11.1: HiG LEVESEK GYARTASA ES MINOSEG-ELLENORZESE

A készételeket gyartd lizemben kdvesd a hig levesek gyartasanak technolégiai folyamatat, és végezd el a
min&ség-ellenérzéshez sziikséges elemzéseket.

A hig levesek gyartasanak technologiai folyamatabrajaba ird be a hianyzé miveleteket, és adatokat, keresd

és jeldld meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellenérzéshez sziikséges elemzés modszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi el6irasokat.
A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 oéra.
Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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g Gyakorlati munka feladatai
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ET/NXT-11-1.1-1 MELLEKLET
A készételek min6éség-ellenérzése soran hatarozd meg a hisbdl késziilt készételek NaCl-tartalmat. A hig
levesek gyartasanak technoldgiai folyamatat az 1. szamu folyamatabran kévesd.

ET/NXT-11-1.1-2 MELLEKLET
A készételek minéség-ellenérzése soran hatarozd meg a gyermek gyimolcslevek savassagat, és allapitsd
meg, hogy megfelel-e az érvényben lévé kovetelményeknek. A hig levesek gyartasanak technoldgiai
folyamatat az 1. szamu folyamatébran kdvesd.

ET/NXT-11-1.2-1 MELLEKLET
A készételek mindség-ellenbrzése soran hatarozd meg a husbdl késziilt készételek NaCl-tartalmat. A hig
levesek gyartasdnak technoldgiai folyamatéat a 2. szdmu folyamatébran kévesd.

ET/NXT-11-1.2-2 MELLEKLET
A készételek mindség-ellen6rzése soran hatarozd meg a gyermek gyimolcslevek savassagat, és allapitsd
meg, hogy megfelel-e az érvényben Iévd kdvetelményeknek. A hig levesek gyartasanak technologiai
folyamatat a 2. szamu folyamatabran kovesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-11.2: BURGONYAPEHELY GYARTASA ES MINOSEG-ELLENORZESE

A készételeket gyartd izemben kdvesd a burgonyapehely gyartasanak technolégiai folyamatat, és végezd el
a minéség-ellenérzéshez sziikséges elemzéseket.

A burgonyapehely gyartdsanak technolégiai folyamatabrajaba ird be a hidnyzé miveleteket, és adatokat,
keresd és jeldld meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellendrzéshez sziikséges elemzés mddszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi el6irasokat.
A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 éra.
Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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ET/NXT-11-2.1-1 MELLEKLET
A készételek mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a husbdl késziilt készételek NaCl-tartalmat. A
burgonyapehely gyartasanak technolégiai folyamatat az 1. szamu folyamatabran kévesd.

ET/NXT-11-2.1-2 MELLEKLET
A készételek mindség-ellendrzése soran hatarozd meg a gyermek gyimolcslevek savassagat, és allapitsd
meg, hogy megfelel-e az érvényben lévé kdvetelményeknek. A burgonyapehely gyartasanak technolégiai
folyamatéat az 1. szama folyamatabran kévesd.

ET/NXT-11-2.2-1 MELLEKLET
A készételek mindség-ellendrzése soran hatdrozd meg a husbdl készilt készételek NaCl-tartalméat. A
burgonyapehely gyartasanak technolégiai folyamatat a 2. szdmu folyamatdbran kdvesd.

ET/NXT-11-2.2-2 MELLEKLET
A készételek mindség-ellen6rzése soran hatarozd meg a gyermek gyimolcslevek savassagat, és allapitsd
meg, hogy megfelel-e az érvényben lévé kdvetelményeknek. A burgonyapehely gyartasanak technolégiai
folyamatat a 2. szamu folyamatabran kovesd.
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ET/NXT-12.1: FEHER SAJT GYARTASA ES MINOSEG-ELLENORZESE

A tejgyarban kdvesd a fehér sajt gyartasanak technoldgiai folyamatat, és végezd el a minéség-ellen6rzéshez
sziikséges elemzéseket.

A fehér sajt gyartasanak technoldgiai folyamatabrajaba ird be a hianyzé miveleteket, és adatokat, keresd és
jelold meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellendrzéshez sziikséges elemzés mddszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €és munkavédelmi eldirasokat.
A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 éra.
Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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ET/NXT-12-1.1-3 MELLEKLET
A tejtermékek min&ség-ellenbrzése soran hatarozd meg a tej savfokat, és allapitsd meg, hogy megfelel-e az
érvényben [évé elbirasoknak. A fehér sajt gyartasanak technoldgiai folyamatat az 1. szamu folyamatabran
kovesd.

ET/NXT-12-1.1-4 MELLEKLET
A tejtermékek mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a tej zsirtartalmat Gerber médszerrel, és allapitsd
meg, hogy megfelel-e az adott termékcsoportnak az érvényben 1évd elbirasok szerint. A fehér sajt
gyartasanak technoldgiai folyamatat az 1. szamu folyamatabran kévesd.

ET/NXT-12-1.2-3 MELLEKLET
A tejtermékek minéség-ellenérzése soran hatarozd meg a tej savfokat, és allapitsd meg, hogy megfelel-e az
érvényben 1évd elbirasoknak. A fehér sajt gyartasanak technoldgiai folyamatat a 2. szdmua folyamatabran
kovesd.

ET/MXT-12-1.2-4 MELLEKLET
A tejtermékek mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a tej zsirtartalmat Gerber médszerrel, és allapitsd
meg, hogy megfelel-e az adott termékcsoportnak az érvényben 1évd eldirasok szerint. A fehér sajt
gyartasanak technoldgiai folyamatat a 2. szamu folyamatabran kévesd.
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ET/NXT-12.2: JOGHURTGYARTAS ES MINOSEGELLENORZES

A tejgyarban kdvesd a joghurtgyartas technoldgiai folyamatat, és végezd el a minéség-ellenérzéshez
sziikséges elemzéseket.

