KEPZESIES KIMENETI KOVETELMENYEK

TEJIPARI TECHNIKUS SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Elelmiszeripar

1.2 A szakma megnevezése: Tejipari technikus

1.3 A szakma azonosité szama: 5 0721 05 17

14 A szakma szakmairanyai: -

1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Elelmiszeripar

1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése: -

1.9 Szakmai oktatas (dgazati alapoktatds és szakirdnyu oktatds egyiittes) foglalkozasainak szama
(egybefiiggd szakmai gyakorlat nélkiil):

1.9.1 Tanuldi jogviszonyban: 5 éves technikumi oktatasban legalabb 2100 6ra megtartott foglalkozas
(kozismereti tartalom nélkiil), 2 éves kizarolag szakmai vizsgara torténd felkészitésben
legalabb 2100 6ra megtartott foglalkozas.

1.9.2 Felnéttképzési jogviszonyban: az 1.9.1 pont alapjan az adott iskola szakmai programjaban
felndttképzési jogviszonyban folyo oktatdsra meghatarozott foglalkozasszdm, amelynek 1/4-e
kotelezOen agazati alapoktatasra forditando.

1.10 Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: SzakképzO iskolai oktatasban: -, Technikumi
oktatasban: 245 ora, Kizardlag szakmai vizsgara torténd felkészitésben: 160 ora

A szakmai oktatas teljes id6tartama tanuloi és felndttképzési jogviszonyban egyarant az 1.9 és 1.10
pontok alatti oktatasi idok Osszege.

2. A szakma keretében ellathato legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

Kozépvezetdi feladatokat 1at el a kis- €s nagylizemi tejipari termelésben, illetve laboratériumokban.
termékek (pasztérozott, ultrapasztorozott, ESL tej, natar €s izesitett tejitalok, pudingok, natur €s ize-
sitett ¢l6floras és nem €l6floras joghurtok, kefir, tejfol, tejszin, habtejszin, tejszinhab, tejpor, siiritett
tej, vaj és vajkészitmények, tird, sajtok, Omlesztett sajtok és sajtkészitmények, melléktermék hasz-
nosités, kezelés) gyartasat, mindsiti a késztermékeket, és mitkddteti a technologiai folyamatokhoz
kapcsolddd mindségiranyitasi rendszert. Ismeri a tejiparban alkalmazott gépeket, technoldgiai 1épé-
seket és azok késztermékre gyakorolt hatasat. Munkajat a gazdasdgossagi elvek, mindségbiztositasi,
¢lelmiszerhigiéniai, technoldgiai, tliz- munka-, baleset- és kornyezetvédelmi és egyéb vonatkozo
eldirdsok betartasaval végzi.




3. A szakmahoz rendelt legjellemz6bb FEOR szam

Szakma megnevezése | FEOR-szam FEOR megnevezése
3623 Anyaggazdalkodo, felvasarlo
Tejipari technikus 7113 Tejfeldolgozo, tejtermékgyarto: Elsédleges tejkezeld
8111 Elelmiszer-, italgyarto gép kezeldje

4. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai eloképzettség:
Alapfoku iskolai végzettség

4.2  Alkalmassagi kdvetelmények

4.2.1 Foglalkozéas-egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: szlikséges

4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat: a szakirdnyt oktatds megkezdése el6tt: nem sziikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyzék agazati alapoktatdsra

alapvet6 fizikai mennyiségeket mérd eszkozok (hossz-, tomeg-, térfogat-, ho-, strliségmérd
eszk6zok)

alapvetd altalanos gépelemek

alapvetd élelmiszeripari gépek (nyersanyagtarolok, osztalyozé-, tisztito-, apritd-, keverd-,
t61té-, csomagolo-, termikus gépek)

munkavédelmi eszk6zok

5.2 Eszkozjegyz€k szakiranyl oktatasra

anyagmozgat6 gépek, berendezések

tarold berendezések

mérdeszk6zok

mintavételi eszk6zok

laborfelszerelések (szarazanyag-tartalom, zsirtartalom-, fehérjetartalom-, savfok-, idegenviz-
tartalom meghatarozas eszkozei, mikrobiologiai vizsgalatok eszkozei)
egyéni véddeszkozok

