07214017 szamu Tejipari szakmunkatars megnevezési
szakképesités megszerzésére iranyulo szakmai képzéseket megalapozo
programkovetelmény

1. A programkovetelmény, illetve az ennek alapjan szervezheté szakmai képzés

1.1 Megnevezése: Tejipari szakmunkatars
1.2 Agazat megnevezése: Elelmiszeripar

1.3 Besorolasa a képzési teriiletek egységes osztalyozasi rendszere (KEOR) szerinti kod
alapjan: 0721 Elelmiszergyartas

2. A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéssel megszerezheto
szakképesités

2.1  Megnevezése: Tejipari szakmunkatars

2.2 Szintjének besorolasa
2.2.1 Az Eurodpai Képesitési Keretrendszer (EKKR) szerint: 4
2.2.2 A Magyar Képesitési Keretrendszer (MKKR) szerint: 4

2.2.3 A Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 3

3. A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéssel megszerezhetd
szakképesités és az azzal betolthet6 munkakor vagy végezheté tevékenység
kapcsolata, dsszefiiggése:

3.1 A szakmai képzéshez kapcsolodéan megszerezhetd szakképesitéshez sziikséges
kompetenciakkal szakmajegyzékben szerepldé szakma korébe vonhatdé munkateriilet,
tevékenység vagy munkakor magasabb szinten gyakorolhatd, vaqy a szakmai képzés
szakmajegyzékben szereplo szakma képzési és kimeneti kévetelményeiben meg nem
hatarozott specialis szakmai ismeretek és szakmai készségek megszerzésére iranyul.

3.2 A szakmai képzéshez kapcsoléddéan megszerezhetd szakképesités jogszabalyban
meghatarozott képesitési kovetelmény munkakdr betdltéséhez vagy tevékenység
folytatasahoz.

A képesitési kovetelményt eldird jogszabaly:

4. A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéshez kapcsolédoan
megszerezheté szakképesitéssel ellathato legjellemzobb munkateriilet, tevékenység
vagy munkakor leirasa:

A tejipari szakmunkatars ismeri a tehéntej természetét, jellemz6 tulajdonsagait, a benne
rejlo veszélyeket, azok megeldzésének lehetdségeit, a kislizemi, termeldi tejtermékek
gyartasanak technologiai ¢és munkafolyamatait, higiéniai, élelmiszerbiztonsagi
eldirasait. Kislizemi koriilmények kozott, csapatmunkdban végzi élelmiszereldallitod
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tevékenységét: alapanyagokat vesz at, mindsit, azokat kezeli és tarolja, natar €s izesitett
joghurtot, tejfolt, turot és egyszeriibb sajtokat (natar és izesitett érlelés nélkiili friss
sajtot, savosajtot, félkemény sajtokat) allit el és tarol tigy, hogy munkaja kozben
betartja a higiéniai, tliz- munka- és kornyezetvédelmi elbirasokat.

5. A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéssel megszerezheto
szakképesitéshez sziikséges képzési tartalom szabadalmi vagy szerzéi jogi oltalom
alatti allasa:

5.1 Szabadalmi vagy szerzdi jogi oltalom alatt all: -
5.1.1 Azoltalom tipusanak megjeldlése: -
5.1.2  Nyilvantart6 hatosag: -

5.1.3  Azonosito vagy nyilvantartasba vételi szdma: -

6. A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzés megkezdéséhez
sziikséges bemeneti feltételek:

6.1 Iskolai eloképzettség: alapfoku iskolai végzettség
6.2 Szakmai el6képzettség: -
6.3 Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmény: sziikséges

6.4 Szakmai gyakorlat teriilete és id6tartama: -

7. A programkovetelmény alapjan szervezhetd szakmai képzés elvégzéséhez sziikséges
foglalkozasok minimalis és maximalis oraszama (Amennyiben a programkévetelmény
modulszeri felépitési, a minimalis 0raszam a modulonként meghatarozott minimalis,
a maximalis oraszam a modulonként meghatarozott maximalis oraszamok osszege):

7.1 Minimalis 6raszam: 300

7.2 Maximalis oraszam: 400

8. A szakmai kovetelmények leirasa:

8.1 Nem modulszert felépités esetén:

Készségek, . El‘iért . Onallésag és
képességek Ismeretek viselkedésmodok, felel6sség mértéke
attitiidok
Felsorolja a tej Ismeri a tehénte;j Elfogadja az elméleti | Elméleti ismereteit
Osszetevoit és Osszetevdit, ismeretek szakmai beszélgetés
technologiai tulajdonsagait, sziikségességét. soran &nalloan fejti
szerepiiket. felhasznalhatosaganak ki.
feltételeit.
A biztonsagos Az élelmiszereldallitas | Az élelmiszereldallitdas ~ Munkéja soran
¢élelmiszereldallitas higiéniai eldirasait higiéniai eldirdsait felel6sséget vallal
¢érdekeben alkalmazza | alkalmazdi szinten magara nézve higiéniai ismereti
higiéniai ismereteit. ismeri. kotelezOnek tartja. betartasaért.
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Nyerstejet vesz at,
mindsit, a tejatvételi
adatokrol kézi vagy

szamitogeépes
nyilvéantartast vezet.

