KEPZESIES KIMENETI KOVETELMENYEK

TEJTERMEKKESZITO SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Elelmiszeripar

1.2 A szakma megnevezése: Tejtermékkészitd

1.3 A szakma azonosito szama: 4 0721 05 18

14 A szakma szakmairanyai: -

1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Elelmiszeripar

1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése: Tejipari munkas

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

1.9.1 Tanuldi jogviszonyban: 3 éves szakképzd iskolai oktatasban legalabb 2100 d6ra megtartott
foglalkozas (kozismereti tartalom nélkiil), 2 éves kizardlag 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 id6tartama: Szakképzo iskolai oktatasban: 140 éra, Technikumi
oktatasban: -, Kizarélag szakmai vizsgara torténd felkészitésben: 160 ora

A szakmai oktatds teljes iddtartama tanuloi €s 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

Tejipari alapanyagokat vesz a4t mindségi és mennyiségi szempontok szerint. Tejipari alapanyagokat,
félkész- és késztermékeket vizsgal, mindsit, értékel a kis- €és nagyiizemi termelésben. Kiilonb6zo
tejipari termékeket (pasztérozott, ultrapasztérozott, ESL tej, natur és izesitett tejitalok, pudingok,
natlr és izesitett €l6floras és nem ¢él6floras joghurtok, kefir, tejfol, tejszin, habtejszin, tejszinhab,
tejpor, stiritett tej, vaj és vajkészitmények, tiro, sajtok, dmlesztett sajtok és sajtkészitmények) gyart.
Mikaodteti a technologiai folyamatokhoz kapcsolodd mindségiranyitasi rendszert. Ismeri a tejipar-
ban alkalmazott gépeket, technologiai 1épéseket €s azok késztermékre gyakorolt hatasat. Munkajat a
gazdasagossagi elvek, mindségbiztositasi, élelmiszerhigiéniai, technologiai, tiiz- munka-, baleset- és
kornyezetvédelmi és egyéb vonatkozd eldirdsok betartasaval végzi.




3. A szakmahoz rendelt legjellemz6bb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése
3623 Anyaggazdalkodo, felvasarlo
Tejtermékkészitd 7113 Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd
8111 Elelmiszer-, italgyarto gép kezelbje

4. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai eloképzettség:
= Alapfoku iskolai végzettség

4.2 Alkalmassagi kovetelmények

4.2.1 Foglalkozéas-egészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

4.2.2 Paélyaalkalmassagi vizsgalat a szakiranyt oktatds megkezdése elott: nem sziikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 EszkozjegyzEék agazati alapoktatasra

alapvetd fizikai mennyiségeket mérd eszkozok (hossz-, tomeg-, térfogat-, ho-, slirliségmérd
eszk6zok)

alapvetd altalanos gépelemek

alapvetd élelmiszeripari gépek (nyersanyagtarolok, osztalyozod-, tisztitd-, apritd-, keverd-,
to1t6-, csomagolo-, termikus gépek)

munkavédelmi eszk6zok

5.2 EszkozjegyzEék szakirdnyt oktatasra

anyagmozgato gépek, berendezések

tarol6 berendezések

mérdeszkozok

mintavételi eszkdzok

laborfelszerelések (szarazanyag-tartalom, zsirtartalom-, fehérjetartalom-, savfok-, idegenviz-
tartalom meghatarozas eszkozei, mikrobiologiai vizsgalatok eszkozei)
egyéni véddeszk6zok

kornyezetvédelmi eszk6zok, berendezések (szennyviztisztitas: zsireltavolitds, mennyiség- €s
terhelés kiegyenlités, biologiai kezelés, pH-beallitas)
munkabiztonsagi eszk6zok, felszerelések

hdkezeld berendezések

csomagologepek

tejkezelés eszkozei, gépei

pasztorozott tejféleségek gyartdeszkozei, berendezései

vajgyartas gépei, berendezései

turdgyartas gépei, berendezései

sajtgyartas eszkozei, berendezései

poritott termékek gyartd berendezései

stiritett termékek gyartd berendezései

kiilonféle érleld kamrak, helyiségek

specialis feldolgozé berendezések (tisztitocentrifugak)



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 miiveletek végez (hiit, fagyaszt, {0z, siit), cso-
magol. Felismeri és csoportositja az €lelmiszeripar nyersanyagait, azonositja, hogy mely iparagak
hasznaljak fel azokat. Rendelkezik az élelmiszer-elballitashoz sziikséges miiszaki alapismeretekkel:
felismeri az ¢élelmiszeriparban hasznalatos szerkezeti anyagokat (fémek és nemfémek), 3D makett
alapjan vetiileti abrat készit geometriai alapelemekrdl (téglatest, henger, kap), felismeri az alapvetd
gépelemeket (koté gépelemek, hajtaselemek). Laboratoriumi alapmiiveleteket végez (tomegmérés,
térfogatmérés, oldatkészités, stirliségmérés). Agazathoz kapcsolddd alapszamitasokat végez (széza-
1€k, aranypar). Ismeri és betartja a munkahelyi tiiz-, munka-, baleset- és kornyezetvédelmi szabalyo-

kat. Ismeri és betartja a személyi- és az élelmiszer-el6allitas higiéniai kdvetelményeit.

