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1 ASZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az 4gazat megnevezése: Elelmiszeripar

1.2 A szakma megnevezése: Tejipari technikus

1.3 A szakma azonosit6 szdma: 5 0721 05 17

1.4 A szakma szakmairanyai: —

1.5 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.7 Agazati alapoktatas megnevezése: Elelmiszeripari agazati alapoktatas
1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése:

2 A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

A programtantervvel kitoltott idokeret — a szakképzésrdl szolo torvény végrehajtasarol szolod
12/2020 (II. 7.) Korm. rendelet 13.§ (4) bekezdésének megfeleléen — tartalmaz a szakképzo
intézmény altal a helyi gazdasagi kdrnyezet egyedi elvarasaihoz igazodd szakmai célokra sza-
badon felhasznalhat6 idokeretet (szabad sav).

A szabad sav szakmai tartalmarol a szakképzd iskola szakmai programjaban kell rendelkezni.

Az elmélet és a gyakorlat a dokumentumban nem keriil élesen elvalasztasra. A cél az, hogy
lehetdség legyen a gyakorlat soran is elméletet oktatni, hatékonyabba téve ezzel az oktatast.
Az egyes tantargyaknal torténik annak meghatarozasa, hogy a tantargy teljes tartalmat tekint-
ve az Orakeretnek minimalisan hany szdzalékat kell gyakorlati koriilmények kozott (tanmii-
helyben, termel6iizemben stb.) oktatni. Ez az adott tantargy egészének gyakorlatigényességét
mutatja, és minél magasabb ez az arany, annal inkabb 6sztondz az elméleti tudaselemek gya-
korlatba 4gyazottan torténd oktatasara.

A szakiranyl oktatasban a tantargyakra meghatarozott idokeret és tartalom kdételez6 érvényti,
a témakorokre kialakitott 6raszam, valamint a tantargyak €s témakorok oraszamanak évfo-
lyamonkénti megoszlasa és sorrendje — a szakmai vizsga kdvetelményeire tekintettel — pedig
ajanlas.

A kizérolag szakmai vizsgara torténd felkészités sordn az dgazati alapoktatashoz tartozo tan-
targyak oktatdsat a szakmai oktatas els6 félévében kell megszervezni.
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A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

] A képzés A képzés
Evfolyam 9. 10. 11. 12. 13. Osszes 1/13. 2/14. Osszes
oraszama oraszama
Evfolyam 6sszes 6raszama 252 324 407 458 713 2154 1180 978 2158
o
g Munkavallaléi ismeretek 0 18 0 0 0 18 18 0 18
5 :
=8 Allaskeresés 5 5 5 5
g Munkajogi alapismeretek 5 5 5 5
'g Munkaviszony létesitése 5 5 5 5
S Munkanélkiiliség 3 3 3 &
.
5 é Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 0 0 62 62 0 62 62
B>87F
= § w2 Az éllaskeresés 1épései, allashirdetések 11 11 11 11
‘g < % 8 Onéletrajz és motivacios levél 20 20 20 20
3 ,Small talk” — altalanos tarsalgas 11 11 11 11
s < Allasinterj 20 20 20 20
Elelmiszerismeret 36 36 0 0 0 72 72 0 72
§ Anyagismeret 36 36 36 36
o -
§~ Elelmiszeripari techologiai alapok 36 36 36 36
<
.g Miiszaki alapismeretek 0 36 0 0 0 36 36 0 36
-
5]
N
é Géprajzi alapismeretek 9 9 9 9
E Gépelemek 7 7 7 7
Erdatviteli gépelemek 7 7 7 7
Csovek, csdvezetékek 7 7 7 7
Villanymotorok, hajtomiivek, attételek 6 6 6 6
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Elelmiszervizsgalat 0 72 0 0 72 72 0 72
Bevezetés a laboratoriumi munkaba 8 8 8 8
Mintavétel 8 8 8 8
Tomegmérés 8 8 8 8
Térfogatmérés 8 8 8 8
Hémérsékletmérés 8 8 8 8
Stirtiségmérés 16 16 16 16
Oldatok 16 16 16 16
Alapozé gyakorlat 72 72 0 0 144 144 0 144
Mérések 18 18 18 18
Szakmaspecifikus alapmiiveletek 54 72 126 126 126
Munkavédelem és higiénia 36 0 0 0 36 36 0 36
Munkavédelem 18 18 18 18
Higiénia 18 18 18 18
Alagazati specializacié 108 90 0 0 198 198 0 198
Alagazati specializacid 108 90 198 198 198
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 252 306 0 0 558 558 0 558
Tejipari technolégia I. 0 0 95 105 200 146 62 208

2 Ahtejlpqu Fe(?h.nolog.la. ¢élelmiszerkémiai és 31 31 31 31

= mikrobioldgiai alapjai

& A tej sszetevoi, technologiai szerepiik

% ) asszerevol, ¢ b6 32 32 32 32

g tejatvétel, tejkezelés

2 Natur és izesitett termékek gyartasa 32 32 32 32

- Vaj és vajkészitmények gyartasa 21 21 21 21
Savanyitott termékek gyartasa 30 30 30 8 38
Tartos és tartositott termékek gyartasa 32 32 32 32
Termékek csomagolasa 22 22 22 22
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Tejipari technolégia gyakorlat 1. 204 214 0 418 242 172 414
A képzohely, iparag sajatossagai 25 25 25 25
A tej atvétele, kezelése 70 70 70 70
Natur ¢és izesitett termékek gyartasa 85 85 75 75
Vaj gyartasa 24 25 49 49 49
Savanyitott termékek gyartasa 77 77 23 54 7
Tartos termékek gyartasa 51 51 60 60
Vizsgaszituaciok 61 61 58 58
Tejipari gépek L. 36 31 0 67 36 31 67
A, tej_atvetel és tejkezelés gépei, berende- 26 26 26 26
zésel

A, natir és izesitett termékek gyartasanak 10 10 10 10
gépei

A vajgyartas gépei 10 10 10 10
A savanyitott termékek gyartasanak gépei 8 8 8 8
A, siiritett, poritott termékek gyartasanak 8 8 8 8
gépei

Termékek csomagolasa 5 5 5 5
Tejipari laboratériumi mérések 0 0 93 93 0 93 93
Altaldnos laboratériumi miiveletek 7 7 7 7
Alapanyagok vizsgalata 18 18 18 18
Te;lpfm nyf_:rsat}yagok, félkész és kész- 40 40 40 40
termékek vizsgalata

M}k{oblologlal vizsgalatok, higiéniai 21 21 21 21
mérések

Erzékszervi vizsgalatok 7 7 7 7
Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek 0 36 62 98 36 62 98
Gazdasagi alapismeret 18 18 18 18
Vallalkozas alapitasa 18 18 18 18
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Vallalkozas miikodtetése 62 62 62 62

Mindéségbiztositas 36 0 0 36 36 0 36

Mindségbiztositasi alapismeretek 15 15 15 15

Iparagi mindségbiztositas 21 21 21 21

Tanulasi teriilet 6sszoéraszama 371 386 155 912 496 420 916

Tejipari technolégia II. 0 0 93 93 0 93 93

Turo- és sajtgyartas 93 93 93 93
-3
A=

‘% Tejipari technologia gyakorlat I1. 0 0 279 279 0 279 279
5

5 Turo- és sajtgyartas 251 251 251 251

S Vizsgaszitudciok 28 28 28 28
2

Tejipari gépek II. 0 0 62 62 0 62 62

A tur6- és sajtgyartas gépei 62 62 62 62

Tanulasi teriilet 6sszoraszama 0 0 434 434 0 434 434

jaf) Portfolio 36 36 31 103 72 31 103
0]
Q

% Portfolio készités 36 36 31 103 72 31 103

3 Uzemvezetési ismeretek 0 36 31 67 36 31 67
[&]
>

§ Tervezés és szervezés 20 20 20 20

:a Kommunikacio és vezetési ismeretek 16 16 16 16

;; Munkaiigyi ismeretek 10 10 10 10

% Létszam és bérgazdalkodas 10 10 10 10

L Marketing 11 11 11 11

Tanulasi teriilet 6sszoraszama 36 72 62 170 108 62 170

Egybefliggd szakmai gyakorlat: 140 105 160
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3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

3.1 Munkavallaléi ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulési teriilet tantdrgyainak 6sszéraszama: 18/18 ora
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaloja
A Munkavallaloi ismeretek tanulési teriilet elsajatitasaval a tanuld Onismeretet szerez, megha-
tarozza a céljait. Megismerkedik kornyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja, milyen
foglalkoztatasi forméaban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy tanul6i
jogviszonyaban is foglalkoztathatd szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja az eh-
hez a jogviszonyhoz kapcsolddoé jogait és kotelezettségeit. A tanuld megismeri a munkavalla-
lashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a gyakorlati,
mindennapi tevékenysége soran alkalmazni tud.
3.1.1 Munkavallal6i ismeretek tantargy 18/18 ora
3.1.1.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja
A tanul6 altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a munkaval-
lalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

3.1.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.1.13

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

3.1.1.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem

stb.) kell lebonyolitani.

3.1.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallosag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megfogalmazza
sajat karriercéljait.

Ismeri sajat szemé-
lyisége jellemvona-
sait, annak poziti-
vumait.

Teljesen 6nalléan

Szakképzési mun-
kaviszonyt létesit.

Ismeri a munka-
szerzOdés tartalmi
és formai kovetel-
ményeit.

Instrukcié alapjan
részben onalloan

Felismeri, megne-
vezi és leirja az
allaskeresés mod-
szereit.

Ismeri a formalis és
informalis allaske-
resési technikakat.

Teljesen onalléan

Onismerete alapjan
torekszik céljai
realis megfogalma-
zéasara. Megjelené-
sében igényes, vi-
selkedésében visz-
szafogott. Elkotele-
zett a szabalyos
foglalkoztatas mel-
lett. Torekszik a
sajat munkabérét
érintd valtozasok

nyomon kovetésére.

Internetes allaskere-
sési portalokon
informaciokat ke-
res, rendszerez.
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3.1.1.6 A tantargy témakorei

3.1.16.1 Allaskeresés
Karrierlehetdségek feltérképezése: onismeret, realis célkitlizések, helyi munkaerdpiac ismere-
te, mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tamogatasok (Osztondijak rendszere)
ismerete
Allaskeresési modszerek: Gjsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak, személyes kapcsola-
tok, kapcsolati hal6zat fontossaga

3.1.1.6.2 Munkajogi alapismeretek
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony, koz-
alkalmazotti jogviszony, kozszolgélati jogviszony
A tanulot érintd szakképzési munkaviszony lényege, jelentdsége
Atipikus munkavégzési formak a munka torvénykonyve szerint: tdvmunka, bedolgozoi mun-
kaviszony, munkaer6-kdlcsonzés, egyszerisitett foglalkoztatds (mezdégazdasédgi, turisztikai
idénymunka és alkalmi munka)
Specialis jogviszonyok: Onfoglalkoztatas, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka

3.1.1.6.3 Munkaviszony létesitése
Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai
A munkaviszony létesitése. A munkaszerzddés. A munkaszerzddés tartalma.
A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaidd
A munkavallal6 és munkaltato alapvetd kotelezettségei
A munkaszerzddés modositasa
Munkaviszony megsziinése, megsziintetése
Munkaidd és pihendidd
A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum)

3.1.1.64 Munkanélkiiliség
Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). AllaskeresSként torténd nyilvantartasba vétel
Az éllaskeresési ellatasok fajtai
Allaskeres6k szdmara nyujtandé tamogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas, képzé-
sek, utazasikoltség-tamogatasok)
Szolgéltatasok allaskeres6knek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas)
Eurodpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)
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3.2 Munkavallaldi idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet (technikus szakmak ese-
tén)

A tanulési teriilet tantdrgyainak 6sszéraszama: 62/62 ora
A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaloja
Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivaciés levél megfogalmazasa, az
allasinterju soran hatékony idegen nyelvli kommunikacio.

3.2.1 Munkavallaléi idegen nyelv tantargy 62/62 o6ra

3.2.1.1 A tantargy tanitasanak o6 célja
A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetés-
re jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, hatékonyan és eredményesen meg tudjak va-
l6sitani a kommunikécios célokat egy allasinterju soran.

Megértsék a munkajukhoz kapcsoldodd idegen nyelvil allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallaldshoz kapcsoloddan egyszerii formanyomtatvanyokat kitdlteni, dnéletrajzot irni
¢s motivacids levelet a formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleléen megfogalmazni,
megértsék egy munkaszerzddés alapvetd idegen nyelvi fordulatait, kifejezéseit.

Az éllasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezetd részében, az altalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket meg tudjak valaszolni. Az interjii soran tudjanak szandékaikrol, elképzeléseikrdl,
jovébeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket, gyengeségeiket. Rendelkezzenek
megfeleld szokinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrél és munkatapasztalatukrol be tudjanak
szamolni. Megértseék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informacidkat, és ezzel kapcso-
latosan kérdéseket, véleményt tudjanak formalni.

A tantargy az utolso évfolyamon keriil oktatasra, igy épit a tanulok kdzismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapvetd mondatszerkesztési ismereteikre, vala-
mint a fobb igeidok ismeretére. A tantargy tanuldsa sordn a tanul6 ezen ismereteit aktivalja és
a munkavallal6i szokincset is alkalmazva gyakorolja.