A joghurtgyartas technoldgiai folyamatabrajaba ird be a hianyzd miveleteket, és adatokat, keresd és jelold
meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellendrzéshez sziikséges elemzés mddszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €és munkavédelmi eldirasokat.
A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 éra.
Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-12-2.1-1 MELLEKLET
A tejtermékek min&ség-ellenérzése soran hatarozd meg a tej slrliségét laktodenziméterrel, és allapitsd
meg, hogy megfelel-e az érvényben lévé elbirasoknak. A joghurtgyartas technoldgiai folyamatat az 1. szamu
folyamatabran kovesd.

ET/NXT-12-2.1-2 MELLEKLET
A tejtermékek mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a joghurt vagy aludttej savfokat, és allapitsd meg,
hogy megfelel-e az érvényben |évé elbirasoknak. A joghurtgyartds technolégiai folyamatat az 1. szama
folyamatabran kdvesd.

ET/NXT-12-2.2-1 MELLEKLET
A tejtermékek min&ség-ellenérzése soran hatarozd meg a tej siriiségét laktodenziméterrel, és allapitsd
meg, hogy megfelel-e az érvényben |évé eldirasoknak. A joghurtgyartas technoldgiai folyamatat a 2. szamu
folyamatabran kovesd.

ET/MXT-12-2.2-2 MELLEKLET
A tejtermékek mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a joghurt vagy aludttej savfokat, és allapitsd meg,
hogy megfelel-e az érvényben 1évd elbirasoknak. A joghurtgyartds technoldgiai folyamatat a 2. szamu
folyamatabran kovesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-12.3: PASZTOROZETLEN TEJBOL KESZULT KASKAVAL GYARTASA ES MINOSEG-
ELLENORZESE

A tejgyarban kévesd a pasztérozetlen tejbdl készilt kaskaval gyartasanak technolégiai folyamatat, és
végezd el a minéség-ellenérzéshez szikséges elemzéseket.

A pasztérozetlen tejbdl készilt kaskaval gyartdsdnak technoldgiai folyamatabrajaba ird be a hidnyzé
miveleteket, és adatokat, keresd és jeldld meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellendrzéshez sziikséges elemzés mddszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlkséges eszkdzodket, mizsereket, késziilekeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai és munkavédelmi eléirasokat.
A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 o6ra.

Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-12-3.0-1 MELLEKLET
A tejtermékek min&ség-ellenérzése soran hatarozd meg a tej slrliségét laktodenziméterrel, és allapitsd
meg, hogy megfelel-e az érvényben 1évd elbirasoknak. A pasztérozetlen tejbdl késziilt kaskaval technoldgiai
folyamatat az 1. szamau folyamatabran kévesd.

ET/NXT-12-3.0-3 MELLEKLET
A tejtermékek min6ség-ellenérzése soran hatarozd meg a tej savfokat, és allapitsd meg, hogy megfelel-e az
érvényben 1évd elbirasoknak. A pasztérozetlen tejbdl készilt kaskaval technoldgiai folyamatat az 1. szamu
folyamatabran kdvesd.

ET/NXT-12-3.0-4 MELLEKLET
A tejtermékek mindség-ellendrzése soran hatarozd meg a tej zsirtartalmat Gerber médszerrel, és allapitsd
meg, hogy megfelel-e az adott termékcsoportnak az érvényben 1év6 elbirdsok szerint. A pasztSrozetlen
tejbdl késziilt kaskaval technolégiai folyamatat az 1. szamu folyamatabran kévesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-12.4: PASZTOROZOTT TEJ GYARTASA ES MINOSEG-ELLENORZESE

A tejgyarban kévesd a pasztérozott tej gyartasanak technoldgiai folyamatat, és végezd el a minéség-
ellenérzéshez szikséges elemzéseket.

A pasztoérozott tej gyartasanak technoldgiai folyamatabrajaba ird be a hianyzé miiveleteket, és adatokat,

keresd és jeldld meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellendrzéshez sziikséges elemzés mddszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi el6irasokat.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 éra.

Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-12-4.1-1 MELLEKLET
A tejtermékek min&ség-ellenérzése soran hatarozd meg a tej slrliségét laktodenziméterrel, és allapitsd
meg, hogy megfelel-e az érvényben Iév6 elbirasoknak. A pasztérozott tej technolégiai folyamatat az 1.
szamu folyamatabran kévesd.

ET/NXT-12-4.1-3 MELLEKLET
A tejtermékek min&ség-ellenérzése soran hatarozd meg a tej savfokat, és allapitsd meg, hogy megfelel-e az
érvényben lévé elbirasoknak. A pasztérozott tej technoldgiai folyamatéat az 1. szamu folyamatabran kévesd.

ET/NXT-12-4.2-1 MELLEKLET
A tejtermékek min&ség-ellenérzése soran hatarozd meg a tej siriiségét laktodenziméterrel, és allapitsd
meg, hogy megfelel-e az érvényben [év6 elbirasoknak. A pasztérozott tej technoldgiai folyamatat a 2. szadmu
folyamatébran koévesd.

ET/MXT-12-4.2-3 MELLEKLET
A tejtermékek min6éség-ellenérzése soran hatarozd meg a tej savfokat, és allapitsd meg, hogy megfelel-e az
érvényben lévé elbirasoknak. A pasztérozott tej technoldgiai folyamatat a 2. szamu folyamatabran kovesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-13.1: VIRSLIGYARTAS ES MINOSEGELLENORZES

A husiparban kévesd a virsligyartas technoldgiai folyamatat, és végezd el a minéség-ellenérzéshez
sziikséges elemzéseket.

