KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

1. A szakma alapadatai

TEJIPARI TECHNIKUS SZAKMA

1.1 Az agazat megnevezése: Elelmiszeripar

1.2 A szakma megnevezése: Tejipari technikus

1.3 A szakma azonosité szdma: 5 0721 05 17

14 A szakma szakmairanyai: -

1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.7 Agazati alapoktatas megnevezése: Elelmiszeripar 4gazati alapoktatas
1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése: -

1.9

oktatasban: 245 6ra, Erettségire épiild oktatasban: 160 6ra

Egybefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama: Szakképzé iskolai oktatasban: -, Technikumi

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

Kozépvezetdi feladatokat 14t el a kis- és nagyilizemi tejipari termelésben, illetve laboratériumokban.
Elvégzi a tejipari alapanyagok mindségi €s mennyiségi atvételét, vizsgalatat. Feliigyeli a tejipari
termékek (pasztorozott, ultrapasztorozott, ESL tej, natdr €s izesitett tejitalok, pudingok, natlr €s izesitett
¢16floras és nem €16floras joghurtok, kefir, tejfol, tejszin, habtejszin, tejszinhab, tejpor, siiritett tej, vaj
és vajkészitmények, turd, sajtok, Omlesztett sajtok ¢és sajtkészitmények) gyartdsat, mindsiti a
késztermékeket és mitkddteti a technoldgiai folyamatokhoz kapcsolodd mindségiranyitasi rendszert.
Ismeri a tejiparban alkalmazott gépeket, technoldgiai 1épéseket és azok késztermékre gyakorolt hatasat.
Munkéjat a gazdasagossagi elvek, mindségbiztositasi, élelmiszerhigiéniai, technoldgiai, tiiz- munka-és
kornyezetvédelmi és egyéb vonatkozo eldirasok betartdsaval (4-es szint)/betartasaval €s betartatasaval

(5-0s szint) végzi.

3. A szakmahoz rendelt legjellemzébb FEOR szam

Szakma megnevezése

FEOR-szam

FEOR megnevezése

Tejipari technikus

7113

Tejfeldolgozo, tejtermékgyarto:
Elsédleges tejkezeld

Friss és tartos tejtermékek gyartdja
Tej-, tejszinpasztérozo és -sterilezd
Tejcsomagolo

Tejfol- és tirokészitd
Tejporkészitd

Tejtermék el6készitd
Tejtermékgyarto

Uzemi tejatvevd




Fehérsajtkészitd
Gomolyaalapanyag-készité
Homogenizald (élelmiszer-ipari)
Kazeinkészitd
Kazeindrlo
Kefir,-joghurtkészitd
Keménysajt-készitd
Lagysajt-kezeld
Omlesztettsajt-f6z6
Sajt-és vajkészito
Sajtdaralo

Sajtérleld

Sajtkészitd
Sajtkezeld
Sajtpréseld

Tejfejtd
Tejfeldolgoz6
Tejleszivato-felontd
Vajkészito
Vajleszedd
Vajmester

Anyaggazdalkodo, felvasarlo:
3623 Tejfelvasarlo
Tejkezeld (alapanyag-atvevo)

8111 Elelmiszer-, italgyarto gép
kezelgje:
Tejipari gép kezeldje

4. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai el6képzettség:
Alapfoku iskolai végzettség

4.2  Alkalmassagi kovetelmények
4.2.1 Foglalkozasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat: nem sziikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyzék dgazati alapoktatasra

alapvetd fizikai mennyiségeket mérd eszkozok (hossz-, tomeg-, térfogat-, hd-, stirliségmeérd
eszk6zok)

alapvetd altalanos gépelemek

alapvetd élelmiszeripari gépek (nyersanyagtarolok, osztalyozo-, tisztitd-, aprito-, keverd-,
toltd-, csomagold-, termikus gépek)

munkavédelmi eszk6zok

5.2 Eszkozjegyzék szakirdnyl oktatasra

anyagmozgatd gépek, berendezések

tarolo berendezések

mérdeszkozok

mintavételi eszk6zok

laborfelszerelések (szarazanyag-tartalom, zsirtartalom-, fehérjetartalom-, savfok, idegenviz-
tartalom meghatarozas eszkozei, mikrobioldgiai vizsgalatok eszkozei)
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e cgyéni véddeszkdzok

