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KEPZESI PROGRAM

Tejipari munkas
részszakma
2021.

3. valtozat

A képzesi program a feln6ttképzésrol szold 2013. évi LXXVII. Térvény (Fktv.),
a felndttkeépzesi térvény végrehaijtasardl szold 11/2020. (I1. 7.) Korm. rendelet
(Fktr.), valamint a 2019. évi LXXX. térvény a szakképzésrol (Szkt.), a
szakkepzési torvény vegrehajtasarol szélo 12/2020. (Il. 7.) Korm. rendelet
(Szkr.), és a 4 0721 05 18 szamu Tejtermékkészité szakma megszerzésére
iranyuld Képzési és kimeneti kovetelmény, valamint a hozza tartozd
Programtanterv figyelembe vételével készlt.



El6zetes szakért6i mindsités
Tejipari munkas képzési program 3. valtozat

A képzési program a felndttképzésrél sz616 2013. évi LXXVII. Térvény (Fktv.), a felnbttképzési torvény
végrehajtasarol sz616 11/2020. (Il. 7.) Korm. rendelet (Fktr.), valamint a 2019. évi LXXX. térvény a
szakkepzesrol (Szkt.), a szakképzési torvény végrehajtasarél szold 12/2020. (II. 7.) Korm. rendelet
(Szkr.), és a4 0721 05 18 szamu Tejtermékkészitd szakma megszerzésére iranyuld Képzési és
kimeneti kovetelmeny, valamint a hozza tartoz6 Programtanterv figyelembe vételével készlt.

Intézmény neve Eszaki Agrarszakképzési Centrum
Székhelye (cime) 4400 Nyiregyhaza, Semmelweis u. 15.
Program megnevezése Tejipari munkas

Tervezett képzési ido 500 6ra

Tananyagegységek szama 6

Készitette: Mihalka Gaborné
Szakértd nyilvantartasi szama: FSz 2020/00294
Szakvélemény elkészitésének idépontja: 2021. 08. 27.

Tervezett képzési id6

Elméleti 6rak szama 200 ora
Gyakorlati érak szama 300 o6ra
Osszes 6raszam 500 6ra

A képzési program vizsgalata (11/2020. kormanyrendelet 18. §(2) bekezdés szerint
a) a képzesi program tartalma megfelel-e az Fktv.-nek és szakmai oktatas vagy szakmai képzés
esetén a szakképzesrol sz616 térvénynek és a szakképzésrél sz616 torvény végrehaijtasarol szolo
kormanyrendeletnek?

- igen
b) a képzési programban meghatarozott tartalommal, feltételekkel és modon, valamint a képzéssel
erintett célcsoport szamara megszerezheték-e a képzési programban megjeldlt kompetenciak?
- igen
A képzési programot megvizsgaltam, és megallapitottam:
A képzeési program eleget tesz a felnéttképzésrol szold 2013. évi LXXVII. térvény és a 11/2020. (Il. 7.)
a felnbttkepzesrol sz6l6 torvény végrehajtasarol sz6l6 Kormanyrendelet eléirasainak.

A program nyilvantartasba vételét tamogatom, javasiom.

Mindsités helye, ideje: Budapest, 2021. augusztus 27.

Szakerts neve : Mihalka Gaborné L )"U o Lo g
Szakert6i nyilvantartasi szam : FSz 2020/00294 Szakeérté aléir(s



KEPZESI PROGRAM

1. A képzési program

4= Képzés megnevezese Tejipari munkas
1.2. Szakmajegyzéki azonositd szam 4 0721 05 18 szakmajegyzek szamd
: Tejtermékkészitd reszszakmaja
13- Agazat megnevezése Elelmiszeripar
1.4. Szakmai kepzéssel megszerezhet6 részszakma Tejipari munkas
Tl Besorolasa a képzési tertletek egységes 0721
- | osztalyozasi rendszere (KEOR) szerinti kod
T alapjan:
6 Az Eurépai Képesitési Keretrendszer (EKKR) 3
: . szerinti szint: S SRR R e i
i A Magyar Képesitési Keretrendszer (MKKR) 3
szerinti szint:
18 A Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerinti 2
szint:
g A képzés célia A képzesben résztvevo sajatitsa el a tejipari
: munkas munkakor betoltéséhez szikséges
elméleti ismereteket, gyakorlati
kompetenciakat, melyek birtokaban képessé
valik feladatai 6nallo ellatasara. A képzés
soran, biztositson lehetéséget a résztvevok
szamara, a munkaerdpiaci szempontbol
relevans ismeretek, keszségek,
kompetenciak megszerzésére.
1.10. A kepzeés celcsoportja A 3. pontban meghatarozott feltételekkel
rendelkezé Tejipari munkas részszakmat
elsajatitani kivano - személyek.

2. Részszakma szakmai kimeneti kovetelményei
A szakmai képzésben résztvevd a képzés eredményes elvégzésével képes lesz:
Bemutatni a tejipar és a képzbdhelye egyedi sajatossagait.
Tejipari alapanyagokat, csomagoléanyagokat atvenni, mindsiteni, tarolni.
Elvégezni a tej elsédleges kezelését.
Elvégezni a beoltast a tejipari termékek (savanyitott termeékek, vaj, sajtok, turd) gyartasa soran.
Natur es izesitett tejkeészitményeket, savanyu tejtermékeket gyartani.

Vajat és vajkészitmeényeket gyartani.
Tartos és tartositott tejtermékeket (ultrapasztérozott tej, steril tej, siritett, poritott tejtermékek) gyartani.

A tejtermekgyarto és -csomagold berendezéseket, gépeket a biztonsagi eldirasoknak megfeleléen kezelni,
tisztitani, fertétleniteni.
Ellenérizni, aktualizalni a raktarkészletet, el6késziteni a terméket széllitasra.
Szakszerlien kezelni a tejipari melléktermékeket és hulladékokat.

Hasznalni a tejuzem informacios és kommunikaciés rendszereit.

Veégrehajtani a tejuzemi minéségiranyitassal kapcsolatos dokumentalasi feladatokat.