A virsligyartas technolégiai folyamatabrajaba ird be a hianyzé miveleteket, és adatokat, keresd és jelld
meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellenérzéshez sziikséges elemzés modszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi el6irasokat.
A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 2 ora.
Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-13-1.1-1 MELLEKLET
A huskészitmények mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a huskészitmények NaCl-tartalmat Volhard
szerint, és allapitsd meg, hogy megfelel-e az érvényben lévé eldirasoknak. A virsilgyartas technoloégiai
folyamatat az 1. szama folyamatabran kévesd.

ET/NXT-13-1.1-3 MELLEKLET
A huskészitmények mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a zsir peroxidszamat Wheeler szerint, és
allapitsd meg, hogy megfelel-e az érvényben Iév elbirasoknak. A virsilgyartas technoldgiai folyamatat az 1.
szamu folyamatébran kdvesd.

ET/NXT-13-1.2-1 MELLEKLET
A huskészitmények mindség-ellendrzése soran hatarozd meg a huskészitmények NaCl-tartalmat Volhard
szerint, és allapitsd meg, hogy megfelel-e az érvényben lévé eldirasoknak. A virsilgyartas technoldgiai
folyamatéat a 2. szamu folyamatébran koévesd.

ET/MXT-13-1.2-3 MELLEKLET
A huskészitmények mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a zsir peroxidszamat Wheeler szerint, és
allapitsd meg, hogy megfelel-e az érvényben lévé elbirasoknak. A virsilgyartas technolégiai folyamatat a 2.
szamu folyamatabran kévesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-13.2 FOTT SONKA GYARTASA ES MINOSEG-ELLENORZESE

A husiparban kévesd a fétt sonka gyartasanak technoldgiai folyamatat, és végezd el a mindség-
ellendrzéshez szikséges elemzéseket.

A f6tt sonka gyartdsanak technolégiai folyamatabrajaba ird be a hidnyzd miveleteket, és adatokat, keresd

és jeldld meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellenérzéshez sziikséges elemzés modszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi el6irasokat.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 2 ora.

Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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v{l Gyakorlati munka feladatai (
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-13-2.0-1 MELLEKLET
A huskészitmények mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a huskészitmények NaCl-tartalmat Volhard
szerint, és allapitsd meg, hogy megfelel-e az érvényben 1évd elbirasoknak. A f6tt sonka gyartasanak
technolégiai folyamatat a folyamatabran kévesd.

ET/NXT-13-2.0-3 MELLEKLET
A huskészitmények mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a zsir peroxidszamat Wheeler szerint, és
allapitsd meg, hogy megfelel-e az érvényben Iév6 eldirasoknak. A f6tt sonka gyaratasanak technoldgiai
folyamatéat folyamatébran kévesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-13.3: SZARITOTT SZALONNA GYARTASA ES MINOSEG-ELLENORZESE

A husiparban kévesd a szaritott szalonna gyartasanak technoldgiai folyamatat, és végezd el a minéség-
ellendrzéshez szikséges elemzéseket.

A szaritott szalonna gyartdsanak technoldgiai folyamatabrajaba ird be a hianyzd miveleteket, és adatokat,

keresd és jeldld meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellenérzéshez sziikséges elemzés modszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi el6irasokat.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 2 dra.

Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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v{l Gyakorlati munka feladatai (
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-13-3.0-1 MELLEKLET
A huskészitmények mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a huskészitmények NaCl-tartalmat Volhard
szerint, és allapitsd meg, hogy megfelel-e az érvényben 1évé elbirasoknak. A szaritott szalonna gyartasanak
technolégiai folyamatat a folyamatabran kévesd.

ET/NXT-13-3.0-3 MELLEKLET
A huskészitmények minéség-ellenérzése soran hatarozd meg a zsir peroxidszamat Wheeler szerint, és
allapitsd meg, hogy megfelel-e az érvényben 1évé elbirasoknak. A szaritott szalonna gyartasanak
technoldgiai folyamatat a folyamatabran kodvesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-13.4: UZICEI MARHASONKA GYARTASA ES MINOSEG-ELLENORZESE

A husiparban kévesd az uzicei marhasonka gyartasanak technolégiai folyamatat, és végezd el a minéség-
ellendrzéshez szikséges elemzéseket.

Az uZicei marhasonka gyartdsanak technolégiai folyamatabrajaba ird be a hidnyzd miveleteket, és adatokat,

keresd és jeldld meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellenérzéshez szilkséges elemzés modszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi eléirasokat.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 éra.

Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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v{l Gyakorlati munka feladatai (
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-13-4.0-1 MELLEKLET
A huskészitmények minéség-ellenérzése soran hatarozd meg a huskészitmények NaCl-tartalmat Volhard
szerint, és Aallapitsd meg, hogy megfelel-e az érvényben |év6 elbirasoknak. Az uzicei marhasonka
gyartasanak technol6giai folyamatat a folyamatabran kévesd.

ET/NXT-13-4.0-3 MELLEKLET
A huskészitmények minéség-ellenérzése soran hatarozd meg a zsir peroxidszamat Wheeler szerint, és
allapitsd meg, hogy megfelel-e az érvényben lévé elbirasoknak. Az uzicei marhasonka gyartasanak
technolégiai folyamatat a folyamatabran kovesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-14.1: VILAGOS SORMALATA GYARTASA ES MINOSEG-ELLENORZESE

A soriparban kdvesd a vilagos sérmalata gyartasanak technologiai folyamatat, és végezd el a minéség-
ellendrzéshez szikséges elemzéseket.