6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

A A s . | Onallésag és
Sor- | Készségek, képessé- Elvart viselkedésmo- arosag ¢
. Ismeretek co s felel6sség mér-
szam gek dok, attitiidok ,
téke
.| Alapszinten ismeri az
Csoportokba rendezi . pszinter .
, . ¢lelmiszeripar nové-
1 az ¢lelmiszeripari AT g .
nyi és allati eredetii
nyersanyagokat. )
nyersanyagait.
Munkdjat a munka-, Alapszinten ismeri
tlizvédelmi, higiéniai a munka-, tiizvédel-
2 ¢és kornyezetvédelmi mi, higiéniai és kor-
szabalyok betartdsd- | nyezetvédelmi szaba-
val végzi. lyokat. L
Alapszinten ismeri a Iré,my.ltas me,l .l?tt
o iy végzi munkajat.
. o tisztitas, apritas, ke-
Elelmiszeripari alap- . . .
3 . . verés, osztalyozas,
miiveleteket végez. o
csomagolas, hdkeze-
1¢s miiveleteit.
Kivélasztja az ¢lelmi- . .
szeripari munkavég- Ismert az alapvet§
4 . N szerkezeti anyagokat
zéshez sziikséges . . .
. (fémek, nem fémek). | A munkavégzése so-
szerkezeti anyagokat. e . o
— - - ran torekszik a pontos- | Magéra nézve
Kivalasztja az alapve- | Ismeri a csavarokat, . . ; .
5 B koo Skeket. reteszeket sdgra, szakszerliségre. k(_)telezonek
évelemeket sze’ ecseket ’ Ellatja a munka-, tiz-, | tartja a munka-,
E°P : . g.. baleset- és kornyezet- tlizvédelmi,
Ismeri a todmeg, hosz- . : R
R i védelmi feladatokat. higiéniai és
szusag, térfogat, ho- Ko .
ro o ornyezetve-
" ., mérséklet, slirliség R
Alapvet6 agazati mé- R delmi elbiraso-
6 . . fogalmat, mértékegy-
réseket végez. A kat.
ségeit, mérésének
modjat o8 MEroesz- Feleldsséget
kozeit. , !
5 mertan vallal sajat
m ni . . . rerr
gyszert mertan Alapszinten ismeri a munkajaért.
7 makettekrdl vetiileti . Y
e LA miiszaki abrazolast.
abrat készit.
8 Az élelmiszeripari Alapszinten ismeri a
termékek eldallitasd- | termékek eldallitasa-
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hoz sziikséges eszko-
zOket, anyagokat ki-
valasztja, elokésziti.

hoz sziikséges anya-
gokat, eszkdzoket.

6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kovetelményei
L, . L , Onallésag és
Sor- | Készségek, képessé- Elvart viselkedés- . s oy
. Ismeretek . C s e felelosség mérté-
szam gek moédok, attitiidok ke
_ o n A lyi, ter-
Tisztaban van képzo- Szemeiyt, tet
. mék- és lizemi
helye szervezeti fel- .,
Ay . higiéniaval, mun-
épitésével, feladatai- s
val, az alkalmazott . ka- &s komyezet-
Bemutatja a tejipar €s | ,, . . L Erdeklédik munka- védelemmel,
o . ¢lelmiszerbiztonsagi, o, . . .
1 a képzdhelye egyedi S helye egyedi sajatos- | élelmiszerbizton-
., L minosegiranyitasi ., Ry
sajatossagait. : sagai 1rant. sagil, minosegira-
rendszereivel, munka- g
N . . nyitasi rendszerek
, kornyezetvédelmi és s s
o e miikddtetésével
higiéniai eldirdsaival, K |
termékpalettajaval apcsolatos sza-
) balyokat betartja.
Alkalmazdi szinten
Teiipari alapanvago- ismeri a tejatvétel
JIP P ,y g mindsité paramétereit, | Torekszik a pontos,
kat, csomagoldanya- e . o
2 o a tejatvételi vonal preciz munkavégzés-
gokat vesz at, mindsit, .
. berendezéseit, azok re.
tarol. s 14 h A
mikddését és szere-
pét.
Torekszik a nyers-
Alkalmazéi szinten anyagok gaz d’asagos
) ) s 1 felhasznalasara, az
ismeri a tej altalanos cobdsrséoes Eplalko-
Elvégzi a tej elsddle- | kezelésének miivelete- & , ..g, p
3 ‘o . . zasi igényeknek
ges kezelését. it, paramétereit, be- . .
. megfeleld termékek
rendezéseit €s azok Py
s eldallitasara. Mun-
hasznalatat. (e
k4jat tudatosan
veégzi. Munk4jat, a hibak
Elvégzi a beoltast a Alkalmazéi szinten : g javitasat kozép-
o . . . N Figyelemmel kiséri e s
tejipari termékek (sa- | ismeri a tejipari szin- . i vezetdi tAmoga-
. . \ szakmadja legujabb R
4 vanyitott termékek, tenyészeteket, alkal- . . tas, irdnyitas mel-
ST ., . et fejlesztéseit, ered- ..
vaj, sajtok, tard) gyar- mazasi teriiletiiket, L. lett végzi.
. . menyeit.
tasa soran. funkciojukat.
Alkalmazoi szinten | Torekszik arra, hogy
ismeri a fogyasztoi munkajat a legjobb
tejek, izesitett tejké- mindségben végez-
S ' itmények, teiszinké- Elko
Nattir és izesitett tej- szitmények, tejszinké ,Ze E‘lkotele;etﬂt az
o r szitmények, savanyl | élelmiszer-mindség,
készitményeket, sava- } , o 11ret . \ -
5 avil teitermékeket tejtermékek eldallita- | -biztonsag megvalo-
yuta \ sanak miuveleteit, sitasaban. Torekszik
gyart. . :
technologiai paramé- | arra, hogy tajékozott
tereit, gépeit, és a be- legyen az egyes
rendezések miikodé- | technologiak és esz-
sét. ko6zok hatékonysa-
Elvégzi a vaj és vaj- Alkalmazdi szinten géanak jellemz6irdl,
6 készitmények alap- ismeri a szakaszos €s energiafogyaszta-
anyaganak el6készité- | folytonos vajgyartas sukrdl, kornyezeti
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sét, majd vajat és vaj-
készitményeket gyart.