3.2.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

A tantargy tanitdsa idegen nyelven zajlik, ezért az oktatonak rendelkeznie kell az adott

idegen nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel.

3.2.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

3.2.1.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem
stb.) kell lebonyolitani.
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3.2.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos

Készségek, Onallésag és _ Elvart és szakmahoz
B h Ismeretek v > viselkedésmodok, A as e rns
képességek felel6sség mértéke . kotodo digitalis
attitiidok . x
kompetenciak
Hatékonyan tudja
Internetes allaskere- | Ismeri az allaskere- allaskereséshez

s6 oldalakon és
egyéb forumokon
(Gjsaghirdetések,
szaklapok, szakmai
kiadvanyok stb.)
allashirdetéseket
keres. Az allaskere-
séshez hasznalja a
kapcsolati tokéjét.

sést segitd forumo-
kat, allashirdetése-
ket tartalmazo for-
rasokat, allasokat
hirdetd vagy allas-
keresésben segitd
szervezeteket, mun-
kakozvetito tigy-
nokségeket.

Teljesen onalldan

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld 6néletraj-
zot fogalmaz.

Ismeri az 6néletrajz
tipusait, azok tar-
talmi és formai
kovetelményeit.

Teljesen onalldan

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld motiva-
cios levelet ir, me-
lyet a megpalya-
zando allas sajatos-
sagaihoz igazit.

Ismeri a motivacids
levél tartalmi és
formai kovetelmé-
nyét, felépitését,
valamint tipikus
szofordulatait az
adott idegen nyel-
ven.

Teljesen 6nélloan

Kitolti és a munka-
adohoz eljuttatja a
sziikséges nyomtat-
vanyokat és doku-
mentumokat az
allaskeresés folya-
matanak figyelem-
bevételével.

Ismeri az allaskere-
sés folyamatat.

Teljesen 6nalldan

Felkésziil az allasin-
terjura a megpa-
lyazni kivant allas-
nak megfelelden, a
céljait szem elott
tartva kommunikal
az interju soran.

Ismeri az allasinter-
ju menetét, tiszta-
ban van a lehetséges
kérdésekkel. Az
adott szituaciod
megvalositasahoz
megfeleld szokincs-
csel és nyelvtani
tudassal rendelke-
zik.

Teljesen 6nalldan

Torekszik kompe-
tenciainak realis
megfogalmazasara,
erdsségeinek hang-
sulyozasara idegen
nyelven. Nyitott
szakmai és szemé-
lyes kompetenciai-
nak fejlesztésére.
Torekszik receptiv
és produktiv kés-
zségeit idegen nyel-
ven fejleszteni (ol-
vasott és hallott
szoveg értése, irds-
készség, valamint
beszédprodukcid).
Szakmaja irant
elkotelezett. Megje-
lenése visszafogott,
helyzethez ill6.
Viselkedésében
torekszik az adott
helyzetnek megfe-
lelni.

hasznalni az inter-
netes bongészoket
és allaskeres6 porta-
lokat, és ezek segit-
ségével képes
szakmajanak, vég-
zettségének, képes-
ségeinek megfelels-
en allashirdetéseket
kivélasztani.

Ki tud tdlteni 6n-
életrajzsablonokat,
pl. Europass CV-
sablon, vagy sz6-
vegszerkeszté prog-
ram segitségével
1étre tud hozni az
adott dnéletrajztipu-
soknak megfeleld
dokumentumot.

Szovegszerkesztd
program segitségé-
vel meg tud irni egy
Onéletrajzot, figye-
lembe véve a formai
szabalyokat.

Digitalis forma-
nyomtatvanyok
kitoltése, szovegek
formai kovetelmé-
nyeknek megfeleld
létrehozasa, e-
mailek kiildése és
fogadésa, csatolma-
nyok letdltése és
hozziad4asa.

A megpalyazni
kivant allassal kap-
csolatban képes az
internetr6l informa-
ciot szerezni.
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Az éllésinterjun, az
allasinterjura érke-
zéskor vagy a kap-
cso0lodo telefonbe-
szélgetések soran
csevegest (small
talk) kezdeményez,
a tarsalgast fenntart-
ja és befejezi. A
kérdésekre megfele-
16 valaszokat ad.

Tisztaban van a
legéltalanosabb
csevegesi témak
szokincsével, ame-
lyek az interju so-
ran, az interjut
megel6zd és esetle-
gesen kovetd tele-
fonbeszélgetés
soran vagy az allas-
interjura megérke-
zéskor felmeriilhet-
nek.

Teljesen onalldan

Az éllasinterjihoz
kapcsolddodan tele-
fonbeszélgetést
folytat, idopontot
egyeztet, tényeket
tisztaz.

Tisztdban van a
telefonbeszélgetés
szabalyaival és
altalanos nyelvi
fordulataival.

Teljesen onalldan

A munkaszerz6dé-
sek, munkakori
leirasok szokincsét
munkajara vonatko-
z6an alapvetden
megerti.

Ismeri a munka-
szerz6dés fébb
elemeit, leggyako-
ribb idegen nyelvii
kifejezéseit. A
munkaszerzédések,
munkakori leirasok
szokincsét értel-
mezni tudja.

Teljesen 6nalloan

3.21.6 A tantargy témakorei

3.216.1 Az allaskeresés 1épései, allashirdetések

A tanulé megismeri az allaskeresés 1épéseit, €s megtanulja az ahhoz kapcsolddo szokin-
cset idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkdvetelt tulajdonsagok,
szakmai gyakorlat stb.).

Képessé valik a szakmdajahoz kapcsolodo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismer-
ni, hogy sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirde-
tés kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak megfeleléen begyakorolja az
egyszeriibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.

Az allashirdetések és az trlapok szovegének olvasasa soran a receptiv kompetencia fej-
lesztése torténik (olvasott szoveg €rtése), az trlapkitoltés soran pedig produktiv kompe-
tenciakat fejlesztiink (irdskészség).

3.2.16.2 Onéletrajz és motivacios levél

A tanul6 megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kovetelményeit, ti-
pikus szofordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld helyes-
séggel és igényességgel, ondlldan megfogalmazni donéletrajzat.

Megismeri az allas megpalyazasahoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai kovetel-
ményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus széfordulatokat, szakmajdban hasznalt
gyakori kifejezéseket, valamint a szakméja gyakorldsdhoz sziikséges kulcsfontossagu
kompetencidk kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan begyakorolja, ho-
gyan lehet az adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.
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3.2.1.6.3 »Small talk” — 4ltalanos tarsalgas

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti
a beszélgetésben részt vevoket rahangolddni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos
csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartasdban
¢s a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a small talk soran érintett témak semlegesek
legyenek a beszélgetOpartnerek szdmara, és az adott szituacidhoz, fizikai kornyezethez
passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. iddjaras, kozlekedés (odajutés, parkolds,
épiileten beliili tajékozddas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad, hobbi,
szabadid6 (szorakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a kérdésfeltevést és a beszélge-
tésben val6 aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.

Az allasinterjut megel6zden gyakran telefonos egyeztetésre is sor kertil, ezért a tanulénak
fontos a telefonbeszélgetések szabalyait és fordulatait is megismernie, elsajatitania.

A témakor soran elsdsorban a tanulok produktiv kompetencidja fejlodik (beszédkészség),
de a témahoz kapcsolddo internetes videok és egyéb hanganyagok hallgatdsa soran re-
ceptiv készségeik is fejlodnek (hallas utani értés).

3.2.1.6.4 Allasinterja

A témakor végére a tanuld képes viszonylagos folyékonysaggal, hatékony kommunikaci-
ot folytatni az allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is. Elsajatitja
azt a szakmai jellegii szokincset, amely alkalmassa teszi arra, hogy a munkalehet6ségek-
r6l, munkakoriilményekrdl tajékozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és kérdéseket tud
feltenni a betodlteni kivant munkakorrel kapcsolatosan.

A témakdr tanuldsa soran elsajatitja a kdzvetleniil a szakmajara vonatkoz6, gyakran hasz-
nalt kifejezéseket.

A témakor tanitdsa soran az allasinterju lefolytatdsan kiviil fontos, hogy a tanuld ismerje
a munkaszerz6dés azon szakkifejezéseit, részeit is, amelyek szakmajdhoz kotddhetnek.

A munkaszerzddések kulcskifejezéseinek elsajatitasa és forditasa révén alkalmas lesz ar-
ra, hogy a leend6 sajat munkaszerz6dését, illetve munkakori leirasat leforditsa és értel-
mezze.

A témakor soran els@sorban a tanuld produktiv kompetencidja fejlédik (beszédkészség),
de a témahoz kapcsolddo videok és egyéb hanganyagok hallgatisa soran a receptiv kés-
zségek is fejlodnek (hallas utani értés), valamint a munkaszerzddés-mintak szovegének
olvasdasa soran az olvasott szovegértés is fejlesztheto.
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3.3 Elelmiszeripari alapismeretek megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszoraszama: 558/558 ora
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja

A tanulasi teriilet megalapozza az élelmiszeripar szertedgazd szakmaihoz sziikséges tudast.
3.3.1 Elelmiszerismeret tantargy 72/72 éra

3.3.1.1 A tantargy tanitasanak o6 célja

A tantargy oktatdsanak célja megismertetni az élelmiszeriparban feldolgozott anyagokat, il-

letve azokat az ¢lelmiszereket, amelyeket az élelmiszeripar kész vagy félkész termékként allit

eld, bemutatni az élelmiszerek és alapanyagaik csoportositasat, jellemzdit, valtozasait és

taplalkozasélettani értékeit.

3.3.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.3.1.3 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Kémia, biologia

3.3.1.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem

stb.) kell lebonyolitani.

3.3.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-

Ismeretek

Onallésag és fele-

Elvart viselkedés-

Altalanos és szak-
mahoz kotodo

ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Kivélasztja az élel- | Ismeri az élelmi- Digitalis tartalmak

miszeripar novényi
eredetii alapanyaga-
it.

szeripari nyers-
anyagokat ¢és jel-
lemzdiket.

Teljesen 6nalldoan

Kivalasztja az élel-
miszeripar allati
eredetll nyersanya-
gait.

Ismeri az élelmi-
szeripari nyers-
anyagokat és jel-
lemzdiket.

Teljesen 6nalloan

Felismeri a védo-
tapanyagokat.

Ismeri a védotap-
anyagokat ¢s jelen-
toségiiket.

Teljesen 6nalloan

Felismeri az egyes
nyersanyagok ér-
zékszervi hibait.

Ismeri az élelmi-
szerromlas fogal-
mat, jellemzoit,
veszélyeit.

Instrukcié alapjan
részben Oonalloan

Felel6sségérzet,
felelds, biztonsagos
munkavégzés az
¢élelmiszerek eldalli-
tasakor
Elkotelezettség a
megfeleld és jo
mindségl alap- €s
védotapanyagok
kivalasztasa és
felhasznalasa, a jo
mindségl és bizton-
sagos termékek
eldallitasa irant

keresése, bongészé-
se, szlrése és fel-
hasznalasa

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlrése ¢és fel-
hasznalasa
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3.3.1.6 A tantargy témakorei
3.3.1.6.1 Anyagismeret
Az éllati eredetii nyersanyagok csoportjai, jellemzo6i
A ndvényi eredetli nyersanyagok csoportjai, jellemzoi
A védotapanyagok csoportjai, szerepiik a taplalkozasban
Az 4svanyi anyagok szerepe a taplalkozasban
A viz szerepe az ¢életfolyamatokban
Az ivoviz jellemzoi, kdvetelményei

3.3.1.6.2 Elelmiszeripari technologiai alapok
A technoldgiai miiveletek és folyamatok szerepe és célja
A technologiai alapmiiveletek jellemzdi €s ipardgi szereplik: tisztitds, apritas, keverés, osz-
talyozas, termikus miiveletek (hokezelés, f6z¢s, siités, hiités és fagyasztas, tartdsitas, cso-

magolas, préselés)

3.3.2 Miiszaki alapismeretek tantargy

3321

A tantargy tanitasanak {6 célja

36/36 ora

A tantargy oktatasanak célja az altalanos miiszaki miiveltség kialakitasa, amely megalapozza
a szakmai tantargyakat.

3.3.2.2

3.3.23

Matematika, fizika, természetismeret

3.3.2.4

stb.) kell lebonyolitani.

3.3.25

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-
natkozo specialis elvarasok

A képzés orakeretének legaldbb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
l16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Felismeri a kiilon-
b6z0 szerkezeti
anyagokat.

Ismeri az alapvetd
szerkezeti anyago-
kat (fémek,
nemfémek).

Instrukcié alapjan
részben 6nalldan

Vetiileti abrazolast
készit egyszerti
mértani alakzatok-
rol.

Ismeri a merdleges
vetités szabalyait.

Instrukcié alapjan
részben Onalloan

Papirmodellt készit
egyszer(i mértani
alakzatokrol.

Ismeri a képsikok
sikba forgatasat.

Teljesen onalldan

Elkotelezett a méré-
sek pontos kivitele-
zése, dokumentala-
sa irant, fontosnak
tartja a miiveleti
sorrend betartasat,
ezzel csokkentve a
hibas munkadarab-
ok szamat.

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlirése és fel-
hasznalasa
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Egyszerii mértani
alakzatokat atmére-
tez.

Ismeri a kicsinyités,
nagyitds fogalmat.

Teljesen onalldan

Felismeri és kiva-
lasztja az alapvetd
koto gépelemeket.