A vildgos sdrmalata gyartasanak technolégiai folyamatabrajaba ird be a hianyzé miveleteket, és adatokat,

keresd és jeldld meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellenérzéshez sziikséges elemzés modszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai és munkavédelmi el6irasokat.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 éra.

Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-14-1.1-2 MELLEKLET
A sor minéség-ellenérzése soran hatarozd meg a gyartashoz hasznalt viz karbonatos keménységét, és ez
alapjan allapitsd meg milyen tipust a sérminta. A vilagos sérmalata gyartasanak technol6giai folyamatat az
1. szamu folyamatabran kévesd.

ET/NXT-14-1.1-3 MELLEKLET
A sOr mindség-ellendrzése soran hatarozd meg a gyartashoz hasznalt viz 6sszkeménységét, és ez alapjan
allapitsd meg milyen tipusi a sérminta. A vilagos sdrmalata gyartasanak technolégiai folyamatat az 1.
szamu folyamatabran kévesd.

ET/NXT-14-1.2-2 MELLEKLET
A sor minéség-ellenérzése soran hatarozd meg a gyartashoz hasznalt viz karbonatos keménységét, és ez
alapjan éallapitsd meg milyen tipust a sérminta. A vilagos sérmalata gyartasanak technolégiai folyamatat a 2.
szamu folyamatabran kovesd.

ET/MXT-14-1.2-3 MELLEKLET
A sOr minéség-ellen6rzése soran hatarozd meg a gyartashoz hasznalt viz 6sszkeménységét, és ez alapjan
allapitsd meg milyen tipust a sérminta. A vilagos sdrmalata gyartasanak technolégiai folyamatat az 2.
szamu folyamatabran kévesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-14.2: BARNA SORMALATA GYARTASA ES MINOSEG-ELLENORZESE

A soriparban kdvesd a barna sérmalata gyartasanak technoldgiai folyamatat, és végezd el a min6ség-
ellendrzéshez szikséges elemzéseket.

A barna sormalata gyartasanak technologiai folyamatabrajaba ird be a hianyzé miiveleteket, és adatokat,

keresd és jeldld meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a mindség-ellenérzéshez sziikséges elemzés modszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai és munkavédelmi el6irasokat.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 éra.

Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-14-2.1-2 MELLEKLET
A sor minéség-ellenérzése soran hatarozd meg a gyartashoz hasznalt viz karbonatos keménységét, és ez
alapjan allapitsd meg milyen tipusl a sérminta. A barna sérmalata gyartasanak technoldgiai folyamatat az 1.
szamu folyamatabran kévesd.

ET/NXT-14-2.1-3 MELLEKLET
A sOr mindség-ellendrzése soran hatarozd meg a gyartashoz hasznalt viz 6sszkeménységét, és ez alapjan
allapitsd meg milyen tipusu a sérminta. A barna sérmalata gyartadsanak technolégiai folyamatat az 1. szamu
folyamatabran kdvesd.

ET/NXT-14-2.2-2 MELLEKLET
A sor minéség-ellenérzése soran hatarozd meg a gyartashoz hasznalt viz karbonatos keménységét, és ez
alapjan éllapitsd meg milyen tipusu a sérminta. A barna sérmaléta gyartasanak technoldgiai folyamatét az 2.
szamu folyamatabran kovesd.

ET/MXT-14-2.2-3 MELLEKLET
A sOr minéség-ellen6rzése soran hatarozd meg a gyartashoz hasznalt viz 6sszkeménységét, és ez alapjan
allapitsd meg milyen tipusu a sérminta. A barna sérmalata gyartasanak technolégiai folyamatat az 2. szamu
folyamatabran kovesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-14.3: SORGYARTAS ES MINOSEGELLENORZES

A soriparban kdvesd a sorgyartas technoldgiai folyamatat, és végezd el a minéség-ellen6rzéshez sziikséges
elemzéseket.

A sorgyartas technolégiai folyamatabrajaba ird be a hianyzé miveleteket, és adatokat, keresd és jeldld meg

(H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellenérzéshez sziikséges elemzés modszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi el6irasokat.
A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 oéra.
Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-14-3.1-2 MELLEKLET
A sor minéség-ellenérzése soran hatarozd meg a gyartashoz hasznalt viz karbonatos keménységét, és ez
alapjan allapitsd meg milyen tipusu a sérminta. A vilagos sérgyartas technolégiai folyamatat az 1. szamu
folyamatabran kovesd.

ET/NXT-14-3.1-3 MELLEKLET
A sor mindség-ellendrzése soran hatarozd meg a gyartdshoz hasznalt viz 6sszkeménységét, és ez alapjan
allapitsd meg milyen tipust a sérminta. A sorgyartas technolégiai folyamatat az 1. szamu folyamatabran
kovesd.

ET/NXT-14-3.2-2 MELLEKLET
A sor minéség-ellenérzése soran hatarozd meg a gyartashoz hasznalt viz karbonatos keménységét, és ez
alapjan allapitsd meg milyen tipust a sérminta. A vildgos sorgyértas technoldgiai folyamatat a 2. szamu
folyamatébran koévesd.

ET/MXT-14-3.2-3 MELLEKLET
A sor mindség-ellendrzése soran hatarozd meg a gyartashoz hasznalt viz 6sszkeménységét, és ez alapjan
allapitsd meg milyen tipust a sérminta. A sorgyartas technolégiai folyamatat a 2. szama folyamatabran
kévesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-15.1: FEHER UJBOR KESZITESE ES MINOSEG-ELLENEORZESE

A boréaszatban kdvesd a fehér Ujbor készitésének technoldgiai folyamatat, és végezd el a minéség-
ellendrzéshez szikséges elemzéseket.