2.1 A részszakma keretében ellathaté legjellemzébb munkateriilet, tevékenység vagy
munkakor leirasa:

Tejipari alapanyagokat vesz at, minésit, kezel, tarol, elékészit. Kulonbozo tejipari termékeket (pasztérozott,
ultrapasztérozott, ESL tej, natur és izesitett tejitalok, pudingok, natdr és izesitett él6floras és nem él6fléras
joghurtok, kefir, tejfél, tejszin, habtejszin, tejszinhab, tejpor, siritett tej, vaj és vajkészitmények) gyart.




Uzemelteti a termékek gyartasahoz szilkséges gépeket, berendezéseket, elvégzi azok tisztitasat,
fertétleniteset. Mikodteti a technologiai folyamatokhoz kapcsolodd mindségiranyitasi rendszert. A
technolbgiai feladatokat a gazdasagossagi elvek, mindségbiztositasi, a tliz- munka-, kérnyezetvédelmi és
higiéniai eldirasok figyelembevételével énalldan végzi.

3. A képzésbe valé bekapcsolddas és részvétel feltételei

31 : Iskolai elékepzettség Alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbanté program
- sl e elvégzése
| Szakmai gyakoriat .
: g0igy éikéln’ia‘sség Foglakozasegészséglgyi alkalmassagi vizsgalat
e e : szukseges
135. | Elézetesen elvart ismeretek -
4. A programban valoé részvétel feltételei
' 41. | Részvétel kovetésének modja Haladasi naplo a résztvevok altal alairt napi jelenléti iv
| Megengedett hianyzas 20%
43 e Egyéb feltételek ' Felno6ttképzési szerzédésben foglaltak teljesitése
5. Tervezett képzési id6
Dl Eiméleti orak szama a teljes képzésre vonatkoztatva 200 ora
= Gyakorlati 6rak szama a teljes képzésre vonatkoztatva | 300 6ra
5e Osszes 6raszam 500 6ra

6. A képzés tananyagegységeinek felsorolasa

Elméleti ora Gy a(:(:arlatl Osszes 6ra
Ssz. Tananyagegység megnevezése Kontakt
oratol eltéré | Kontakt ora
munkaforma
6.1. | Tejipari technolégia I. i ) @
6.2. | Tejipari technoldgia gyakorlat I. ) std .
6.3. | Tejipari gépek |I. 8¢ i 30
kontakt - 56
6.4. formaban
Tejipari laboratoriumi mérések 56 ora
6.5. Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek - ) 15
66. | Minésegbiztositas L ) ie
Szakmai 6raszam dsszesen 200 300 500
Kontaktoratol eltéré munkaforma esetén a képzés )
oraszamaba beszamithatd éraszam 144 ora
3



6.1. /A. A tananyagegységek témakorei és 6raszamai

A tejipari technoldgia élelmiszer-kémiai és
mikrobioldgiai alapjai

A tej 6sszetevdi, technoldgiai szerepiik,
tejatvétel, tejkezelés

Natur és izesitett termékek gyartasa

Vaj és vajkészitmények gyartasa

Savanyitott termékek gyartasa

Tartos és tartositott termékek gyartasa

Termékek csomagolasa

B O | O|j|O|O|O| O

A képzbhely, ipardg sajatosséagai

A tej atvétele, kezelése

Natur és izesitett termékek gyartdsa

Vaj gyartasa

Savanyitott termékek gyartasa

Tartos termékek gyartasa

Vizsgaszituaciok

A tejatvétel és tejkezelés gépei, berendezései

A natur és izesitett termékek gyartasanak gépei

A vajgydrtds gépei

A savanyitott termékek gyartasanak gépei

A siritett, poritott termékek gyartasanak gépei

Termékek csomagolasa

lolo|w|w|lo|o|8|o|o|o|o|o|o|olo]|e

iy S

Altalanos laboratoriumi mveletek

12

0
Alapanyagok vizsgélata 12 0
Viz:;glp;a;;l nyersanyagok, félkész és késztermékek 12 0 12 100% 0%
Mikrobioldgiai vizsgdlatok, higiéniai mérések 8 0 8
Erzékszervi vizsgalatok 12 0 12
5. Gazdasagi és vallalke s 0| i T 0%
Gazdasagi alapismeret 6 0 6 100% 0%
Vallalkozas alapitasa 6 0 6 100% 0%
Vallalkozas mikodtetése 6 0 6 100% 0%
Mindségbiztositasi alapismeretek 12 0 12 100% 0%

Iparagi minGségbiztositas




6.1. /B. A tananyagegységek bemutatasa

ik Tananyagegyseg megnevezése

Tejipari technologia |.

6.1.1. A kepzés soran
j"’qnip;etr_eh“c:iék e

megszerezhetd, tanulasi eredmény alapl, értékelhetdé és mérhetd szakmai

Készségek,
képességek

Ismeretek

Onallosag és
felelésség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Azonositja a tej
Osszetevdit, értelmezi
azok szerepét a
technoldgiai
folyamatokban.

Ismeri a tej, mint tejipari
alapanyag 6sszetevdit, és
az 6sszetevok technoldgiai
szerepét.

Instrukci6 alapjan
részben énalldan

Azonositja a tejatvetel
minésitd-paramétereit,
berendezéseinek
szerepét.

Ismeri a tejatvételi vonal
berendezésinek szerepét.

Instrukcio alapjan
részben onalldéan

Azonositja a tej
tarolasahoz és
kezeléséhez
alkalmazott
technolégiai mive-
leteket és megindokolja
fontossagukat.

Ismeri a tej tarolasanak és
altalanos kezelésének
miveleteit, azok
technoldgiai szerepét.

Instrukcio alapjan
reszben onalléan

Elemzi a natur és
izesitett termékek
gyartasa kozti
kulénbségeket.

Ismeri a natur és izesitett
termeékek
minéségjellemzéit,
gyartastechnologiajukat.

Instrukcio alapjan
részben onalldéan

Részletesen bemutatja
a vajgyartasi
eljarasokat.

Ismeri a vajgyartasi
eljarasokat, az eljarasok
kozti f6 kulénbségeket

Instrukcioé alapjan
részben onalldan

Azonositja a
savanyitott termékek
altalanos jellemzait,
megindokolja gyar-
tastechnologiai
muveleteinek
fontossagat.

Ismeri a savanyitott
termekek gyartasanak
technoldgiai sorrendjét,
valamint az alapanyaggal
és a termékekkel szemben
tamasztott
kévetelményeket.