Ismeri a csavarokat,
ékeket, reteszeket,
szegecseket.

Teljesen onalldan

Digitalis mérdesz-
kozok hasznalata

Felismeri a mtiszaki
rajzon a tengely,
csapagy jelét.

Ismeri a csapagy,
tengely jelképi
jelolését.

Teljesen 6nalloan

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlirése és fel-
hasznalasa

Felismeri a miiszaki
rajzon az egyes
erdatviteli gépele-
meket.

Ismeri az erdatviteli
gépelemek jelképi
jelolését.

Teljesen 6nélloan

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlrése ¢és fel-
hasznalasa

Kivalasztja az egyes
hajtasokhoz alkal-
mazhatd erdatviteli
gépelemet.

Ismeri a kozelfekvo,
illetve tavolfekvo
tengelyek esetén
alkalmazhato haj-
taselemeket.

Instrukcié alapjan
részben Onalldéan

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlrése és fel-
hasznalasa

Felismeri a techno-
l6giai csévezetéke-
ket, idomokat, szi-
geteléseiket.

Ismeri a csovek és
1idomok feladatat.

Teljesen onalldan

Felismei az egyedi
meghajtasokat.

Ismeri a villanymo-
tor és a hajtomii
fogalmat.

Teljesen 6nalloan

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, sziirése és fel-
hasznalasa

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlirése ¢és fel-
hasznalasa

3.3.2.6 A tantargy témakorei

3.3.26.1

Iras, elemi szerkesztések, vonalfajtdk, hosszusagbecslés, elemi vetiileti

Géprajzi alapismeretek

modell készitése
A rajzkészités alapszabalyai, rajzlapméretek, méretaranyok, vonalfajtdk, nyomtatott iras
Szabalyos sokszog szerkesztése, érintd szerkesztése kiilonbozd sugarti korhoz

Egyszeri mértani test abrazolasa két képsikos rendszerben — kocka, téglatest, henger, kip

Papirmodell készitése a képsikok sikba forgatasaval

3.3.2.6.2

Gépelemek

abrazolas, papir-

Csavarok, ,,facsavar”, szegecsek, tomitések, csapagyak

Oldhat6 és nem oldhato gépelemek

Csavarok — kiilonb6z6é menetprofilok jellemz6 alkalmazasi teriilete
Csavarok szabvanyos jelolése — M24x100 és jelentése

Csavarok jelképi jelolése miiszaki rajzon

Tengelyek, csapok feladata, jelképi jelolése miiszaki rajzon
Tengelykotés ékkel vagy retesszel

Csapagyak csoportositasa, feladata, tomitési megoldasok

3.3.2.6.3 Erdatviteli gépelemek
Szijak, dorzshajtas, fogaskerékhajtas, lanchajtas, attételek
Nyomatékatszarmaztato hajtasok csoportositasa
A laposszijhajtas elemei, elrendezési modjai, szijfeszitése, szij végtelenitése, f6 alkalmaza-
si teriilete
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Az ¢kszijhajtas elemei, alkalmazasi teriilete

A dorzshajtas, lanchajtas alkalmazasi tertiletei

Attétel szamitasa, lassito, gyorsito attétel

A fogaskerékhajtas alkalmazasi teriilete, alapfogalmak
A csigahajtés, fogasléc alkalmazasi teriilete

3.3.26.4 Csovek, csOvezetékek
Anyag, szigetelés, cs6idom, csOkdtés
Csovezetékek az élelmiszeriparban: technoldgiai csdvezetékek, energiaellatast szolgald
csovek, szallitocsovek
A csOvek anyaga alkalmazasi teriilet szerint (fém, {iveg, miianyag stb.)
Karimas csokotés, csolira, cséidomok
Csovezetékek tomitése, szigetelése

3.3.2.65 Villanymotorok, hajtomiivek, attételek
Villanymotorok, hajtomiivek, attételek mitkodési elvei, teljesitményei, alkalmazasai
Villanymotor elvi miikodése, kivalasztasa teljesitmény és kimend fordulatszam alapjan
Hajtomiivek alkalmazasi teriiletei

3.3.3 Elelmiszervizsgalat tantargy 72/72 6ra
3.3.3.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja

A tantargy oktatdsanak célja, hogy a tanulok atfogd elméleti tudast és gyakorlati ismereteket

szerezzenek az élelmiszervizsgalat teriiletén, s igy munkajuk soran képesek legyenek dontése-

iket el6késziteni, az alapméréseket onalldan, pontosan, precizen dokumentélva és balesetmen-

tesen elvégezni.

3.3.3.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.3.3.3  Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Fizika, kémia, természetismeret

3.3.3.4 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, {izem stb.)
kell lebonyolitani.

3.3.3.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altaldnos és szak-

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
l16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

mahoz kotédo
digitalis kompe-
tenciak

Alkalmazza a biz-
tonsadgos munka-
végzés szabalyait.

Ismeri a laboratori-
umi munka szaba-
lyait, a vegyszerek
tulajdonsagait,
felhasznalasat,
kezelését, és a labo-
ratoriumi eszk6zo-
ket.

Teljesen 6nélloan

Torekszik a szak-
mai ismeretek pon-
tos hasznalatara,

a szakszerii munka-
végzésre, a munka-
védelmi eldirasok
betartasara.

Digitalis tankonyv-
tar hasznalata, in-
formacié gytijtése,
prezentacio készité-
se
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Alkalmazza a min-
tavételi, minta-
elokészitési eljara-
sokat a laboratori-
umi munkaban.

Ismeri a minta eld-

készitésének és
tarolasanak elméleti
alapjait,

fizikai és

kémiai eljarasait.

Instrukcié alapjan
részben o6nalléan

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlrése és al-
kalmazasa.

Alkalmazza az
alapvetd tomegmé-
rési modszereket.

Ismeri a tomeg
fogalmat, a mérték-
egységeket, az at-
valtasokat, a méré-
sek fajtait, a bruttd
¢és a netto tomeget, a
mérleg hasznalatat.

Teljesen 6nalloan

Digitalis méréesz-
k6z06k hasznalata.

Alkalmazza a térfo-
gatmérési modsze-
reket.

Ismeri a térfogat
fogalmat, a mérték-
egységeket, az at-
valtasokat, a térfo-
gatmérd eszkdzok
hasznalatat.

Teljesen onalldan

Digitalis mérdesz-
ko6z06k hasznalata.

Alkalmazza a hé-
mérsékletmérési
modszereket.

Ismeri a h6mérsék-
let fogalmat, méré-
sének modjat, a
hémérsékleti skalat.

Teljesen onalldan

Digitalis mérdesz-
kozok hasznalata.

Alkalmazza a siir(i-
ség meghatarozasa-
nak és mérésének

Ismeri a slriiség
fogalmat, mérték-
egységét, a kiilon-
b6z6 halmazallapo-

Teljesen 6nalloan

Digitalis méréesz-
ko6zok hasznalata.

modszereit. tu anyagok slir(isé-
gének mérését.
Ismeri az oldatok
definicidjat, fajtait,
Oldatokat készit. a szazalékos olda- Teljesen onalldan

tok készitési mod-
jat.

Digitalis mérdesz-
k6z06k hasznalata.

3.3.3.6 A tantargy témakorei

3.3.36.1 Bevezetés a laboratoriumi munkaba
Laboratoriumi rend- és munkaszabalyok, eszkdzok, vegyszerek, veszélyes anyagok tarola-
sa, eszk0zok ismerete és hasznalata

3.3.3.6.2 Mintavétel
A mintak fajtai, tipusai, mintavételi szabalyok, mintak tarolasa

3.3.3.6.3 Tomegméres
Alapfogalmak, mértekegységek, atvaltas, mérések, mérlegek hasznalata

3.3.3.64 Térfogatmérés
Alapfogalmak, mértekegységek, atvaltas, mérések, mérdeszk6zok hasznalata

3.3.3.6.5 Hoémeérsékletmérés
Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas, mérések, hdmérdk hasznalata

3.3.3.6.6 Stirtiségmérés
Alapfogalmak, mértékegységek, atvaltas, mérések, méréeszkozok hasznalata
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3.3.3.6.7 Oldatok
Alapfogalmak, oldatok, szdzalékos oldatok hasznalata

3.3.4 Alapozé gyakorlat tantargy 144/144 6ra

3.34.1

A tantargy tanitdsanak fo célja

A tantargy oktatasanak célja az élelmiszeripari kompetenciak fejlesztése szakmaspecifikusan
szervezett gyakorlati foglakozasokon keresztiil.

3.34.2

3.34.3

3.34.4

kell lebonyolitani.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.)

3.3.4.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
) Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- Elvart viselkedés- méahoz kotédo
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-

tenciak

Kivalasztja az élel-
miszeripar alap-
anyagait.

Ismeri az élelmi-
szeripari nyers-
anyagokat.

Teljesen 6nalldoan

Az alapanyagokon
vagy munkadarab-
okon méréseket
végez.

Ismeri a mértékegy-
ségeket, az atvalta-
sokat és az egyszer(i
mérdeszkozok keze-
1ését.

Teljesen onalldan

Oldatokat készit.

Ismeri a szazalék,
az oldott anyag és
az oldoszer fogal-
mat.

Teljesen 6nalldoan

Atalakitasi miivele-
teket végez.

Ismeri az anyagok
atalakitisahoz sziik-
séges miveletek
céljat és sorrendjét.

Teljesen 6nalléan

Fontosnak tartja,
hogy munkajat
pontosan, az eldira-
soknak megfelelden

és precizen végezze.

Digitalis mérdesz-
k6z0k hasznalata
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3.3.4.6 A tantargy témakorei

3.34.6.1 Mérések
Meérési miveletek, mérleg hasznalata, térfogatmérés, recept szerinti mérések, dokumenta-
ci6 hasznalata, hosszisagmérés

3.3.4.6.2 Szakmaspecifikus alapmiiveletek
Elokészité miveletek, iparagi miiveletek, eszkdzok és berendezések hasznalata, el6készité-
si ¢és feldolgozasi miiveletek, sorrend;jiik, végrehajtasuk

3.3.5 Munkavédelem és higiénia tantargy 36/36 ora
3.3.5.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja

A tantargy megismerteti a munkavédelmi alapfogalmakat, az izemek egységes munkavédel-

mi szabalyait, a biztonsagos és balesetmentes munkavégzes feltételeit, megalapozza a higié-

nikus ¢és biztonsagos élelmiszer-eldallitasi szemléletet, és felkésziti a tanulot a higiénikus

"o

¢lelmiszer-eldallitas iranti felel0sségvallalasra.

3.3.5.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.3.5.3 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

3.35.4

iizem stb.) kell lebonyolitani.

3.3.55

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A képzés orakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely,

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Szabalyszertien
hasznalja a munka-
ruhdkat és véddesz-
kozoket.

Ismeri a munka- és
védobruhéakra vonat-
kozd eloirasokat.

Teljesen 6nalléan

Alkalmazza a mun-
kavédelmi szaba-
lyokat.

Ismeri az lizemre
vonatkoz6 alapvetd
szabalyokat.

Teljesen 6nalléan

Azonositja a mun-
kavédelmi eszk6z6-
ket.

Ismeri az lizemben
alkalmazott munka-
védelmi eszkozoket
és hasznalatukat.

Teljesen 6nalléan

Hasznalja a higiéni-
ai felszereléseket,
megfelelen tisztal-
kodik, és betartja az
tizemi higiéniai
szabalyokat.

Ismeri az élelmi-
szerhigiénia fogal-
mat, a higiéniai
eszkdzoket és he-
lyes hasznalatukat.

Teljesen 6nalldan

Elkotelezett a mun-
kavédelmi és higié-
niai szabalyok be-
tartasa €s betartata-
sa irant.

Elektronikusan
tarolt dokumentu-
mok hasznalata
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Alkalmazza a higi-
éniai szabalyokat,
értelmezi a figyel-
meztetd tablakat.

Ismeri a vonatkozo
szabalyzatokat.

Teljesen onalldan

Munkavégzés koz-
ben az élelmiszer-
higiéniai eléirasokat
betartja, és figye-
lemmel kiséri betar-
tasukat.

Ismeriaraésa
munkatarsaira vo-
natkoz6 higiéniai
szabalyokat.

Teljesen onalldan

3.3.5.6 A tantargy témakorei

3.3.5.6.1 Munkavédelem
A biztonsagos munkakezdés feltételei, véddeszkozok, balesetek, elsdsegélynyujtas, foglal-
kozési artalmak, betegségek, tlizvédelem, érintésvédelem, eldirasok, szabalyok, alapvetd
munkavédelmi jogszabalyok
Feleldsségvallalas a sajat és a munkatarsak biztonsaga érdekében

3.3.5.6.2 Higiénia
Uzemi higiénia, személyi higiénia, eléirdsok, szabalyok, élelmiszerbiztonsagi eléirasok, a
nyersanyagtarolas higiénidja, a feldolgozés higiénidja
Elelmiszerekkel terjedd betegségek
Elelmiszerhigiéniai kockazatok kikiiszobolése, megelézése

198/198 ora

3.3.6 Alagazati specializicio tantargy

3.3.6.1

A tantargy tanitasanak {6 célja
A tantargy oktatasanak célja az élelmiszeripari aldgazatok specidlis ismereteinek kozvetitése a

tanulok szakmavalasztasanak eldsegitése érdekében.

3.3.6.2

3.3.6.3

3.3.6.4

kell lebonyolitani.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-
natkozo specialis elvarasok

Kapcsolodo kézismereti, szakmai tartalmak

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.)
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3.3.6.5

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Szakmaspecifikus
miiveleteket hajt
végre.