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

hékezeld berendezések

csomagolo gépek

tejkezelés eszkozei, gépei

pasztérozott tejféleségek gyartdeszkozei, berendezései
vajgyartas gépei berendezései

turdgyartas gépei berendezései

sajtgyartas eszkozei, berendezései

poritott termékek gyartd berendezései

stritett termékek gyartd berendezései

érleld kamrak, helyiségek

specialis feldolgozo6 berendezések (tisztitocentrifugak)

6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az égazati alapoktatds szakmai kovetelményeinek leirasa

Az alapoktatas olyan altalanos és széleskorli tudas és képesség megszerzEését biztositja, ami sziikséges
¢s hasznos minden élelmiszeripari dgazati szakmaban betdltott munkakor esetén. Az alapoktatas végén
a tanuldk ralatnak az élelmiszeripari agazat minden fontos részteriiletére, ezért megalapozott dontést
hozhatnak a szakma kivalasztasanal.

Iranyitassal élelmiszerfeldolgozasi alapmiiveleteket végez: tarol, osztalyoz, tisztit, aprit, kever,
termikus miiveletek végez (hiit, fagyaszt, f0z, siit), csomagol. Felismeri és csoportositja az
¢lelmiszeripar nyersanyagait, azonositja, hogy mely iparagak hasznaljak fel azokat.

Rendelkezik az élelmiszer-eldallitashoz sziikséges miuszaki alapismeretekkel: felismeri az
¢lelmiszeriparban hasznélatos szerkezeti anyagokat (fémek és nemfémek), 3D makett alapjan vetiileti
abrat készit geometriai alapelemekrol (téglatest, henger, klip), felismeri az alapvetd gépelemeket (kto
gépelemek, hajtaselemek).

Laboratoriumi alapmiiveleteket végez (tomegmérés, térfogatmérés, oldatkészités, siiriségmérés).
Agazathoz kapcsol6do alapszamitasokat végez (szazalék, aranypér).

Ismeri és betartja a munkahelyi tiiz-, munka-, és kérnyezetvédelmi szabalyokat. Ismeri és betartja a
személyi- és az élelmiszer-eldallitas higiéniai kovetelményeit.

6.2 Agazati alapoktatis szakmai kovetelményei

Készséoek Elvart Onallosag és
Sorszam Ké esség el; Ismeretek viselkedésmédok, felelosség
p 8 attitiidok mértéke
.| Alapszinten ismeri az
Csoportokba rendezi p .
, . . ¢lelmiszeripar
1 az ¢lelmiszeripari SRS
novényi és allati
nyersanyagokat . .
eredetil nyersanyagait
Munk4jat a munka-, Alapszinten ismeri
tizvédelmi és a munka-, tizvédelmi
higiéniai szabalyok és higiéniai . Iranyitas mellett
‘s . . A munkavégzése L.
betartasaval végzi szabalyokat o . végzi munkajat.
- TN - - - soran torekszik a
Elelmiszeripari Alapszinten ismeri a ,
., s ro pontossagra,
3 alapmiiveleteket tisztitas, apritas, .
. , , , szakszerliségre.
végez. keverés, osztalyozas,




csomagolas,
hokezelés muveleteit

Kivalasztja az

¢lelmiszeripari Ismeri az alapveto
4 munkavégzéshez szerkezeti anyagokat
sziikséges szerkezeti (fémek, nemfémek)
anyagokat
Kivalasztja az Ismeri a csavarokat,
5 alapvet6 kotd ékeket, reteszeket,
gépelemeket szegecseket
Ismeri a tomeg,
hosszusag, térfogat,
Y, ) hémérséklet, stirtisé
Alapvet6 agazati , &
6 o . fogalmat,
méréseket végez o .
mértékegységeit,
mérésének modjat és
mérdeszkozeit
E (0 mértani . . .
gyszerl mertani Alapszinten ismeri a
7 makettekrdl vetiileti ) Y
P miuszaki abrazolast
abrat készit
Az elelml,szenpan Alapszinten ismeri a
termékek ,
A T1ies termékek
eldallitasahoz P
8 L . eloallitasahoz
sziikséges eszkozoket, o
anyagokat kivalasztja sziikséges anyagokat,
’ eszkozoket

elékésziti

Magéra nézve
kotelezének
tartja a munka-,
tiizvédelmi és
higiéniai
eldirasokat.