Instrukcio alapjan
részben onalldan

Azonositja a tartos és
tartésitott termékek
altalanos jellemzéit,
megindokolja
gyartastechnoloégiai
muveleteinek
fontossagat.

Ismeri a tartos és
tartositott termeékek
gyartasanak fo
technologiai elemeit és
azok sorrendjét Ismeri a
membran-technologiai
eljarasokat a tejiparban.

Instrukcio alapjan
részben 6nalléan

Azonositja a
csomagoldanyagok
ellentrzésének
maodszereit, valamint
felhasznalasukkal és
feliratozasukkal
kapcsolatos
elvarasokat.

Ismeri a tejipari
csomagolastechnologiai
eljarasokat, a
csomagoldéanyagokkal
kapcsolatos elvarasokat és
a késztermékek jelolésével
kapcsolatos eldirasokat.

Instrukcio alapjan
részben énalldan

Erdekl6ds, befogado
az Uj informaciokkal
kapcsolatosan.




A kepzésben resztvevok megismerik  az
alapanyagok jellemzdit, a tejipar termékcsoportjait,
termékeit. Megtanuljak a tejfeldolgozas
technologiai lépéseit. Megismerkednek a kilonféle
tejtermekek (friss fogyasztasra szant, savanyitott,
alvasztott, tartds termekek, valamint a vaj)
gyartasakor lejatszodo folyamatokkal,
Osszefliggésekkel. Elsajatitjak a termékgyartas
soran beallitandd, szabalyozand6 paramétereket.
A tejipari technolégia élelmiszer-kémiai és
mikrobiologiai alapjai e6/gy0

A szénhidratok, fehérjék, zsiradékok, vitaminok,
asvanyi anyagok, virusok, baktériumok, éleszték,
penészek tejipari jelentdsége

A tej 6sszetevdi, technoloégiai szerepiik,
tejatvétel, tejkezelés e6/gy0

A tej 6sszetétele, az alkotok technologiai szerepe,
A tej tulajdonsagai, hibai,

A tej mindségi és mennyiségi atvétele,

A tej elsédleges és altalanos kezelése, az adott
technoldgiai mivelet alapanyagra gyakorolt
hatasa,

Az alapanyagok hibai, a lehetséges kezelésiik,

A miveletek higiéniai €és munkavédelmi el6irasai,
Natur és izesitett termékek gyartasa e12/gy0

A natur termékek gyartastechnologiaja

Alap- és jarulékos anyagok és eldkészitésiik

A kulonboz6 zsirtartalmu fogyasztoi tejek
gyartasa

izesitett tejkészitmények (sovanytejes-kakao,
karamellas tej, csokoladés tej) gyartasa
Tejszinkészitmények (tejszinek, izesitett
tejszinkészitmenyek, aeroszolos tejszinek és tej-
szinkészitmények) gyartastechnologigja
Kulonleges tejkeszitmények gyartastechnolégiaja
A késztermékek mindsitésének eldirasai

A késztermékek csomagolasa, tarolasa

Uzemi szamitasok

A miveletek higiéniai €s munkavédelmi eléirasai
Vaj és vajkészitmények gyartasa e18/gy0

A vajgyartas kulénb6zé technolégiai

A vajrogok kialakulasa soran lejatszodo
folyamatok

Vajgyartas edes tejszinbdl, vajgyartas savanyu
tejszinbdl

Vajgyartas szakaszos technoiogiaval

Vajgyartas folytonos technologiaval.

A vaj mosésa, a vaj gyurasa, a vaj
viztartalmanak, pH-értékének bedllitasa, a vaj
sozasa

Az elkészult vaj tarolasa, csomagolasa

Kulonféle vajkészitmények gyartasa
Mellektermék feldolgozasa és hasznositasa
Uzemi szamitasok

A miveletek higiéniai és munkavédelmi eldirasai
Savanyitott termékek gyartasa e18/gy0

A joghurt gyartastechnologija

Natur, poharban alvasztott, majas allomanyu
joghurt gyartasa

Tankban alvasztott, habart joghurt gyartasa

by



Natur, poharban alvasztott, majas allomanyu kefir
gyartasa

Tankban alvasztott habart kefir gyartasa
Kulonb6zd technologiaval gyartott izesitett
joghurtok gyartasa

Joghurtok, izesitett joghurtok, kefirek minéségi
eléirasa és ellendrzésuk

Uzemi szamitasok

A miveletek higiéniai €s munkavédelmi eléirasai
Tartds és tartdsitott termékek gyartasa
e12/gy0

Tartos és féltartos termékek gyartasa
Aszeptikus technologia alkalmazasa

Steril termékek gyartasa

Membrantechnoldgiai eljarasok a tejiparban

A slritett tej készitésének gyartastechnologiaja
Natur és izesitett sUritett tej készitésének
muiveletei

Poritott termékek gyartastechnologigja

Az alapanyagok elékészitése a kulonbozé
berendezésekben készitendd tejporgyartashoz
Az étkezési és a takarmanytejpor mindsége és
gyartechnologiaja kozti kulonbségek

Uzemi szamitasok

A miveletek higiéniai €és munkavédelmi eldirasai
Termékek csomagolasa e6/gy0

A tejiparban alkalmazott csomagoléanyagok
Tejipari csomagoloeszkozok, -technikak
Csomagoldanyagok ellenérzése és a
felhasznalas céljanak megfelelé megitélése
Termékjeldlési eldirasok

78 ora

- oOra

78 ora

* EIméleti oktatas soran online eléadas,
prezentacio, magyarazat, iranyitott megbeszélés
szituacios és kooperativ modszerek, |
konzultacio, elektronikus tananyagok,
elektronikus kommunikacio

)

* EIméleti oktatas soran online eléadas,
prezentacid, magyarazat, onellendrzés.

78 6ra

| Tejipari technoldgia gyakorlat I.




Készségek,
képességek

Ismeretek

Onallosag és

felelésség mértéke

[

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Alkalmazza az iparagi

munkavedelmi,
kornyezetvedelmi,
higiéniai és
mindsegbiztositasi
eldirasokat.

Ismeri az iparagi
munkavedelmi,
koérnyezetvédelmi, higiéniai
es mindségbiztositasi el6-
irasokat.

Teljesen 6nalldan.

