ELELMISZER-IPARI ALAPISMERETEK ERETTSEGI VIZSGA

I. RESZLETES KOVETELMENYEK

A) KOMPETENCIAK

1. Szaknyelv alkalmazadsa

TEMAK

VIZSGASZINTEK

Kozépszint

Emelt szint

1.1. Az élelmiszeripar fobb
fogalmainak azonositéasa, helyes
hasznalata

Ismerje fel meghatarozas alapjan a
fontosabb élelmiszer-ipari fogalmakat.
Legyen képes a megadott témahoz
kapcsolodo fogalmakat kivalasztani,
meghatarozni és hasznalni.

1.2 Kornyezetvédelemmel és
kornyezetgazdalkodassal
kapcsolatos fogalmak ismerete és
alkalmazésa

Legyen képes az 6kologiai
alapismeretekkel a
kornyezetvédelemmel és
tarstudomanyaikkal (biologia, f6ldrajz,
kémia) kapcsolatos szakkifejezések
azonositasara és hasznalatara.

1.3 Elelmiszer-kémiai
alapfogalmak ismerete hasznélata

Legyen képes az irott szimbolumok
(vegyjel, képlet) felismerésére,
megnevezésére €s értelmezésére.

Legyen képes szakmai fogalmak
tartalmi jelentése alapjan utasitasokat -
recept, leiras, szabvany - érteni,
végrehajtani.

1.4 A mikrobak hasznos és karos
tevékenységeivel kapcsolatos
fogalmak kivalasztasa, helyes
alkalmazasa

Legyen képes a megfeleld
mikrobiologiai fogalmak értelmezésére.
Tudjon a fogalmakhoz jelenségeket,
torténéseket, tevékenységeket kapcsolni
a mikrobiologia kérdéses teriiletén.

Legyen képes a témahoz kapcsolodd
mikroorganizmusok nevének pontos
ismeretére, szoban és irasban.

1.5 Elelmiszeriparban
alkalmazott miiveletek
alapfogalmainak azonositasa,
helyes alkalmazasa

Legyen képes az egy témahoz
kapcsolodo fogalmakat kivalasztani,
meghatarozni és azokat helyesen
hasznalni.

Legyen képes a kiilonb6z6 képletek,
Osszefiiggések, fogalmak felismerésére
és egyszerl feladatokban
alkalmazasukra.

Tudja hasznalni az SI
mértékegységrendszert.

Tudjon kiilonboz6 képletek,
Osszefliggések kozott kapcesolatot
létrehozni és gyakorlatban alkalmazni.
Legyen képes adatsor alapjan diagramot,
grafikont, sematikus abrat késziteni,
abrak tartalmara vonatkozo allitasokat
megfogalmazni, kovetkeztetéseket
levonni.

2. Tajékozddas az élelmiszeripar fobb teriiletein

TEMAK

VIZSGASZINTEK

Kozépszint

Emelt szint

2.1 A mezbdgazdasag és az
¢élelmiszeripar kapcsolata,

Legyen képes torténelmi koronként
bemutatni a mezégazdasagban és az




kialakulasa és fejlédése az egyes
torténelmi korszakokban

¢élelmiszeriparban végbement jelentds
valtozasokat.

2.2 Az élelmiszer-ipari iparagak
azonositasa

Tudjon példakat felsorolni a fontosabb
novényi és allati eredetli nyersanyagokat
feldolgoz6 élelmiszer-ipari iparagakra.

2.3 Novényi és allati eredeti
nyersanyagok ismerete

Ismerje a fontosabb ndvényi és allati
eredetli nyersanyagokbol késziilt
¢élelmiszereket.

Legyen képes a fontosabb
nyersanyagokat és élelmiszereket
¢élelmiszer-ipari iparagakkal
Osszekapcsolni.

Ismerje a fontosabb ndvényi és allati
eredetli nyersanyagokbol késziilt
¢élelmiszerek eldallitasanak folyamatat.

2.4 Kornyezetgazdalkodas

Ismerje az egyes élelmiszer-ipari
lizemek kornyezetszennyezd hatasat
(levegd, viz, talaj), esetleg
fertézésveszélyes jellegét, a karositd
tényezok csokkentésének lehetdségeit.