Feleldsséget
vallal sajat
munkajaért.

6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kdvetelményei

Készséoek Elvart Onallosag és
Sorszam Ké esség el; Ismeretek viselkedésmodok, felelosség
pesseg attitiidok mértéke
A személyi,
termék- és lizemi
. . . higiéniaval
Alapszinten ismeri IIeavar,
o munka- és
képzdhelye ; .
. kornyezetvéde-
szervezetl
ot lemmel,
felépitését, . .
Megfogalmazza a feladatait, az . Clelmiszer-
S ' Erdeklddik biztonsagi,
tejipar €s a alkalmazott : g
1 . . , . ) L. munkahelye egyedi | mindségiranyitasi
képzoéhelye egyedi ¢lelmiszerbiztonsagi, ., RO
i oS P sajatossagai irant. rendszerek
sajatossagait. minosegiranyitasi - Lok
. miikodtetésével
rendszereit, munka-
- , . kapcsolatos
kornyezetvédelmi és .
S szabalyokat
higiéniai eldirasait, - ,
termékpalettajat munkéja sordn
) betartja €s azt
masokkal
betartatja.
o Osszefiiggéseiben Képes az
Tejipari . . e i . " -
ismeri a tejatvétel Torekszik a pontos, onellendrzésre,
alapanyagokat, s , o .
2 csomasolbanvacokat mindsito preciz dontés hoz arrdl,
& yag paramétereit, a munkavégzésre. hogy a

vesz at, min0sit, tarol.

tejatvételi vonal

beazonositott hiba
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berendezéseit, azok
miikodését és

szerepét.
Osszefiiggéseiben
ismeri a tej altalanos
kezelésének Torekszik a
Elvégzi a tej miveleteit, nyersanyagok
elsddleges kezelését. hatasukat, gazdasagos
paramétereit, felhasznalasara.

berendezéseit és
azok hasznalatat.

Onalldéan
elharithato-e.

Elvégzi a beoltast a
tejipari termékek
(savanyitott termékek,
vaj, sajtok, turd)
gyartasa soran.

Atfogodan ismeri a
tejipari
szintenyészeteket,
alkalmazasi
teriletiiket,
funkciojukat.

Figyelemmel kiséri
szakmaja legujabb
fejlesztéseit,
eredményeit.

Natur és izesitett
tejkészitményeket,
savanyu tejtermékeket
gyart.

Osszefiiggéseiben
ismeri a fogyasztoi
tejek, izesitett
tejkészitmények,
tejszinkészitmények,
savanyu tejtermékek
eldallitasanak
muveleteit,
technologiai
paramétereit, gépeit
¢s a berendezések
miikddését.

Vajat és
vajkészitményeket
gyart.

Osszefiiggéseiben
ismeri a szakaszos €s
folytonos vajgyartas

muveleteit,
technologiai
paramétereit, gépeit
és a berendezések
miikddését.

Kiilonb6z6 tipust
(lagy, félkemény,
kemény) sajtokat,
Omlesztett sajtokat és
turét gyart.

Osszefiiggéseiben
ismeri a kiilonb6z6
tipusu (lagy,
félkemény, kemény)
sajtok, omlesztett
sajtok €s tiro
gyartasi miiveleteit,
technologiai
paramétereit, gépeit
¢s a berendezések

mitkodését.
Tartos €s tartdsitott Osszefiiggéseiben
tejtermékeket ismeri az

(ultrapasztérozott tej,
steril tej, stritett,
poritott tejtermékek,
kazeint) gyart.

ultrapasztérozott tej,

steriltej, stritett tej,
tejpor, kazein

gyartasi miiveleteit,

Munk4jat tudatosan,
tervezetten végzi.
Elkotelezett az
élelmiszer-mindség, -
biztonsag
megvalositasaban.
Torekszik az
egeszséges
taplalkozasi
igényeknek megfeleld

termékek eldallitasara.