kornyezetvédelmi eszk6zok, berendezések (szennyviztisztitas: zsireltavolitas, mennyiség- és
terhelés kiegyenlités, biologiai kezelés, pH-beallitas)
munkabiztonsagi eszk6zok, felszerelések

hokezel6 berendezések

csomagologepek

tejkezelés eszkozei, gépei

pasztorozott tejféleségek gyartdeszkozei, berendezéset

vajgyartas gépei, berendezései

turogyartas gépei, berendezései

sajtgyartas eszkozei, berendezései

poritott termékek gyartd berendezései

stiritett termékek gyartd berendezései

érleld kamrak, helyiségek

specialis feldolgozo berendezések (tisztitocentrifugak)

omlesztett sajt és kenhetd krémek (vajkrém) gyart6 berendezései
melléktermékek kezelés €s tovabb feldolgozas berendezései




6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az agazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek leirasa

Az alapoktatés olyan altalanos és széleskori tudas és képesség megszerzését biztositja, ami sziiksé-
ges ¢s hasznos minden é€lelmiszeripari dgazati szakmaban betoltott munkakor esetén. Az alapoktatas
végén a tanuldk ralatnak az élelmiszeripari agazat minden fontos részteriiletére, ezért megalapozott
dontést hozhatnak a szakma kivalasztasanal. Iranyitassal élelmiszer-feldolgozasi alapmiiveleteket
végez: tarol, osztalyoz, tisztit, aprit, kever, termikus miiveleteket végez (hiit, fagyaszt, {6z, siit),
csomagol. Felismeri €s csoportositja az ¢élelmiszeripar nyersanyagait, azonositja, hogy mely ipar-
agak hasznaljak fel azokat. Rendelkezik az élelmiszer-eldallitashoz sziikséges miiszaki alapismere-
tekkel: felismeri az €lelmiszeriparban haszndlatos szerkezeti anyagokat (fémek és nemfémek), 3D
makett alapjan vetiileti abrat készit geometriai alapelemekrdl (téglatest, henger, kup), felismeri az
alapvetd gépelemeket (kotd gépelemek, hajtaselemek). Laboratériumi alapmiiveleteket végez (t6-
megmérés, térfogatmérés, oldatkészités, stirtiségmérés). Agazathoz kapcsoldédd alapszamitasokat
végez (szazalék, aranypar). Ismeri és betartja a munkahelyi tiiz-, munka-, és kornyezetvédelmi sza-

balyokat. Ismeri és betartja a személyi- és az élelmiszer-el0allitds higiéniai kdvetelményeit.

6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

. . L , Onallosag és
Sor- Készségek, képessé- Elvart viselkedés- arosag ¢
. Ismeretek . e felel6sség mér-
szam gek modok, attitiidok ,
téke
. Alapszinten ismeri az
Csoportokba rendeziaz | °, pszinter e
, . ¢lelmiszeripar noveé-
1 ¢lelmiszeripari nyers- e "
nyi és allati eredetli
anyagokat. .
nyersanyagait.
Munk4jat a munka-, Alapszinten ismeri
tlizvédelmi, higiéniai és | a munka-, tlizvédel-
2 kornyezetvédelmi sza- | mi, higiéniai és kor-
balyok betartasaval nyezetvédelmi szaba-
végzi. lyokat. .,
Alapszinten ismeri a Iré,my.ltas me,l .l?tt
s oy végzi munkajat.
. o tisztitas, apritas, ke-
Elelmiszeripari alap- . . .
3 . . verés, osztalyozas,
miiveleteket végez. C a
csomagolas, hokeze-
1és miiveleteit.
Kivélasztja az ¢lelmi- . .
szeripari munkavég- Ismeri az alapvetd
4 , o szerkezeti anyagokat .,
zéshez sziikséges szer- . . A munkavégzése
. (fémek, nemfémek). o .
kezeti anyagokat. soran torekszik a L
- ; ,, : . Magéra nézve
Kivalasztja az alapvet6 | Ismeria csavarokat, | pontossagra, szaksze- R B
o . . L kotelezonek tart-
5 kot ¢keket, reteszeket, riségre. Ellatja a . .
. 3 ja a munka-, tiiz-
gépelemeket. szegecseket. munka-, tiiz-, baleset- | *, S
o 1 . . | védelmi, higiéni-
Ismeri a tomeg, hosz- | és kornyezetvédelmi .
R i al és kornyezet-
szusag, térfogat, ho- feladatokat. . S
mérséklet, siirfisé vedelmi elira-
Alapvet6 agazati méré- el SuTUSeE sokat.
6 . fogalmat, mértékegy-
seket végez. e
ségeit, mérésének
modjat és mérdesz-
5 mertan kozeit. Feleldsseget val-
m nl m = - - - :r r
EySzetu mettant ma Alapszinten ismeri a lal sajat munka-
7 kettekrol vetiileti 4brat B C -
o miiszaki abrdzolast. jéért.
készit.
8 Az élelmiszeripari ter- | Alapszinten ismeri a
mékek eldallitasdhoz termékek eldallitasa-
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sziikséges eszkozoket,
anyagokat kivalasztja,