miuiveleteit, technolo-

giai paramétereit, gé-

peit, és a berendezé-
sek miukodését.

Elvégzi a tardgyartas-
hoz kapcsolodo kad-
munkat, forgalmazha-
to rogos turdt gyart.
Elokezeli, elokésziti a
kadtejet, megalvaszt-

Alkalmazoi szinten
ismeri a kiilonb6z6
tipusu (lagy, félke-
mény, kemény) saj-
tok, dmlesztett sajtok

hatasukrol. Fontos-
nak tartja ezen jel-
lemzok ismeretét,
javaslatot tud tenni
az alternativak ko-
zOtti valasztasra.

Szem el6tt tartja a
kornyezet védelmét.

ja, elvégzi az alva- és tard gyartasi miive-
dékkidolgozas miive- leteit, technoldgiai
leteit, formézza az paramétereit, gépeit,
alvadékot, préseli, és a berendezések
jeloli, sozza és érleli a mitkodését.
sajtokat.
Alkalmazéi szinten
ismeri az ultrapaszto-
rozott tej, steriltej,
. . . Uritett tej, tejpor,
Tartos ¢€s tartositott kaszl;lne é?tés?ri?irve-
tejtermékeket (ultra- 8y .
R . leteit, technologiai
pasztérozott tej, steril ; S
8 . . paramétereit, gépeit,
tej, stritett, poritott . .
: , - ¢és a berendezések
tejtermékek, kazein) szt
Art miikodését, az aszep-
gyart. tikus technologiat, a
membrantechnoldgiai
eljarasokat, szlirési
munkafolyamatokat.
Alkalmazéi szinten
ismeri a tejipari cso-
magolés-technologiai
A tejtermékgyarto €s - | eljarasokat, berende-
csomagold berendezé- | zéseket, azok miiko-
9 seket, gépeket a biz- | dését €s a készterme-
tonsagi eldirasoknak kek jelolésével kap-
megfelelden kezeli, csolatos eloirasokat,
tisztitja, fertétleniti. valamint a tejiparban
alkalmazott hatékony
tisztitasi, fertotlenitési
modszereket.
Y L Alkal 01 szint
Ellendrzi, aktualizalja | . aimazot szinten
1 ,, ismeri az lizemi kész-
a raktarkészletet, elo- - \
10 o . letkezeld rendszert és
késziti a termékeket L. e
R, a csomagolasi utasita-
szallitasra.
sokat.
Alkalmazoi szinten
. . ismeri a tejipari hulla-
Szakszerlien kezeli a . , )1 .
. . . dékok és mellékter-
11 tejipari melléktermé- . fe
. . mékek kezelésére
keket és hulladékokat. . .
vonatkoz6 szabalyo-
kat.
12 Hasznélja a tej- Alkalmazdi szinten