2.5 Mikroorganizmusok hasznos
és karos tevékenysége az
élelmiszeriparban

Tudjon példakat sorolni a legfontosabb
¢élelmiszer-ipari szakteriileteken (siit6,
hus, tej, konzerv, bor stb.) alkalmazott
hasznos és karos
mikrobatevékenységekre.

Legyen képes a hasznos és karos
mikrobatevékenységek konkrét
élelmiszer-ipari alkalmazasat bemutatni
és magyarazni.

2.6 Elelmiszerek alapanyagainak
és segédanyagainak ismerete

Legyen képes az alaptapanyagok és az
¢lelmiszer-ipari adalékok jellemezésére.

Legyen képes taplalkozas-élettani
szerepiiket bemutatni és értékelni.

2.7 Elelmiszer-ipari miiveletek
és folyamatok alkalmazasa az
élelmiszerek eldallitasaban

Ismerje fel, hogy a kiilonb6z6
élelmiszer-ipari agazatokban
alkalmazott gyartasi folyamatok hasonld
miiveletekbdl épiilnek fel, a technologiai
igényeknek megfeleléen.

Legyen képes az egyes miiveleteket
befolyasold paraméterek hatasat
értékelni.

3. Kiilonbozo folyamatok, eljarasok hatasanak bemutatdsa, elemzés

TEMAK

VIZSGASZINTEK

Kozépszint

Emelt szint

3.1 A tanultak rendszerezése
okok ¢és kovetkezmények szerint

Legyen képes az ¢élelmiszer-ipari
anyagok, mikrobioldgiai, kémiai,
miivelettani folyamatok és eljarasok
okairdl és kovetkezményeirdl
feltételezéseket megfogalmazni és
azokat indokolni.

3.2 Annak bizonyitéasa, hogy az
¢élelmiszer-ipari folyamatoknak
és eljarasoknak altalaban tobb
oka és kovetkezménye van.

Példakkal bizonyitsa, hogy az
élelmiszer-ipari folyamatoknak és
eljarasoknak egyszerre tobb oka és
kovetkezménye van.

3.3 Ondllo kérdések
megfogalmazasa, feltevése az
élelmiszer-ipari folyamatok,
eljarasok okairdl és
kovetkezményeirdl

Tudjon 6nall6 kérdéseket feltenni az
egyszeriibb élelmiszer-ipari folyamatok
és eljarasok okairdl és
kovetkezményeir6l.

3.4 A lényeges és kevésbé
lényeges szempontok, tényezdk
megkiilonboztetése, mérlegelése

Legyen képes az ¢lelmiszer-ipari
miiveletek 1ényeges és kevésbé 1ényeges
szempontjainak megkiilonboztetésére.

Legyen képes a miiveletek kiillonb6zo
modon torténd lejatszédasanak
indoklasara, 6sszehasonlitasara.

3.5 Annak példakkal valé

Legyen képes felsorolni olyan miiveleti




alatamasztasa, hogy az egyes
miiveleti eljarasoknak fontos
szerepe van az €élelmiszerek
feldolgozasaban

eljarasokat, melyeket tobb technologiai
folyamatnal mas-mas céllal és
eredménnyel alkalmaznak.

B) TEMAKOROK

A kozépszintli érettségi vizsgan szamon kérhetd anyag megegyezik a kerettanterv tantargyi kovetelményeivel.
Az emelt szintli érettségi vizsga anyagat a kerettanterv s a vizsgakovetelmények egyiittesen tartalmazzak

1. Nyersanyagok feldolgozdsa az élelmiszeriparban

TEMAK

VIZSGASZINTEK

Kozépszint

Emelt szint

1.1 Novényi eredetii
nyersanyagok és élelmiszerek

- Ismerje a nyers-, segéd- s
adalékanyag fogalmat.

- Tudja felsorolni és jellemezni a
malom-, siit6-, édes- és tésztaipari
termékeket, jellemezze
nyersanyagaikat (gabonafélék).

- Jellemezze a konzervipar
nyersanyagait (zoldségek,
gyliimdlcsok).

- Ismerje az erjedésipari és dohanyipari
nyersanyagokat és termékeket.

- Ismerje a névényi eredetii
zsiradékokat.