elokésziti.

hoz sziikséges anya-
gokat, eszkozoket.

6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kovetelményei

Onallosag és

Sor- Elvart viselkedés-
. Készségek, képességek Ismeretek , P felelosség mérté-
szam Z5egeK, kepesseg modok, attitiidok k%
A személyi, ter-
Alapszinten ismeri mék- és lizemi
képzohelye szervezeti higiéniaval, mun-
felépitését, feladatait, ka- és kornyezet-
. az alkalmazott élelmi- védelemmel,
Megfogalmazza a tej- . R , )
ipar és a képzéhelye szerbiztonsagi, min6- | ¢lelmiszer-
paresa L ségiranyitasi rendsze- | Erdeklédik munkahe- | biztonsagi, mind-
egyedi sajatossagait. Az h f P D . S
1 ; N .. reit, az élelmiszeripari | lye egyedi sajatossa- ségiranyitasi
¢lelmiszeripar, tejipar . , S, B
. L jogszabalyok, a Ma- gai irdnt. rendszerek mii-
jogi kovetelményeit . . R R
e gyar Elelmiszerkonyv kodtetésével kap-
elsajatitja. N , ,
munka- koérnyezetvé- csolatos szaba-
delmi és higiéniai lyokat munkaja
eldirasait, termékpa- soran betartja, és
lettajat. azt masokkal be-
tartatja.
Osszefiiggéseiben
ismeri a tejatvétel
Tejipari alapanyagokat, | mindsit6 paramétereit, | Torekszik a pontos,
2 csomagoldanyagokat a tejatvételi vonal preciz munkavégzés- . i
e s Képes az onel-
vesz at, mindsit, tarol. berendezéseit, azok re. o -
e 1r e 2 len6rzésre, don-
miikodését és szere- \ \
, tést hoz arrol,
pét. ,
= SPIT hogy a beazonosi-
Osszefiiggéseiben e 1
. . S s tott hiba 6nalléan
ismeri a tej altalanos " . o
ot 1 o B Torekszik a nyers- elharithato-e.
Elvégzi a tej elsddleges | kezelésének miivelete- ,
3 o . , . anyagok gazdasagos
kezelését. it, hatdsukat, paramé- 1r
. . e, felhasznalasara.
tereit, berendezéseit és
azok haszndlatat.
Elvégzi a beoltast a Atfogoan ismeri a . ,
N . .S , Figyelemmel kiséri
tejipari termékek (sava- | tejipari szintenyésze- . iy
, , . L szakmaja legujabb
4 nyitott termékek, vaj, teket, alkalmazasi . o ,
. Ay o e ., fejlesztéseit, eredmé-
sajtok, turd) gyartasa teriiletiiket, funkcio- veit
soran. jukat. yelt
Osszefliggéseiben Munkajat tudatosan,
ismeri a fogyasztoi tervezetten végzi. Munkdjat felso-
tejek, izesitett tejké- | Elkotelezett az €lelmi- | vezetdi iranyitas
szitmények, tejszinké- | szer-mindség, élelmi- mellett végzi,
Natur és izesitett tejké- | szitmények, savanyl | szer-biztonsag megva- | beosztottjai tevé-
5 szitményeket, savanyu | tejtermékek eldallita- | lositasaban. Torekszik kenyseégét fel-
tejtermékeket gyart. sdnak miiveleteit, az egészséges taplal- | tigyeli, iranyitja.
technologiai parameé- kozési igényeknek
tereit, gépeit, és a be- | megfeleld termékek
rendezések miikodé- eldallitasara. Torek-
sét. szik arra, hogy tajéko-
6 Vajat és vajkészitmé- Osszefiiggéseiben zott legyen az egyes

nyeket gyart.

ismeri a szakaszos €és

technologidk és esz-
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folytonos vajgyartas
miuveleteit, technold-
giai paramétereit, gé-
peit, és a berendezé-
sek miikodését.