A fehér Gjbor gyartasanak technolodgiai folyamatabrajaba ird be a hianyzé miveleteket, és adatokat, keresd

és jeldld meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellendrzéshez sziikséges elemzés mddszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, késziilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi el6irasokat.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 éra.

Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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v{l Gyakorlati munka feladatai ( '
e Elelmiszeripari technikus

ET/ NXT-15-1.0-3 MELLEKLET
A bor, bor- és gyimolcsparlatok minéség-ellenérzése soran hatarozd meg a bor dsszsavtartalmat. A fehér

Ujbor készitésének technoldgiai folyamatat a folyamatabran kévesd.

ET/ NXT-15-1.0-4 MELLEKLET
A bor, bor- és gyiimolcsparlatok mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a fehérbor 6ssz SO:-tartalmat. A

fehér Ujbor készitésének technolégiai folyamatat a folyamatabran kévesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-15.2: FEHERBORGYARTAS ES MINOSEGELLENORZES

A boraszatban kévesd a fehérborgyartas technoldgiai folyamatat, és végezd el a minéség-ellenérzéshez
sziikséges elemzéseket.

A fehérborgyartas technoldgiai folyamatabrajaba ird be a hianyzé miveleteket, és adatokat, keresd és jelold
meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellenérzéshez sziikséges elemzés mddszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi el6irasokat.
A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 2 dra.
Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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v{l Gyakorlati munka feladatai ( '
e Elelmiszeripari technikus

ET/ NXT-15-2.0-3 MELLEKLET
A bor, bor- és gylmoélcsparlatok mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a bor dsszsavtartalmat. A

fehérbor gyartasanak technol6giai folyamatat a folyamatabran kévesd.

ET/ NXT-15-2.0-4 MELLEKLET
A bor, bor- és gyimolcsparlatok mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a fehérbor 6ssz SO:-tartalmat. A

fehérbor gyartasanak technol6giai folyamatat a folyamatabran kévesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/ NXT-15.3: VOROSBORGYARTAS ES MINOSEGELLENORZES

A boraszatban kévesd a vérésborgyartas technoldgiai folyamatat, és végezd el a minéség-ellenérzéshez
sziikséges elemzéseket.

A vorosborgyartas technoldgiai folyamatabrajaba ird be a hianyzé miiveleteket, és adatokat, keresd és jeldld
meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 idé 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellendrzéshez sziikséges elemzés mddszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi elSirasokat.
A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 éra.
Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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v{l Gyakorlati munka feladatai ( '
e Elelmiszeripari technikus

ET/ NXT-15-3.0-3 MELLEKLET
A bor, bor- és gyimolcsparlatok mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a bor dsszsavtartalmat. A

vorésborgyartas technoldgiai folyamatat a folyamatabran kévesd.

ET/ NXT-15-3.0-4 MELLEKLET
A bor, bor- és gyimolcsparlatok mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a fehérbor 6ssz SO:-tartalmat. A

vorésborgyartas technoldgiai folyamatat a folyamatabran kévesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/ NXT-15.4: VINJAK-GYARTAS ES MINOSEGELLENORZES

A boraszatban kovesd a készitésvinjak-gyartas technolégiai folyamatat, és végezd el a minéség-
ellendrzéshez szikséges elemzéseket.

A vinjak-gyartas technoldgiai folyamatabrajaba ird be a hianyz6é miiveleteket, és adatokat, keresd és jeldld

meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellendrzéshez sziikséges elemzés mddszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi el6irasokat.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 éra.

Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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v{l Gyakorlati munka feladatai ( '
e Elelmiszeripari technikus

ET/ NXT-15-4.1-2 MELLEKLET
A bor, bor- és gyimolcsparlatok minéség-ellenérzése soran hatarozd meg a palinka 6sszsavtartalmat. A
vinjak-gyartas technolégiai folyamatat az 1. szamu folyamatabran kévesd.

ET/ NXT-15-4.2-1 MELLEKLET
A bor, bor- és gyimolcsparlatok min6éség-ellenérzése soran hatarozd meg a palinka alkoholtartalmat
piknométeres sir(iségméréssel. A vinjak-gyartas technolégiai folyamatat az 2. szamu folyamatabran
kovesd.

3ABO/, 3A YHATMPEBMBAHE O5PA30BAHbA U BACTIUTAHA-OKTATAS- ES NEVELESFEJLESZTESI INTEZET 138
LleHTap 3a cTpy4yHO obpasoBarbe M obpasoBare oapacanx —Szakoktatasi és felnttképzési kdzpont




g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/ NXT-15.5: SZILVAPALINKAGYARTAS ES MINOSEGELLENORZES

A boraszatban kdvesd szilvapalinkagyartds technoldgiai folyamatat, és végezd el a minéség-ellen6rzéshez
sziikséges elemzéseket.

A szilvapalinkagyartas technoldgiai folyamatabrajaba ird be a hianyzé miveleteket, és adatokat, keresd és
jelold meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellenérzéshez sziikséges elemzés modszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi el6irasokat.
A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 2 ora.
Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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v{l Gyakorlati munka feladatai ( '
e Elelmiszeripari technikus

ET/ NXT-15-5.1-2 MELLEKLET
A bor, bor- és gyimolcsparlatok minéség-ellenérzése soran hatarozd meg a palinka 6sszsavtartalmat. A
szilvapalinkagyartas technolégiai folyamatat az 1. szamua folyamatabran kovesd.