Ismeri az
alagazathoz tartozo
miiveleteket, azok
sorrendjét és szere-
pét.

Instrukcié alapjan
részben 6nalloan

Figyelem, logikus
gondolkodas az
ismeretelsajatitas-
ban, pontossag a
végrehajtasban

3.3.6.6
3.3.6.6.1

makorok

A tantargy témakorei

Alagazati specializacio
A specializacio soran valasztott szakmédhoz sziikséges esetleges tovabbi elsajatitando té-

20/47. oldal




3.4 Tejtermékgyartas megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszoraszama: 912/916 ora
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
A tanulok a tanulasi teriilet elsajatitasa soran megismerik a tejfeldolgozas technologiai 1€pése-
it, paramétereit; valamint a technoldgiai miiveleteket végrehajtasahoz sziikséges gépeket.
Megismerkednek azokkal a mddszerekkel, amelyekkel elvégezhetik az alapanyagok, félkész
termékek és késztermékek mindsitését. Elsajatitjak egy élelmiszeripari lizem miikodtetéséhez
sziikséges termelésszervezési, informacids €s kommunikacios technikakat. Elméleti ismerete-
ik gyakorlati alkalmazéasa soran — az oktatd iranyitasa mellett — részt vesznek tejipari termé-
kek (friss fogyasztasra szant, savanyitott, alvasztott, tartos termékek és vaj) gyartasaban.
3.4.1 Tejipari technoldgia I. tantargy 200/208 éra
3.4.1.1 A tantdrgy tanitdsanak f6 célja
A tanuldk a tantargy elsajatitasa soran megismerik az alapanyagok jellemzdit, a tejipar ter-
mékcsoportjait, termékeit. Megtanuljak a tejfeldolgozas technologiai 1épéseit. Megismerked-
nek a kiilonféle tejtermékek (friss fogyasztasra szant, savanyitott, alvasztott, tartds termékek,
valamint a vaj) gyartasakor lejatszod6 folyamatokkal, dsszefliggésekkel. Elsajatitjdk a ter-
mékgyartas soran beallitandd, szabalyozand6 paramétereket.

3.4.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

3.4.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Természetismeret
3.4.14 A képzés orakeretének 0%-at kell gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.)
lebonyolitani.
3.4.15 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz kot6do
ségek l16sség mértéke médok, attitidok digitalis kompe-
tencidk
Azonositja a tej Ismeri a tej, mint
Osszetevdit, értel- tejipari alapanyag
mezi azok szerepét | Osszetevoit, és az Teljesen 6nalléan
a technologiai fo- Osszetevok techno-
lyamatokban. 16giai szerepét.
Azonositja a tejat- o Erdekl6ds, befoga-
vétel mindsito- Ismeri a tejatvételi PN Al
. L . . 112 dé az 0j informéci-
paramétereit, be- vonal berendezési- | Teljesen 6nalléan .
. , okkal kapcsolato-
rendezéseinek sze- | nek szerepét. san
repét. '
Azonositja a tejfel-
dolgozas mikrobai- | Ismeri a tejfeldol- A termékek gyarta-
nak hasznos és gozas hasznos ¢és | Teljesen onalloan sahoz folyamatabrat
karos tulajdonsaga- | karos mikrobait. készit.
it.
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Azonositja a tej

tarolasdhoz és keze-
1éséhez alkalmazott
technologiai miive-
leteket és megindo-
kolja fontossagukat.

Ismeri a tej tarola-
sanak és altalanos
kezelésének miive-
leteit, azok techno-
logiai szerepét.

Teljesen onalldan

Elemzi a natur és
izesitett termékek
gyartasa kozti kii-
16nbségeket.

Ismeri a natir és
izesitett termékek
mindségjellemzdit,
gyartastechnologia-
jukat.

Teljesen 6nalloan

A termékek gyarta-
séhoz folyamatabrat
készit.

Részletesen bemu-
tatja a vajgyartasi
eljarasokat.

Ismeri a vajgyartasi
eljarasokat, az elja-
rasok kozti f6 kii-
16nbségeket.

Teljesen 6nalloan

A termékek gyarta-
sahoz folyamatabrat
készit.

Azonositja a sava-
nyitott termékek
altalanos jellemzdit,
megindokolja gyar-
tastechnologiai
miiveleteinek fon-
tossagat.

Ismeri a savanyitott
termékek gyartasa-
nak technologiai
sorrendjét, valamint
az alapanyaggal és a
termékekkel szem-
ben tdmasztott ko-
vetelményeket.

Teljesen onalldan

A termékek gyarta-
sahoz folyamatabrat
készit.

Azonositja a tartos
¢s tartositott termé-
kek altalanos jel-
lemz6it, megindo-
kolja gyartastechno-
l6giai mtveleteinek
fontossagat.

Ismeri a tartds és
tartositott termékek
gyartasanak {6
technologiai elemeit
€s azok sorrendjét
Ismeri a membran-
technologiai eljara-
sokat a tejiparban.

Teljesen 6nalloan

A termékek gyarta-
sahoz folyamatabrat
készit.

Azonositja a cs0-
magoldanyagok
ellendrzésének
modszereit, vala-
mint felhasznala-
sukkal és feliratoza-
sukkal kapcsolatos
elvarasokat.

Ismeri a tejipari
csomagolastechno-
logiai eljarasokat, a
csomagoldanya-
gokkal kapcsolatos
elvarasokat és a
késztermékek jelo-
1ésével kapcsolatos
elbirasokat.

Teljesen 6nalldoan

A termékek gyarta-
sahoz folyamatabrat
készit.

A termékek gyarta-
sahoz folyamatabrat
készit.

3.4.1.6 A tantargy témakorei

34.16.1

A szénhidratok tejipari jelentosége

A tejipari technologia élelmiszerkémiai és mikrobiologiai alapjai

A fehérjék tejipari jelentosége

A zsiradékok tejipari jelentOsége
A vitaminok tejipari jelentdsége
Az 4svanyi anyagok tejipari jelentdsége
A virusok tejipari jelentosége

A baktériumok tejipari jelentdsége

Az élesztok tejipari jelentdsége
A penészek tejipari jelentdsége
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3.4.1.6.2 A tej 0sszetevoi, technoldgiai szerepiik, tejatvétel, tejkezelés
A tej Osszetétele, az alkotok technologiai szerepe
A tej tulajdonsagai, hibai
A tej mindségi €s mennyiségi atvétele
A tej elsddleges ¢€s altalanos kezelése, az adott technologiai miivelet alapanyagra gyakorolt
hatésa
Az alapanyagok hibai, a Iehetséges kezeléstik
A miiveletek higiéniai és munkavédelmi eldirdsai

3.4.1.6.3 Natur és izesitett termékek gyartasa
A natlr termékek gyartastechnologiaja
Alap- és jarulékos anyagok és elékészitésiik
A kiilonboz0 zsirtartalmu fogyasztoi tejek gyartasa
izesitett tejkészitmények (sovanytejes-kakao, karamellas tej, csokoladés tej) gyartasa
Tejszinkészitmények (tejszinek, izesitett tejszinkészitmények, aeroszolos tejszinek és tej-
szinkészitmények) gyartastechnoldgiaja
Kiilonleges tejkészitmények gyartastechnologidja
A késztermékek mindsitésének eldirasai
A késztermékek csomagolésa, tdrolasa
Uzemi szamitasok
A miiveletek higiéniai és munkavédelmi eldirasai

34.16.4 Vaj és vajkészitmények gyartasa
A vajgyartas kiilonboz6 technologiai
A vajrogok kialakuldsa sordn lejatszodo folyamatok
Vajgyartas édes tejszinbdl, vajgyartas savanyu tejszinbol
Vajgyartas szakaszos technologiaval
Vajgyartas folytonos technologiaval.
A vaj mosasa, a vaj gylrasa, a vaj viztartalmanak, pH-értékének beallitasa, a vaj s6zésa
Az elkésziilt vaj tarolasa, csomagoldsa
Kiilonféle vajkészitmények gyartasa
Melléktermék feldolgozasa és hasznositasa
Uzemi szdmitasok
A miveletek higiéniai ¢s munkavédelmi eldirasai

34.165 Savanyitott termékek gyartasa
A joghurt gyartastechnologidja
Natar, poharban alvasztott, majas allomanyt joghurt gyartasa
Tankban alvasztott, habart joghurt gyartasa
Natar, poharban alvasztott, majas allomanyu kefir gyartasa
Tankban alvasztott habart kefir gyartasa
Kiilonb6z6 technolégiaval gyartott izesitett joghurtok gyartasa
Joghurtok, izesitett joghurtok, kefirek mindségi eldirasa és ellendrzésiik
Uzemi szamitasok
A miveletek higiéniai és munkavédelmi eldirasai
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3.4.1.6.6 Tartos €s tartositott termékek gyartasa
Tartds és féltartds termékek gyartasa
Aszeptikus technolédgia alkalmazasa
Steril termékek gyartasa
Membrantechnologiai eljarasok a tejiparban
A stiritett tej készitésének gyartastechnologidja
Natar €s izesitett stiritett tej készitésének miiveletei
Poritott termékek gyartastechnologidja
Az alapanyagok elOkészitése a kiilonboz6 berendezésekben készitendo tejporgyartashoz
Az étkezési és a takarmanytejpor mindsége €s gyartechnologiaja kozti kiilonbségek
Uzemi szamitasok
A muveletek higiéniai és munkavédelmi eldirasai

3.4.1.6.7 Termékek csomagolasa
A tejiparban alkalmazott csomagoléanyagok
Tejipari csomagoloeszkdzok, -technikak
Csomagoldanyagok ellendrzése €s a felhasznéléas céljanak megfeleld megitélése
Termékjelolési eldirasok

3.4.2 Tejipari technolégia gyakorlat I. tantargy 418/414 éra

3.4.2.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja

A Tejipari technoldgia gyakorlat I. tantargy oktatdsanak célja, olyan tejipari gyakorlati isme-
retek nyujtasa, készségek fejlesztése, amelyek keretében a tanulok taniizemi koriilmények
kozott megtapasztaljak az iparagi elvarasokat, s a gyakorlatban is megismerik a technologia-
kat, a felhasznalt anyagokat és azok alkalmazasat. A gyakorlatok soran elsajatitjak a termékek
(a frissen fogyaszthato, savanyitott, alvasztott, tartos termékek, valamint a vaj) eléallitasanak
szakmai fogasait, megtanuljak elméleti ismereteiket a gyakorlatban alkalmazni, valamint az
esetlegesen felmertiil6 hibak korrigalni.

3.4.2.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok
3.4.2.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Természetismeret.

3.4.2.4 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, {izem stb.)
kell lebonyolitani.
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3.4.25

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-

tenciak
Alkalmazza az Ismeri az iparagi
iparagi munkaveé- munkavédelmi,
delmi, kornyezetvé- | kornyezetvédelmi, . o 11s
RO oL T, Teljesen 6nalloan

delmi, higiéniai és higiéniai és mind-
mindségbiztositasi ségbiztositasi el6-
eldirasokat. irdsokat.

Ismeri a nyerstej

minségi kovetel- Fénykeépek beillesz-

Elvégzi a nyerstej
mindsitését, atvétel-
ét, tarolasat.

ményeit, azok mé-
rési modszereit, a
tejatvételi vonal
berendezéseinek
miikodését.

Teljesen onalldan

Elvégzi a tej el6-
pasztorozését, folo-
z€sét, zsirbeallita-
sat, tarolasat.

Alkalmazoi szinten
ismeri a tej altala-
nos kezelésének
miveleteit, paramé-
tereit, a feldolgo-
zashoz tartozo be-
rendezések haszna-
latat.

Teljesen onalldan

Pasztorozott tejféle-
ségeket, tejkészit-
ményeket és tej-
szinkészitményeket
gyart.

Tudja, hogy milyen
miveletek és bealli-
tand6 paraméterek
szitkségesek a friss
fogyasztdi termékek
elallitasahoz.

Teljesen 6nalldoan

Savanyitott és izesi-
tett tej- és tejszinké-
szitményeket gyart.

Alkalmazoi szinten
ismeri a savanyitott
és izesitett tej- és
tejszinkészitmények
jellemzdit, gyartas-
technologiajukat.

Teljesen 6nalldoan

Elvégzi a vaj és
vajkészitmények
alapanyaganak
elokészitését, majd
forgalmazhato va-
jat, vajkrémet ké-
szit.

Alkalmazoi szinten
ismeri a szakaszos
és folytonos vaj-
gyartas miveleteit,
technologiai para-
métereit, gépeit €s a
berendezések mii-
kodését.

Teljesen 6nalléan

Elvégzi a tej memb-
ran-technoloégiaval
torténo kezelését,
besiiriti a tejet,
valamint UHT-
terméket, tejport
gyart.

Alkalmazoi szinten
ismeri a suritett,
poritott termékek
gyartasanak maive-
leteit, paramétereit,
berendezéseinek
hasznalatat.

Teljesen 6nalldan

Felel6sen banik a
nyersanyagokkal,
félkész termékek-
kel, torekszik a
nyersanyagok gaz-
dasagos felhaszna-
lasara, az egészsé-
ges taplalkozasi
igényeknek megfe-
lel6 termékek eldal-
litasara.

tésével munkanap-
léban dokumentalja
a tevékenységét.