Kiilonb6z6 tipusu
(lagy, félkemény, ke-

Osszefiiggéseiben
ismeri a kiilonb6z6
tipusu (lagy, félke-
mény, kemény) saj-

tok, dmlesztett sajtok

kozok hatékonysaga-
nak jellemz6irdl,
energiafogyasztasuk-
rol, kornyezeti hata-
sukrol. Fontosnak
tartja ezen jellemzok
ismeretét, javaslatot
tud tenni az alternati-
vak kozotti valasztas-
ra.

7 mény) sajtokat, dmlesz- | , >, T,
. Sy €s turo gyartast muve-
tett sajtokat és tarot ) .
. leteit, technologiai
gyart. , c
parametereit, gepeit,
¢s a berendezések
miikddését.
Osszefiiggéseiben
ismeri az ultrapaszto-
rozott tej, steriltej,
. - liri j, tejpor,
Tartos €s tartositott suritett t,eJ ’tgpci
. . kazein gyartasi mive-
tejtermékeket (ultra- . L
RN . leteit, technologiai
pasztérozott tej, steril e o
8 S . paramétereit, gépeit,
te], suritett, poritott . ;
; . . ¢s a berendezések
tejtermékek, kazein) 1 1r
Art miikodését, az aszep-
gyart. tikus technologiat, a
membran-technologiai
eljarasokat, sziirési
munkafolyamatokat.
Atfogoban ismeri a
tejipari csomagolas-
technoldgiai eljaraso-
A tejtermékgyarto és - | kat, berendezéseket,
csomagolo berendezé- azok mukodését, és a
9 seket, gépeket a bizton- | késztermékek jelolé-
sagi eldirasoknak meg- | sével kapcsolatos eld-
felelden kezeli, tisztitja, | irdsokat, valamint a
fert6tleniti. tejiparban alkalmazott
hatékony tisztitasi,
fertOtlenitési modsze-
reket.
- 1 Alkal 41 s7i
Ellen6rzi, aktualizalja a \xamazol §z1ntqn
(1 el s ISmeri a tejuzemi
raktarkészletet, eloké- , i
10 s ) . készletkezeld rend-
sziti a termékeket szal- . L .
o szert és a csomagolasi
litasra. fos
utasitasokat.
Alkalmazoi szinten
. . ismeri a tejipari hulla-
k kezel . . . p .
SZ axszeruen kezell 4 dékok és mellékter- Szem el6tt tartja a
11 tejipari mellékterméke- . o « . .
\ . mékek kezelésére kornyezet védelmét.
ket és hulladékokat. , .
vonatkoz6 szabalyo-
kat.
Hasznalja a tej- Alkalmazoi szinten Erdeklédik képzohe-
12 /sajtiizem informéacios ismeri az lizemi in- | lye infokommunikaci-

és kommunikéacids

formacios és kommu-

0s rendszerei irant.

Az adatvédelmi
¢s adatbiztonsagi
szabalyokat be-
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rendszereit.

nikécios rendszereket.

tartja és betartat-
ja.

A nyers tej, a koztes- és
végtermékek ellendrzé-
sét, mindsitését az ak-
tualis Elelmiszerkonyv