1.2 Allati eredetii nyersanyagok
és ¢lelmiszerek

- Tudja felsorolni a husipar
nyersanyagait és jellemezze azokat.

- Ismerje a htsipar termékeit.
- Ismerje a tejipar termékeit.
- Ismerje az allati eredetli zsiradékokat.

1.3 Viz

- Jellemezze a vizet, és ismerje
mindségi kovetelményeit.
- Ismerje a viz felhasznalasat.

- Ismerje a viztartalom véltozasat kisérd
jellemzoket.

2. Az élelmiszeripar kornyezete

TEMAK

VIZSGASZINTEK

Kozépszint

Emelt szint

2.1 Kornyezetvédelem tartalma

- Ismerje a kornyezet és a
kornyezetvédelem fogalmat, feladatat,
felosztasat.

2.2 Kornyezeti karok, globalis
problémak, kérnyezetszennyezés

- Ismerje a kornyezeti karok
kialakulasanak tarsadalmi, gazdasagi
okait.

- Sorolja fel a globalis problémakon
beliil a kdrnyezetszennyezés okozta
artalmakat.




2.3 Kornyezetgazdalkodas

- Sorolja fel a sikeres
kornyezetgazdalkodas feltételeit.

- Jellemezze az integralt
kornyezetvédelmet.

3. Tapanyagok

TEMAK

VIZSGASZINTEK

Kozépszint

Emelt szint

3.1 Szénhidratok

- Ismerje a tapanyagok Osszetételét,

- Magyarazza a tulzott

(monoszacharidok diszacharidok csoportositasat. szénhidratfogyasztas
oligoszacharidok kovetkezményeit.
poliszacharidok) - Definialja a szénhidrat fogalmat. - Tudja leirni a szénhidratok képletét.
- Csoportositsa a szénhidratokat. - Tudja magyarazni a laktolgytirti
kialakulésat a glikozidoshidroxil
elnevezését és szerepét.

- Jellemezze a szénhidratok - Tudja magyarazni az oligo- €s
tulajdonsagait. poliszacharidok esetén a kondenzacio

és a hidrolizis jelenségét.

- Ismerje a szdlécukor, gytimdlcscukor, | - Mutasson be egyszeri kisérletet
tejcukor, répacukor, malatacukor, jellemz6 reakcidt a szénhidratokkal.
glikogén, celluléz szerkezetét és
tulajdonsagait.

- Ismerje a szénhidratok taplalkozasban
betoltott szerepét.

3.2 Zsirok - Definidlja a zsirok fogalmat. - Mutasson be egyszerl kisérletet,

- Jellemezze a zsirok tulajdonsagait,
tudja leirni képletiiket.

- Ismerje a lipidek csoportositasat.

- Ismerje a lipoidok és zsiradékok
kozotti kiillonbséget.

- Ismerje a zsirok taplalkozasban
betdltott szerepét.

jellemzd reakciét a zsirokkal.

- Ismerje a novényi olajok
keményitésének ¢élelmiszer-ipari
jelentdségét.

- Tudja jellemezni a zsiradékok
szaradasat,
romlasat.

3.3 Fehérjék

- Definidlja a fehérjék fogalmat.

- Csoportositsa a fehérjéket.

- Jellemezze a fehérjék tulajdonsagait,
tudja leirni képletiiket.

- Ertékelje a fehérjék taplalkozasélettani
szerepét.

- Mutasson be egyszer(i kisérletet,
jellemzd reakciot a fehérjékkel. Tudja
kivalasztani a megfeleld reagenseket
a xantoprotein és a Biuret
reakciokhoz, s elvégezni azokat.

- Tudja 6sszehasonlitani a névényi és
allati eredetii fehérjéket.

4. Elelmiszer-technolégiai adalékok

TEMAK

VIZSGASZINTEK

Kozépszint

Emelt szint

4.1 izesitéanyagok, szinezékek,

- Ismerje az élelmiszer-adalékok




allomanyjavit6 adalékok
(gélképzok, emulgeatorok)
tartositoszerek, antioxidansok,
vitaminok

felhasznalhatosagat az
¢élelmiszertorvény alapjan.

- Ismerje az élelmiszer-adalékok
csoportjait, azok szerepét.