Elvégzi a nyerstej

mindsitését, atvetelét,

tarolasat.

Ismeri a nyerstej minéségi
kovetelmeényeit, azok
méresi modszereit, a
tejatvételi vonal
berendezéseinek
miikodését.

Instrukcié alapjan
részben onalléan.

Elvégzi a tej el6-

Alkalmazadi szinten ismeri

Instrukcio alapjan

pasztérozeset, a tej altalanos kezelésének | részben onalldan.
folozéset, mdiveleteit, paramétereit, a

zsirbeallitasat, feldolgozashoz tartozé be-

tarolasat. rendezések hasznalatat.

Pasztérozott Pasztérozott Instrukcio alapjan

tejféleségeket,

tejkészitményeket és
tejszinkészitményeket

gyart.

tejféleseégeket,
tejkészitményeket és tej-
szinkészitményeket gyart.

részben 6nalldan.

Savanyitott és izesitett

tej- és

tejszinkészitményeket

gyart.

Savanyitott és izesitett tej-
es tejszinkészitményeket
gyart.

Instrukcio alapjan
részben onalldan.

Elvégzi a vaj és
vajkészitmények
alapanyaganak
elékészitését, majd

forgalmazhato vajat,

vajkrémet készit.

Alkalmazéi szinten ismeri
a szakaszos és folytonos
vajgyartas miveleteit,
technolégiai paramétereit,
gépeit és a berendezések
mudkodéset.

Instrukcio alapjan
részben énalldan.

Elvégzi a tej membran-
technoldgiaval térténé
kezelését, besliriti a
tejet, valamint UHT-

Elvégzi a tej membran-
technologiaval torténd
kezelését, bes(riti a tejet,
valamint UHT-terméket,

Instrukci¢ alapjan
részben énalléan.

Felelésen banik a
nyersanyagokkal,
félkész termékekkel
torekszik a
nyersanyagok
gazdasagos
felhasznalasara, az
egeészséges
taplalkozasi
igényeknek megfelel6
termékek eldallitasara.

ll

terméket, tejport gyart. | tejport gyart.

A tejtermeékgyarto és - | Alkalmazoi szinten ismeri Instrukcio alapjan
csomagold a tejipari részben onalléan.
berendezéseket, csomagolastechnologiai

gépeket a biztonsagi eljarasokat,

eldirasoknak
megfelelden kezeli,
tisztitja, fertétleniti.

berendezéseket, azok
muikodéseét és a
késztermékek jelolésével
kapcsolatos eléirasokat,
valamint a tejiparban
alkalmazott hatékony
tisztitasi, fertotlenitési
modszereket.

Ellenérzi, aktualizalja a

raktarkészletet,

elékésziti a terméket

szallitasra.

Alkalmazoi szinten ismeri
az Uzemi készletkezeld
rend-szert és a
csomagolasi utasitasokat.

Instrukcio alapjan
reszben onalldoan.

Szakszeriien kezeli a

tejipari mellék-
termékeket és
hulladékokat.

Alkalmazéi szinten ismeri
a tejipari hulladékok és
melléktermékek
kezelésére vonatkozo
szabalyokat.

Instrukci¢ alapjan
részben onalldan.

(‘\'/ i



Olyan tejipari gyakorlati ismeretek nyujtasa,
készsegek fejlesztése, amelyek keretében a
tanulok tantizemi kérulmenyek kozott
megtapasztaljak az iparagi elvarasokat, s a
gyakorlatban is megismerik a technologiakat, a
felnasznalt anyagokat és azok alkalmazasat. A
gyakorlatok soran elsajatitjak a termékek (a frissen
fogyaszthatd, savanyitott, alvasztott, tartés
termékek, valamint a vaj) el6allitasanak szakmai
fogasait, megtanuljak elméleti ismereteiket a
gyakorlatban alkalmazni, valamint az esetlegesen
felmerdlé hibakat korrigaini.

A képzébhely, iparag sajatossagai e0/gy30

A tej atvétele, kezelése e0/gy30

A tej mindségi, mennyiségi atvétele

A tej elbtarolasa, tisztitasa

A tej hokezelése

A tej folozése, zsirtartalmanak beallitasa

A tej homogénezése

A tej hiitése és utétarolasa

Natur és izesitett termékek gyartasa e0/gy48
Fogyasztoi tej gyartasa

Sovanytejes kakad gyartasa

Egyéb izesitésl tejek gyartasa

A gyartosor és egyes berendezéseinek tisztitasa
Kavétejszin, f6zétejszin, habtejszin gyartasa

Vaj gyartasa e0/gy48

A tejszin kezelése

A tejszin érlelése (fizikai, biologiai)

Vajkeszités képuldben: a tejszin eldkészitése,
kopulese; iroleeresztés, mosas, gyuras (els-
gyuras, utogyuras, viztartalom- és pH-érték
vizsgalata, beallitasa)

Vajkészités folytonos tzemU vajgyartéval: a
vajgyartogép uzembehelyezése, a kivant
paraméterek beallitasa (vertléc és
gyuréhengerek fordulatszama, vizadagolé

| szivattyu, a pH-értek beallitasa citromsavval)

| Vajgyartas a gép folyamatos mukodtetésével,
kézben a paraméterek folyamatos ellenérzése
Gyartas utani géptisztitas

A vaj csomagolasa a megrendeldi igényeknek
megfeleléen

- Témbvaj csomagolasa, vaj csomagolasa
automata géppel, az adagolt vaj
gyljtécsomagolasa

A megfelelt jeldlések beallitasa, folyamatos
ellenérzése

A termelés befejezése utan a berendezések
tisztitasa

Savanyitott termékek gyartasa e0/gy48
Joghurtok gyartasa: alapanyag kivalasztasa,
tejtisztitas, zsirtartalom beallitdsa, homogénezés
pasztérozés, hités beoltasi hémeérsékletre,
beoltas, adagolas, csomagolas, alvasztas
erlelészekrényben (kamraban), hiités, utdérlelés,
| tarolas .