Atfogdan ismeri a tej,
a koztes- és végter-

Torekszik a laborat6-

Meérési eredmé-
nyei alapjan veze-
to1 segitséggel

13 . g mékek mindsitd pa- | riumi mérések pontos R .
¢és rendeletek eldirasai . . . . dont a lehetséges
. AR ramétereit, azok méré- végrehajtasara. < .
alapjan elvégzi, és dont ., . kovetkezmények-
1 1s si modszereit. A
a tovabbi felhasznalas rol.
lehetdségeirdl.
Atfogban ismeri a Onalloan végzi a
Teiinari szémitédsokat tejipari gyartasi fo- Torekszik az eredmé- | szamitasi felada-
14 Jipart S lyamatokhoz kapcso- | nyek pontos meghata- | tokat, és onellen-
végez. A ot s . W, Iy
16d6 szamitasi elve- rozasara. Orzés utan a hiba-
ket, modszereket. kat javitja.
. . Az idegen nyelvii
Alapfokon ismeri a . . ldegen ny
Idegen nyelven olvas szakmajara jellemzd Elfogadja a szakmai tejipari szakiro-
15 gen ny . jara Je . idegennyelv ismeret dalmat 6nalloan
szakirodalmat. idegen nyelvii szakki- a1 o : .
LT szlikségességét. keresi meg és
fejezéseket. . .
értelmezi.
Alkalmazoi szinten A, e
, . . . L, . . oy Onalléan végzi el
Végrehajtja a tejiizemi | ismeri az iizemi mind- | Torekszik a mindség- . Pl
o R R a napi ellenorzés-
mindségiranyitassal ségiranyitasi doku- iranyitasi dokumen- 1
16 s hez kapcsolodd
kapcsolatos dokumen- mentumokat, azok tumok hataridejének
1A Toen . o dokumentumok
talasi feladatokat. hasznalatanak szaba- pontos betartasara. etz
. kitoltését.
lyait.
Ismeri a vallalkozas
inditasanak modjat, a A lehetdségek
vallalkozasi formakat, . , , ismeretében don-
e , . o Nyitott a vallalkoza- , e
Tejipari vallalkozast a vallalkozas miiko- .. | tésthoz sajat val-
17 tervez doképességének leg- sokkal kapcsolatos {j lalkozasa forma-
' PESSEE £ ismeretekre.

fontosabb feltételeit.
Ismeri az elektronikus
ligyintézés menetét.

javal, miikodésé-
vel kapcsolatban.

7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1 Az agazati alapvizsgara bocsatas feltétele: a tanulo, illetve a képzésben részt vevo személy aga-

7.2
721
7.2.2

Irasbeli vizsga

zati alapvizsgara az dgazati alapoktatasban valo részvétele alapjan bocsathato.

A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari alapismeretek

A vizsgatevékenység leirdsa
Az ¢élelmiszeripari nyersanyagok csoportositasa €s jellemzése 50%

Munkavédelmi, tizvédelmi, higiéniai alapismeretek

50%

A feladatsornak legalabb 20 feladatot kell tartalmaznia.

Az irasbeli feladatokat az alabbi formaban kell 0sszeallitani:

tesztfeladatok, ahol csak egy jo valasz lehetséges, és legalabb négy valaszlehetdséget kell
megadni (a tesztfeladatok ardnya az 6sszes feladathoz képest 50%)
feleletvalaszto feladatok a lehetséges valaszok felsorolasaval (a feladatok aranya az Gsszes

feladathoz képest 30%)

rovidvalaszos feladatok (a feladatok ardnya az dsszes feladathoz képest 20%)




7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 60 perc
7.2.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: 20%
7.2.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: értékelési utmutato alapjan
7.25.1 Az értékelés szazalé¢kos formaban torténik.
7.25.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd Osszes pontszdm leg-
alabb 31%-at elérte.
7.3 Gyakorlati vizsga
7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari Agazati alapgyakorlat
7.3.2 A vizsgatevékenység leirasa
A vizsgatevékenység egy részbdl all:

Komplex gyakorlati vizsgafeladat

A komplex vizsgafeladatnak alkalmasnak kell lennie az alabbi tanulasi eredmények mérésére
¢s értékelésére.

Elelmiszeripari alapmiiveletet végez, melynek soran:

- anyagokat kivalaszt,

- arendelkezésére bocsatott receptura alapjan anyagsziikségletet szamol és mér,

- anyagokat, eszkozoket elokészit,

- ¢élelmiszeriparban hasznalt anyagok egyes fizikai vagy kémiai tulajdonséagait méri, valamint
az elvégzett miiveletet dokumentalja,

- ¢élelmiszeriparban hasznalt munkadarabot, félkész- vagy készterméket allit eld, valamint az
elvégzett miiveletet dokumentélja,

- meghatarozott munkamiiveleteket hajt végre.