Ismeri a nyerstej
mindségi €s
mennyiségi

atvételének kisiizemi
menetét, beltartalmi
értékeket
[zsirtartalom,
szarazanyag-tartalom
és fiziko-kémiai (pH,
savfok), gatloanyag]
mer.

Torekszik az atvételi
miveletek preciz,
pontos €s gyors
elvégzésére.

Onalldan végzi el a
tej mindségi és
mennyiségi atvételét,
adatainak rogzitését.

A nyerstejet
hékezeli, f6l6zi, hiiti
és tarolja.

Ismeri a tej altalanos
tejkezelési miiveleteit,
azok hatasat a tejre.

Savanyitott
tejtermékeket készit
(elvégzi a sziikséges

elékészitd

miiveleteket
(zsirtartalom
beallitas,
pasztorozes,
homogénezés),
felmelegiti a tejet a
beoltasi
homérsékletre,
beoltja, poharakba
toltve alvasztja,
hidegen érleli).

Ismeri a natdr és
izesitett joghurt-,
valamit a tejfol
készités

crer

Tuarot készit (elvégzi
a szlikséges
elokészitd
miiveleteket
(zsirbeallitas,
pasztérozés),
felmelegiti a tejet a
beoltasi
homérsékletre,
beoltja, alvasztja,
elvégzi a kadmunkat,
leereszti az
alvadékot,
levalasztja a savot,
csomagolja).

Ismeri a tarokészités

crer

Natur és izesitett
érlelés nélkiili friss
sajtot készit (beallitja
a tej zsirtartalmat,
feljavitja, felmelegiti
a tejet a beoltasi

Ismeri az érlelés
nélkiili friss sajt
készités

cpey

Torekszik a
nyersanyagok
gazdasagos
felhasznalasara, az
¢lelmiszereloallitasra
vonatkozd eldirasok
betartasara, a
fogyasztoi és az
egeészséges
taplalkozasi
igényeknek
megfeleld termékek
eldallitasara.

Onalldan késziti el a
termékeket, a
felmertild
problémakat
munkahelyi
vezetdjével
konzultalva oldja
meg.
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homérsékletre,
beoltja, alvasztja,
felvagja az
alvadékot,
levalasztja a savot,
az alvadékot —
izesitett esetén izesiti
- formaba rakja,
forgatja, solében
s6zza, szikkasztja,
tarolja).

Savosajtot készit
(felmelegiti a savot,
kicsapatja a
savofehérjét, a
kicsapodott
alvadékot
elvalasztja).

Ismeri a savosajt
készités

crer

Félkemény sajtokat
készit (elokésziti a
tejet, beoltja, elvégzi
a kadmunkat,
formazza az
alvadékot, préseli,
so0zza, érleli,
csomagolja).

Ismeri a félkemény
sajtok gyartasanak
technologidjat.

Az elkésziilt Ismeri a termékek Torekszik az Onalloan végez
termékeket érzékszeri érzékszervi érzékszervi
érzékszervileg kovetelményeit, azok | jellemzdk pontos €s vizsgalatokat.
mindsiti. vizsgalati modjat. szakszeri A mérési

meghatarozasara. eredményeket
onalloan értékeli.
Miikodteti a HACCP Ismeri a HACCP Belatja a HACCP Onalléan végzi el a
rendszert. rendszer elméleti ¢lelmiszerbiztonsagi mindségiranyitasi
alapjait, a rendszer rendszer
hozzékapcsolodo sziikségszeriiségét. dokumentumainak
dokumentaciot. kitoltését.
Hasznélja a termelési | Felhasznal6i szinten Fontos szamara az Onalloéan rogziti a
adatok iIsmeri az lizemi nyilvantartasi munkajahoz
nyilvantartasahoz adatnyilvantartasi rendszerben vald kapcsolddo termelési
sziikséges szoftvereket. kozremiikodése. adatokat.
szoftvereket.