/sajtiizem informdacios

ismeri az Uzemi in-

Erdeklédik képzShe-
lye infokommuniké-

Az adatvédelmi
¢s adatbiztonsagi
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¢s kommunikacids formacids és kommu- | cids rendszerei irant. | szabalyokat be-
rendszereit. nikacios rendszereket. tartja.
A nyers tej, a koztes- o .
o J 2 e Mérési eredmé-
¢és végtermékek ellen- Alkalmazdi szinten N . . -
A . : . N Torekszik a labora- | nyei alapjan veze-
Orzését, mindsitését az | ismeri a tej, a koztes- e, o
e . e p o toriumi mérések toi segitséggel
13 aktualis Elelmiszer- | és végtermékek mind- , s " .
) . ron o pontos végrehajtasa- | dont a lehetséges
konyv és rendeletek | sitd paramétereit, azok ) .
s . Ca . ra. kovetkezmények-
eldirasai alapjan el- mérési modszereit. 81
végzi. )
Alapszinten ismeri a
e tejipari gyartasi fo- Torekszik az ered- Vezet6i ellendr-
Tejipari szamitasokat . e
14 . lyamatokhoz kapcso- mények pontos z¢ést kovetden
vegez. 1A g o o
16d6 szamitasi elve- meghatarozasara. javitja a hibakat.
ket, modszereket.
A szakirodalom fel- Az idegen nyelvii
Szotar segitségével dolgozasahoz sziiksé- | Elfogadja a szakmai | tejipari szakiro-
15 idegen nyelvi szak- ges idegen nyelvi idegennyelv ismeret | dalmat segitség-
irodalmat olvas. szakszavakat, kifeje- sziikségességét. gel keresi meg és
zéseket felismeri. értelmezi.
Alkalmazoi szi . . . 5, o
, "y . aimazol sz‘1nt‘en” Torekszik a mind- | Onalléan végzi el
Végrehajtja a tejiizemi | ismeri az iizemi miné- | , .. =, . . oo s
. g e s ségbiztositasi doku- | anapi ellendrzés-
mindségiranyitassal ségbiztositasi doku- . 1
16 mentumok hataride- | hez kapcsolodd
kapcsolatos dokumen- mentumokat, azok . .
R 1o .| jének pontos betarta- | dokumentumok
talasi feladatokat. hasznalatanak szaba- . s
. sara. kitoltését.
lyait.
Ismeri a vallalkozas
inditdsanak modjat, a A lehetéségek
véallalkozasi formakat, . , , ismeretében don-
N . . 1o Nyitott a vallalkoza- | | L
Tejipari vallalkozast a véllalkozéas miiko- tést hoz sajat val-
17 y1 L sokkal kapcsolatos , \
tervez. doképessegének leg- 4 ismeretekre lalkozasa forma-
fontosabb feltételeit. J ' jéval kapcsolat-
Tudja az elektronikus ban.
ligyintézés menetét.

7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1 Az agazati alapvizsgara bocsatas feltétele: a tanuld, illetve a képzésben részt vevd személy
agazati alapvizsgara az dgazati alapoktatasban valo részvétele alapjan bocsathat6.

7.2 lirasbeli vizsga
7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari alapismeretek
7.2.2 A vizsgatevékenység leirdsa

e Az ¢lelmiszeripari nyersanyagok csoportositdsa és jellemzése 50%
e Munkavédelmi, tizvédelmi, higiéniai alapismeretek 50%

A feladatsornak legalabb 20 feladatot kell tartalmaznia.
Az irasbeli feladatokat az alabbi formaban kell sszeallitani:

- tesztfeladatok, ahol csak egy jo valasz lehetséges és legalabb négy valaszlehetdséget kell
megadni (a tesztfeladatok ardnya az dsszes feladathoz képest 50%)

- feleletvalaszt6 feladatok a lehetséges valaszok felsorolasaval (a feladatok aranya az 6sszes
feladathoz képest 30%)

- rovidvalaszos feladatok (a feladatok ardnya az 6sszes 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.

7.2.5.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.

7.25.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuldé a megszerezhetd Osszes pontszam
legalabb 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,

a rendelkezésére bocsatott receptura alapjan anyagsziikségletet szamol és mér,
anyagokat, eszkozoket eldkészit,

¢lelmiszeriparban hasznalt anyagok egyes fizikai vagy kémiai tulajdonsagait méri, va-
lamint az elvégzett miiveletet dokumentélja,

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

meghatarozott munkamiiveleteket hajt végre.

A szakképzd intézmény — sajat lehetdségeinek figyelembevételével - a fenti tevékenységek
koziil legalabb négyet tartalmazo tételsort allit Gssze.

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre all6 idétartam: 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 szakszerii 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 tanulé a megszerezhetd 0sszes pontszam leg-
alabb 60%-at elérte.

7.4 Alapvizsgaval betdlthetd munkakoér FEOR szdma

Agazati alap-
oktatas megne- | FEOR-szam | FEOR megnevezése

vezése

Alapvizsgaval betoltheté6 munka-
kor(ok), tevékenységek

7.5 Avizsgatevékenységek aldli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei: -



8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Tejtermékkészité

8.2 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.2.1

8.2.2

8.2.3

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

Valamennyi el6irt képzési évfolyam ¢és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes
teljesitése.

