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2. A szakmacsoportban közös tananyagegységek előfordulása az érettségire épülő szakképesítésekben 
(21. élelmiszer-ipari szakmacsoport)
	Tananyagegység azonosítója
	Tananyagegység elnevezése
	Bor- és pezsgőgyártó technikus
	Cukoripari technikus
	Dohányipari technikus
	Édesipari technikus
	Élelmiszer-higiénikus
	Erjedés- és üdítőital-ipari technikus
	Hús- és baromfiipari technikus
	Malom- és keveréktakarmány-ipari technikus
	Sütő- és cukrászipari technikus
	Tartósítóipari technikus
	Tejipari technikus
	Juhminősítő
	Sertésminősítő
	Szarvasmarha-minősítő
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3. A közös tananyagelemek összevetése a mezőgazdasági alapismeretek vizsgatantárgy jelenleg hatályos követelményeivel
3.a. Tananyagelem tartalmának és az érettségi követelményeknek összehasonlítása

	Tananyagegység
	Tananyagelem
	A tananyagelem tartalmának tömör meghatározása
	Részletes érettségi követelmények, középszinten

	Általános élelmiszer-ipari munka-, baleset-, tűz és környezetvédelmi feladatok
	
	
	

	
	Elsősegélynyújtás munkabiztonság környezetvédelem
	Gépek, berendezések biztonságos üzemeltetése, kéziszerszámok biztonságos használata Munkabiztonsági felszerelések, eszközök, védőruhák, használata Egyéni és kollektív védőfelszerelések használata a biztonságos munkavégzéshez Egyéni és kollektív védőeszközök használata a foglalkozási ártalmak csökkentéséhez Tűzjelzők, tűzoltó-készülékek használatának ismerete Elsősegélynyújtás alapszinten
	

	
	Elsősegélynyújtás munkabiztonság környezetvédelem elméleti ismeretei
	 A munkavédelem célja, feladata, területei, szervezete, fontosabb jogszabályai. A biztonságos munkavégzés tárgyi és személyi feltételei Foglalkozási ártalom fogalma. Az ártalmak csoportosítása, okai, következményei és megelőzési lehetőségek. A tűzvédelem célja, feladatai. Az égés feltételei Tűzveszélyes anyagok, tűzveszélyességi osztályba-sorolás. Tűzoltó anyagok és eszközök. Tennivalók tűz esetén Baleset fogalma, csoportosítása, megelőzése Tennivalók baleset esetében. Az elsősegélynyújtás alapvető szabályai. A környezetvédelem fogalma, jelentősége. A víz, a levegő, a környezet tisztaságának  védelme. Szennyvízkezelés, hulladékkezelés. az élelmiszer-iparban alkalmazott környezetvédelmi berendezések szerepe és fontossága
	Ismerje a környezet és környezetvédelem fogalmát, feladatait. Sorolja fel a környezeti ártalmakat.  Ismerje a talaj-, a víz- és levegővédelem fontosságát.

	A munkaterület átvétele, anyagismeret
	
	
	

	
	A munkaterület átvétele anyagismeret-elmélet
	Az élelmiszer-ipari munkaterületek csoportosítása, jellemzése, a munkaterület átvételének szabályai A munkavégzés megkezdésének személyi és tárgyi feltételei Élelmiszer-ipari az alap-, segéd-, járulékos-, adalékanyagok  csoportosítása, jellemzése Élelmiszer-ipari csomagolóanyagok csoportosítása, jellemzése A gyártástechnológia során felhasználható anyagok csoportosítása, jellemzése, a késztermék minőségére gyakorolt hatása Az élelmiszeriparban használt anyagok tárolásának, szállításának, valamint az anyagok mozgatásának szabályai A termék gyártásához az anyagszükséglet felmérése
	 Ismerje a nyers- segéd és adalékanyag fogalmát. Tudja felsorolni és jellemezni a malom,- sütő, édes- és tésztaipari termékeket, jellemezze nyersanyagaikat  (gabonafélék).Jellemezze a konzervipar nyersanyagait (zöldségek, gyümölcsök)Ismerje az erjedésipari és dohányipari nyersanyagokat és termékeket. Ismerje a növényi eredetű zsiradékokat. Tudja felsorolni a húsipar nyersanyagait és jellemezze azokat.
Ismerje a húsipar termékeit. Ismerje a tejipar termékeit. Ismerje az állati eredetű zsiradékokat