Munk4jat
felsOvezetoi
iranyitas mellett
végzi, beosztottjai
tevékenységét
feliigyeli,
iranyitja.
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technologiai
paramétereit, gépeit
¢s a berendezések
mukodését, az
aszeptikus
technologiat, a
membran-
technoldgiai
eljarasokat, szlirési
munkafolyamatokat.

Atfogdan ismeri a

tejipari
csomagolastechno-
logiai eljarasokat,
A tejtermékgyarto és - berendezéseket,
csomagolo azok mukodését és a
berendezéseket, késztermékek
9 gépeket a biztonsagi jelolésével
eléirasoknak kapcsolatos
megfelelden kezeli, eloirasokat, valamint
tisztitja, fert6tleniti. a tejiparban
alkalmazott
hatékony tisztitasi,
fertétlenitési
modszereket.
Alkalmazoi szinten
Ellendrzi, aktualizalja ismeri a tejlizemi
a raktarkészletet, készletkezelo
10 N1 e .
elokésziti a rendszert €s a
termékeket szallitasra. csomagolasi
utasitasokat.
Alkalmazoi szinten
. . iIsmeri a tejipari
Szakszerlien kezeli a . ) p’
s hulladékok és . .
tejipari . . Szem el6tt tartja a
11 . . . melléktermékek . . .
melléktermékeket s L kornyezet védelmét.
, kezelésére
hulladékokat. .
vonatkozo
szabalyokat.
- . Alkal 41 s71 . - A édelmi
Hasznalja a tej-/ a m.azm“szmt‘en Erdeklédik 7 adaty ede m
o . L, ismeri az lizemi . n ¢és adatbiztonsagi
sajtiizem informacios . R képzohelye ,
12 ; oo informacios ¢€s . i szabalyokat
¢s kommunikécids s g infokommunika- .,
rendszereit kommunikicios cios rendszerei irant betartja és
' rendszereket. ) betartatja.
A nyers tej, a koztes-
¢és végtermékek g
P ‘ o . Mérési
ellendrzését, Atfogdan ismeri a I
g 1 SO . eredményei
mindsitését az aktudlis tej, a koztes- €s i . .,
. . .. . . . Torekszik a alapjan vezetdi
Elelmiszerkonyv és végtermékek e, s !
13 ros o n laboratoriumi mérések | segitséggel dont a
rendeletek eldirdsai mindsitd , s .
- L o pontos végrehajtasara. lehetséges
alapjan elvégzi, és paramétereit, azok . .
- g N . kovetkezményekr
dont a tovabbi mérési modszereit. i
12 ol.
felhasznalas
lehetdségeirdl.




Atfogdan ismeri a
tejipari gyartasi

Onalloan végzi a

feltételeit. Ismeri az
elektronikus
ligyintézés menetét.

e Torekszik az szamitasi
Tejipari szamitasokat folyamatokhoz \ .
14 . ‘1 eredmények pontos feladatokat és
végez. kapcsolodo . N R
P meghatarozasara. onellendrzés utan
szamitasi elveket, 2 hibakat iavitia
modszereket. Javiy
. . Az idegen nyelvi
Alapfokon ismeri a . . AR
Idegen nyelven olvas | szakmaéjara jellemzd Elfogadja a szakmai tejipari
15 gen ny xmajara jeen idegennyelv ismeret szakirodalmat
szakirodalmat. idegen nyelvii ot L s . 112 .
e s szlikségességét. onalldan keresi
szakkifejezéseket. o :
meg ¢s értelmezi.
. . | Alkalmazo6i szinten i . Onalloan végzi el
Végrehajtja a tejlizemi . . . Torekszik a °&
L e ISmer1 az uzemi s g a napl
mindségiranyitassal e mindségiranyitasi ‘o
mindségiranyitasi ellendrzéshez
16 kapcsolatos dokumentumok -
e dokumentumokat, A kapcsolodo
dokumentélési e hataridejének pontos
azok hasznalatanak . dokumentumok
feladatokat. - betartasara. g
szabalyait. kitoltését.
Ismeri a vallalkozas
inditasanak modjat i
. ocyat, A lehet6ségek
a vallalkozasi . .
. . ismeretében
formékat, a Nyitott a . .
L . . . . . dontést hoz sajat
Tejipari vallalkozast vallalkozas vallalkozasokkal , ,
17 (1 x4 . . vallalkozéasa
tervez. mukodoképességé- kapcsolatos 1j e
) forméajaval,
nek legfontosabb ismeretekre. 1w 1x
mukodésével

kapcsolatban.