Fényképek beillesz-
tésével munkanap-
l6ban dokumentalja
a tevékenységét.

Fényképek beillesz-
tésével munkanap-
léban dokumentalja
a tevékenységét.

Fényképek beillesz-
tésével munkanap-
l6ban dokumentalja
a tevékenységét.

Fénykeépek beillesz-
tésével munkanap-
loban dokumentalja
a tevékenységét.

Fényképek beillesz-
tésével munkanap-
l6ban dokumentalja
a tevékenységeét.
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A tejtermékgyartd
¢és -csomagolo be-
rendezéseket, gépe-
ket a biztonsagi
eléirasoknak megfe-
lelden kezeli, tisztit-
ja, fertotleniti.

Alkalmazoi szinten
ismeri a tejipari
csomagolastechno-
l6giai eljarasokat,
berendezéseket,
azok miikddését és
a késztermékek
jelolésével kapcso-
latos eldirasokat,
valamint a tejipar-
ban alkalmazott
hatékony tisztitasi,
fert6tlenitési mod-
szereket.

Teljesen 6nalloan

Ellendrzi, aktuali-
zalja a raktarkészle-
tet, elOkésziti a
terméket szallitasra.

Alkalmazoi szinten
ismeri az iizemi
készletkezel rend-
szert €s a csomago-
lasi utasitasokat.

Teljesen onalldan

Fényképek beillesz-
tésével munkanap-
l6ban dokumentalja
a tevékenységét.

Szakszeriien kezeli
a tejipari mellék-
termékeket és hul-
ladékokat.

Alkalmazoi szinten
ismeri a tejipari
hulladékok és mel-
léktermékek kezelé-
sére vonatkozd
szabalyokat.

Teljesen 6nalloan

Fényképek beillesz-
tésével munkanap-
léban dokumentalja
a tevékenységét.

Fényképek beillesz-
tésével munkanap-
l6ban dokumentalja
a tevékenységét.

3.4.2.6 A tantargy témakorei

A képzohely, iparag sajatossagai

3.4.26.1
Szakmai munkavédelmi €s baleset-megeldzési eldirasok, baleset esetén tanusitandé maga-
tartasi formak és els6 intézkedések
A megeldz6 tlizvédelmi eldirasok, valamint a tiz esetén tantsitandd magatartasi formak,
tlizoltasi intézkedések
A képzohely felépitése és feladatai
Az alkalmazott mindségiranyitasi rendszerek (céljai, feladatai, felépitése és miikodtetése)
Alap- félkész és késztermékek ellenérzési modjai és eszkozei, aruatvételi ellendrzések
Uzemi eszkdzok tarolasa az élelmiszerekre gyakorolt hatdsuk figyelembevétele
A termékszabvanyok jelentdsége
A képzohely alapfunkcioi (beszerzés, gyartas, forgalmazas, igazgatas stb.)
Tisztito- és fertdtlenitd oldatok készitése, alkalmazasa, kapcsol6do koérnyezet- és munka-
védelmi intézkedések
Termel6berendezések és vezetékrendszerek tisztitasa, fertotlenitése és sterilizalasa
Személyzeti, termék- és lizemi higiéniaval kapcsolatos intézkedések
Hulladékok keletkezésének elkeriilése, az anyagok tovabbitasa a kornyezetkiméld artal-
matlanitasi folyamatokba
Uzemi informdacios és kommunikaciés rendszerek hasznélata, munkahely-specifikus szoft-
ver(ek)
Adatok rogzitése, mentése és karbantartisa; az adatvédelmi és adatbiztonsagi szabalyok
A készitmények, a nyers-, segéd- és adalékanyagok, valamint csomagoldanyagok atvétele
¢s ellendrzése
Munkamegrendelések atvétele és ellenérzése, munkafolyamatok tervezése €s dokumenta-
lasa, munkamiiveletek meghatdrozasa
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3.4.2.6.2 A tej atvétele, kezelése
A tej mindségi atvétele
A tej mennyiségi atvétele
A tej eldtarolasa, tisztitasa
A tej hékezelése
A tej f0lozése, zsirtartalmanak beallitasa
A tej homogénezése
A tej hlitése és utotarolasa

3.4.2.6.3 Natur és izesitett termékek gyartasa
Fogyasztoi tej gyartasa
Sovanytejes kakad gyartasa
Egy¢b izesitésii tejek gyartasa
A gyartdsor és egyes berendezéseinek tisztitasa
Kavétejszin, f6zOtejszin, habtejszin gyartasa

34264 Vaj gyartasa
A tejszin kezelése
A tejszin érlelése (fizikai, biologiai)
Vajkészités kopiiloben: a tejszin eldkészitése, kopiilése; iroleeresztés, mosds, gylras (eld-
gyuras, utogyuras, viztartalom- és pH-érték vizsgalata, beallitasa)
Vajkészités folytonos lizemil vajgyartoval: a vajgyartogép tizembehelyezése, a kivant pa-
raméterek beallitasa (verdléc és gyurdhengerek fordulatszama, vizadagold szivattyu, a pH-
érték beallitasa citromsavval)
Vajgyartas a gép folyamatos miikddtetésével, kozben a paraméterek folyamatos ellendrzé-
Se
Gyartas utani géptisztitas
A vaj csomagolasa a megrendeldi igényeknek megfelelden
Tombvaj csomagolésa, vaj csomagoldsa automata géppel, az adagolt vaj gytijtécsomagola-
Sa
A megfeleld jelolések beallitasa, folyamatos ellendrzése
A termelés befejezése utan a berendezések tisztitasa

3.4.2.6.5 Savanyitott termékek gyartasa
Joghurtok gyartasa: alapanyag kivélasztasa, tejtisztitas, zsirtartalom beallitasa, homogéne-
z¢s, pasztOrozeés, hiités beoltasi hdmérsékletre, beoltds, adagolas, csomagolés, alvasztés
érleloszekrényben (kamraban), hiités, utdérlelés, tarolas
Natur, poharban alvasztott majas allomanyt joghurt gyartasa
Mjdjas alloméanyu poharas kefir gyartasa
Tankban alvasztott habart joghurt gyartasa
Tankban alvasztott habart kefir gyartasa
Tejfol gyartasa, a gyartas iranyitasa
Kiilonb6z6 technolégiaval gyartott izesitett joghurtok gyartasa
Joghurtok, izesitett joghurtok, kefirek, tejfol mindségi eldirasai és ellendrzésiik
A termelés befejezése utan a berendezések tisztitasa

3.4.2.6.6 Tartos termékek gyartasa
UHT-termék gyartasa
A tej membrantechnologiaval torténd kezelése
Stiritett tej készitése:
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A gyartovonal eldkészitése

A tej bevezetése, elOmelegitése, hokezelése, hontartasa

A tej bestritése, az egyes bestiritd testekben az eldirasnak megfelelé nyomas, homérséklet
biztositasa

A stiritmény szarazanyagtartalmanak folyamatos ellenérzése

A stiritmény homogénezése

A homogénezési paraméterek beéllitasa a homogenizatoron

[zesitdanyagok bevitele a stiritménybe izesitett siiritett tej gyartasanal

Poritott termékek gyartasa:

Tejporgyartas porlasztva szaritoval.

A porlasztva szaritd elokészitése; a stritmény beadagolasa; a beallitott paraméterek folya-
matos ellendrzése; a poritotorony folyamatos miikddtetése

A termelés befejezése utan a berendezések tisztitasa

3.4.2.6.7 Vizsgaszituaciok
A tej atvétele, kezelése témakdrben maghatarozott feladat(ok) elvégzése
A natur és izesitett termékek gyartasa témakorben maghatarozott feladat(ok) elvégzése
A vaj gyartasa témakorben maghatarozott feladat(ok) elvégzése
A savanyitott termékek gyartasa témakorben maghatarozott feladat(ok) elvégzése
A stiritett, poritott termékek gyartasa témakorben maghatarozott feladat(ok) elvégzése

3.4.3 Tejipari gépek 1. tantargy 67/67 ora

3.4.3.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja

A tejipari gépek 1. tantargy oktatasanak célja, hogy a didkok megismerjék a tejiparban alkal-
mazott gépek, berendezések mitkodési elvét, felépitését. Megismerjék az egyes gépek, beren-
dezések technologiai vonalban elfoglalt helyét és az egyes berendezések beallitasi, szabalyo-
zasi lehet6ségeit. Megtanuljak, hogy az egyes gépek beallitasanak megvaltoztatasa milyen
hatassal van az eldallitott termék mindségére. Megismerik a gépek, berendezések hasznalat
utani tisztitdsanak modjat. Megtanuljak a berendezések alapvetd karbantartasi feladatait, a
karbantartas fontossagat.

3.4.3.2 A tantargyat oktatdo végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkoz6 specialis elvarasok
3.4.3.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Természetismeret, miiszaki alapismertek

3.4.3.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem
stb.) kell lebonyolitani.
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3.4.35

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-

Onallésag és fele-

Elvart viselkedés-

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo

ségek Ismeretek 16sség mértéke | modok, attitidok |  digitalis kompe-
tenciak
Géprajz alapjan Ismeri a tejatvétel, Internetes feliiletek
értelmezi a tejkezelés gépeit, Teljesen 5nalléan felhasznalasaval
tejkezeldgépek berendezéseit, érti abragyljteményt
miikodését. azok miikodését. készit.
Géprajz alapjan

elmagyarazza a
natlr és izesitett
termékek gyartogé-
peinek, gyartévona-
lainak mikodését.

Ismeri a nattr és
izesitett termékek
gyartovonalait, érti
az egyes elemek
mikodését.

Teljesen onalldan

Géprajz alapjan
elmagyarazza a
tisztitogépek miiko-
dését.

Ismeri a tejiparban
alkalmazott tisztita-
si technologiakat.

Teljesen 6nalloan

Géprajz alapjan
elmagyarazza a
vajgyartasnal al-
kalmazott gépek,
berendezések mi-
kodését.

Ismeri a vajgyarto
berendezéseket.

Teljesen 6nalloan

Géprajz alapjan
elmagyarazza a
savanyitott termé-
kek gyartasanal
alkalmazott gépek,
berendezések mi-
kodését.

Ismeri a savanyitott
termékek gyartas-
hoz sziikséges gé-
peket és miikodésii-
ket.

Teljesen onalldan

Géprajz alapjan
elmagyarazza a
stiritett, poritott
termékek gyartasa-
nal alkalmazott
gépek, berendezé-
sek mikodését.

Ismeri a siritett,
poritott termékek
gyartashoz sziiksé-
ges gépeket €s a
gépek mitkodését.

Teljesen 6nalloan

Géprajz alapjan
elmagyarazza a
tolt6-, csomagolo-
gépek,
-berendezések mii-
kodését.

Ismeri a t61t6-,
csomagolo-
berendezések tipu-
sait, miikodési el-
viiket.

Teljesen 6nalldan

Idegen nyelvi keze-
1ési utasitas alapjan
mikodteti a tejipari
berendezést.

Szotar segitségével
értelmezi a szakma-
jara jellemzo idegen
nyelvi szakkifeje-
zéseket.

Teljesen 6nalldan

Elfogadja a miiszaki
ismeretek sziiksé-
gességet.

Internetes feliiletek
felhasznalasaval
abragytjteményt
készit.

Internetes feliiletek
felhasznalasaval
abragyijteményt
készit.

Internetes feliiletek
felhasznalasaval
abragyijteményt
készit.

Internetes feliiletek
felhasznalasaval
abragyijteményt
készit.

Internetes feliiletek
felhasznalasaval
abragyijteményt
készit.

Internetes feliiletek
felhasznalasaval
abragyljteményt
készit.
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3.43.6 A tantargy témakorei

3.4.3.6.1 A tejatvétel és tejkezelés gépei, berendezései
Tejszallitd berendezések, tartalykocsik
A tejtarolés berendezései: tartalyok, tankok, tejsilok
Tejszivattyuk, csérendszerek, csdszerelvények
Tejipari szlrok, centrifugék (f6l16z6gép, tisztitdcentrifuga, baktofuga, klarifixator)
Homogénezd berendezések
Hocserélok (lemezpasztdr, csoves hdocseréld, hiitdtartaly)
Lemezes hdcserélok

3.4.3.6.2 A natur és izesitett termékek gyartasanak gépei
Fogyasztoi tej gyartovonal
[zesitett termékek gyartovonalai
Csomagologépek (hajtogato rendszerli csomagologépek, tasakos csomagologépek, dobozos
csomagologépek, eléregyartott poharakkal tizemeld csomagoldogépek, mélyhuzo-formazo
csomagologépek, egységcsomagolo-gépek)
Tisztitogépek (rekesz- és ladamosok, a kdzponti tisztitas gépei, mosotelepek, nagynyomasiu
tisztitoberendezések, egyéb tisztitoberendezések)

3.4.3.6.3 A vajgyartas gépei
Koptildhenger
Folytonos vajgyarto berendezések

34.36.4 A savanyitott termékek gyartasanak gépei
Kultrakeészitd tartalyok
Alvasztotankok, habarofeltétek
Erlel8szekrények

3.4.3.65 A stiritett, poritott termékek gyartasanak gépei
Csoves bestritok, lemezes és tanyéros besiritok, szakaszos és folytonos tizemii szaritobe-
rendezések (hengerszaritd, porlasztva szaritod, instantizalo berendezések)
Membransziirék

3.4.3.6.6 Termékek csomagolésa
Tomlos toltdgepek
Poharas tolt6gépek
Vajak, vajkészitmények csomagoloberendezései
Poritott termékek csomagoloberendezései
Gytjtéecsomagolasok berendezései
Szallitocsomagolasok berendezései
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3.4.4 Tejipari laboratériumi mérések tantargy

3441

A tantargy tanitdsanak f6 célja

93/93 6ra

A tejipari laboratériumi mérések tantargy oktatdsanak célja, hogy a didkok az 4gazati alap-
képzésben szerepld élelmiszer-vizsgalat tantargyra épitve sajatitsak el a tejipari nyersanyagok,
segédanyagok, termékek mindségi paramétereinek meghatarozasadhoz sziikséges modszereket.
Ismerjék meg az Osszefiiggést az alap- és segédanyagok mindsége €s a késztermék mindsége
kozott. Az alap-, segédanyagok mindsége alapjan képesek legyenek donteni a felhasznalas
modjarol. Szerezzenek jartassagot a késztermék mindsitésében. A késztermék mindségi para-
méterei alapjan tudjanak dontést hozni a sziikséges beavatkozasrol.