- Ismerje az iparok altal leggyakrabban
alkalmazott szinezékek,
antioxidansok, tartositoszerek és
allomanyjavitok el6iras szerinti
felhasznalhat6sagat.

- Ismerje a vitaminok, mikroelemek,
asvanyi anyagok szerepét.

- Tablazatokat, statisztikdkat tudjon
hasznalni.

5. Mikroorganizmusok hasznos tevékenységei a kiilonbozo élelmiszer-ipari

agazatokban

TEMAK

VIZSGASZINTEK

Kozépszint

Emelt szint

5.1 Biotechnologia

- Ismerje a biotechnoldgia fogalmat és
kapcsolatat az élelmiszer-termeléssel.

- Legyen attekintése a mikrobas
¢élelmiszer-termelésrol a kezdetektol
napjainkig.

5.2 Iranyitott erjedések

- Ismerje a mikroorganizmusok hasznos
tevékenységét az élelmiszeriparban:

- 0j termék, iz, illat kialakitasa,
- tapérték novelése,

- élvezeti érték fokozasa,

- emészthetdség novelése,

- tapanyag értékesiilése,

- eltarthat6sag novelése.

- Példakkal illusztralja az egyes
iparagak mikrobas élelmiszer-
eldallitasat
(tej, siitd, élesztd, sor, szesz, bor,
savanyitott termékek).

5.3 Starterkultarak

Definidlja a starterkultura fogalmat,
ismerje a jelentségét az egyes
iparagak termékeinél.

- Tudjon kiilonbséget tenni a
starterkultirak és a mikrobak altal
termelt enzimekkel torténo
élelmiszer-el6allitas kozott.

6. Mikroorganizmusok karos tevékenysége

TEMAK

VIZSGASZINTEK

Kozépszint

Emelt szint

6.1 Elelmiszer karositisa
romléssal és a gyartasi
folyamatok

megzavarasaval

- Ismerje a mikrobas élelmiszerromlas
fogalmat, meginditoit, artalmait.

- Tudja csoportositani az érzékszervileg
megfigyelhet6 romlasjelenségeket.

- Ismerje a romlés megeldzésének
altalanos modjat.

- Ismerje a gyartasi folyamatok
megzavarasanak okait,
kovetkezményeit.

- Tudja megkiilonbdztetni a fizikai,
kémiai, enzimes és mikrobioldgiai
romlasjelenségeket.

6.2 Az élelmiszert fogyasztd

- Ismerje a mikrobas ételmérgezés

- Ismerje a fajlagos és nem fajlagos




egészségét karositd
ételmérgezések
és élelmiszerfert6zések

fogalmat.

- Sorolja fel a mérgezés megel6zéséhez
sziikséges rendszabalyokat.

- Ismerje a fertdzés fogalmat, a
betegség kialakuldsanak feltételeit és
lefolyésat.

- Tudja magyarazni a bacilusgazdak
vagy korokozo-hordozok veszélyét az
¢élelmiszer-eldallitas teriiletén.

- Ismerje az enteritisz betegség
fogalmat és néhany tipusat.

- Tudjon példakat a mikrobacsoportok
és férgek 4altal okozott fertézésekre és
betegségekre.

ételmérgezést okozo mikrobdk nevét,

jellemzdit, toxinjait és tudja
Osszehasonlitani a romlast és a
mérgezest.

6.3 A mikroorganizmusok
életmiikodésének iranyitasa

- Ismerje az életfeltételek
valtoztatasaval torténd tartdsitast.

- Ismerje a h6kozlés és héelvonas
hatésat.

- Ismerje a viztartalom valtozasanak
hatasat.

- Ismerje a vegyszerek sejtpusztitd
hatasat.

- Magyarazza a tartositasok
hatdsmechanizmusét.

- Ismerje a tisztitashoz hasznalt
vegyszerek

hatdsmechanizmusat és azok

alkalmazhat6sagat.

7. Aramldstani alapfogalmak, dramldstani torvények

TEMAK

VIZSGASZINTEK

Kozépszint

Emelt szint

7.1 Kozeg fogalma és aramlasat
jellemz6 tényezdk

- Tudja a kozegek fogalmat, felosztasat

- Jellemezze az idealis és realis
kozegeket.

