ELELMISZER-ELLENORZESI TECHNIKUS SZAKMA

8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Elelmiszer-ellendrzési technikus

8.2  Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.2.1 valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefliggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.
8.2.2 szakmahoz ko6t6do tovabbi sajatos kdvetelmények: -

8.3 Kozponti interaktiv vizsga
8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszervizsgalati ismeretek

8.3.2 A vizsgatevékenység leirdsa

A vizsgatevékenység az alabbi tanulasi eredményeket méri:

e FElelmiszeranalitika: a mintavétel, a klasszikus és miiszeres analizis eljaras, miivelete,
eszk0zok, miiszerek, vegyszerek, Osszefiiggések, a végbemend kémiai folyamatok leirdsa
egyenletekkel.

Erzékszervi vizsgalatok szerepe, modszerei, végrehajtasa kiértékelése.
Mikrobiologia: mikroorganizmusok csoportositasa, életfeltételeik, hasznos ¢és karos
tevékenység, kimutatas, miikddésiik megsziintetése.

e Elelmiszeripari technologiak: technologiai folyamatok nyersanyagtol a késztermékig,
miiveletek, hatasuk a termék Osszetételre, mindségre. Nyersanyag, gyartaskozi és késztermék
mindsités.

o (Gazdasagtan: muszer, eszkdz, vegyszer hasznalat megtervezése.

A feladatsort az alabbi stulyozassal sziikséges 0sszeallitani:

Elelmiszeranalitika (30 %)
o Erzékszervi vizsgalatok (20 %)
e Mikrobiologia (20 %)
e FElelmiszeripari technologiak (20 %)
e (Gazdasagtan (10 %)

Az egyes feladattipusok javasolt aranya:

o feleletvalasztos 15 %,
e kiegészitendd 10 %,
o rendezéses 20 %,
® igaz-hamis 10%,
e rovid valasz 10 %,
e esszé/hosszu szoveges 15 %
e szakmai szamitas 20 %

8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre alld idétartam: 180 perc
8.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %



8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
Az javitas értékelési utmutatd alapjan torténik, a szamitasi feladatokban részpontszamok
megaddasa ajanlott.

e Elelmiszeranalitika: a mintavétel, a klasszikus és miiszeres analizis eljaras, miivelete, eszk6zok,
miuszerek, vegyszerek, 0sszefiiggések, a végbemend kémiai folyamatok leirasa egyenletekkel
(folyamatdbra kiegészitése, egyenletrendezés, igaz-hamis feladatok). (30 %)

o FErzékszervi vizsgalat 6nalld ismertetése (20 %)

e Mikrobioldgia: teriiletéhez kapcsolodd (mikroorganizmusok csoportositasa, életfeltételeik,
hasznos ¢és karos tevékenység, kimutatas, mikodésiik megsziintetése) feleletvalasztos kérdések
(egyszerii valasztas, tobbszords valasztas, valaszok beillesztése. (20 %)

o Elelmiszeripari technologiak: ismertetése a megadott technologiai 1épések sorrendbe
allitdsaval, és a termék megnevezése (20 %)

e Gazdasagtan: miiszer, eszk0z, vegyszer hasznalat koltségek megtervezése (10 %)

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzo a megszerezhetd 0sszes pontszam legalabb
40 %-at elérte.

8.4 Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszervizsgalatok és az eredmények dokumentalasa

8.4.2 A vizsgatevékenység leirasa
A vizsgatevékenység két részbal all:
portfolid készitése és szobeli védése (10 %), komplex élelmiszervizsgalat, az elvégzett
¢lelmiszervizsgalat mérési adatait, szdmitasokat, valamint a vizsgalat eredményét jegyzokdnyvben
rogziti (90%).

8.4.2.1 Portfolio
A portfolio részei
Bemutatkozas, célkitlizés:
A tanuld bemutatja sajat magat, megfogalmazza, hogy miért valasztotta a szakmajat, milyen
célokat kivan elérni, varhatéan milyen nehézségekkel kell szembenéznie, melyek a sajat
erosségei, €s azok a tanuldssal kapcsolatos tulajdonsagai (kompetenciai), amelyek fejlesztésre
szorulnak.
Dokumentumok gytlijteménye:
A dokumentumok a tanuld tudasat, teljesitményét, fejlddését, attitlid tulajdonsagait, feleldsségét
bemutat6 barmilyen szdveges, fotos, animacids, filmes, prezentacids elemeknek a gytijteménye.
Kozvetlenil a szakmai munkahoz kothetd dokumentumok a tanari dicséretek,
versenyeredmények, elkészitett produktumok fényképei, onvallomas a szakmarol, projektmunka
folyamatat bemutatdé dokumentumok, szakmdhoz kotheté rendezvények, kiallitasok,
muzeumlatogatasok dokumentalasa, onreflexiok.
Osszegzés (reflexio):
Az 0sszegzés (reflexid) atfogo, 0sszegzd megallapitasokat tartalmaz arra vonatkozoan, hogy a
tanul6 hogyan itéli meg a szakemberré valasanak folyamatat, kompetencidinak fejlodését,
melyek azok a teriiletek, amelyek a képzés soran a legjobban foglalkoztattak, a szakmajaval
kapcsolatban milyen jovObeni elképzelései vannak, egyéb, altala fontosnak tartott informaciok.