,
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Natur, poharban alvasztott majas allomanyu
joghurt gyartasa

Majas allomanyu poharas kefir gyartasa
Tankban alvasztott habart joghurt gyartasa
Tankban alvasztott habart kefir gyartasa

Tejfol gyartasa, a gyartas iranyitasa
Kulénb6z6 technolégiaval gyartott izesitett
joghurtok gyartasa

Joghurtok, izesitett joghurtok, kefirek, tejfél
mindségi eldirasai és ellenérzésik

A termelés befejezése utan a berendezések
tisztitasa

Tartés termékek gyartasa e0/gy48
UHT-termék gyartasa

A tej membrantechnologiaval térténd kezelése
Sdritett tej készitése

A gyartovonal elékészitése

A tej bevezetése, elémelegitése, hdkezelése,
héntartasa

A tej beslritése, az egyes besliritd testekben az
eléirasnak megfelelé nyomas, hémeérséklet
biztositasa

A slritmeny szarazanyagtartalmanak folyamatos
ellenérzése

A slritmény homogénezése

A homogénezési paraméterek beallitasa a
homogenizatoron

izesitéanyagok bevitele a slritménybe izesitett
slritett tej gyartasanal

Poritott termékek gyartasa:

Tejporgyartas porlasztva szaritdval.

A porlasztva szaritd elokészitése; a siritmény
beadagolasa; a beallitott paraméterek folyamatos
ellenérzese; a poritotorony folyamatos
mikodtetése

A termelés befejezése utan a berendezések
tisztitasa

Vizsgaszituaciok e0/gy48

A tej atvétele, kezelése témakorben
maghatarozott feladat(ok) elvégzése

A natur és izesitett termékek gyartasa

| témakérben maghatarozott feladat(ok) elvégzése
| Avaj gyartasa témakorben maghatarozott

feladat(ok) elvégzése
A savanyitott termékek gyartasa témakorben
maghatarozott feladat(ok) elvégzése

A stiritett, poritott termékek gyartasa témakérben |

maghatarozott feladat(ok) elvégzése

- oOra

300 ora

300 ora

* Gyakorlati oktatas soran bemutatas,
magyarazat, gyakorlas, iranyitott megfigyelés,
elemzés, projekt modszer.

Gyakorlati oktatas soran kooperativ csoport
munka, paros és egyéni munkavégzeés.

0
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Kontaktoratél elteré munkaforma esetén a
képzeés oraszamaba beszamithaté éraszam

0 ora

6.3. A tananyagegységek bemutatasa

83

| Tananyagegység megnevezése

Tejipari technologia |.

6.3.1. A képzes soran megszerezhetd, tanulasi eredmény alapt, értékelhett és mérhet szakmai kompetgqc::i;ék* -

Keszsegek, képessegek

Ismeretek

Onallésag és felelésség
mertéke

Elvart viselkedés-
modok, attittidok

Géprajz alapjan
ertelmezi a
tejkezelbgépek
muikodéset.

Géprajz alapjan értelmezi
a tejkezeldgépek
mikoédeseét.

Instrukcio alapjan részben
onalléan

Geéprajz alapjan
elmagyarazza a natur
es izesitett termekek
gyartogepeinek,
gyartovonalainak
mikodését.

Géprajz alapjan
elmagyarazza a natur és
izesitett termekek
gyartogepeinek,
gyartdévonalainak
mikodesét.

Instrukcio alapjan
részben onalldan

Geéprajz alapjan
elmagyarazza a
tisztitogepek
mikodeset.

Géprajz alapjan
elmagyarazza a
tisztitogepek mikodését.

Instrukcio alapjan
részben onalldan

Géprajz alapjan
elmagyarazza a
vajgyartasnal
alkalmazott gépek,
berendezesek
mikodeését.

Géprajz alapjan
elmagyarazza a
vajgyartasnal alkalmazott
geépek, berendezések
mikodeset.

Instrukcio alapjan
részben énalldéan

Géprajz alapjan
elmagyarazza a
savanyitott termeékek
gyartasanal alkalmazott
gepek, berendezések
mikédeését.

Géprajz alapjan
elmagyarazza a
savanyitott termékek
gyartasanal alkalmazott
gépek, berendezések
muikodéseét.

Instrukcio alapjan
részben énalldan

Géprajz alapjan
elmagyarazza a
stritett, poritott
termékek gyartasanal
alkalmazott gépek,
berendezesek
mikodeését.

Géprajz alapjan
elmagyarazza a sdritett,
poritott termékek
gyartasanal alkalmazott
gepek, berendezések
mukodeset.

Instrukcio alapjan
részben onalldan

Géprajz alapjan
elmagyarazza a tolt6-,
csomagolo-gépek, -
berendezések
muakodéseét.

Ismeri a tolto-,
csomagolbéberendezések

tipusait, mikodési elviket.

Instrukcio alapjan
részben onalldoan

Idegen nyelvl kezelési
utasitas alapjan
mikodteti a tejipari
berendezést.

Szotar segitségével
ertelmezi a szakmajara
jellemzé idegen nyelv
szakkifejezéseket.

Iranyitassal

Elfogadja a miiszaki
ismeretek
szllksegességét.

11
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A kepzesben résztvevbk megismerjék a
tejiparban alkalmazott gépek, berendezések
mikodesi elvet, felépitését. Megismerjék az
egyes gepek, berendezések technolégiai
vonalban elfoglalt helyét és az egyes
berendezések beallitasi, szabalyozasi
lehetéségeit. Megtanuljak, hogy az egyes gépek
bedllitasanak megvaltoztatasa milyen hatassal
van az el6allitott termék minéségére. Megismerik
a gépek, berendezések hasznalat utani
tisztitasanak modjat. Megtanuljak a
berendezések alapvetd karbantartasi feladatait,
a karbantartas fontossagat.