- Ismerje a tdmegaram, térfogataram,
atlagos aramlasi sebesség fogalmat,
ismerje a cs6vezeték jellemzo
méreteit.

- Tudja alkalmazni a tanult
Osszefliggéseket: atlagos dramlasi
sebesség, térfogataram, tomegaram
meghatarozasara.

7.2 Aramlés jellege, Re-szam

- Ismerje az dramlas jellegének
kiilonbo6z6 tipusait és azok jellemzoit.

- Tudja a Re szdm fogalmat, értékei
alapjan az aramlas jellegének
meghatdrozasat.

- Végezzen szamitdsokat az dramlas
jellegének meghatarozasara.

- Magyarazza a hatarréteg kialakulasat
és szerepét a kiilonb6zo
miiveleteknél.

7.3 Folytonossag tétel

- Tudja milyen feltételek mellett
érvényes az aramlo kozegre a
folytonossagi tétel.




- Szavakban és képlettel fogalmazza
meg a tételt.

- Végezzen szamitasokat a folytonossag
tétellel kapcsolatban.

7.4 Bernoulli-egyenlet

- Ismerje az araml6 kozeg energiait.

- Fogalmazza meg az
energiamegmaradas torvényét az
aramlas idealis és valosagos esetére.

- Végezzen szamitasokat a
kozegaramlas kiilonbozo eseteire a
Be-egyenlet segitségével.

- Tudja felirni a Be-egyenletet
kiilonboz6 dimenzidkban és az
aramlas kiilonbozé eseteire.

- Tudja meghatarozni a ps ¢és hs
értékeket.

- Tudja meghatdrozni szamitassal vagy
nomogram segitségével a A értékét.

8. Folyadeékok és gazok szallitasa

TEMAK

VIZSGASZINTEK

Kozépszint

Emelt szint

8.1 Szivattyuk és 1éggépek

- Ismerje a folyadékok és gazok
aramoltatasahoz sziikséges
feltételeket.

- Ismerje a szallitashoz sziikséges
berendezéseket, azok csoportositasat.

- Ismerje a szivattyuk - dugattyus,
centrifugal -, Root fivé és ventilator
felépitését.

- Tudja a kiilonb6z6 szivattytk és
léggépek miikddési elvét,
alkalmazasuk feltételeit.

- Készitsen vazlatrajzot a legjellemzébb
szivattyukrol és léggépekrol.

- Hatarozza meg a szallitoképességiiket.

- Elemezze a szabalyozasi
lehetéségeket.

9. Szétvalaszto miiveletek és gépek

TEMAK

VIZSGASZINTEK

Kozépszint

Emelt szint

9.1 Gravitacids iilepités

- Tudja a heterogén diszperz rendszer
fogalmat, fajtait.

- Tudja a szétvalasztd miivelet
fogalmat, paraméterét, jellemz6
alapfogalmait.

- Tudja a gravitécios iilepités fogalmat,
tipusait, torvényét, ismerje a céljat,
¢élelmiszer-ipari alkalmazasat,
berendezéseit.

- Tudja alkalmazni a tanult
Osszefliggéseket:
= a gravitacios iilepités idejének,

sebességének és a Reil szdmnak a
meghatarozasat.

- Tudja alkalmazni a tanult
Osszefliggéseket:
= kitilepithet6 részecske atmérdjének
meghatarozasara.

9.2 Centrifugalis iilepités

- Tudja a szétvalaszto miivelet

- Tudja alkalmazni a tanult




fogalmat, paraméterét, jellemzd
alapfogalmait.
- Tudja a centrifugalis tilepités
fogalmat, tipusait, torvényét, ismerje
a céljat, élelmiszer-ipari alkalmazasat,
gépeit.
- Hasonlitsa 0ssze a centrifugat és a
ciklont.
- Tudja alkalmazni a tanult
Osszefiiggéseket:
= a centrifugalis iilepités idejének,
sebességének, centrifuga
jelz6szamanak, Reii szam
meghatarozasara.

Osszefliggéseket:

= kiiilepithetd részecske atmérdjének
meghatarozasara.

9.3 Sziirés

- Tudja a sziirés fogalmat, tipusait,
torvényét, ismerje a céljat, élelmiszer-
ipari alkalmazasat, berendezéseit.