Szakmahoz k6t6do tovabbi sajatos kovetelmények: -

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1
8.3.2

8.3.3
8.3.4
8.3.5

A vizsgatevékenység megnevezése: Tejtermékkeészité szakmai ismeret
A vizsgatevékenység leirasa
A kozponti interaktiv vizsgatevékenység a kovetkezo tanulasi eredmények mérésére és ér-
tékelésére iranyul:
e tejipari technologiai feladatok
— alapanyagok ismerete

— gyartastechnologiai folyamatok ismerete
— gyartastechnoldgiai paraméterek ismerete

e tejipari gépészeti feladatok

— tejatvételi, tejkezeld berendezések
— gyartd-, csomagologépek, berendezések

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

— igaz-hamis allitasok eldontése,

— feleletvalasztas (egyszeres €s tobbszoros),

— technoldgiai 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 ab-
ran, rajzon, tablazatban, hanem az azokon talalhato, hianyzo6 helyekre illeszkedd, kiilon-
allo valaszlehetdségek megjelolésével).

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

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 90 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Az értékelés a kozponti interaktiv vizsga Osszedllitott javitasi-értékelési utmutatdja alapjan tor-
ténik.

A két tanulasi egységbdl egybefiiggd feladatsor késziil, ahol a vizsgatevékenységen elérhetd
maximalis pontszdm az aldbbiak szerint oszlik meg:



e tejipari technoldgiai feladatok (70%)

— alapanyagok ismerete (15%)

— gyartastechnologiai folyamatok ismerete (45%)

— gyartastechnologiai paraméterek ismerete (10%)
e tejipari gépészeti feladatok (30%)

— tejatvételi, tejkezeld berendezések (15%)
— gyartd-, csomagologépek, berendezések (15%)

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazd a megszerezhetd Osszes pontszam leg-
alabb 40%-at elérte.

8.4 Projektfeladat

8.4.1
8.4.2

A vizsgatevékenység megnevezése: Tejtermékkészito projektfeladat

A vizsgatevékenység leirdsa

A vizsgatevékenység két vizsgarészbol all:

1

. vizsgarész: Tejatvétel, tejkezelés, tejipari termékgyartas, mindsités

A vizsgéazo feladatsor alapjan a kovetkezo feladatok egyikét végzi el:

2
F

tejet vesz at (mennyiségi, mindségi atvétel);

elvégez egy altalanos tejkezelési miiveletet;

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

. vizsgarész: Portfolio

¢lévente, szamitdgéppel készitett dokumentumgyiijteménybdl és onreflexiobol all, amelynek

fontosabb elemeit a tanulméanyokat befejezd szakmai vizsgén a vizsgdzo6 réviden, maximum 10

p

ercben bemutatja a vizsgabizottsag tagjainak.

A portfolié formaja, hitelesitése:

A portfolio elektronikus vagy irott formaban késziilt dokumentacio, amelyet a szakképzd in-
tézmény altal biztositott feliileten, vagy egyéb, a szakképzd intézmény altal meghatarozott mo-
don tarol a vizsgdzo. A dokumentumok valodisagat a szakmai oktatast végzo intézménynek hi-
telesiteni kell a vizsgat megel6zden. A portfolid taroldsanak modjat a képzdhely hatarozza
meg.

Tartalmazhat:

munkanaplo részletet,

laboratériumi mérési jegyzékonyvet,

adott technologiai feladat elvégzéséhez kapcsolodo abragyiijteményt,

szakmai szamitast,

dolgozatot,

fotot, animaciodt, filmet, prezentaciot, amelyek a didk elvégzett munkdjarol, teljesitményérdl
szolnak,

versenyeredményt,

iskolan kiviil végzett olyan tevékenység produktumat, fotdjat, amelyet érdemesnek tart a
bemutatasra.

A jelolt a felsorolt dokumentumok koziil 6tfélebdl, félévente legaldbb egyet-egyet gytijt dssze,
¢s a félév végén csatolja hozza a gylijteménnyel kapcsolatos reflexiojat, amelyben értékeli a
munkajat, fejlodését, tapasztalatait.



8.4.3

8.4.4
8.4.5

Formai elvarasok:

- A szoveges dokumentumokat Word szdvegszerkesztovel készitsék el a tanulok Times New
Roman betiitipussal, 12-es betiimérettel, 1,5-es sorkdzzel, 2,5-es margédval.

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

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 250 perc
Tejatvétel, tejkezelés, tejipari termékgyartas, mindsités: 240 perc

Portfolio készités: a szakmai évfolyamok (10-11.) félévei soran, kizarélag szakmai vizsgara
torténd felkészités esetében az 1. és 2. évfolyam. Portf6lido bemutatasa a vizsgan: 10 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Az 1. vizsgarész aranya a projektfeladaton beliil: 90%

A 2. vizsgarész aranya a projektfeladaton beliil: 10%

A tejatvétel, tejkezelés, tejipari termékgyartas, mindsités értékelésének szempontjai:

- a gyartastechnoldgiai miiveletek sorrendjének betartasa (25%)

- a gyartastechnologiai miiveletek szakszerii végrehajtasa (25%)

- gyartastechnologiai szamitasok (10%)

- a gépek, berendezések miikodtetése (20%)

- laboratériumi vizsgalatok szakszerli végrehajtasa (10%)

- amunka- koérnyezetvédelmi, higiéniai és minéségbiztositasi eldirasok betartasa (10%)

A portfolio értékelésének szempontjai:

- szakmai tartalom (40%)
- reflexio (10%)
- formai elvarasoknak vald megfelelés, igényesség (50%)

A portfolio akkor fogadhat6 el, ha tartalma alapjan legalabb 40 % -ra értékelhetd.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzd a megszerezhetd Gsszes pontszam leg-
alabb 40%-at elérte.