ET/ NXT-15-5.2-1 MELLEKLET
A bor, bor- és gyumolcsparlatok mindség-ellenérzése soran hatdrozd meg a pdlinka alkoholtartalmat
piknométeres silriiségméréssel. A szilvapalinkagyartas technolégiai folyamatat az 2. szamu folyamatabran
kovesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-16.1: FRISS SUTOELESZTO GYARTASA ES MINOSEG-ELLENORZESE

A friss slitééleszt6é gyartasa soran kovesd a technologiai folyamatot, és végezd el a minéség-ellenérzéshez
sziikséges elemzéseket.

A friss sutéélesztd gyartasanak technoldgiai folyamatabrajaba ird be a hianyzé miiveleteket, és adatokat,
keresd és jeldld meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellendrzéshez sziikséges elemzés mddszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi el6irasokat.
A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 éra.
Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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v{l Gyakorlati munka feladatai (
e Elelmiszeripari technikus

ET/ NXT-16-1.1-0 MELLEKLET
A friss sitéélesztdé mindség-ellenbérzése soran hatarozd meg a friss/szaraz sitééleszté savassagat. A friss

sltééleszt6é gyartasanak technoldgiai folyamatat az 1. szamu folyamatabran kévesd.

ET/ NXT-16-1.2-0 MELLEKLET
A friss sitéélesztdé mindség-ellenbérzése soran hatarozd meg a friss/szaraz sitééleszté savassagat. A friss

sltééleszt6é gyartasanak technoldgiai folyamatat a 2. szamu folyamatabran kévesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-16.2: SZARAZ SUTOELESZTO GYARTASA ES MINOSEG-ELLENORZESE

A szaraz sit6élesztd gyartasa soran kdvesd a technoldgiai folyamatot, és végezd el a minéség-
ellendrzéshez szikséges elemzéseket.

A széaraz sit6éleszté gyartasanak technolégiai folyamatabrajaba ird be a hianyzd miveleteket, és adatokat,

keresd és jeldld meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé idé 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellendrzéshez sziikséges elemzés mddszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €és munkavédelmi eldirasokat.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 éra.

Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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(l Gyakorlati munka feladatai
R Elelmiszeripari technikus C/

ET/ NXT-16-2.1-0 MELLEKLET
A szaraz sut6ééleszté mindéség-ellenérzése soran hatarozd meg a friss/szaraz sitéélesztd savassagat. A
szaraz sUtééleszté gyartasanak technolégiai folyamatat az 1. szamu folyamatabran kovesd.

ET/ NXT-16-2.2-0 MELLEKLET
A szaraz sut6éélesztdé mindéség-ellenérzése soran hatarozd meg a friss/szaraz sitéélesztd savassagat. A
szaraz sUtééleszt6é gyartasanak technolégiai folyamatat a 2. szamu folyamatabran kévesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-17.1: ALKOHOLGYARTAS ES MINOSEGELLENORZES

Az alkoholgyartas soran kévesd a technoldgiai folyamatot, és végezd el a mindség-ellenérzéshez sziikséges
elemzéseket.

Az alkoholgyartés technoldgiai folyamatabrajaba ird be a hianyzé miiveleteket, és adatokat, keresd és jeldld

meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellendrzéshez sziikséges elemzés mddszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai €s munkavédelmi el6irasokat.
A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 éra.
Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-17-1.1-1 MELLEKLET
Az alkohol min6ség-ellenérzése soran hatarozd meg a minta alkoholtartalmat. Az alkoholgyartas
technolégiai folyamatat az 1. szamu folyamatabran kovesd.

ET/ NXT-17-1.1-2 MELLEKLET
Az alkohol minéség-ellenérzése soran hatarozd meg az etanol észter- és savtartalmat. Az alkoholgyartas
technolégiai folyamatat az 1. szamu folyamatabran kévesd.

ET/ NXT-17-1.2-1 MELLEKLET
Az alkohol minéség-ellenérzése soran hatarozd meg a minta alkoholtartalmat. Az alkoholgyartas
technolégiai folyamatat a 2. szamu folyamatabran kdvesd.

ET/ NXT-17-1.2-2 MELLEKLET
Az alkohol min&ség-ellenérzése soran hatarozd meg az etanol észter- és savtartalmat. Az alkoholgyartas
technolégiai folyamatat az 2. szdmu folyamatédbran kévesd.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/NXT-17.2: VODKAGYARTAS ES MINOSEGELLENORZES

A vodkagyartas soran kévesd a technoldgiai folyamatot, és végezd el a min6ség-ellenérzéshez sziikséges
elemzéseket.

A vodkagyartas technoldgiai folyamatabrajaba ird be a hianyzé miveleteket, és adatokat, keresd és jelold

meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 idé 45 perc.

Magyarazd meg a minéség-ellendrzéshez sziikséges elemzés mddszerének elvét. Hasznald az elemzéshez
szlikséges eszkdzoket, mlzsereket, készlilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a keresett adatot és értékeld
a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai és munkavédelmi eldirasokat.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 éra.

Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.
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g Gyakorlati munka feladatai
e Elelmiszeripari technikus

ET/ NXT-17-2.1-1 MELLEKLET
A témény alkoholos italok mindség-ellenérzése soran hatarozd meg a minta alkoholtartalmat. A
vodkagyartas technoldgiai folyamatat az 1. szamu folyamatabran kévesd.

ET/ NXT-17-2.1-2 MELLEKLET
A témény alkoholos italok mindség-ellenérzése soran hatarozd meg az etanol észter- és savtartalmat. A
vodkagyartas technold6giai folyamatat az 1. szamu folyamatabran kévesd.