A szakképz0 intézmény — sajat lehetdségeinek figyelembevételével - a fenti tevékenységek ko-
zll legalabb négyet tartalmazo tételsort allit Gssze.

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 180 perc
7.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 80%

7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai és sulyozasuk:

e amegadott miivelet szakszerii elvégzése 30%
e amunkavégzéshez sziikséges eszkozok, gépek szakszerli hasznalata 30%
e amegadott miiveleti sorrend betartasa 10%
e amérés pontossaga 10%
e amunkavégzés esztétikaja 10%
e amunka-, tizvédelmi és higiéniai szabalyok betartasa 10%

Az értékelés szazalékos formaban torténik.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb
60%-at elérte.

7.4  Alapvizsgéval betdlthetd munkakor FEOR szdma

Agazati alap- o rr
oktatis megne- | FEOR-szam | FEOR megnevezése Alap v1"zsg“aval befolthet(,) munka-
vezése kor(ok), tevékenységek

7.5 A vizsgatevékenységek aldli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei: -



8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Tejipari technikus

8.2  Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.2.1

8.2.2

8.2.3

A szakmai vizsga megkezdésének feltétele a portfolid elkészitése, valamint a vizsgakdzpontnak
torténd leaddsa a szakmai vizsga megkezdése elétt legalabb 10 nappal. A vizsgakdzpont a
portfolio leadasara korabbi idépontot is meghatarozhat.

Valamennyi eldirt képzési évfolyam ¢és az egybefliggd szakmai gyakorlat eredményes
teljesitése.

Szakmahoz kot6do tovabbi sajatos kovetelmények: -

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1
8.3.2

A vizsgatevékenység megnevezése: Tejipari technikus szakmai ismeret
A vizsgatevékenység leirasa

A kozponti interaktiv vizsgatevékenység a kovetkez6 tanulasi eredmények mérésére és értéke-
1ésére iranyul:

e tejipari technologiai feladatok

- alapanyagok ismerete
tejipari technologia élelmiszerkémiai és mikrobioldgiai Gsszefliggései
gyartastechnoldgiai folyamatok ismerete
gyartastechnoldgiai paraméterek ismerete
melléktermékek hasznositasa
e tejipari gépészeti feladatok

- tejatvételi, tejkezeld berendezések

- gyarto-, csomagologépek, berendezések
e gcazdasagi feladatok

- vallalkozasi formak

- vallalkozasok létrehozasa

- vallalkozdsok megsziintetése

Az interaktiv feladatokat az alabbi formaban kell 6sszeallitani:
A feladatok kozott szerepelnie kell:

— igaz-hamis allitasok eldontése,

— feleletvalasztas (egyszeres €s tobbszords)

— technologiai 1épések helyes sorrendbe allitasa,

— egymashoz rendelés (parositas),

— mondatkiegészités (hidnyos szoveg kiegészitése),

— csoportositas,

— kép (termék és/vagy eszkoz és/vagy alkatrész és/vagy tablazat és/vagy abra és/vagy gép-
rajz és/vagy folyamatabra felismerése és/vagy hidnyos elemeinek kitdltése (nem az dbran,
rajzon, tablazatban, hanem az azokon taldlhato, hidnyzé helyekre illeszkedd, kiilonallo va-
laszlehetdségek megjelolésével).

Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer 4ltal elére megadott valaszleheto-
ségek koziil kell kivalasztani a megfeleld valasz(oka)t.



8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 120 perc

8.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20%

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
Az értékelés a kozponti interaktiv vizsga Osszeallitott javitasi-értékelési utmutatoja alapjan tor-
ténik.
A harom tanulasi egységbdl egybefliggd feladatsor késziil, ahol a vizsgatevékenységen elérhetd

maximalis pontszam az alabbiak szerint oszlik meg:

e tejipari technoldgiai feladatok 60%

- alapanyagok ismerete (10%)
- tejipari technologia élelmiszerkémiai €s mikrobiologiai dsszefiiggései (5%)
- gyartastechnologiai folyamatok ismerete (25%)
- gyartastechnologiai paraméterek ismerete (10%)
- melléktermékek hasznositasa (10%)
e tejipari gépészeti feladatok 30%
- tejatvételi, tejkezeld berendezések (15%)
- gyartd, csomagologépek, berendezések (15%)
o gazdasagi feladatok 10%
- vallalkozasi formak (5%)
- vallalkozasok létrehozasa (3%)
- vallalkozasok megsziintetése (2%)