7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

alapvizsgara az dgazati alapoktatasban valo részvétele alapjan bocsathato.

7.2
721
7.2.2

Irasbeli vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: Elelmiszeripari alapismeretek

A vizsgatevékenység leirasa
Az élelmiszeripari nyersanyagok csoportositdsa és jellemzése
Munkavédelmi, tizvédelmi, higiéniai alapismeretek

50%
50%

A feladatsornak legalabb 15 legfeljebb 20 feladatot kell tartalmaznia.

Az irasbeli feladatokat az alabbi formaban kell 6sszeallitani:

- tesztfeladatok, ahol csak egy jo vélasz lehetséges és legalabb négy valaszlehetdséget kell
megadni (a tesztfeladatok aranya az 6sszes feladathoz képest legfeljebb 50%)

- feleletvalaszto feladatok a lehetséges valaszok felsorolasaval (a feladatok aranya az Osszes
feladathoz képest legfeljebb 30%)

- rovidvalaszos feladatok (a feladatok aranya az 6sszes feladathoz képest legfeljebb 20%)

Az 4gazati alapvizsgara bocsatas feltétele: a tanulo, illetve a képzésben részt vevd személy dgazati




7.2.3
724
7.2.5

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 60 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: 20%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: értékelési ttmutatd alapjan
Az értékelés szazalékos formaban torténik.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 0sszes pontszam legalabb
31%-4t elérte.

7.3 Gyakorlati vizsga

7.3.1
7.3.2

A vizsgatevékenység megnevezése: €lelmiszeripari dgazati alapgyakorlat
A vizsgatevékenység leirasa
A vizsgatevékenység egy részbdl all:

7.3.2.1 Komplex gyakorlati vizsgafeladat

Elelmiszeripari alapmiiveletet végez, melynek soran:

- anyagokat kivalaszt,

- arendelkezésére bocsatott receptira alapjan anyagsziikségletet szamol €s mér,

- anyagokat, eszkozoket elokészit,

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

- ¢lelmiszeriparban hasznalt munkadarabot, fél- vagy készterméket allit el6, valamint az
elvégzett miiveletet dokumentalja,

- meghatarozott munkamiiveleteket hajt végre.

Az iskola — sajat lehetéségeinek figyelembevételével - a fenti tevékenységek koziil legalabb négyet
tartalmazo tételsort allit 6ssze

7.3.3
7.3.4

7.3.5
o

O O O O O

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre alld idétartam: 180 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: 80%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai és sulyozasuk:

a megadott miivelet szakszerl elvégzése 30%
a munkavégzéshez sziikséges eszkozok, gépek szakszerii hasznalata 30%
a megadott miiveleti sorrend betartasa 10%
a mérés pontossaga 10%
a munkavégzés esztétikaja 10%
a munka-, tlizvédelmi és higiéniai szabalyok betartasa 10%

Az értékelés szazalékos formaban torténik.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6d a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb
50%-at elérte.

7.4  Alapvizsgaval betdlthetd munkakor FEOR szama

Agazati . . -
alapoktatas FEOR-szam | FEOR megnevezése Alapv:zsgaval beztolthetro
. munkakor(ok), tevékenységek
megnevezése

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



8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Tejipari technikus

8.2 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.
szakmahoz ko6t6do tovabbi sajatos kovetelmények: -