ET/NXT-17-2.2-1 MELLEKLET
A tomény alkoholos italok minéség-ellenérzése soran hatarozd meg a minta alkoholtartalmat. A
vodkagyartas technoldgiai folyamatét a 2. szdmu folyamatdbran kdvesd.

ET/NXT-17-2.2-2 MELLEKLET
A tdmény alkoholos italok minéség-ellenérzése soran hatarozd meg az etanol észter- és savtartalmat. A
vodkagyartas technoldgiai folyamatat a 2. szdmu folyamatabran kévesd.
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Gyakorlati munka feladatai <@

Elelmiszeripari technikus >
Az érettségi gyakorlati munka feladainak osztalyzasara szolgalo (irlapok
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Gyakorlati munka feladatai
Elelmiszeripari technikus

OBPA3AL 3A OLLEbUBAKE PAOHOI 3AOATKA

Wndppa pagHor 3agatka

ET/ NXT -

Hasne pagHor 3agatka

NPOU3BOAA

Hasue wkone

Ceouwite

O6paszoBHM Npocun

Mpexpam6eHun TexHn4ap

Nme un npe3nme KaHamaarta

Nwme 1 npesrmMe mMeHTOpa

TEXHOJOLIKA LUEMA

1. Mpunpema TeXHONMOLWKOr Npoueca (3aoKpyxutu ogrosapajyhu 6poj 6ogosa)

MHOWKATOPMU: (makcumanaH 6poj 6ogoBa 46) NMPABUITHO | HEMPABWUITHO
WaeHTndukyje dase TexHonowkor npoueca (P1 — d6) 18 0
UspauyHaBa maTepujanHu bunaHc 16 0
Opabupa cuposuHe (C) 6 0
Mpunpema ogrosapajyhy ambanaxy n nogeluasa ycrnose ckrnaguwitera (A) 6 0

2. TMpahewe napameTapa TeXHOJIOLWKOr Npoueca (3aoKkpyxutu ogroapajyhu 6poj 6oaoBa)

MHOUKATOPMU: (makcumanaH 6poj 6ogoBa 54)

\ NPABUITHO | HENPABWITHO

Mogewasa TEXHOMOLLKMN npouec

ni
n2 6
n3
Mpatn pag mawwvHa n ypehaja y TEXHOOLKOM npoLlecy
Ypehaj/mawmHa (M1) 6
Ypehaj/mawmHa (M2)
MoeHTuduKyje KpUTUYHe napameTpe npoueca
pewka (') 6
pewka (I2) 6
Kopuryje napameTpe npoueca
Kopekuuja rpewuke (') 6
Kopekuuja rpewuke (I'2) 6

KOMEHTAP:
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g Gyakorlati munka feladatai
» Elelmiszeripari technikus

S

KOHTPOJA KBAJIUTETA

3. TMMnaHupamwe n opraHusauuja paga y nabopartopuju (3aokpyxutn ogrosapajyhm 6poj 6ogona)
MHOUKATOPWU: (makcumanaH 6poj 6ogosa 10) NMPABUITHO | HEMPABWITHO
Opabupa npubop, MHCTPYMEHTE 1 anaparte y cknagy ca MeToaoM 4 0
Mpunpema npnbop, MHCTPYMEHTE U anapaTe y cknagy ca MeTogoM 4 0
KoHTponuwe ncnpaeHocT npubopa, MHCTpyMeHaTa 1 anapaTa 2 0

4. Y3opkoBak€ M NpunpemMa peareHaca 3a aHanu3y (3aokpyxutm ogrosapajyhu 6poj 6ogoBa)
MHOWKATOPMW: (makcumanaH 6poj 6ogosa 10) NMPABUITHO | HEMPABWUITHO
Y3uma v npunpema y3opke 2 0
OpnmepaBa y3opke 4 0
Opabupa n npunpema noTpebHe peareHce y cknagy ca MeTogoM 4 0

5. WcnutuBame y3opka (3aokpyxuTtu ogrosapajyhu 6poj 6oaoBa)

MHOUKATOPMU: (makcumanaH 6poj 6ogosa 30) NMPABUNMHO | HEMNPABWUITHO
M3Boam nojeamHayHe onepaumje y cknagy ca MeTofom 12 0
Onepaumje nssoamn no oarosapajyhem pegocneay 12 0
EBnpaeHTMpa yTpoLke 6 0

6. AHanusa pe3ynTarta (3aoKpyxutu ogrosapajyhu 6poj 6oaoBa)

MHOUKATOPMU: (makcumanaH 6poj 6ogosa 40) NMPABUNMHO | HEMNPABWUJITHO
MosHaje npuHUKUN meToae 10 0

BpLum npopayyH nocTynHo 10 0
YTBphyje BpeaHOCT TpaXeHor napameTpa ca rpeLlkom Mawom of 5 % 10 0
EBnaeHTMpa 3akrbyyak y JOKyMeHTaumju 10 0

7. CnpoBoljewe XMrmjeHCKMUX U 3aliTUTHUX Mepa (3aoKpyXuTtu ogrosapajyhu 6poj 6oaoBa)

MHOUKATOPMU: (makcumanaH 6poj 6ogosa 10) NMPABUITHO HEMPABWUITHO
CnpoBoau mepe nuyHe xurujeHe 2 0

Boawn payvyHa o xurvjeHun pagHor mecTta, npubopa n anapatypa 4 0
YnoTtpebrbaBa 3alWwiTUTHaA cpeacTea 2 0
CopTupa 1 ognaxe oTnaj Ha oaroesapajyhe mecto 2 0
KOMEHTAP:

36UP BOAOBA MO ACMNMEKTUMA PAOHOI' 3AOATKA: YKynHo 6opgoBa
AcnekTtu 1. 2. 3. 4, 5. 7.