	
	A munkaterület átvétele anyagismeret gyakorlat
	A munkaterület átvétele, az ellenőrzési feladatok elvégzése Az alap-, segéd-, járulékos-, adalékanyagok és csomagolóanyagok felismerése, felhasználási lehetőségeinek meghatározása A gyártástechnológia során felhasználható anyagok felismerése Az élelmiszeriparban használt anyagok tárolása, szállítása, valamint az anyagok mozgatása A termék gyártásához az anyagszükséglet összeállítása, előkészítése használatra
	


	A gyártás előkészítése
	
	
	

	
	Az előkészítő műveletek elméleti alapjai
	 A technológiai számítások alapjai Alapműveletek, százalékszámolás, arányosság Mértékegységek Általános előkészítő műveletek az élelmiszeriparban A nyersanyagok átvételének és előkészítésének általános szabályai A nyersanyagok mennyiség- és minőségellenőrzésének alapjai Az előkészítő műveletekhez általánosan használt gépek, berendezések működési elve, üzemeltetésének lényeges szabályai, alapvető karbantartási ismeretek
	

	
	A gyártás előkészítő műveletek
	A gyártáshoz szükséges anyagok mennyiségének kiszámítása A gyártáshoz szükséges anyagok átvétele, előkészítése A gyártáshoz szükséges anyagok mennyiségének és minőségének ellenőrzése A gyártáshoz szükséges anyagok előkészítéséhez általánosan használt gépek és berendezések üzemelés előtti ellenőrzése, működés közbeni felügyelete Részvétel a napi karbantartási feladatokban


	

	A gyártás befejezése
	
	
	

	
	A befejező műveletek elméleti alapjai
	Veszteségszámítás, csomagolóanyag-szükséglet kiszámításának matematikai alapjai A csomagológépek teljesítménye A befejező műveletek csoportosítása, jellemzése Az élelmiszeriparban általánosan használt csomagolóanyagok, csomagolóeszközök, gépek, berendezések csoportosítása, jellemzése Az élelmiszer-ipari termékek tárolási módjai, tárolási paraméterek A legjellemzőbb tárolási módok A befejező műveletek során képződő hulladékok kezelésének szabályai
	

	
	A gyártást befejező műveletek
	 Veszteségszámítás Csomagolóanyag-szükséglet kiszámítása Teljesítményszámítás Csomagolóanyag ellenőrzése, előkészítése Késztermék csomagolása különböző módszerekkel Az élelmiszerek raktározása, hűtve tárolása, fagyasztva tárolása A tárolási paraméterek ellenőrzése A befejező műveletek során képződő hulladékok kezelése
	

	Alapmérések
	
	
	

	
	Az alapmérések elméleti alapjai
	 Laboratóriumi rendszabályok.  Az élelmiszervizsgálatokhoz általánosan használt laboratóriumi eszközök csoportosítása, jellemzése. A vegyszerek kezelésének, felhasználásának szabályai.  A tömegmérés mértékegységei, eszközei, szabályai. A térfogatmérés mértékegységei, eszközei, szabályai . A sűrűségmérés módszerei, eszközei, mértékegységei.  Szabályos mintavétel. Alapanyagok ellenőrzése, vizsgálata, az alkalmazható módszerek. Gyártásközi vizsgálatok fogalma, szükségessége, alkalmazható módszerei. Késztermékek vizsgálata, alkalmazható módszerek. Érzékszervi bírálat szempontjai, az élelmiszerek minősítése. A mikrobiológiai vizsgálatok célja, általánosan használt módszerei.
	