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges személyi feltételek:

A kozponti interaktiv vizsga ideje alatt rendszergazda jelenlétében biztositott legyen az online
vizsga zavartalan lebonyolitdsa. A projektfeladat idétartama alatt legyen jelen olyan technikai
segitd, aki a gépek/berendezések meghibasodésa esetén képes elhdritani a hibat, vagy helyette-
sitd gépet/berendezést tud biztositani.

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:

Kozponti interaktiv vizsga:

—  szamitogépes munkaallomas
— internetelérés

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

— anyagmozgatd gépek, berendezések

—  tarold berendezések

—  mérdeszkozok

— mintavételi eszkdzok

— laborfelszerelések (szarazanyag-tartalom, zsirtartalom-, fehérjetartalom-, savfok-, ide-
genviz-tartalom meghatarozas eszkdzei, mikrobiologiai vizsgalatok eszkdzei)

— egyéni védoeszkdzok
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—  kornyezetvédelmi eszkozok, berendezések (szennyviztisztitas: zsireltavolitds, mennyiség-
¢s terhelés kiegyenlités, biologiai kezelés, pH-beallitas)

— munkabiztonsagi eszkozok, felszerelések

— hdkezel6 berendezések

— csomagologépek

— tejkezelés eszkozei, gépei

—  pasztorozott tejféleségek gyartdeszkozei, berendezései

— vajgyartas gépei, berendezései

—  tarégyartas gépei, berendezései

—  sajtgyartas eszkozei, berendezései

— poritott termékek gyartd berendezései

—  slritett termékek gyartd berendezései

—  ¢érleld kamrak, helyiségek

Projektfeladat - Portfolio vizsgarész:

—  szamitogépes munkaallomas vagy laptop
—  projektor

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

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az dgazati alapvizsgat az alabbi sulyardnnyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga: 10%, Szakmai vizsga: 90%
8.9 A vizsgan hasznalhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozé részletes
szabalyok
A kozponti interaktiv vizsgén hasznalhato: -
A projektfeladat sordn hasznalhato:
— Magyar Elelmiszerkonyv
— gyartmanylap
— mindségbiztositadsi dokumentum
— portf6lid6 dokumentacioja
— nem programozhatd szamologép

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidészakokra vo-
natkozo sajatos feltételek: -
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10. Részszakma

10.1 Részszakma alapadatai

10.1.1 A részszakma megnevezése: Tejipari munkas

10.1.2 A részszakma orakerete: 480-720 6ra

10.1.3 A részszakma besoroldsa az Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerint: 3
10.1.4 A részszakma besoroldsa a Magyar Képesitési Keretrendszer szerint: 3

10.1.5 A részszakma besorolasa a Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 2

10.2 A részszakma keretében ellathato legjellemzoébb tevékenység, valamint a munkatertilet leirdsa

Tejipari alapanyagokat vesz at, mindsit, kezel, tarol, elokészit. Kiillonbozo tejipari termékeket (paszto-
r0zott, ultrapasztérozott, ESL tej, natur €s izesitett tejitalok, pudingok, natar és izesitett ¢lofloras €s
nem ¢€16floras joghurtok, kefir, tejfol, tejszin, habtejszin, tejszinhab, tejpor, stiritett tej, vaj és vajke-
szitmények) gyart. Uzemelteti a termékek gyartasahoz sziikséges gépeket, berendezéseket, elvégzi
azok tisztitasat, ferttlenitését. Miikddteti a technologiai folyamatokhoz kapcsolodd mindségiranyitasi
rendszert. A technologiai feladatokat a gazdasagossagi elvek, minéségbiztositasi, a tiiz- munka-, bal-
eset-, kornyezetvédelmi és higiéniai eldirasok figyelembevételével 6nalldoan végzi.