- Ismerje az iszap szerepét a sziirés
folyaman.

- Tudja alkalmazni a tanult
Osszefiiggéseket a sziirés jellemzd
paramétereinek meghatarozasara.

- Ismerje a sziirést befolyasold
tényezoket és azok valtoztatasi és
alkalmazasi lehetdségeit a
gazdasagossag érdekében.

9.4 Préselés és passzirozas

- Tudja a préselés és passzirozas
fogalmat,
ismerje a céljat, élelmiszer-ipari
alkalmazasat és berendezéseit.

- Ismerje a préselést befolyasold
tényezoket.

- Tudja miért és hogyan kell el6kezelni
a passzirozandé anyagot.

10. Homogenizadlo miiveletek

TEMAK

VIZSGASZINTEK

Kozépszint

Emelt szint

10.1 Keverés

- Hatdrozza meg a homogén anyag
fogalmat.

- Tudja a keverés fogalmat, ismerje a
céljat, élelmiszer-ipari alkalmazasat,
torvényét és berendezéseit.

- Tudja a keverdk tipusait és miikddési
elviiket.

- Tudja alkalmazni a tanult
Osszefliggéseket a kever6k
teljesitményének meghatarozasara.

- Tudja kivalasztani - koordinata
rendszerben torténd abrazolassal, az
azonos anyagot tobbféle keverdvel
torténd keverés esetén - a
leggazdasagosabbat.

10.2 Emulgealas

- Ismerje az emulgealas céljat,
élelmiszer-ipari alkalmazasat.

- Magyarazza az emulzi6 eldallitasanak
és tarolasanak kovetelményeit.

- Tudja az emulgeal6 berendezéseknek
miikodési elvét.

- Magyarazza meg az emulgeatorok
hatésat.

10.3 Apritas mivelete és
berendezése

- Tudja az apritas fogalmat, céljat,
¢élelmiszer-ipari alkalmazasat.

- Ismerje az er6hatasokat melyek az
apritas soran fellépnek.

- Tudja meghatarozni az apritasi fokot

- Tudja példakkal alatdmasztani az
apritasi fok és a technoldgiai miivelet
gazdasagossaga kozotti 6sszefliggést.




és ez alapjan csoportositani az
apritast.

- Ismerje és csoportositsa az apritd
berendezéseket, tudja mitkodési
elviiket.

11. Szemcsés halmazokkal végzett miiveletek

TEMAK

VIZSGASZINTEK

Kozépszint

Emelt szint

11.1 Szitalas, osztalyozas

- Tudja meghatarozni a szemcsés anyag
fogalmat, a szemcsés halmaz egyedi
¢és halmaztulajdonsagait.

Ismerje a szemcsés anyag
szétvalasztasanak céljat, szempontjait,
modjait.

- Tudja az osztalyozas szerepét az
¢élelmiszer-ipari technologidkban..
Ismerje a szitalas céljat, alkalmazasat,
berendezéseit

11.2 Szemcsés halmaz jellemz6i,
viselkedésiik araml6 kdzegben,
nyugvo halmaz

Tudja milyen valtozas varhato, ha a
szemcsés anyag halmazan keresztiil
valamely kozeget aramoltatunk,
abrazolja a valtozast Ap és v
koordinatak kozott.

Ismerje a nyugvo halmaz fogalmat,
jellemzdit, élelmiszer-ipari
alkalmazasat.

- Végezzen szamitasokat a tanult

képletek alapjan:

= a porozitas,

= az egyenértékii szemcseatméro, és
= a nyomasesés meghatarozasara.

11.3 Légarammal torténd
szallitas

Ismerje a fluidizalas és pneumatikus

szallitas fogalmat, céljat, élelmiszer-

ipari alkalmazasat.

- Tudja jellemezni a szallitasi miiveletet
fizikai paraméterekkel..

- Ismerje a szallitas soran alkalmazott

berendezéseket

- Végezzen szamitasokat a tanult

képletek alapjan:
= a rdcsnyomas,
= a nyomasesés, €s

= a szlip meghatarozasara.

- Tudja kivalasztani a technologidhoz

leginkabb megfeleld szallitasi
miiveletet, indokolja a valasztast.