	
	Alapmérések gyakorlati megoldásai
	 Eszközismeret, vegyszerismeret Az eszközök tisztántartása Tömeg-, térfogat- és sűrűségmérés Mintavétel Alapanyagok fizikai, kémiai, mikrobiológiai vizsgálata Gyártásközi vizsgálatok mintavételi helyein mintavétel Gyártásközi fizikai, kémiai és mikrobiológiai vizsgálatok Késztermékek fizikai, kémiai, mikrobiológiai vizsgálata, minősítése Az élelmiszervizsgálatok eredményeinek megadása, értékelése manuálisan és/vagy számítógéppel
	


	Dokumentálás
	
	
	

	
	A dokumentálás alapjai
	Az adatrögzítés, dokumentálás, adatszolgáltatás szükségessége, alapvető szabályai Összesítők, jelentések készítésének célja, szempontjai, eredményeinek felhasználhatósága
	

	
	Dokumentálás a gyakorlatban
	Számítógépes programok (Word, Excel, egyéb) használata az adatfeldolgozásban Az élelmiszertermelésben használt összesítők, jelentések, dokumentációk elkészítése Az élelmiszertermelésben használt nyomtatványok kitöltése
	

	Gazdálkodás és kereskedelem
	
	
	

	
	A vállalkozási és kereskedelmi ismeretek elméleti alapjai
	Vállalkozási lehetőségek, az élelmiszer-ipari tevékenység lehetséges jogi formái A legfontosabb közgazdasági alapfogalmak, a gazdaságossági és hatékonysági mutatók A bizonylatolás alapelvei, a bizonylatok és számlák kezelésének szabályai A vállalkozás létrehozása A vállalkozás indításához szükséges engedélyek, az indítást engedélyező hatóságok, szükséges iratok, dokumentumok Az Európai Unióban elfogadott szakmai önéletrajz tartalmi jellemzői Üzleti terv fogalma, készítéséhez szükséges alapismeretek A vállalkozás működtetésével kapcsolatos feladatok Társadalombiztosítási, adózási, leltározási, munkajogi alapismeretek Leltározási, árképzési alapismeretek A marketing jelentősége, szerepe A kommunikáció alkalmazásának alapjai A hitelfelvétel általános szabályai A szerződés fogalma, a szerződéskötés alapvető szabályai A számlakiállítás és számlakiegyenlítés alapvető szabályai A fontosabb bizonylatok kitöltésének szabályai Kereskedelmi tevékenység folytatásának alapszabályai Általánosan használt bolti eszközök, berendezések kezelésének alapvető szabályai Élelmiszerek forgalmazásának, tárolásának, szállításának higiéniai szabályai A bolti eladás alapvető előírásai                   Viselkedés és kommunikáció az eladás során
	

	
	Vállalkozás működtetése kereskedelmi tevékenység
	Önéletrajz írás Alapdokumentumok kitöltése Szerződésformák elkészítése Adózási dokumentumok kitöltése Számlakészítés Számítógépes programok (Word, Excel, egyéb) használata a feladatok elvégzéséhez Bolti eszközök, berendezések kezelése, próbaeladás
	

	A munkaterület technológiája
	
	
	

	
	Élelmiszertechnológiák
	 Alapfogalmak ismerete: technológiai folyamat, művelet, azok jellemzői Az élelmiszeripar általános technológiai folyamatai, gépek teljesítménye, különböző munkafolyamatok munkaerőigénye Gyártástechnológiai folyamatok Késztermékek csoportosítása, jellemzői A piaci igények felmérése, gyártmányfejlesztés előkészítése, tárolási próbák, minősítések Az éves, havi, napi termelési terv készítésének menete, amely a beérkezett alapanyag és kereskedelem igényének megfelelően készül
	

	Törvények
	
	
	