10.3 A részszakma legjellemzébb FEOR szama

Reszszaklfla FEOR-sz4m FEOR megnevezése Reszszakmavalﬂbftoltheto
megnevezése munkakorok
o , . L o a foglalkozas valamennyi
Tejipari munkas 7113 Tejfeldolgozd, tejtermékgyartd munkakére

10.4 A szakképzésbe torténo belépés feltételei

10.4.1 Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbant6 program elvégzése
10.4.2 Alkalmassagi kovetelmények
10.4.2.1 Foglalkozas-egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

10.4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat: nem sziikséges

10.5 Eszkozjegyz€k a részszakmakra
- anyagmozgatd gépek, berendezések
- tarolo berendezések
- méréeszkozok
- mintavételi eszkdzok
- egyéni véddeszkozok
- kornyezetvédelmi eszk6zok, berendezések (szennyviztisztitas: zsireltavolitds, mennyiség- €s
terhelés kiegyenlités, biologiai kezelés, pH-beallitas)
- munkabiztonsagi eszk6zok, felszerelések
- hokezeld berendezések
- csomagoldgépek
- tejkezelés eszkozei, gépei
- pasztérozott tejféleségek gyartdoeszkozei, berendezései
- vajgyartés gépei, berendezései
- poritott termékek gyartd berendezései
- stlritett termékek gyartd berendezései
- ¢érlel6 kamrak, helyiségek

12




10.6 Részszakma szakmai kimeneti kdvetelményei

L, , Elvart viselke- o,
Sor- | Készségek, képes- (. vart VISERRE” Onallosag és fele-
sZAm séoek Ismeretek désmodok, attitii- 16sséo mérteke
g dok g
Erdeklédik mun-
kahelye egyedi
sajatossagai irant.
Ellatja a munka-,
tliz-, baleset- és
. . kornyezetvédelmi
Tisztaban van kép- orpyezervedeiml
,, . feladatokat. o .
z6helye szervezeti y . A személyi, termék-
e ih s Torekszik arra, . S
felépitésével, felada- Loy ¢s lizemi higiéniaval,
: hogy tajékozott L
) .. taival, az alkalma- munka- és kornye-
Bemutatja a tejipar o : legyen az egyes .
. L zott élelmiszerbiz- g s zetvédelemmel,
¢s a képzdhelye e technologiak és . . s i
1 . tonsagi, mindségira- . e . ¢lelmiszerbiztonsagi,
egyedi s . eszk6zok haté- S
sajétossagait nyitasi rendszerei- konysaganak jel- mindségiranyitasi
' vel, munka- koérnye- g . rendszerek mukodte-
. ., 1.2, | lemzbirdl, energia- L
zetvédelmi és higié- . . tésével kapcsolatos
e g fogyaszta-sukrol, , .
niai el6irdsaival, R S szabalyokat betartja.
termékpalettajaval komyezeti hatdsuk-
" | r6l. Fontosnak tart-
ja ezen jellemzok
ismeretét, javasla-
tot tud tenni az
alternativak kozotti
valasztasra.
Alkalmazoi szinten
Tejipari alapanya- ismeri a tejatvétel .
X mindsité paraméte- | Torekszik a pontos,
gokat, csomagolo- . SR , .
2 . reit, a tejatvételi vo- | preciz munkavég-
anyagokat vesz at, o .
SO nal berendezéseit, zésre.
minosit, tarol. 1w 1z 2s s
azok miikodését és
szerepét.
Alkalmazoi szinten
ismeri a tej altalanos
3 Elvégzi a tej elséd- | kezelésének miivele-
leges kezelését. teit, paramétereit,
berendezéseit és o
1o Munkdjat, a hibak
azok hasznalatat. o Vitdsat kozépveze
Elvégzi a beoltast a e Torekszik a nyers- Javias “pVeZ
NS . Alkalmazoi szinten , tO1 tdmogatas, ira-
tejipari termékek | . : N anyagok gazdasa- iy L.
. . | 1smeri a tejipari szin- 1z nyitas mellett végzi.
4 (savanyitott termé- tenvészoteket. al- gos felhasznalasa-
kek, vaj, sajtok, YOSZEICRE,, & ra, az egészséges
. . kalmazasi tertiletii- o PR
turd) gyartasa so- s taplalkozasi igé-
. ket, funkciojukat. .
ran. nyeknek megfeleld
Alkalmazoi szinten | termékek eldallita-
ismeri a fogyasztoi sara.
Natur és izesitett | tejek, izesitett tejké-
5 tejkészitményeket, | szitmények, tejszin-
savanyu tejtermé- | készitmények, sava-
keket gyart. nyu tejtermékek elo-
allitdsanak mivele-
teit, technoldgiai
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paramétereit, gépeit,
¢és a berendezések
miikddését.