3.44.2

3443

Természetismeret, élelmiszer-vizsgalat

3.4.4.4

lebonyolitani.

3445

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-
natkozo specialis elvarasok

A képzés orakeretének 0%-at kell gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.)

Készségek, képes-

Onallésag és fele-

Elvart viselkedés-

Altaldnos és szak-
mahoz kot6do

4 Ismeretek PP , e v e
ségek 10sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Ismeri a laboratori-
o , umi mérésekhez
A mérések soran o, o
i sziikséges eszk6z06-
szakszerlien hasz- . . 112
o1 L ket, azok felhaszna- | Teljesen 6nalldan
nalja a laboratdriu- o .
mi eszkézoket lasi tertileteit és
' alkalmazasuk mod-
jat.
Szakszeriien elvégzi | Ismeri a tejatvétel
a tejatvételhez mindségi elbirasait, Torekszik a pontos, -
Jegyz6konyvben

sziikséges laborato-
riumi méréseket, és
ezek alapjan miné-
siti az alapanyagot.

a paraméterek elle-
norzésé¢hez sziiksé-
ges mérési modsze-
reket.

Teljesen 6nalldan

Szakszeriien hajtja
végre a nyersanyag,
félkész termék,
késztermék minta-
vételezését.

Ismeri a mintavéte-
lezés szabalyait.

Teljesen 6nalldan

Szakszertien végre-
hajtja a minta ned-
vesség-, szaraz-
anyag- és zsirtar-
talmanak meghata-
rozasat.

Ismeri a gravimetri-
ai mérési modsze-
rek elvét és kivite-
lezési modjukat.

Teljesen 6nalléan

preciz, szakszer(
munkavégzésre,
figyelembe véve a
munka- és kérnye-
zetvédelmi, gazda-
sagossagi szempon-
tokat.

dokumentalja a
mérési eredményeit.

Mintavételezési
jegyzokonyvet
készit.

A mérési adatok
alapjan Excelben
kiszdmolja a mérési
eredményeket.
Mérési jegyzOkony-
vet készit.
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A nyerstej, a koz-
tes- és végtermékek
ellendrzését, mino-
sitését az aktudlis
Elelmiszerkonyv és
rendeletek el6irasai
alapjéan elvégzi.

Alkalmazoi szinten
ismeri a tej, a kdz-
tes- és végtermékek
mindsitd paraméte-
reit, azok mérési
modszereit.

Teljesen onalldan

Szakszertien elvégzi
a mintak pH-
értékének, vizben
oldott szarazanyag-
tartalmanak, fehér-
jetartalmanak meg-
hatarozasat, és
levonja a kovetkez-
tetéseket.

Ismeri a pH-méré, a
refraktométer, a
fehérjemeghatarozo
hasznalatat.

Teljesen 6nalloan

A mérési adatok
alapjan Excelben
kiszamolja a mérési
eredményeket.
Meérési jegyzokony-
vet készit.

Ellendrzi a tej mik-
robaszamat, a jog-
hurtkulttra alkotoi-

Ismeri a mikroba-
szam meghatarozasi

Teljesen onalldan

Mérési jegyzOokony-
vet készit.

., mobdszereket.
nak aranyat.
Szakszertien elvégzi
a Ismeri az
Enterobaktériumok, | Enterobaktériumok,
Coliformok, Coliformok,

Escherichia coli
kimutatasat, és
levonja a kovetkez-
tetéseket.

Escherichia coli
kimutatdsanak mod-
szerét.

Teljesen 6nalloan

Meérési jegyzokony-
vet készit.

Szakszertien végre-
hajtja a mintak
szabvany szerinti
érzékszervi birala-
tat, majd eldonti,
hogy a minta alkal-
mas-e a tovabbi
felhasznalas-
ra/értékesitésre.

Ismeri a pontozasos
érzékszervi vizsga-
latokra €s a termé-
kek mindségére
vonatkoz6 eldiraso-
kat.

Teljesen onalldan

Mérési jegyzokony-
vet készit.

Meérési jegyzokony-
vet készit.

3.44.6 A tantargy témakorei

3446.1

Altalanos laboratoriumi miiveletek

Oldatok készitése: tomeg ¢és térfogatszazalékos oldat, molos oldat, normalos oldat

Titrimetria: sav-bazis mérdoldatok készitése és faktorozasa

Sav-bazis titralasok
Csapadékos mérdoldatok készitése, és faktorozasa
Natrium-klorid-tartalom meghatarozasa

Oldatok szarazanyag-tartalmanak meghatarozasa:
A refraktométer hasznalata

A mintavétel altalanos szabdalyai

Mintavétel modja nyersanyagbol, félkész €s késztermékbol

A minta eldkészitése a kiillonbozd vizsgalatokhoz

A mikroszkop részei, hasznalata, preparatumok készitése

Mikrobatenyésztéses modszerek alkalmazasa
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3.4.4.6.2 Alapanyagok vizsgalata
A nyerstej fizikai tisztasagdnak meghatarozasa, frissességének és higiénikus kezeltségének
megallapitasa
A nyerstej hamisitasanak (vizezés, f016zés) vizsgalata
A nyerstej szdrazanyag-tartalmanak meghatarozasa
A nyerstej €s tejszin zsirtartalmanak meghatarozasa
A nyerstej stiriségének meghatarozasa
A nyerstej pH-értékének meghatarozasa
A nyerstej savfokanak meghatarozasa
A nyerstej fehérjetartalmanak meghatarozasa

3.44.6.3 Tejipari nyersanyagok, félkész és késztermékek vizsgalata
Mintavétel: tej, tejszin, vaj, savanyitott készitmények, tartositott termékek
Nedvességtartalom meghatarozasa klasszikus és gyors modszerrel (fogyasztoi tej, vaj, tej-
por vizsgélata)
Homogénezett tej és tejkészitmények zsirtartalmanak meghatarozésa
Vaj, joghurt, kefir, tejfol, ir6 savfokanak meghatarozéasa
Sofiird6 savfokanak vizsgalata
Joghurt, siiritett tej pH-értékének meghatérozéasa

34464 Mikrobiologiai vizsgalatok, higiéniai mérések
A tej gyors mikrobaszam meghatarozasa metilénkék redukcios probaval.
Joghurtok tejsavbaktérium szdmanak ellenérzése Breed-mddszerrel
Termékek mikrobaszamanak meghatarozasa tenyésztéses modszerrel
Enterobaktériumok szdméanak meghatarozasa
Coliformok kimutatasa
Escherichia coli kimutatasa
Feliileti szennyezettség mérése, higiéniai gyorstesztek alkalmazasaval

3.4.4.6.5 Erzékszervi vizsgalatok
Az érzékszervi vizsgalatok célja, koriilményei, modjai
Pontozasos érzékszervi vizsgalat
A vizsgalat értékelése
Kiilonb6zo termékek eldirasok szerinti érzékszervi vizsgalata

3.4.5 Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek tantargy 98/98 ora
3.45.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja
Az iizemi gazdalkodasi fogalmak megismerése €s alkalmazasa a gyakorlatban. Az élelmiszer-
iparban leggyakrabban el6forduld vallalkozasi formak, és a vallalkozas létrehozasaval, mi-
kodtetésével, megsziintetésével kapcsolatos feladatok megismerése.
3.45.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

natkozo specialis elvarasok

3.4.5.3 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
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3.45.4

lebonyolitani.

3.4.5.5

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

A képzés orakeretének 0%-at kell gyakorlati helyszinen (tanmihely, izem stb.)

Készségek, képes-

Onallésag és fele-

Elvart viselkedés-

Altaldnos és szak-
mahoz k6todo

ségek Ismeretek 16sség mértéke médok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Ertelmezi és mun- Ismeri a gazdasagi
kaja soran hasznalja | alapfogalmakat
a megtanult gazda- | (sziikséglet, gazdal- | Teljesen 6nalldan
sagi alapfogalma- kodas, piac, ado-
kat. 74s).
Ismeri a tarsas val- Prezentaciokészitd

Bemutatja a vallal-
kozasi formakat és
lehetéségeket.

lalkozasi formakat
és az egyéni vallal-
kozas fébb jellem-
z0it.

Teljesen 6nalloan

Bemutatja a vallal-
kozas 1étrehozasa-
nak folyamatat.

Ismeri a vallalkozas
létrehozasanak a
folyamatat.

Teljesen 6nalléan

Bemutatja a vallal-
kozas miikodésének
folyamatat.

Ismeri a vallalkozas
mukodtetésének
folyamatat és szaba-
lyait.

Teljesen onalldan

Bemutatja a vallal-
kozés megsziinteté-
sének folyamatat.

Ismeri a vallalkozas
megsziintetésének
folyamatat.

Teljesen 6nalldoan

Nyitott és érdekl6-
dik a kornyezetében
miik6d6 gazdasagi
vallalkozasok irant.
Elkotelezett a val-
lalkozasok szaba-
lyos és torvényes
mukddtetése irant.

programot hasznal a
kiilonb6z6 tipust
vallalkozasok be-
mutatasahoz.

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, sziirése és fel-
hasznalasa.

Prezentaciokészitd
programot hasznal a
kiilonboz6 tipust
vallalkozasok be-
mutatasahoz.

Digitalis tartalmak
keresése, bongészé-
se, szlrése és fel-
hasznalasa

3.45.6 A tantargy témakorei
3.456.1 Gazdasagi alapismeret

A gazdasag fogalma, miikodése. Sziikségletek, aru €s szolgaltatas fajtai. A pénz fogalma,
aramlésa, szerepe a gazdasag miikodésében. Az allam szerepe a gazdasag szabalyozéasaban.
Jogszabalyok hierarchiaja. Vagyon, mérlegek, leltarak. Adézasi alapok. Adofajtak, adone-
mek. Szerzédések fajtai, kotelmi jog. A kereskedelem fogalma, fajtai. Targyi és személyi
er6forrasok. Munkaerd. A munkaviszony fogalma, munkaszerzédések. Bér és juttatas.
Munkaviszony létesitése, modositasa, fajtai. A munkavallalo jogai és kotelességei, a mun-
kaltato jogai és kotelességei. Munkatigyi jogorvoslati lehetéségek

3.45.6.2 Villalkozas alapitasa
Vallalkozas tipusa, szerepilik a gazdasag mitkodtetésében. Egyéni és tarsas vallalkozasok.
Villalkozéasok tokeigénye. Tevékenységi korok. Vallalkozasok alapitasa, hatosagi eljara-
sok. Tarsasagok, tarsasagi szerzddések. Székhely és telephely 1étesitése. Bejelentési kote-
lezettségek
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3.45.6.3

3.4.6 Mindségbiztositas tantargy

3.4.6.1

Villalkozas miikodtetése
A véllalkozasok miikodésének altalanos és specidlis feladatai. Addzasi ismeretek. Adone-
mek, adofajtak, bevallasi és megfizetési kotelezettségek. Vallalkozasok dokumentacios ko-
telezettségei. Munkavallalokkal kapcsolatos kotelezettségek. Hatdsagi ellendrzések, hato-
sagokkal vald egyiittmiikodés. A vallalkozasok tevékenységének bovitése. Szigoru szam-
adast dokumentumok kezelése. Arajanlatok készitése. Vallalkozasokkal kapcsolatok tisz-
tességes piaci magatartas és vallalkozasetika. Vallalkozasok megsziintetése

A tantargy tanitasanak {6 célja

36/36 6ra

A mindségbiztositds tantargy tanitdsdnak célja, hogy a didkok megismerjék az ¢élelmiszer-
biztonsagot érinté valamennyi veszélyt, a veszélyek megeldzésének, kikiiszobolésének lehe-
toségeit. Tisztaban legyenek a mindségbiztositasi, mindségiranyitasi rendszerek sziikségessé-
gével, felépitésével, dokumentaciodival, és képesek legyenek nyilvantartasok vezetésére, elle-

norzésére.

3.4.6.2

3.4.6.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3.4.6.4

lebonyolitani.

3.4.6.5

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-
natkozo specialis elvarasok

A képzés orakeretének 0%-at kell gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.)

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megnevezi az ISO
szabvanycsalad
tagjait és megfo-
galmazza alkalma-
zasi teriiletiiket.

Ismeri a minéség-
iranyitasi rendsze-
reket.

Teljesen 6nalloan

Megnevezi az élel-
miszer-biztonsagi
rendszereket és
megindokolja al-
kalmazasuk sziiksé-
gességét.