	
	Szabályozók az élelmiszeriparban
	Az élelmiszertörvény és környezetvédelmi törvény ismerete Élelmiszeripari vállalkozás létesítésének feltételei Élelmiszerbiztonság A hulladékok törvény szerinti csoportosítása, jellemzői, kezelésük A veszélyes hulladékok jellemzői A víz szerepe az élelmiszeriparban, a vízvédelem előírásai Zajvédelem az élelmiszeriparban A levegő védelme az élelmiszeriparban Higiéniai előírások az élelmiszeriparban HACCP Minőségbiztosítási rendszerek jellemzői
	Ismerje a környezet és környezetvédelem fogalmát, feladatait. 
Sorolja fel a környezeti ártalmakat. 
Ismerje a talaj-, a víz- és levegővédelem fontosságát.

	Informatika az élelmiszeriparban
	
	
	

	
	Informatikai ismeretek alkalmazása
	
	

	Szakmai számítások
	
	
	

	
	Szakmai számítások
	A munkafolyamatoknál a hatékony munkavégzéshez szükséges létszám felmérése, folyamatmodellezés A tervezett mennyiség ismeretében a kiszolgálógépek számának meghatározása (vevői igények ismerete)
	

	Szétválasztó műveletek
	
	
	

	
	A szétválasztó műveletek elmélete
	 A tisztítóműveletek célja, módjai, azok követelményei: mosás, szár-, mag-, héjeltávolítás jellemzői Az osztályozás és válogatás elvi magyarázata, szempontjai, követelmények ismerete Az ülepítés mint fizikai szétválasztás elmélete            A különböző fázisokból álló anyag szétválasztása gravitációs és centrifugális erőtérben A szűrés mint egyszerű szétválasztó művelet, folyadékból vagy gázból alakos részecskék leválasztása, ennek elmélete                                                                    Préseléssel, sajtolással nyomáskülönbség létrehozásával végezhető művelet, amely alak, forma kialakítására, illetve lé elválasztásra irányul   Préselés során a sejtnedv leválasztásának elve, befolyásoló tényezők A szitálás, mint szétválasztó művelet jellemzői Követelmények a szitákkal szemben
	Tudja a heterogén diszperz rendszer fogalmát, fajtáit Tudja a szétválasztó művelet fogalmát, paraméterét, jellemző alapfogalmait. Tudja a gravitációs ülepítés fogalmát, típusait, törvényét, ismerje a célját, élelmiszeripari alkalmazását, berendezéseit Tudja a szétválasztó művelet fogalmát, paraméterét, jellemző alapfogalmait.  Tudja a centrifugális ülepítés fogalmát, típusait, törvényét, ismerje a célját, élelmiszeripari alkalmazását, gépeit. Hasonlítsa össze a centrifugát és a ciklont. Tudja a szűrés fogalmát, típusait, törvényét, ismerje a célját, élelmiszeripari alkalmazását, berendezéseit.
Ismerje az iszap szerepét a szűrés folyamán
Tudja a préselés és passzírozás fogalmát,  ismerje a  célját, élelmiszeripari alkalmazását és berendezéseit. Tudja meghatározni a szemcsés anyag fogalmát, a szemcsés halmaz egyedi és halmaz-tulajdonságait. Ismerje a szemcsés anyag szétválasztásának célját, szempontjait, módjait.
Tudja az osztályozás szerepét az élelmiszeripari technológiákban. Ismerje a szitálás célját, alkalmazását, berendezéseit.