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 a megszerezhetd Gsszes pontszam leg-
alabb 40%-at elérte.
8.4 Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Tejipari technikus projektfeladat
8.4.2 A vizsgatevékenység leirdsa
A vizsgatevékenység részei:
A) vizsgarész:
A vizsgaz6 feladatsor alapjan, a kovetkezo feladatok egyikét végzi el:

- tejet vesz at (mennyiségi, mindségi atvétel);

- elvégez egy altalanos tejkezelési miiveletet;

- elvégzi egy tejipari termék gyartdsdnak részmiiveletét/részmiiveleteit, valamint a hozza
kapcsolddo félkész termék vagy késztermék mindsitését.

B) vizsgarész:

A fenti feladathoz kapcsolodo szakmai szamitasok elvégzése
C) vizsgarész:

A feladathoz kapcsolddo szakmai beszélgetés

D) vizsgarész: Portf6lio

Félévente, szamitdogéppel készitett dokumentumgytlijteménybdl és onreflexiobol all, amelynek
fontosabb elemeit a tanulmanyokat befejezd szakmai vizsgén a vizsgazo6 roviden, maximum 10
percben bemutat a vizsgabizottsag tagjainak. A portfolio elkészitését segitd mentor aldirdsaval
igazolja, hogy a dokumentumok a vizsgéra jelentkez¢ altal keriiltek 6sszegyiijtésre, és a mun-
kafolyamatokat a vizsgéra jelentkezd végezte. A portfolié taroldsanak modjat a képzdhely haté-
rozza meg. A portfolié elektronikus vagy irott formaban késziilt dokumentécid, amelyet a
szakképz0 intézmény altal biztositott feliileten, vagy egyéb, a szakképzd intézmény altal meg-



8.4.3

8.4.4

8.4.5

hatarozott modon tarol a vizsgdzd. A dokumentumok valddisagat a szakmai oktatdst végzd in-
tézménynek hitelesiteni kell a vizsgat megeldzden.

Tartalmazhat:

- munkanaplo részletet,

- laboratériumi mérési jegyzokonyvet,

- adott technologiai feladat elvégzéséhez kapcsolodo abragyiijteményt,

- szakmai szamitast,

- tejipari termékek gyartasaval kapcsolatos gazdasagi szamitasi feladatot,

- dolgozatot,

- fotdt, animaciot, filmet, prezentaciot, amelyek a didk elvégzett munkajarol, teljesitményérol
szolnak,

- versenyeredményt,

- iskolan kiviil végzett olyan tevékenység produktumat, fotojat, amelyeket érdemesnek tart a
bemutatasra.

A vizsgaz6 a felsorolt dokumentumok koziil hatfélébol, félévente legalabb egyet-egyet gyiijt
Ossze, ¢és a félév végén csatolja hozzd a gylijteménnyel kapcsolatos reflexidjat, amelyben érté-
keli a munkajat, fejlodését, tapasztalatait.

Formai elvarasok:

- A szdveges dokumentumokat Word szdvegszerkesztdvel készitsék el a tanulok Times New
Roman betiitipussal, 12-es betlimérettel, 1,5- es sorkozzel, 2,5-es margoval.

- A szkennelt fajlokat pdf formatumban taroljak. A képek mérete legalabb 682 x 1024 kép-
pont legyen.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 280 perc

A) Tejatvétel, tejkezelés, tejipari termékgyartas, mindsités: 240 perc
B) Szamitasi feladatok a gyakorlati feladattal kapcsolatban 20 perc
C) Szakmai beszélgetés: 10 perc

D) Portfolio készités: a szakmai évfolyamok (11-12-13.) félévei soran; kizardlag szakmai
vizsgara torténd felkészités esetében a 13-14. évfolyamon. Portfolio bemutatdsa a vizsgan:
10 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80%
A vizsgarészek aranya a vizsgatevékenységen beliil:

A) Tejatvétel, tejkezelés, tejipari termékgyartas, mindsités: 70%
B) Szamitasi feladatok 10%