Ismeri az élelmi-
szerbiztonsagi rend-
szereket.

Teljesen 6nalloan

Megnevezi az élel-
miszer-biztonsagot
veszélyeztetd té-
nyezoket és meg-
elézési lehetdségii-
ket.

Ismeri az élelmisze-
rek biztonsagat
veszélyeztetd té-
nyezoket.

Teljesen 6nalléan

Torekszik az élel-
miszer-biztonsagi
szemlélet elsajatita-
sara.

Az élelmiszer-
biztonsagot veszé-
lyeztetd tényezokrol
Osszefoglalo tabla-
zatot készit.
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Megnevezi az adott

Ismeri a tejipari

mindségligyi doku- | mindségiranyitsi Teliesen Snélléan

mentum alkalmaza- | rendszerek doku- !

si teriiletét. mentumait.

Megnevezi a

HACCP- Ismeri a tejipari Gvartmanvlanot
dokumentumok HACCP-rendszerek | Teljesen 6nalldan ké};zit yiap

alkalmazasi teriile-
tét.

dokumentumait.

Megnevezi az uj
¢élelmiszer engedé-
lyeztetési folyama-
tanak 1épéseit.

Ismeri az 4j élelmi-
szer engedélyezteté-
sének folyamatat.

Teljesen 6nalloan

3.4.6.6 A tantargy témakorei

3.4.6.6.1 Mindségbiztositasi alapismeretek
Mindségiranyitasi rendszerek
ISO szabvanyok
Beszallitoi rendszerek: IFS, BRC
Elelmiszer-biztonsagi rendszerek
J6 gyakorlatok (GMP, GHP)
HACCP rendszer
ISO 22000

3.4.6.6.2 Iparagi mindségbiztositas
Tejipari mindségiranyitasi rendszerekhez kapcsoldd6d dokumentaciok:
Mindségiranyitasi kézikonyv
Mindségiranyitasi eljarasok (folyamatleirasok ,,ki-mit-mikor™)
Munkautasitasok (részletes szakmai leirasok ,,hogyan”)
Feljegyzések, ellendrzd lapok (tevékenységek végrehajtasanak igazolasa)
A tejipari HACCP rendszerhez kapcsolddo dokumentaciok:
Nyilvantartasok, ellendrzd lapok, jegyzékonyvek
Gyartmanylap
Uj élelmiszer engedélyeztetésének folyamata
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3.5 Turo- és sajtgyartas megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszoraszama: 434/434 6ra
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja

A tanulok a tanulasi teriilet elsajatitasa soran megismerik a turd- és sajtgyartas technologiai

I1épéseit, paramétereit és a technoldgiai folyamatok soran alkalmazott gépeket, berendezése-

ket. Elméleti ismereteik gyakorlati alkalmazasa sordn az oktatd irdanyitasa mellett vesznek

részt a taro- €s sajtgyartas folyamataban.
3.5.1 Tejipari technoldgia II. tantargy 93/93 6ra

3.5.1.1 A tantargy tanitdsanak f6 célja

A tanuldk a tantargy elsajatitdsa sordn megismerik a kiilonb6z0 tipusu tardk és sajtok gyarta-

sanal alkalmazott technologiai, biokémiai, mikrobiologiai folyamatokat. Elsajatitjak a taro- és

sajtgyartas soran alkalmazott paraméterek helyes beallitdsdhoz sziikséges ismereteket.

3.5.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok
3.5.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Természetismeret

3.5.1.4 A képzés orakeretének 0%-at kell gyakorlati helyszinen (tanmiihely, {izem stb.)
lebonyolitani.

3.5.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megfogalmazza a
tejipari kultarak
szerepét, alkalma-
zasuk eldnyeit.

Ismeri a tejipari
szintenyészeteket,
alkalmazasi teriile-
tiiket, funkcidjukat.

Teljesen 6nalldoan

Azonositja az al-
vasztas technologiai
szakaszaiban lejat-
sz6do folyamatok
szerepét.

Ismeri az alvasztas
soran lejatszodo
folyamatokat.

Teljesen 6nalldan

Azonositja a turofeé-
1€k gyartasanal
alkalmazott techno-
l6giai muveleteket,
¢és megindokolja

Ismerteti a turd-
gyartas legfonto-
sabb paramétereit,
technolégiai folya-
matat.

Teljesen 6nalléan

Torekszik a szak-
mai ismeretek pre-
ciz, pontos haszna-
latara.

A termékek gyarta-
sahoz folyamatabrat
készit.

fontossagukat.
Bemutatja a sajtti- Ismeri a S.aJIOk Képgyiijteményt
LR csoportjait, az egyes . . 1 il
pusok kozti f6bb csoportok fébb Teljesen 6nalloan készit az egyes
kiilonbségeket. cSOpOrto: csoportokhoz.
jellemzdit.
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Megindokolja a
sajttej elokészitésé-
nek sziikségességét,
alvasztasanak hata-
sait.

Ismeri a sajttej
elokészitésének és
alvasztasanak fon-
tossagat.

Teljesen onalldan

Azonositja az iist-
munka muveleteit,
¢és megindokolja
fontossagukat.

Ismeri az tistmunka
muveleteit és az
alvadékra gyakorolt
hatasukat.

Teljesen onalldan

Azonositja az alva-
dékformazasi mo-
dok kozotti kiilonb-
ségeket.

Ismeri az alvadék-
formazasi moédokat
és 16 jellemzoiket.

Teljesen 6nalloan

Azonositja a sajt-
préselés, s6zas
kdzben lejatszodo
folyamatokat és a
miiveletek hatdsat.

Ismeri a sajtok
préselésének, s6za-
sanak tipusait, cél-
jat, hatasat.

Teljesen onalldan

Megfogalmazza a
sajtérés szakaszai-
ban lejatszodo val-
tozasokat és hatasu-
kat.

Ismeri a sajtérlelés
soran lejatszodo
folyamatokat.

Teljesen onalldan

Azonositja a kiilon-
leges alvadékkeze-
1ési modokat €s
jellemzoiket.

Ismeri a kiilonleges
alvadékkezelési
moddokat.

Teljesen 6nalloan

3.5.1.6

3.5.16.1

A kiilonb6z6 tipusu tarok gyartastechnologiaja (sovany, félzsiros, zsiros)

A tantargy témakorei

Taro- és sajtgyartas

A vajkultura hatasa

Alvadék apritasa

A felapritott alvadék hdkezelése
A savolevalasztas modjai

A tir6 csomagolasa

Kiilonb6zo krémtarok gyartastechnologiaja
A sajtgyartas alapanyagai, oltdéanyagai
Oltos és savas alvasztas
A sajt felvagasi modjai

Az alvadék kiilonleges kezelése (gyuras, cseddarozas, alvadékdaralas, martasos hokezelés,
csurgatas, az alvadék centrifugélésa, az alvadék hiitése, utdlagos hdkezelés)

Az alvadék formdazésa (roglyukas, erjedési lyukas €s zart té€sztaju sajtok alvadékanak for-
mazasa, kiilonleges formazasi eljarasok)

Sajtok préselése

Sajtok érlelése, fiistolése

Keménysajtok gyartastechnologiaja

Ruzzsal ér6 sajtok gyartastechnologidja

Camembert tipusu sajtok gyartastechnologidja

Omlesztett sajtok gyartastechnolégiaja

Kiilonféle sajtok mindségének ellendrzése

A melléktermékek feldolgozasa és hasznositasa
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Uzemi szamitasok
A muveletek higiéniai ¢s munkavédelmi eldirasai

3.5.2 Tejipari technolégia gyakorlat I1. tantargy

3.5.21

A tantdrgy tanitasanak fo célja

279/279 ora

A tantargy tanitasanak célja, hogy a diakok olyan tejipari gyakorlati ismereteket szerezzenek
taniizemi koriillmények kozott és olyan készségeket sajatitsanak el, amelyek segitségével meg-
ismerik az iparagi elvarasokat, technologiakat, valamint a felhasznalt anyagokat és gyakorlati
alkalmazésukat. A gyakorlatok soran elsajatitjak a tar6 és sajtok eldallitdsdnak szakmai foga-
sait, képessé valnak elméleti ismereteiket munkajuk soran alkalmazni.

3.5.2.2

3.5.2.3

Természetismeret

3.5.2.4

kell lebonyolitani.

3.5.25

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vo-
natkozo specialis elvarasok

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.)

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Elvégzi a tarogyar-
tashoz kapcsolddo
kadmunkat, forgal-
mazhat6 rogos tarot
gyart.

Ismeri a turogyartas

sy

Teljesen onalldan

Elokezeli, elokésziti
a kadtejet, majd
megalvasztja azt.

Ismeri a sajttejhez
kapcsolodo miivele-
tek végrehajtasat.

Teljesen 6nalloan

Elvégzi az
alvadékkidolgozas
miiveleteit.

Ismeri a kdidmunka
miiveleteinek vég-
rehajtasat.

Teljesen 6nalléan

A sajt tipusanak
megfeleléen for-
mazza az alvadékot.

Ismeri az alvadék-
formazasi eljaraso-
kat.

Teljesen 6nalléan

Préseli, megjeloli a
sajtokat.

Ismeri a sajtok
préselésének mod-
jat.

Teljesen 6nalloan

Sb6zza és érleli a
sajtokat.

Ismeri a sajtok
sozasanak, érlelésé-
nek modjat.

Teljesen onalldan

Felel6sen banik a
nyersanyagokkal,
félkész termékek-
kel, torekszik a
nyersanyagok gaz-
dasagos felhaszna-
laséra, az egészsé-
ges taplalkozasi
igényeknek megfe-
lel6 termékek eldal-
litasara.

Fényképek beillesz-
tésével munkanap-
l6ban dokumentalja
a tevékenységét.

Fényképek beillesz-
tésével munkanap-
l6ban dokumentalja
a tevékenységét.

Fénykeépek beillesz-
tésével munkanap-
loban dokumentalja
a tevékenységét.

Fényképek beillesz-
tésével munkanap-
loban dokumentalja
a tevékenységét.

Fényképek beillesz-
tésével munkanap-
l6ban dokumentalja
a tevékenységét.

Fénykeépek beillesz-
tésével munkanap-
l6ban dokumentalja
a tevékenységét.
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Lagy, félkemény és
kemény sajtot ké-
szit.

Ismeri a sajtok
gyartasanak mive-
leteit.

Teljesen onalldan

Vaghatd, kenhetd,
krémszertien kenhe-
t6 allomanyu 6m-
lesztett sajtot gyart.

Ismeri az omlesztett
sajtok gyartasi mi-
veleteit.

Teljesen onalldan

Fénykeépek beillesz-
tésével munkanap-
l6ban dokumentalja
a tevékenységét.

Szakszertien kezeli
a tejipari mellék-
termékeket és hul-
ladékokat.

Alkalmazoi szinten
ismeri a tejipari
hulladékok és mel-
léktermékek kezelé-
sére vonatkozd
szabalyokat.

Teljesen 6nalloan

Fényképek beillesz-
tésével munkanap-
l6ban dokumentalja
a tevékenységét.

A gyarto- és
csomagoloberen-
dezéseket, -gépeket
a biztonsagi el6ira-
soknak megfelelden
kezeli, tisztitja,
fertdtleniti.

Atfogoan ismeri a
tejipari csomagolas-
technologiai eljara-
sokat, berendezése-
ket, azok mikodését
és a késztermékek
jelolésével kapcso-
latos elbirdsokat,
valamint a tejipar-
ban alkalmazott
hatékony tisztitasi,
fert6tlenitési mod-
szereket.

Teljesen 6nalléan

Fénykeépek beillesz-
tésével munkanap-
l6ban dokumentalja
a tevékenységet.

Fényképek beillesz-
tésével munkanap-
léban dokumentalja
a tevékenységét.