8.2 A szakmai képzés megszervezheto kizardlag tavoktatasban: igen/nem




9. A programkovetelmény alapjan szervezhet6 szakmai képzéssel megszerezhet6
szakképesités tarsadalmi-gazdasagi hasznosithatéosaganak bemutatasa (munkaeroé-
piaci relevanciaja):

A tejipar rohamos fejlodésével, a tej és tejtermékek fogyasztasanak novekedésével, a hazias
tejtermékek fogyasztasanak boviilésével sziikségessé valik a munkahelyen azonnal beéllithato
szakember képzése. A kisiizemi termékgyartas atmenetet képez a kistermeldi és a nagylizemi
tejipari termelés kozott, igy a képzésben részt vevo szakemberek mindkét termelési teriileten
hasznosithatd tudéssal gyarapodnak a képzés soran. A Tejipari szakmunkatars altal
megszerzett ismeretek az iparaggal szemben tamasztott igények biztositasat teszik lehetdvé,
mivel a felndttképzésben megszerezhetd Tejipari munkds részszakmanak nem képezi részét a
turo- és sajtgyartas, mely kiemelkedd jelent6ségli a mikro- kis- és kozépvallalkozasok
termékgyartasaban.

10. A Kképesité vizsga megszervezéséhez sziikséges feltételek és a képesité vizsga
vizsgatevékenységeinek részletes leirasa:

10.1 A képesitd vizsgara bocsatés feltétele:
A szakmai képzés kovetelményeinek igazolasarol a képzd intézmény altal kiallitott
tanusitvany.
Egyéb feltételek: -
10.2 {irasbeli vizsga
10.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Tej jellemz6i, atvétele, kezelése

10.2.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirasa:

A feladatsornak legalabb 20 feljebb 25 feladatot kell tartalmaznia.

Az irasbeli vizsga a kdvetkez6 tanulasi eredmények mérésére és értékelésére

iranyul:
o tej Osszetétele, tulajdonsagai 20%
e mennyiségi, mindségi tejatvétel 20%
e Aaltalanos tejkezelési miiveletek 30%
e ¢lelmiszeripari higiéniai ismeretek 30%
Az alkalmazott mérési modszer: teszt
e cgyszerl valasztas 40%
e tObbszords valasztas 10%
e alternativ valasztas (igaz/hamis) 30%
e cgymashoz rendelés 20%

10.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 60 perc
10.2.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes képesitd vizsgan beliil: 20 %
10.2.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A feladatok javitasa értékelési utmutat6 alapjan torténik, %-os formaban.
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10.2.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazo a megszerezhetd dsszes
pontszam legalabb 50 %-at elérte.

10.3 Projektfeladat

10.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Tejipari termékek készitése

10.3.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirasa:

10.3.3
10.3.4
10.3.5
10.3.6

A vizsgazd a rendelkezésére allo id6 alatt egy savanyitott tejtermék
(joghurt vagy tejfol) gyartdsanak részmiiveletét vagy részmiiveleteit
végzi el.

VAGY

A vizsgazd a rendelkezésére allo id6 alatt a taré gyartasdnak
részmiiveletét vagy részmiiveleteit végzi el.

VAGY

A vizsgazb a rendelkezésére allo id6 alatt egy sajt (érlelés nélkiili friss
sajtot vagy savosajtot vagy félkemény sajtot) gyartasanak részmiiveletét
vagy részmiveleteit végzi el.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 180  perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes képesitd vizsgan beliil: 80 %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

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

10.4 A vizsgatevékenységek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:

A kozponti irasbelivizsga feladatait a szakiranya oktatasnak megfeleld
végzettséggel rendelkezd személy allitja Gssze.

A kozponti irasbelivizsga ideje alatt rendszergazda biztositsa az online
vizsga zavartalan lebonyolitasat.

A projektfeladat idétartama alatt legyen jelen olyan technikai segito,
aki a gépek/berendezések meghibasodasa esetén képes elharitani a
hibat, vagy helyettesité gépet/berendezést tud biztositani.

10.5 A vizsgatevékenységek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:

Kozponti irasbelivizsga:

o szamitogépes munkaallomas

o internetelérés
Projektfeladat:

o anyagmozgato gépek, berendezések,
tarold berendezések,
mérdeszkozok,
pasztor,

61626,

homogénezd,

alvaszto berendezések,
¢érleldhelyiség,

O O O O O 0O O
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alvadékkészitd és alvadék kidolgozd berendezések,
sajtformak,

sozokad,

alvadékcsurgatok,

préseld berendezés

tolté-, csomagolo gép

munkabiztonsagi eszkozok, felszerelések.

O O O O O O O

10.6 A vizsgatevékenységek aldli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: -

10.7 A képesitd vizsgan haszndlhato segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo
részletes szabalyok:

e Aprojektfeladat soran hasznalhato:
o Magyar Elelmiszerkonyv
o gyartmanylap

10.8 A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaiddpontjaira, a vizsgaiddszakokra
vonatkozd sajatos feltételek: -

11. A szakmai képzés megszervezéséhez kapcsolodé kiilonos, egyedi, specialis
feltételek
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