C) Szakmai beszélgetés: 10%

D) Portfoli6 készités: 10%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
Tejatvétel, tejkezelés, tejipari termékgyartas, minésités értékelésének szempontjai:

- a gyartastechnoldgiai miiveletek sorrendjének betartasa (20%)

- a gyartastechnologiai miiveletek szakszerli végrehajtasa (20%)

- a gépek, berendezések mitkodtetése (15%)

- laboratériumi vizsgalatok szakszerti végrehajtasa (10%)

- amunka- kérnyezetvédelmi, higiéniai és mindségbiztositasi eldirasok betartasa (10%)
- gyartastechnologiai folyamatok ismerete, szakmai nyelvhasznalat (10%)

- szakmai szamitasok (10%)

- szakmai beszélgetés (5%)

A vizsgarész akkor fogadhato el, ha tartalma alapjan legalabb 40 % -ra értékelhetd.
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8.5

8.6

8.7
8.8

8.9

Portfolio értékelésének szempontjai:

- szakmai tartalom (60%)
- reflexi6 (20%)
- formai elvardsoknak valo megfelelés, igényesség (20%)

A portfolio akkor fogadhato el, ha tartalma alapjan legalabb 40 % -ra értékelheto.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 a megszerezhetd 0sszes pontszam leg-
alabb 40%-at elérte.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsahoz sziikséges személyi feltételek:

A kozponti interaktiv vizsga ideje alatt rendszergazda jelenlétében biztositott legyen az online
vizsga zavartalan lebonyolitasa. A projektfeladat id6tartama alatt legyen jelen olyan technikai
segitd, aki a gépek/berendezések meghibasodasa esetén képes elharitani a hibat, vagy helyettesi-
té gépet/berendezést tud biztositani.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:
Kozponti interaktiv vizsga:

—  szamitogépes munkaallomas
— internetelérés

Projektfeladat - Tejatvétel, tejkezelés, tejipari termékgyartas, mindsités vizsgarész:

— anyagmozgato gépek, berendezések

—  tarold berendezések

—  mérdeszkdzok

— mintavételi eszkdzok

— laborfelszerelések (szarazanyag-tartalom, zsirtartalom-, fehérjetartalom-, savfok, idegen-
viz-tartalom meghatarozas eszkozei, mikrobioldgiai vizsgélatok eszkozei)

—  egyéni védbdeszkdzok

—  kornyezetvédelmi eszkdzok, berendezések (szennyviztisztitas: zsireltavolitas, mennyiség-
és terhelés kiegyenlités, biologiai kezelés, pH-beallitas)

— munkabiztonsagi eszk6zok, felszerelések

—  hokezel6 berendezések

— csomagologépek

— tejkezelés eszkdzei, gépei

—  pasztérozott tejféleségek gyartoeszkozei, berendezései

—  vajgyartas gépei, berendezései

—  tarogyartas gépei, berendezései

—  sajtgyartas eszkozei, berendezései

—  poritott termékek gyartd berendezései

—  stlritett termékek gyartd berendezései

—  ¢érlel6 kamrak, helyiségek

Projektfeladat - Portfolio vizsgarész:

— szamitdégépes munkaallomas vagy laptop
— projektor

A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, €s feltételei: -

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

A vizsgan hasznalhatd segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozd részletes
szabalyok

A kozponti interaktiv vizsgan hasznalhato: -
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A projektfeladat soran hasznalhato:

— Magyar Elelmiszerkonyv

— gyartmanylap

— mindségbiztositasi dokumentum

— portfolio dokumentacidja

— szamologép (amely nem alkalmas elére programozott adatok vagy rogzitett szoveges adatok
rogzitésére)

9. A vizsgatevékenvségek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra vo-
natkozo sajatos feltételek: -

Jelen képzesi és kimeneti kovetelmény alkalmazéasa a szakképzésrol szolo 2019. évi LXXX. torvény 11.§ (4)
bekezdése alapjan a jovahagyas napjat kdvetd naptol kotelezo.

Csak Janos

e . . ., v , , . s digitalisan alairta: Poloskei Gaborné
kultaraért €s innovacidért felelos miniszter nevében és megbizasabol

helyettes allamtitkar

2023.11.17. 11:14:42
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