A portfo6lié formaja:

A portfolio elektronikus dokumentum, amelyet a szakképzd intézmény altal biztositott feliileten,
vagy egyeb, a szakképz6 intézmény altal meghatarozott modon tarol a tanul6. A dokumentumok
valodisagat — a szakmai oktatast végzo intézménynek hitelesiteni kell a vizsgat megel6zéen. A
portfoliot a projektfeladat megkezdése eldtt legalabb 10 nappal, a vizsgabizottsag elndkének
rendelkezésére kell bocsatani.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo 1do:

Technikumi szakmai oktatds esetén 11-13. évfolyam, érettségire €piilé szakmai oktatas esetén
13-14. évfolyam. Félévenként legalabb egy (6sszesen legaldbb 4), a szakmai munkahoz kdthetd
dokumentum elkészitése sziikséges.

A portfolio védése:

A projektfeladat portfolid vizsgatevékenységének része az elkészitett portfolio bemutatasa.
Ennek forméja 10 perces bemutatd, melynek sordn a vizsgdzo egy szamitogéppel tamogatott
prezentacio keretében bemutatja a portfolidja tartalmat és utdna szakmai beszélgetést folytat a
vizsgabizottsag tagjaival és utana valaszol a bizottsag tagjainak (eldzetesen) feltett kérdéseire.
A portfolio formai kovetelményei:

— Times New Roman betlitipus, 12-es betliméret, masfeles sortavolsag, sorkizart igazitas, 2,5

cm-es margo.
— A dokumentumokban szerepld tdblazatok, abrak, fényképek, animaciok, filmes elemek forrasat
jeldlni kell.
— A dokumentumok készitéséhez felhasznalt forrasokat (konyvek, folyoiratok, internetes
forrasok, egyéb forrasok), a dokumentum végén fel kell tiintetni.

8.4.2.2. Komplex ¢lelmiszervizsgalat ¢s dokumentalas:
A vizsgazo ¢€lelmiszervizsgalatot végez, amelyet dokumental.
A vizsgatevékenység részei

- mintavétel és mintakezelés 10 %
- minta elokészités 10 %
- analitikai vizsgélat 40 %

- muszer ellendérzés (kalibralas ha sziikséges)

- szamitas és értékelés 10 %

- dokumentalas (mérési jegyzokonyv készitése) 30 %

A vizsgazé élelmiszervizsgalati utmutatot, vizsgalati szabvanyt, tdblazatokat alkalmazhat. A
vizsgan a jelolt az elvégzett élelmiszervizsgalat mérési adatait, a szamitdsokat, valamint a
vizsgalat eredményét jegyzokdnyvben rogziti.

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 300 perc
8.4.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80 %
8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
Az értékelés a vizsgaszervezd altal készitett javitasi-értékelési itmutato alapjan torténik.
= amérési jegyzOkonyv értékelése formai- (15 %),
= tartalmi (25 %) kdvetelményei a javitasi-értékelési Utmutato alapjan.
= aszabdlyos, szakszerli munkavégzés 50 %
= munka-, tiz- és balesetvédelmi szabalyok betartasa 10 %.



A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6d a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb 40 %at
elérte.

A portfolio értékelésének sajatos szempontjai:

— kozvetleniil a szakmahoz kdthetd dokumentumok mennyisége, stilus (szakmai szohasznalat,
nyelvhelyesség), formai kialakitds (képek, abrak, korszerii dbrazolastechnikai eszkdzok
alkalmazasa), formai kovetelményeknek valo megfelelés: 40 %

— a tanul6 tudasa, teljesitménye, elért eredmények, legalabb egy idegen nyelven, a szakmahoz
kothetd idegen nyelvii irodalom tanulményozésa: 40 %

— a tanulasi folyamat, kompetenciak fejlddésének bemutatésa, attitlid tulajdonsagok: 20 % A

portfolié akkor fogadhato el, ha a vizsgdz6 a megszerezhetd 6sszes pontszdm legalabb 40 %-at

elérte.

8.7 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: -

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az agazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga: 10 %, Szakmai vizsga: 90%

8.9 A vizsgéan hasznalhato segédeszkozokre €s egyéb dokumentumokra vonatkozo6 részletes szabalyok
Az online irasbeli vizsgan hasznalhat6: szamologép,
A gyakorlati vizsgan hasznalhato:
Magyar Elelmiszerkényv
Tablazatok
Mindségbiztositasi dokumentum