BopoBu

YnaH ncnmutHe komucuje: MecTto n gatym:
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Gyakorlati munka feladatai < ®
e Elelmiszeripari technikus "
Az érettségi gyakorlati munka mintafeladata
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q Gyakorlati munka feladatai <
L Elelmiszeripari technikus

ET/ NXT-02.3 CSOKOLADEGYARTAS ES MINOSEGELLENORZES

Az édesiparban, a csokoladégyartas soran kévesd a technolégiai folyamatot és végezd el az
édesipari termékek minéség-ellenérzéshez sziikséges elemzéseket.

A csokoladégyartas technoldgiai folyamatabrajaba ird be a hianyzé miveleteket, és adatokat, keresd
és jeldld meg (H1 és H2), illetve javitsd ki a hibakat.
Szamitsd ki a termelés anyagmérlegét.

A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre allé id6 45 perc.

Magyarazd meg a mindség-ellenbérzéshez sziikséges elemzés modszerének elvét. Hasznald az
elemzéshez szilkséges eszkOzoket, mizsereket, készilékeket és vegyszereket, szamitsd ki a
keresett adatot és értékeld a kapott eredményt.

Vedd figyelembe és tartsd be a higiéniai és munkavédelmi el6irasokat.
A feladat ezen részének megoldasara rendelkezésre all6 id6 2 ora.
Az id6 leteltével a munkat abba kell hagyni és az addig elvégzett feladatrészeket pontozni.

Az osztalyzashoz az osztalyozé (irlapokat kell hasznalni.

ET/ NXT-02-3.0-2 MELLEKLET
A grissinek mindség-ellenérzése soran hatarozd meg, hogy a késztermék NaOH-tartalmat. A
technolégiai folyamatot a csokoladégyartas technoldgiai folyamatabrajan kévesd.

LLndppa pagHor 3agaTka ET/MXT-02.3.0-2

I'IpowsBomba YoKoJlaae n KOHTpoJa KBanuteTa ropmcuHa-

Haaue pagHor 3agatka S SINIPN s . . i
PaA A Csokoladégyartas és a grissinek minéség-ellenérzése

HasuB wkone

Ceouwite

O6pasoBHM Npodun Mpexpambenn TexHunuap-Elelmiszripari technikus

Nme un npe3nMme KaHgungarta

Nme u npeanme MeHTOpa
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NPOU3BOOHA YOKONALOE

(©) -
Kakadmassza e
Kakadvaj -
Emulgeator: (rn1)

(N2) >
Lecitin >
(A1)

és kulsd papir —

Fazis:
Berendezés: Keverd
tesokoladémassza =40°C

Fazis: Apritas
Berendezés:

Fazis: Konsolas
Berendezés:

T= h (M3)

A

Fazis:
A csokoladémassz kezdeti hémérséklete t = 45-50°C
A végén t= °C (N4)

Fazis:
t forma = 22°C

<4

Fazis:
tesokolade = 20°C

<4

Fazis:

Fazis: Csomagolas

tterem=

°C (M5)

Fazis:
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Gyakorlati munka feladatai v @

L Elelmiszeripari technikus T
Anyagmeérleg

Hany kg kakadvajat kell felhasznalni 200 kg 26% kakdévaj-tartalmu csokoladémassza készitésekor, ha

66 kg 55% kakadvaj-tartalmu kakadmasszat hasznaltunk fel?

Szamolas

A kakadvaj tbmege kg
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e Elelmiszeripari technikus

MINGSEGELLENORZES
A grissinek néatrium-hidroxid tartalmanak meghatarozasa

Sziikséges eszk0zok :

- erlenmayer-lombik

- pipetta, 25 cm? térfogatd

- mérdlombik, 250 cm? térfogatd
- tolcsér

- szlr6papir (vagy vatta)

- fé6z6pohar

- mér6henger

- Uvegbot

Vegyszerek:
- sb6savoldat, c(HCI) = 0,1 mol/dm3
- metil-narancs (indikator)

A munka menete:

Mérj ki 10 g el6z6éleg apritott mintat. Vidd &t kvantitativ modon egy 250cms3-es mérélombikba és adj
hozza 100 cm? desztillalt vizet. A mintat 30 percig extrahald, idénként megrazva. Ezutan a
mérélombikot téltsd fel desztillalt vizzel és adj hozzé egy késhegynyi aktiv szenet, a derités végett. A
mérélombik ratalmat sziird le. 25 cm? sz(irletet erlenmayer-lombikba pipettazz, adj hozza 75 cm3

narancssarga szinig titrald.

A meghatérozas elve:

Szamolas :
%NaOH=g NaOH 100/M

A minta NaOH-tartalma

Az eredmény értékelése:

A sUt8ipari termékek, gabonaalapu reggeli ételek és gabonaszeletek minéségét leird szabalyzat
alapjan (MpaBunHKKy O KBanNMTETY M APYrMM 3axTeBuma 3a mHe nekapcke npon3sBoge, Xuta 3a
Jopy4ak u cHek npomussoge (“Cn. nuct CUI, 6p. 12/2005 w “Cn. rmacHuk PC”, 6p. 43/2013 — gp.
MpaBunHuk)) a tartdés sds sitemények (grissinek) NaOH-tartalma legfeljebb 0,5% lehet (a
késztermékben)

Kovetkeztetés:
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