A tejatvétel és tejkezelés gépei,
berendezései e6/gy0

Tejszallitd berendezések, tartalykocsik

A tejtarolas berendezései: tartalyok, tankok,
tejsilok

Tejszivattyuk, csérendszerek, csdszerelvények
Tejipari szlirék, centrifugak

Homogénezé berendezések

Hécseréldk

Lemezes hécsereldk

A natur és izesitett termékek gyartasanak
gépei e6/gy0

Fogyasztoi tej gyartovonal

izesitett termékek gyartovonalai
Csomagologépek, Tisztitdgépek

A vajgyartas gépei

Kopuldhenger e3/gy0

Folytonos vajgyarto berendezések

A savanyitott termékek gyartasanak gépei
e3/gy0

Kulturakeészit6 tartalyok

Alvasztotankok, habarofeltétek
Erlelészekrények

A siiritett, poritott termékek gyartasanak
gépei e6/gy0

Csoves besliriték, lemezes és tanyéros
beslritdk, szakaszos és folytonos tzemli
szaritoberendezések, Membransz(irék
Termékek csomagolasa e6/gy0

Tomlés toltégepek, Poharas toltégépek
Vajak, vajkészitmények
csomagoldberendezései

Poritott termékek csomagoldberendezései
Gyljtécsomagolasok berendezései
Szallitbcsomagolasok berendezései

| 30 6ra

| - ¢ra

30 ora

* Elméleti oktatas soran online eléadas,
prezentacid, magyarazat, iranyitott
megbeszélés, szituacios és kooperativ
modszerek, , konzultacio, elektronikus
tananyagok, elektronikus kommunikacio




kepzes oraszamaba beszamithaté 6raszam

6.3.8. A tananyagegység megvalositasa soran * Eiméleti oktatas soran online eldadas,
’ alkalmazott munkaformak prezentacio, magyarazat, 6nellenérzés.
639 Kontaktératdl eltéré munkaforma esetén a

30 ora

6.4. A tananyagegységek bemutatasa

64..

Tananyagegység megnevezése

Tejipari laboratériumi mérések

' 6.4.1. A kepzes soran megszerezhetd, tanulasi eredmény alapu, értékelhett és mérhetd

szakmai

 kompetenciak :
Készségek, Ismeretek Onallésag és Elvart viselkedés-
képességek felelésség mértéke modok, attitlidok

A mérések soran
szakszerlen hasznalja
a laboratériumi
eszkodzoket.

Ismeri a laboratoriumi
meéresekhez szikséges
eszkozoket, azok
felhasznalasi terlleteit és
alkalmazasuk maédjat.

Teljesen onalléan

Szakszerlien elvégzi a
tejatvetelhez
sziukséges
laboratoriumi
meéréseket, és ezek
alapjan minésiti az
alapanyagot.

Ismeri a tejatvétel
minéségi elbirasait, a
parameéterek
ellendrzéséhez szikséges
meéresi modszereket.

Teljesen onalldan

Szakszerlen hajtja
vegre a nyersanyag,
félkész termék,
késztermék minta-

Ismeri a mintavételezés
szabalyait.

Teljesen onalléan

szarazanyag- és
zsirtartalmanak

vételezését.

Szakszerilien Ismeri a gravimetriai Teljesen onalléan
vegrehajtja a minta merési modszerek elvét és

nedvesség-, kivitelezési modjukat.

ellenérzését,
mindsitését az aktualis
Elelmiszerkonyv és
rendeletek eléirasai
alapjan elvégzi.

vegtermékek mindsitod
paramétereit, azok mérési
modszereit.

meghatarozasat.
A nyerstej, a koztes- és | Alkalmazédi szinten ismeri Instrukcio alapjan
vegtermékek atej, a koztes- és réeszben ¢nalldan

Szakszerlen elvégzi a
mintak pH-értékének,
vizben oldott
szarazanyag-
tartalmanak,
fehérjetartalmanak
meg-hatarozasat, és
levonja a
kovetkeztetéseket.

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

Instrukcio alapjan
részben onalldan

Ellendérzi a tej
mikrobaszamat, a

Ismeri a mikroba-szam
meghatarozasi
modszereket

Instrukcio alapjan
részben onalldan

Torekszik a pontos,
preciz, szakszer(
munkavégzésre,
figyelembe véve a

munka- és
kérnyezetvédelmi,
gazdasagossagi
szempontokat.

13
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joghurtkultura
alkotoinak aranyat.

Szakszerlen elvégzi az | Ismeri az Instrukcio alapjan
Enterobaktériumok, Enterobaktériumok, részben énalléan
Coliformok, Escherichia | Coliformok, Escherichia

coli kimutatasat, és coli kimutatasanak

levonja a modszerét.

kovetkeztetéseket.

Szakszerien Ismeri a pontozasos Teljesen onalldan
végrehajtja a mintak eérzékszervi vizsgalatokra

szabvany szerinti és a termékek mindségére

érzékszervi biralatat, vonatkozo el6irasokat.

majd eldonti, hogy a
minta alkalmas-e a
tovabbi
felhasznalasra/értékesi
tésre.

A képzésben résztvevok sajatitsak el a tejipari
nyersanyagok, segedanyagok, termékek minéségi
paramétereinek meghatérozasahoz szikséges
modszereket. Ismerjék meg az Osszefiiggést az
alap- és segédanyagok mindsége és a késztermék
minésege kozott. Az alap-, segédanyagok
minésége alapjan képesek legyenek dénteni a
felnasznalas modjarol. Szerezzenek jartassagot a
késztermék  mindsitésében. A késztermék
minésegi paraméterei alapjan tudjanak dontést
hozni a szukséges beavatkozasrol.

Altalanos laboratériumi miiveletek e12/gy0

Oldatok keszitése: tomeg és térfogatszazalékos

oldat, mélos oldat, normalos oldat

Titrimetria: sav-bazis méréoldatok készitése és

faktorozasa

Sav-bazis titralasok

| Csapadékos mérboldatok készitése, és

| faktorozasa

Natrium-klorid-tartalom meghatarozasa

Oldatok szarazanyag-tartalmanak

meghatarozasa:

A refraktométer hasznalata

| A mintavetel altalanos szabalyai

| Mintavétel médja nyersanyagbol, félkész és

| késztermeékbol

| A minta elékészitése a kulonbézé vizsgalatokhoz

| A mikroszkop részei, hasznalata, preparatumok
készitése ' o

Mikrobatenyésztéses modszerek alkalmazasa

| Alapanyagok vizsgalata e12/gy0

| A nyerstej fizikai tisztasaganak meghatarozasa,

| frissességének és higiénikus kezeltségének

megallapitasa

A nyerstej hamisitasanak (vizezés, folozés)

| vizsgalata

| A nyerstej szarazanyag-tartalmanak

meghatarozasa

| A nyerstej és tejszin zsirtartalmanak

| meghatarozasa

| A nyerstej sliriségének meghatarozasa

A nyerstej pH-értékének meghatarozasa

14



6.5. A tananyagegységek bemutatasa

| Az érzekszervi vizsgalatok célja, korulményei,
| modjai

A nyerstej savfokanak meghatarozasa

A nyerstej fehérjetartalmanak meghatarozasa
Tejipari nyersanyagok, félkész és
késztermékek vizsgalata e12/gy0