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1
8.3.2

8.3.3
8.3.4
8.3.5

A vizsgatevékenység megnevezése: Tejipari technikus szakmai ismeret
A vizsgatevékenység leirasa
A kozponti interaktiv vizsgatevékenység a kovetkezd tanuldsi eredmények mérésére és
értékelésére iranyul:
e tejipari technologiai feladatok (60%)
alapanyagok ismerete (10%)
o tejipari technologia élelmiszerkémiai és mikrobiologiai dsszefliggései (5%)
o gyartastechnoldgiai folyamatok ismerete (25%)
o gyartastechnologiai paraméterek ismerete (10%)
o melléktermékek hasznositasa (10%)
e tejipari gépészeti feladatok (30%)
o tejatvételi, tejkezeld berendezések (15%)
o gyartd, csomagologépek, berendezések (15%)
e gazdasagi feladatok (10%)
o vallalkozasi formék (5%)
o vallalkozasok létrehozasa (3%)
o vallalkozasok megsziintetése (2%)

(@]

Az interaktiv feladatokat az alabbi formaban kell 6sszeallitani:
A feladatsornak legalabb 20, legfeljebb 25 feladatot kell tartalmaznia.

Az egyes feladattipusok javasolt aranya:

— tejipari termék gyartasi folyamatanak ismertetése a megadott technologiai lépések
sorrendbe allitasaval, és a termék megnevezése (15%)

— tejipari termék gyartastechnologiai folyamatanak kiegészitése (15%)

— tejipari termékek gyartasdhoz kapcsolodo feleletvalasztos feladatok (alternativ valasztas,
tobbszoros valasztas, valaszok illesztése) (25%)

— tejipari termékek gyartasahoz kapcsolodo tablazat kiegészitds feladatok (nem az abran,
rajzon, tablazatban, hanem az azokon talalhat6, hidnyzé helyekre illeszkedd, kiilonallo
valaszlehetdségek megjelolésével) (15%)

— tejipari gépek, berendezés megnevezése, miitkddésének kiegészitése géprajz alapjan
(30%)

Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer altal elére megadott
valaszlehetdségek koziil kell kivalasztani a megfeleld valasz(oka)t.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 120 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Az értékelés a kozponti interaktiv vizsga Osszedllitott javitasi-értékelési ttmutatdja alapjan
torténik.



A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6d a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb
40%-4t elérte.

8.4 Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Tejipari technikus projektfeladat

8.4.2 A vizsgatevékenység leirasa
A vizsgatevékenység harom vizsgarészbdl all:

Tejatvétel, tejkezelés, tejipari termékgyartas, minosités

A vizsgazd feladatsor alapjan, a kovetkezd feladatok egyikét végzi el, majd szakmai

beszélgetést folytat:
— tejet vesz at (mennyiségi, mindségi atvétel);
— elvégez egy altalanos tejkezelési miiveletet;
— elvégzi egy tejipari termék gyartasanak részmiiveletét/részmiiveleteit, valamint a hozza

kapcsolddo félkésztermék vagy késztermék mindsitését.

Portfolio
Félévente, szdmitogéppel készitett dokumentumgylijteménybdl és onreflexiobol all, amelynek
fontosabb elemeit a tanulmanyokat befejez6 szakmai vizsgéan a vizsgazo roviden, maximum 10
percben bemutat a vizsgabizottsag tagjainak. A portfolio elkészitését segité mentor alairasaval
igazolja, hogy a dokumentumok a vizsgara jelentkezd altal keriiltek Osszegyljtésre, €s a
munkafolyamatokat a vizsgara jelentkezd végezte. A portfolio tarolasdnak modjat a képzdhely
hatdrozza meg.
Tartalmazhat:

— munkanapl6 részletet,

— laboratériumi mérési jegyzokonyvet,

— adott technologia feladat elvégzéséhez kapcsolddo abragytijteményt,

— szakmai szamitast,

— tejipari termékek gyartasaval kapcsolatos gazdasagi szamitasi feladatot,

— dolgozatot,

— fot6t, animdaciot, filmet, prezentdciot, amelyek a didk elvégzett munkédjarol,

teljesitményérdl szolnak,
— versenyeredményt,
— 1iskolan kiviil végzett olyan tevékenység produktumat, fotojat, amelyeket érdemesnek tart
a bemutatésra.