Vajat és vajkészit-

Alkalmazdi szinten
1smeri a szakaszos és
folytonos vajgyartas

6 ménveket ovart miuiveleteit, techno-
Y gyart. logiai paramétereit,
gépeit, és a berende-
zések miikodését.
Alkalmazoi szinten
ismeri az ultrapasz-
torozott tej, steriltej,
stiritett tej, tejpor
Tartds ¢€s tartositott | gyartasi miiveleteit,
tejtermékeket (ult- | technologiai paramé-
7 rapasztorozott tej, tereit, gépeit, és a
steril tej, stiritett, | berendezések miiko-
poritott tejtermé- dését, az aszeptikus
kek) gyart. technologiat, a
membran-
technoldgiai eljara-
sokat, sziirési mun-
kafolyamatokat.
Alkalmazoi szinten
ismeri a tejipari
) o gs csomagolastechno-
A tejtermékgyarto omago’ast
. . logiai eljarasokat,
¢s -csomagolo be- ;
, . berendezéseket,
rendezéseket, gé- e 12z 2
) > .| azok miikodését és a
peket a biztonsagi . . N,
8 g késztermékek jelolé-
eldirasoknak meg- .
P . sével kapcsolatos
felelden kezeli, s s .
S eldirasokat, valamint
tisztitja, .
fertdtleniti a tejiparban alkal-
’ mazott hatékony
tisztitasi, fertotleni-
tési modszereket.
Ellenorzi, aktuali- Alkalmazo6i szinten Térekszik arra
zalja a raktarkész- ismeri az lizemi ooy munkAit ’a
9 letet, elokésziti a készletkezel6 rend- gy . J ,
; 1A . legjobb mindség-
terméket szallitas- | szert és a csomago- ,
. ros ben végezze.
ra. lasi utasitasokat.
Alkalmazoi szinten
kszerlien kezeli | ismeri a tejipari hul- . .
Sza Szerien Kezet , ,J P . Szem el6tt tartja a
10 a tejipari mellék- ladékok és mellék- Kbrnvezet védel-
termékeket és hul- | termékek kezelésére ymé ¢
ladékokat. vonatkoz6 szabalyo- ’
kat.
Hasznalja a tej- Alkalmazgl 521r'1t'en Torek_szﬂ( képz0- Elkotelezett az adat-
, . L5, ismeri az iizemi in- | helye infokommu- . . .
lizem informacios (g oy, védelmi és adatbiz-
11 formacios és kom- | nikacids rendszere-

és kommunikéacids
rendszereit.

munikacios rendsze-
reket.

inek megismerésé-
re.

tonsagi szabalyok
betartasa irant.
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Alkalmazoi szinten
ismeri az lizemi mi- | Betartja a mindség- | Onalloan végzi el a
ndéségiranyitasi do- iranyitasi doku- napi ellenérzéshez
kumentumokat, azok | mentumok elkészi- kapcsolodo doku-
hasznalatanak szaba- | tésének hataridejét. | mentumok kitoltését.
lyait.

Végrehajtja a tej-
lizemi mindségira-
12 nyitassal kapcsola-
tos dokumentalasi

feladatokat.

10.7 A részszakma kovetelményeinek teljesitését mérd szakmai vizsga

10.7.1 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele: a részszakma megszerzésére iranyul6 képzés teljesitése

10.7.2 Projektfeladat
10.7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Tejipari munkas projektfeladat
10.7.2.2 A vizsgatevékenység leirasa: Tejatvétel, tejkezelés, tejipari termékgyartas
A vizsgazo feladatsor alapjan a kovetkezo feladatok egyikét végzi el:

— tejet vesz at (mennyiségi, mindségi atvétel);

— elvégez egy altalanos tejkezelési miiveletet;

— elvégzi egy tejipari termék gyartasanak részmiiveletét/részmiiveleteit.
10.7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 180 perc
10.7.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100%

10.7.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
— a gyartastechnoldgiai miiveletek sorrendjének betartasa (40%)
— a gyartastechnologiai miiveletek szakszerli végrehajtasa  (30%)

— a gépek, berendezések miikddtetése (20%)
— amunka- kérnyezetvédelmi, higiéniai és mindségbiztositasi
eldirasok betartasa (10%)

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 a megszerezhetd Gsszes pontszdm leg-
alabb 40%-at elérte.

10.8 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasdhoz sziikséges személyi feltételek:

A vizsga idOtartama alatt legyen jelen olyan technikai segitd, aki a gépek, berendezések meghi-
basodasa esetén képes elharitani a hibat, vagy helyettesitd gépet, berendezést tud biztositani.

10.9 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:
— anyagmozgato gépek, berendezések
—  tarolo berendezések
—  mérdeszkdzok
— egyéni véddeszkdzok
—  kornyezetvédelmi eszkdzok, berendezések (szennyviztisztitas: zsireltdvolitds, mennyiség- és
terhelés kiegyenlités, biologiai kezelés, pH-beallitas)
— munkabiztonsagi eszk9zok, felszerelések
— hokezel6 berendezések
— csomagologépek
— tejkezelés eszkozei, gépei
—  pasztdrozott tejféleségek gyartdeszkdzei, berendezései
—  vajgyartas gépei, berendezései
—  poritott termékek gyartd berendezései
—  stritett termékek gyartd berendezései
—  ¢érleld kamrak, helyiségek
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10.10 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: -

10.11 A vizsgan hasznalhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozoé részletes
szabalyok

A projektfeladat soran hasznalhato:

— gyartmanylap
— mindségbiztositasi dokumentumok

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

Csak Janos digitalisan alairta: Poloskei Gaborné

kultaréaért és innovacioért felelds miniszter nevében és megbizasabol helyettes allamtitkar
2023.11.17. 11:14:22
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