	Szétválasztó- és anyagátadási művelet
	
	
	

	
	A víz jellemzői felhasználása
	 A vízzel szemben támasztott követelmények A víz jellemzői, felhasználása
	Jellemezze a vizet, és ismerje minőségi       követelményeit.
Ismerje a víz felhasználását. Ismerje a víztartalom változását kísérő jellemzőket

	
	Vízelőkészítés
	 A víz összetevőinek meghatározása Előkészítése a késztermékektől függően
	

	Homogenizáló műveletek
	
	
	

	
	A homogenizálás elmélete
	 Az aprítás célja, módjai, az aprítási fok jelentősége Az aprítás energiaigénye, berendezések
	Tudja az aprítás fogalmát, célját, élelmiszeripari alkalmazását. Ismerje az erőhatásokat melyek az aprítás során fellépnek. Tudja meghatározni az aprítási fokot és ez alapján csoportosítani az aprítást .Ismerje és csoportosítsa az aprító berendezéseket, tudja működési elvüket.

	
	A homogenizálás gyakorlata
	 Az aprítás gyakorlati megvalósítása A berendezések megválasztása, működtetése
	

	Kalorikus műveletek
	
	
	

	
	Kalorikus műveletek elmélete
	Az előfőzés, főzés, sütés, pörkölés hőközléssel járó művelet, mely megváltoztatja a nyersanyag tulajdonságait A változások magyarázata, befolyásoló tényezők A bepárlás, híg levek koncentrálása forralással A művelet módjai-, azok jellemzői és alkalmazása a gazdaságosság figyelembe vételével A sterilezés hőközlésen alapuló tartósító eljárás Elmélete, befolyásoló tényezők A mikroorganizmusok elpusztítására irányuló kalorikus művelet, általában a vegetatív alakok pusztítását jelenti Az elmélete, módjai és azok jellemzői Befolyásoló tényezők, hőbehatolás
	   Ismerje az előfőzés, főzés, sütés, pörkölés fogalmát, célját, élelmiszeripari alkalmazását.  Tudja a műveletek során lejátszódó változásokat. Ismerje a berendezéseket és azok működési elvét. Ismerje a bepárlás fogalmát, célját, élelmiszeripari alkalmazását s azt, hogy milyen hőtani művelet játszódik le a bepárlás során. Tudja csoportosítani a bepárlókat a fokozatok száma szerint és egyszerű vonalas ábrán magyarázni működésüket.
Ismerje a bepárlók típusait. Ismerje a hőkközlés és hőelvonás hatását

	
	Kalorikus műveletek gyakorlata
	A hőközlő műveletek módjai, alkalmazása, a berendezések elvi működése, működtetése A műveletet befolyásoló tényezők, a műveletek ellenőrzése Oldatok készítése A bepárlás módjai, végrehajtása Bepárlás légköri nyomáson és légritkított térben Berendezései A sterilezés alkalmazása az élelmiszerek tartósítására Gyakorlati megvalósítás A pasztőrözés végrehajtása, a közönséges és egyéb pasztőrözési eljárások Szakaszos és folytonos berendezések működtetése
	   

	Anyagátadási műveletek
	
	
	   

	
	Anyagátadási műveletek elmélete
	A szárítás a nyersanyagok szabadvíz tartalmának csökkentése A szárítás folyamata, szakaszai, befolyásoló tényezők Fermentálás A folyamat lejátszódása, szakaszai, befolyásoló tényezők Az érlelés során lejátszódó folyamatok, változások
	 Ismerje a szárítás és nedvesítés fogalmát, célját, élelmiszeripari alkalmazását s azt, hogy milyen hőtani és anyagátadási műveletek játszódnak le a szárítás  során. Tudja csoportosítani a szárítási  módokat és . összehasonlítani alkalmazhatóság szempontjából.  Ismerje a porlasztva-, fagyasztva- és az infra-szárítás  műveletét. Tudja a nedves levegő jellemzőit.

	
	Anyagátadási műveletek gyakorlata
	 A szárítás módjai, berendezései és azok működtetése A paraméterek helyes megválasztása A fermentálás alkalmazása a termékek gyártása során A folyamatok szabályozása, paraméterek megválasztása Az érlelés szabályozása a termékek gyártástechnológiai folyamataiban
	 

	Hőelvonás
	
	
	 

	
	A hőelvonás elmélete
	 A hőelvonás hatása az élő szervezetekre, az előidézett változások Követelmények a művelettel szemben A hideg energia előállítása A fagyasztás elmélete, változások, módok és jellemzői
	Ismerje a hőtani műveleteket  és gépeket.