3.5.2.6 A tantargy témakorei

3.5.26.1

A tir6 gyartasa:

Taro- €s sajtgyartas

A sajttej elOkészitése (tisztitas, zsirtartalom bedllitasa, pasztorozeés, hofokbeallitas).
A tej alvasztasa, beoltasa
Az alvadék kidolgozasa
A termék eldallitas utan a berendezések tisztitasa
A turdkészités folyamatanak ellendrzése

Sajtgyartas:

A sajttej kezelése, a tej alvasztasa oltds alvasztassal

Az alvadék kidolgozasa (felvagas, apritas, eldsajtolas, utomelegités, alvadékmosas, utdsaj-
tolas)

Az alvadék kiilonleges kezelése (gyuras, cseddarozas, daralas, martasos hokezelés, centri-
fugalas, hiités)

Az alvadék formazasa: roglyukas sajtok alvadékanak formazasa, kiilonleges formazasi el-
jarasok

A sajtok préselése (csurgatas, allo vagy fekvd sorozatprések miikodtetése, formaba prése-
1¢és, kiilonboz6 rendszerti prések lizemeltetése), megjeldlése

Sajtok sozasa (softirdével, szaraz s6zassal, alvadéksozéssal)

Sajtok érlelése (hagyomanyos érleléssel, bevonatos érleléssel)

Sajtok taroldsa és csomagolésa

Kiilonféle sajtok gyartasa a megrendeld kérésére alapjan

Sajtkészitmények gyartasa

Omlesztett sajt gyartasa:
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Az alapanyagok kivalasztasa, elokészitése, alapanyag-keverék dsszedllitasa, probadmlesz-

tés

Omlesztés és ultrapasztérozés (dmlesztdiistben, kutteres technoldgiaval)

Omlesztett sajt adagolasa, csomagolasa
Hutés, fiistolés, tarolas
A félkész termék és a késztermék mindségének folyamatos ellendrzése

A melléktermék a savo feldolgozasa: savoporkészités
A termelés befejezése utan a berendezések tisztitasa

3.5.2.6.2

Vizsgaszituaciok

A tirégyartas soran meghatarozott feladat(ok) elvégzése

A sajttej kezelés soran meghatarozott feladat(ok) elvégzése

Az alvadék kidolgozas soran meghatarozott feladat(ok) elvégzése
Az alvadék formazas sordn meghatarozott feladat(ok) elvégzése
A sajtok s6zdsa soran meghatarozott feladat(ok) elvégzése

A sajtok préselése sordn meghatdrozott feladat(ok) elvégzése
Sajtok érlelése soran meghatarozott feladat(ok) elvégzése
Omlesztett sajt gyartidsa meghatirozott feladat(ok) elvégzése

3.5.3 Tejipari gépek II. tantargy

3.5.3.1

A tantargy tanitasanak {6 célja

62/62 6ra

A tejipari gépek II. tantargy tanuldsa soran a didkok megismerik a tiro- és sajtgyartds soran
alkalmazott gépek, berendezések miikodési elvét, felépitését. Megtanuljak az egyes gépek,
berendezések technologiai vonalban elfoglalt helyét. Megismerik az egyes berendezések beal-
litasi, szabalyozasi lehetéségeit, és megtanuljak, hogy az egyes gépbeallitasi valtoztatasok
milyen hatassal lehetnek az eléallitott termék mindségére. Megismerik a gépek, berendezések
hasznalat utani tisztitasi modjat. Megtanuljak a berendezések alapvetd karbantartési feladatait,
a karbantartas fontossagat.

3.5.3.2

3.5.3.3

Természetismeret, miiszaki alapismeretek

3.5.34

lebonyolitani.

3.5.35

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatdra vo-
natkozo6 specialis elvarasok

A képzés orakeretének 0%-at kell gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.)

Készségek, képes-

Onallosag és fele-

Elvart viselkedés-

Altalanos és szak-
mahoz kotodo

A Ismeretek a e .
ségek smerete 10sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Sfﬁ;ajzafiigia: Ismeri az tirokészi- Elfogadja a miiszaki Abragyiiiteményt
magyaraz t6 tankok felépitését | Teljesen dnalldan ismeretek sziiksé- DTegyW Y
turokészitd tankok készit.

miikodését.

és mitkodését.

gességét.
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Géprajz alapjan
elmagyardzza a
sajtkadak, sajtkészi-
t6 tankok mukodé-

Ismeri az sajtkadak,
sajtkészitd tankok
felépitését és mu-

Teljesen onalldan

Abragyiijteményt
készit.

. kodésiiket.
sét.
S]fllfal:aj Zafgig ; a:z Ismeri az alvadék-

24 . csurgatok felépité- Teljesen onalldan

alvadékcsurgatok ot Aot 1a

e 1g s sét és miikodését.
miikodéseét.
Géprajz alapjan

elmagyarazza az
alvadékformazo és
préselogépek mii-
kodését.

Ismeri az alvadék-
formazo és
préselogépek felépi-
tését és miikodését.

Teljesen 6nalloan

Abragyiijteményt
készit.

Géprajz alapjan
elmagyarazza a
sajtprések mitkodé-
sét.

Ismeri a sajtprések
felépitését és mu-
kodését.

Teljesen onalldan

Abragyiijteményt
készit.

Géprajz alapjan
elmagyarazza az
Omlesztettsajt-
gyartd berendezések
miikodését.

Ismeri az
Omlesztettsajt-
gyart6 berendezések
felépitését és mi-
kodését.

Teljesen onalldan

Abragyiijteményt
készit.

Idegen nyelvii keze-
1¢ési utasitas alapjan
miikodteti a tejipari
berendezést.

Szotar segitségével
értelmezi a szakma-
jara jellemz6 ide-
gen nyelvii szakki-
fejezéseket.

Teljesen 6nalloan

Abragyiijteményt
készit.

3.5.3.6 A tantargy témakorei

3.5.3.6.1

Sajtprések

Sajtdarabolok, cheddarmalom, szeletel6berendezések, drléberendezések

A tar6- és sajtgyartas gépei
Tarokészitétankok

Sajtkadak, sajtkészitdtankok
Alvadékcsurgatok
Alvadékformazo és préseldgépek

Kaskavalsajt-gyarto, sajtomlesztok (ikeriistos, kutter), mlesztettsajt-sterilez
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3.6 Portfolié és Uzemvezetési ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszoraszama:
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
A tanulok a tanulasi teriilet altal biztositott keretek kozott elektronikus formaban gytjtik 6ssze
és taroljak a portfolidhoz felhasznalhatdé dokumentumokat.

3.6.1 Portfolié tantargy

3.6.11

A tantdrgy tanitasanak fo célja

170/170 6ra

103/103 o6ra

A szakmai zarévizsgara torténo felkésziilés segitése, a tanulo altal 6sszegytijtott dokumentu-
mok rendezése, dsszeallitasa, a portfolio elkészitése.

3.6.1.2

3.6.1.3
Informatika

3.6.1.4

lebonyolitani.

3.6.1.5

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

A képzés orakeretének 0%-at kell gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.)

Készségek, képes-

Onallésag és fele-

Elvart viselkedés-

Altaldnos és szak-
mahoz k6t6do

ségek Ismeretek 16sség mértéke moédok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Képek digitalizala-
L . . sa, beillesztése
A szakmai vizsga | Ismeri a szakmai

projektfeladattal
kapcsolatos  kove-
telményeinek figye-
lembevételével
késziti a portfoliot.

vizsga
portfoliokészitéséne
k kovetelményeit és
a készitéshez sziik-
séges technikéakat.

Teljesen 6nalldoan

Torekszik sajat
értékeinek, fejlodé-
sének hiteles bemu-
tatasara.

World dokumen-
tumba, PowerPoint
bemutatdba. Vided
készitése, beillesz-
tése prezentacios
programba. Széveg-
szerkesztés.

3.6.1.6

3.6.1.6.1

A tantargy témakorei

Portfoliokészités

Dokumentumok (munkanaplé-részlet, laboratériumi mérési jegyzokonyv, adott technolo-
gia feladat elvégzéséhez kapcsolddd abragyiijtemény, szakmai szamitas, dolgozat, a diak
elvégzett munkdjarol, teljesitményérdl szolod fotd, animacid, film, prezentacid, verseny-
eredmény, valamint olyan iskolan kiviil végzett tevékenység produktuma, fotoja, amelye-
ket a tanuld/oktatd érdemesnek tart a bemutatasra) gytijtése, rendszerezése, portfolio 6Sz-

szeallitasa.
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3.6.2 Uzemvezetési ismeretek tantargy 67/67 6ra
3.6.2.1 A tantargy tanitasanak o6 célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok elsajatitsak az ¢élelmiszer el6allitd iizemek veze-

tésével, termelés szervezésével, és az ezekhez kapcsolodo ellendrzésekkel osszefliggd ismere-

teket. A tantdrgy tanulasa soran tervezési, szervezési, kommunikéacios és ellendrzési témako-

roket dolgoznak fel elméleti és gyakorlati kornyezetben.

3.6.2.2 A tantargyat oktatdo végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-

natkozo specialis elvarasok

3.6.2.3  Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

3.6.24

iizem stb.) kell lebonyolitani.

3.6.2.5

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

A képzés orakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely,

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Eszkoz és human-
erOforras felmérést
készit.

Ismeri az adott
munkafolyamathoz
sziikséges eszk6z0o-
ket és az elvégzésé-
hez sziikséges mun-
kamtiveleteket.

Instrukcié alapjan
részben Onalldéan

Uzemi dokumenta-
ciokat elokészit,
vezet, illetve a ma-
sok altal vezetett

Ismeri az tizemi
dokumentaciok
altalanos altalanos

Teljesen onalldan

dokumentaciot korét.
ellenérzi.
Nyersanyag igényt | Ismeri az adott

felmér, arajanlato-
kat kér és azokat
elokésziti beszerzési
dontésre.

termék vagy folya-
mat nyersanyagigé-
nyének kiszamita-
sat.

Teljesen 6nalléan

Arajanlatot készit
termékértékesitésre.

Rendelkezik az
arajanlatok készité-
séhez sziikséges
arképzési ismerete-
kekkel.

Teljesen 6nalldan

Kozremiikodik a
pélyazatok eldkészi-
tésében és elkészi-
tésében, és a marke-
tingstratégia kidol-
gozasaban és meg-
valositasaban.

Ismeri a palyazati
rendszereket, a
kozbeszerzés altala-
nos elveit.

Iranyitassal

Munkatarsaival
egyiittmikodve,
mérndki iranyitassal
végzi a munkajat.
Vezetdi egyeztetés-
sel intézkedik a
szervezési felada-
tokrol. FelelOsen
viselkedik munka-
tarsival szemben.
Tiszteli munkatarsa-
it, tiszteletben tartja
véleményiiket.
Ismeri a vallalati
rendszerben bet6l-
tott helyét, feladata-
it, feleldsségi koreit.
Torekszik a vallalati
rendszerben a fejl6-
désre és az elore
jutasra.

Vallalatiranyitasi
szoftvereket hasz-
nal.

Irodai alkalmazaso-
kat hasznal

Irodai alkalmaza-
sokat hasznal

Vallalatiranyitasi
szoftvereket hasz-
nal

Irodai alkalmaza-
sokat hasznal
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Hatosagi ellendrzés
soran egylittmiiko-
dik a hatosaggal.

Ismeri a hatosagi
ellenérzés folyama-
tat és a teriiletéhez
tartozo felelosségi
szinteket, valamint
a jogszabalyi eldira-
sokat.

Teljesen onalldan

Részt vesz a hu-
manerd6forras szer-
vezésében, részt
vesz a munkakorok
meghatarozasaban
és az allasinterju-
kon.

Ismeri a teriiletéhez
sziikséges human-
er sziikségletet, azt
a gazdasagossag
elve alapjan hata-
rozza meg.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalléan

Vezetdivel és mun-
katarsaival szakmai
ismeretek birtoka-
ban, kulturaltan
kommunikal.

Ismeri a kulturalt
viselkedés, és az
tizleti kommunika-
cio eldirt és elvart
szabalyait.

Teljesen onalldan

Irodai alkalmazaso-
kat hasznal. Interne-
tet hasznal

Az irdnyitasa ala
tartoz6 munkatarsa-
ival kommunikal,
iranyitja és szervezi
Oket. Csapatot épit,

Ismeri az ellendrzés
és értékelés alapel-
veit, a vallalti érté-
keket, és alap szin-
ten a munkatigyi

Teljesen 6nalloan

Hivatalos levelezé-
séhez irodai alkal-
mazasokat hasznal

motival. eléirasokat.

A munkatarsai

munkajat ellendrzi,

értékeli, és javasla- Syakteriiletéhez

tot tesz felettesei
felé a hatékonyabb
munkavégzés érde-
kében meghozandé
dontésekre.

tartozo munkafo-
lyamatok ismerete.

Teljesen onalldan

Korszert kommu-
nikéciods alkalmaza-
sokat hasznal

3.6.2.6 A tantargy témakorei

3.6.26.1

Tervezés és szervezés

A tervezés szabdlyai és miiveletei. A tervezés tervezése. Tervkészités miiveletei (informéa-
cio gyljtés, 0sszegzes, elemzes, fontossagi sorrend, PDCA logika, tervkészités, egyeztetés.
Szervezési ismeretek, sziikséglet felmérés, elemzés, dontéshozatali modszerek, projekt ve-
zetések. Egyeztetések moderalasa.

3.6.2.6.2 Kommunikacid és vezetési ismerek
A kommunikacid alapelvei. Kommunikacids csatorndk. Kommunikacids eszkozok. A zaj,
annak szlirése. Kodolés, dekddolas. Hatékony tartalomsziirés. Kommunikacids gyakorla-
tok. Kommunikacios stilusok. A konfliktus és fajtai. Konfliktuskezelési technikak. Konf-
liktus veszélyei. Vezetdi modszerek, stilusok. Vezetdi dontési folyamatok. Vezetdi gyakor-
latok.

3.6.2.6.3 Munkajogi ismeretek
Munka torvénykonyvének legfontosabb eldirasai. A munkajog elvei a kiilonb6z6 vallalko-
zasi formakban. A munkaviszony létesitése és megsziintetése. A munkaszerzédés elemei.
A feleldsségi korok. A munkaviszony legfontosabb dokumentumai.
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3.6.2.6.4 Létszam- ¢s bérgazdalkodas
Létszamsziikséglet meghatarozasa, Munkaerdsziikséglet kiszamitdsa. Norma fogalma,
meghatarozasa. A kiilonb6z6 bértipusok, juttatdsok, potlékok, jutalmak stb. fogalmai és
meghatdrozasai. Bértomeg tervezés. A bér kiszamitdsa. Hatékonysagi szamitasok. Bérgaz-
dalkodasi feladatok, kdzremiikodés az lizem bérgazdalkodasaban.

3.6.2.6.5 Marketing
A marketing fogalma, tipusai. A marketing elemei. Termék marketing. Vallalati marketing.
Vallalati arculat. Reklamtevékenység. Részvétel a marketing tevékenységben.

4 RESZSZAKMA

5 EGYEBEK
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