A jelolt a felsorolt dokumentumok koziil hatfélébdl, félévente legalabb egyet-egyet gytjt

0ssze, ¢s a félév végeén csatolja hozzd a gylijteménnyel kapcsolatos reflexidjat, amelyben

értékeli a munkajat, fejlédését, tapasztalatait.

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam:

Szamitasi feladatok a gyakorlati feladattal kapcsolatban 20 prec
Tejatvétel, tejkezelés, tejipari termékgyartas, mindsités: 240  perc
Szakmai beszélgetés: 10 perc

Portfolio készités:  a szakmai évfolyamok (11-12-13.) félévei soran
Portfolio bemutato: 10 perc
8.4.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80%
Szamitasi feladatok 10%
Tejatvétel, tejkezelés, tejipari termékgyartas, mindsités ardnya a projektfeladaton beliil: 70%
Szakmai beszélgetés aranya a projektfeladaton beliil: 10%

Portfolio készités aranya a projektfeladaton beliil: 5%
Formai elvarasok:
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— A szoveges dokumentumokat Word szovegszerkesztovel készitsék el a tanulok
Times New Roman betltipussal, 12-es betimérettel, 1,5- es sorkdzzel, 2,5-€s
margoval.

— A szkennelt fajlokat pdf formatumban taroljak. A képek mérete legalabb 682 x 1024
képpont legyen.

8.4.4.1 Portf6li6 bemutat6 aranya a projektfeladaton beliil: 5%
8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

8.5

8.6

Tejatvétel, tejkezelés, tejipari termékgyartas, mindsités értékelésének szempontjai:
— a gyartastechnologiai miiveletek sorrendjének betartasa (20%)
— a gyartastechnologiai miiveletek szakszerli végrehajtasa (20%)
— a gépek, berendezések muiikodtetése (20%)
— laboratériumi vizsgalatok szakszerli végrehajtasa (10%)
— amunka- kérnyezetvédelmi, higiéniai és mindségbiztositasi elbirasok betartasa (10%)
— gyartastechnologiai folyamatok ismerete, szakmai nyelvhasznalat (20%)
Portfolio értékelésének szempontjai:
— szakmai tartalom (60%)
— reflexi6 (20%)
— formai elvarasoknak valo megfelelés, igényesség (20%)

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6é a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb
40%-at elérte.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasdhoz sziikséges személyi feltételek:

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

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

—  szamitogépes munkaallomas

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

— anyagmozgatd gépek, berendezések

—  tarold berendezések

—  mérdeszk6zok

— mintavételi eszk6zok

— laborfelszerelések (szarazanyag-tartalom, zsirtartalom-, fehérjetartalom-, savfok, idegenviz-

tartalom meghatdrozas eszkozei, mikrobiologiai vizsgéalatok eszkozei)
— egyeéni védbeszkdzok
—  kornyezetvédelmi eszk6zok, berendezések (szennyviztisztitas: zsireltavolitds, mennyiség és
terhelés kiegyenlités, biologiai kezelés, pH-beallitas)

— munkabiztonsagi eszkdzok, felszerelések

— hokezeld berendezések

— csomagold gépek

— tejkezelés eszkdzei, gépei

—  pasztorozott tejféleségek gyartdeszkozei, berendezései

— vajgyartas gépei berendezései

—  tarégyartas gépei berendezései

—  sajtgyartas eszkozei, berendezései

—  poritott termékek gyartd berendezései
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stiritett termékek gyartd berendezései

érleld kamrak, helyiségek

Projektfeladat - Portf6lio vizsgarész:
szamitogépes munkadllomas vagy laptop

projektor

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

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az dgazati alapvizsgat az alabbi stlyarannyal kell beszamitani:

Agazati alapvizsga: 10%, Szakmai vizsga: 90%

8.9 A vizsgan hasznélhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozé részletes
szabalyok

A kozponti interaktiv vizsgdn hasznalhato:

szamologép

A projektfeladat soran hasznalhato:

Magyar Elelmiszerkonyv
gyartmanylap
mindségbiztositasi dokumentum
portfolio dokumentacidja

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra
vonatkozo sajatos feltételek: -

Csak Janos

kultaraért €s innovacioért felelos miniszter nevében és megbizasabol
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