	
	Hőelvonás a gyakorlatban
	A hőelvonás alkalmazása a nyersanyag tárolása során A fagyasztás módjai, fagyasztott termékek tárolása, a paraméterek megválasztása Változások a hőelvonás során
	


3.b. A jelenleg hatályos vizsgakövetelmények  és a központi programok összehasonlítása
	Jelenleg hatályos vizsgakövetelmény tartalma


	Közös tananyagelemek figyelembevétele az átdolgozás során

	Témakör megnevezése 
	Téma megnevezése


	Szerepel-e a központi programokban?
	Javaslat az átdolgozás során

	Nyersanyagok feldolgozása az élelmiszeriparban: 

 
	· Növényi eredetű nyersanyagok és élelmiszerek

· Állati eredetű nyersanyagok és élelmiszerek

· Víz


	igen
	Maradhat, kiegészíthető

	Élelmiszeripari környezete:


	· Környezetvédelem

· Környezeti ártalmak

· Környezetgazdálkodás


	nem
	Részben maradhat

	Tápanyagok


	- Szénhidrátok

- Zsírok

- Fehérjék


	nem
	Nem szükséges

	Élelmiszertechnológiai adalékok


	- Ízesítők

- Színezékek

- Tartósítószerek

- Állományjavítók

	nem
	Nem szükséges

	Mikroorganizmusok hasznos tevékenységei a különböző élelmiszeripari ágazatokban


	- Irányított erjedések

- Élesztőgyártás

- Starter kultúra
	részben
	Részben maradhat

	Áramlástani alapfogalmak, áramlástani törvények

 
	- Közegek fogalma, felosztása

- Csővezetékek jellemzői

- Folytonossági törvény

- Bernoulli-egyenlet


	nem
	Maradhat( alap ismeret)

	Folyadékok és gázok szállítása


	- Szivattyúk és léggépek
	igen
	Szükséges

	Szétválasztó műveletek és gépek


	- Gravitációs ülepítés

- Centrifugális ülepítés

- Szűrés

- Préselés

- Passzírozás

	igen
	Szükséges, részletesebben

	Homogenizáló műveletek


	- Keverés

- Emulgeálás

- Homogenizátorok

- Aprítás műveletei és berendezései


	igen
	Részben maradhat

	Hőtani műveletek és gépek


	- Hőterjedési módok

- Hőcserélés

- Bepárlás

- Hőkezelés

- Előfőzés, főzés

- Sütés, pörkölés

- Hűtés, fagyasztás

	igen
	Szükséges, részletesebben

	Anyagátadási műveletek és gépek


	- Molekuláris és áramlásos diffúzió

- Állandósult és nem állandósult anyagátadás

- Fázisok, fázistörvény

- Szárítás, kondicionálás

- Diffúziós lényerés

- Kristályosítás

- Lepárlás műveletei
	igen
	Szükséges, részletesebben


4. Javaslatok a vizsgakövetelmények átdolgozásához

Az élelmiszer-ipari alapismeretek érettségi követelmények átdolgozásánál az alábbiakat javaslom szakmai megbeszélésre:
1.  Meg kell vizsgálni melyek azok a kerettantervben szereplő ismeretek, amelyeket be lehetne vonni az érettségi témakörök közé (minőségbiztosítás, vállalkozási ismeretek), kiváltandó a kevésbé  vagy egyáltalán nem szükséges témaköröket.
2. Az élelmiszeripari műveletek és folyamatok témaköreiben a gépek ismeretére nagyobb hangsúlyt kell fektetni, a művelettani számítási feladatok rovására.

3.  Az informatika tananyagegységet teljes egészében ki lehet váltani ECDL vizsgával.
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