12. Hotani miiveletek és gépek

TEMAK

VIZSGASZINTEK

Kozépszint

Emelt szint

12.1 A hé terjedésének egyszerii
és Osszetett formai

- Ismerje a hétani alapfogalmakat
(hémérséklet, hOmennyiség, hGaram,
entalpia).

- Tudja a hd terjedésének kiilonbozd
formait csoportositani, tudja a




hévezetés, hdaramlas, hdsugarzas
fogalmat, jellemzdit.

- Ismerje a hoatadas, héatbocsatas,
hdcserélés céljat, jellemzoit, a
hécseréldk tipusait, felépitését.

- Tudjon szamitasokat végezni a
hovezetés, hdatadas, hdatbocsatas
képleteivel.

- Tudja meghatérozni a Atkdz értékét,
tudjon héfoklefutasi diagramot
rajzolni.

- Tudjon szamitast végezni
hdcserélésre.

12.2 Beparlas

- Ismerje a beparlas fogalmat, céljat,
¢lelmiszer-ipari alkalmazasat s azt,
hogy milyen hétani miivelet jatszodik
le a beparlas soran.

- Tudja csoportositani a beparlokat a
fokozatok szama szerint és egyszerii
vonalas abran magyarazni
miikodésiiket.

- Ismerje a beparlok tipusait.

- Tudjon anyag és hémérleget késziteni
a beparlasra.

- Hasonlitsa 6ssze a kiilonbozo fiitési
modokat gazdasagossagi
szempontbol.

12.3 El16f6zés, fozés, siités,
porkolés

- Ismerje az el6f6zés, f6z€s, siités,
porkolés fogalmat, céljat, élelmiszer-
ipari alkalmazasat.

- Tudja a miiveletek sordn lejatsz6do
valtozasokat.

- Ismerje a berendezéseket és azok
miikodési elvét.

- Magyarazza a siités soran végbemend
valtozasokat.

- Tudja meghatérozni a siitéshez
sziikséges homennyiséget.

13. Anyagatadasi miiveletek és gepek

TEMAK

VIZSGASZINTEK

Kozépszint

Emelt szint

13.1 Diffuzi6 és anyagatadas

- Ismerje a diffuzid és az anyagatadas
fogalmat.

- Tudja a difftzi6 kiilonb6z6 formait.

- Ismerje a komponens, fazis,
szabadsagfok, allapotjelz6 fogalmat, a
viz fazisdiagramjat.

- Tudja az ozmozis, és 0zmozis nyomas
fogalmat, élelmiszer-ipari
alkalmazasat.

- Ismerje a Fick-torvényt.

- Ertelmezze a viz fazisdiagramijat.

- Magyarazza a Fick-torvényt.

13.2 Szaritas

- Ismerje a szaritas és nedvesités
fogalmat, céljat, élelmiszer-ipari
alkalmazasat s azt, hogy milyen
hétani és anyagatadasi miiveletek
jatszddnak le a szaritas soran.

- Tudja csoportositani a szaritasi
modokat és 6sszehasonlitani
alkalmazhat6sag szempontjabol.

- Tudja értelmezni a légallapot
diagramokat.

- Végezzen szamitasokat a szaritas
anyagmérlegére, ho- és
levegdsziikségletére a Mollier-féle




- Ismerje a porlasztva, fagyasztva és az
infraszaritas miiveletét.

- Tudja a nedves leveg? jellemzdit.

- Végezzen szamitasokat a szaritas
anyagmérlegére.

diagram hasznalataval.

13.3 Diffuzids 1ényerés

- Tudja a diffiiziés 1ényerés fogalmat,
céljat, élelmiszer-ipari alkalmazasat.

- Fick-térvény alapjan vonjon le
gyakorlati kovetkeztetéseket az
extrakci6 végrehajtasara.

- Ismerje a diffuzids 1ényerés
berendezéseit.

- Tudja megmagyarazni az
ellendramban végzett 1ényerés
eloényét.

13.4 Kristalyositas

- Tudja a kristalyositas fogalmat, céljat,
¢élelmiszer-ipari alkalmazasat.

- Ismerje a kristalyképzddés folyamatat.
- Ismerje a kristalyosité berendezéseket.

- Tudja hogyan szdmolhato és
befolyasolhat6 a kristalyositas
sebessége.