Mintavétel: tej, tejszin, vaj, savanyitott
keészitmeények, tartésitott termékek
Nedvességtartalom meghatarozasa klasszikus és
gyors modszerrel (fogyasztoi tej, vaj, tej-por
vizsgalata)

Homogeénezett tej és tejkészitmények
zsirtartalmanak meghatarozasa

Vaj, joghurt, kefir, tejfol, ird savfokanak
meghatarozasa

Sofurd¢ savfokanak vizsgalata

Joghurt, s(ritett tej pH-értékének meghatarozasa
Mikrobioldgiai vizsgalatok, higiéniai mérések
e8/gy0

A tej gyors mikrobaszam meghatarozasa
metilénkeék redukcios prébaval.

Joghurtok tejsavbaktérium szamanak ellenérzése
Breed-modszerrel

Termékek mikrobaszamanak meghatarozasa
tenyésztéses modszerrel

Enterobaktériumok szamanak meghatarozasa
Coliformok kimutatasa

Escherichia coli kimutatasa

Fellleti szennyezettség mérése, higiéniai
gyorstesztek alkalmazasaval

Erzékszervi vizsgalatok e12/gy0

Pontozasos érzékszervi vizsgalat

A vizsgalat értékelése

Kulénb6z6 termékek eldirasok szerinti
erzékszervi vizsgalata

| 56 o6ra

|- Elméleti oktatas soran eléadas, prezentacio,
| magyarazat, iranyitott megbeszélés, bemutato,
| 6nallo meéresek, kisérletek, vizsgalatok

| prezentacio, magyarazat, bemutato kisérlet

Elméleti oktatas soran frontalis eléadas,

15



["Elvart viselkedés-
' modok, attitlidok

| Onallésag és
feleldsség meértéke

Készségek, [ Ismeretek

képességek

Ertelmezi és munkaja Ismeri a gazdasagi Instrukcio alapjan

soran hasznalja a
megtanult gazdasagi
alapfogalmakat.

alapfogalmakat
(szuikseglet, gazdalkodas,
piac, ad6zas).

részben onalldan

Bemutatja a
vallalkozasi formakat
és lehetbségeket.

Ismeri a tarsas vallalkozasi
formakat és az egyéni
vallalkozas fébb jellemzbit.

Nyitott es érdeklodik a
kérnyezetében miikodo
gazdasagi vallalkozasok

Instrukcio alapjan
részben onalldan

Bemutatja a vallalkozas | Ismeri a vallalkozas Instrukcié alapjan irant. Elkotelezett a

létrehozasanak létrehozasanak a részben onalléan vallalkozasok szabalyos

folyamatat. folyamatat. es tbrvénygs

Bemutatja a vallalkozas | Ismeri a vallalkozas Instrukcio alapjan mukodtetese irant.

mukodesenek mikodtetésenek részben onalléan

folyamatat. folyamatat és szabalyait.

Bemutatja a vallalkozas | Ismeri a vallalkozas Instrukcio alapjan

megszlntetésenek megszlntetésének részben 6nalldéan

folyamatat. folyamatat

6.52. Célia Az Uzemi gazdalkodasi fogalmak megismerése és
alkalmazasa a gyakorlatban. Az élelmiszer-
iparban leggyakrabban eléforduld vallalkozasi
formak, és a vallalkozas létrehozasaval, mi-
kodtetesével, megszintetésével kapcsolatos
feladatok megismerése.

65.3. Tartaima Gazdasagi alapismeret e6/gy0

A gazdasag fogalma, mikédése. Szikségletek,
aru és szolgaltatas fajtai. A pénz fogalma,
aramlasa, szerepe a gazdasag mikddésében. Az
allam szerepe a gazdasag szabalyozasaban.
Jogszabalyok hierarchiaja. Vagyon, mérlegek,
leltarak. Adozasi alapok. Adoéfajtak, addnemek.
Szerzédeések fajtai, kdtelmi jog. A kereskedelem
fogalma, fajtai. Targyi és személyi eréforrasok.
Munkaerd. A munkaviszony fogalma,
munkaszerzédések. Bér és juttatas.
Munkaviszony létesitése, modositasa, fajtai. A
munkavallalo jogai és kotelességei, a munkaltato
jogai és kotelességei. Munkauigyi jogorvoslati
lehetdsegek

Vallalkozas alapitasa e6/gy0

Vallalkozas tipusa, szerepik a gazdasag
mikodtetésében. Egyéni és tarsas vallalkozasok.
Vallalkozasok tékeigénye. Tevékenységi korok.
Vallalkozasok alapitasa, hatdsagi eljarasok.
Tarsasagok, tarsasagi szerzédések. Székhely és
| telephely létesitése. Bejelentési kotelezettségek
Vallalkozas mikodtetése e6/gy0

A vallalkozasok mikodésének altalanos és
specialis feladatai. Adézasi ismeretek.
Adbénemek, adofajtak, bevallasi és megfizetési
kotelezettsegek. Vallalkozasok dokumentacios
kotelezettségei. Munkavallalokkal kapcsolatos
kotelezettségek. Hatosagi ellenérzések,
hatosagokkal valé egyuttmiikodés. A
vallalkozasok tevekenységének bovitése. Szigoru
szam-adasu dokumentumok kezelése.
Arajanlatok készitése. Vallalkozasokkal
kapcsolatok tisztességes piaci magatartas és
vallalkozasetika. Vallalkozasok megsziintetése.

16
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6.5.4. Elméleti 6rak szama | 18 ora
6.5.5. Gyakorlati 6rak szama - 6ra
6.5.6. Osszes 6raszama 18 ora
657 A tananyagegység megvalositasa soran * ElIméleti oktatas soran online el6adas,
= alkalmazott képzési modszerek prezentacio, magyarazat, iranyitott megbeszélés,
szituacids és kooperativ médszerek, |,
konzultacio, elektronikus tananyagok,
= f : : elektronikus kommunikacié
65.8. A tananyagegység megvalésitasa soran * ElIméleti oktatas soran online eléadas,
- alkalmazott munkaformak prezentacio, magyarazat, 6nellenorzés.
:6:5.9: Kontaktératol eltéré munkaforma esetén a
- képzes oraszamaba beszamithaté 6raszam | 18 dra
6.6. A tananyagegységek bemutatasa
6.6.. Tananyagegység megnevezése Mindségbiztositas

66.1. A kepzés soradn megszerezhet, tanuldsi eredmény alapl, értékelhetd és mérhetd szakmai

kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és
felelésség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Megnevezi az ISO

Ismeri a mindség-iranyitasi

Instrukcié alapjan

szabvanycsalad tagjait | rendszereket. részben 6nalldéan
es megfogalmazza

alkalmazasi terlletiket.

Megnevezi az Ismeri az Instrukcio alapjan
élelmiszer-biztonsagi eélelmiszerbiztonsagi részben 6nalldéan
rendszereket és rendszereket

megindokolja
alkalmazasuk
szllkségességet.

Megnevezi az
elelmiszer-biztonsagot
veszélyeztetd
tényezdket és

Ismeri az élelmiszerek
biztonsagat veszélyeztets
tényezdket

Instrukcié alapjan
részben 6nalldan

megelézesi

lehetdségiiket.

Megnevezi az adott Ismeri a tejipari Instrukcio alapjan
minéségugyi mindségiranyitasi részben onalldan
dokumentum rendszerek

alkalmazasi tertiletét.

dokumentumait

Megnevezi a HACCP-
dokumentumok
alkalmazasi tertletét.

Ismeri a tejipari HACCP-
rendszerek
dokumentumait.

Instrukcio alapjan
részben onalloan

Megnevezi az (j
élelmiszer
engedelyeztetési
folyama-tanak Iépéseit.

Ismeri az Uj élelmiszer
engedélyeztetésének
folyamatat.

Instrukcio alapjan
részben onalldan

Toérekszik az
éleimiszer-biztonsagi
szemlélet
elsajatitasara.

6.6.2. Célja

valamennyi

Tisztaban

legyenek

Megismerjék az élelmiszer-biztonsagot eérinté
veszélyt, a
megelozeésenek, kikuszobolésének lehetdségeit.
a__minéségbiztositasi,

veszélyek
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mindségiranyitasi rendszerek
szlkségessegeével, felépitésével,
dokumentacioival, és  képesek legyenek
nyilvantartasok vezetésére, ellenérzésére.
Mindségbiztositasi alapismeretek e12/gy0
Min&ségiranyitasi rendszerek

ISO szabvanyok

Beszallitéi rendszerek: IFS, BRC
Elelmiszer-biztonsagi rendszerek

Jo gyakorlatok (GMP, GHP)

HACCP rendszer

ISO 22000

Iparagi minéségbiztositas e6/gy0

Tejipari minéségiranyitasi rendszerekhez
kapcsolodd dokumentaciok:

Min&ségiranyitasi kézikonyv

Minbsegiranyitasi eljarasok (folyamatleirasok
,Ki-mit-mikor”)

Munkautasitasok (részletes szakmai leirasok
,hogyan”)

Feliegyzések, ellen6rzé lapok (tevékenységek
végrehajtasanak igazolasa)

A tejipari HACCP rendszerhez kapcsolodd
dokumentaciok:

Nyilvantartasok, ellenérzé lapok, jegyzékonyvek
Gyartmanylap

Uj éleimiszer _engedélyeztetésének folyamata

18 ora

- ora

18 dra

* Elmeleti oktatas soran online eléadas,
prezentacio, magyarazat, iranyitott
megbeszéles, szituacids és kooperativ
modszerek, , konzultacio, elektronikus
tananyagok, elektronikus kommunikacio
* Elméleti oktatas soran online eléadas,
prezentacio, magyarazat, 6nellendrzés.

18 ora

7. Csoportlétszam

8. A képzésben részt vevé teljesitményét értékeld rendszer leirasa

A teljesitmény képzési folyamatba iktatott ellenérzésének formai
» Diagnosztikus (helyzetfeltaro) értékelés a kepzés kezdetén, a képzésben résztvevok elézetes
tudasanak feltarasara iranyul.
» Formativ (fejleszté-formalo) értékelés a tanulas folyamataban, azaz a tanulasi hibak és nehézségek
feltarasara, segitésre iranyul. Szoban térténd értékeles rendszeresen, irdsban torténd szamokérés

0
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es ertékelés tananyagegységenként ket alkalommal javasolt. Gyakorlati ellenérzések az adott
temakor lezarasat kovetden valosulnak meg.

e Szummativ (lezaro-mindsité) értékelés a tananyagegység feldolgozasanak végén - annak
lezarasaként - torténjen, amely célja, annak megallapitdsa, hogy a képzésben részt vevd
elsajatitotta-e a tananyagegység kévetelmenyeit.

* Az elmeleti es gyakorlati feladatok ertekelése ,megfelelt’, valamint ,nem felelt meg” mindsitésu
lehet, mely tajekoztato jellegli az oktato és a képzésben részvevd szamara.

A tananyagzaro vizsgakra vonatkozo elGirasok
Atananyagegységek teljesitéset kovetden a képzesben részt vevok tananyagzaro vizsgat tesznek, melynek
célja annak megallapitas, hogy elsajatitottak-e a tananyagegység kévetelményit.
A tananyagzar6 vizsga feladatait az oktatd tanar késziti el, a részszakma kovetelményeinek teljesitését
meérd szakmai vizsga kovetelményeinek, valamint a képzési program elbirasainak megfeleléen.
A vizsgafeladatokat a képzé intézmény szakmai vezetdje hagyja jova, gondoskodik a szakszer( értékelésrél
es ellendrzi a vizsga lefolytatasat.
A tananyagzaro vizsga akkor eredményes, ha az el¢irt feladatok végrehajtasa legalabb 51 %-os szintd.
A tananyagzar¢ értékelése:

,nem felelt meg” 0-50 %-os teljesitmény esetén,

,megfelelt” 51-100%-os teljesitmény esetén.
Sikertelen tananyagzaro vizsga, ,nem felelt meg” minésités.
Sikertelen tananyagzaro vizsga esetén egyéni felkészulési ido biztositasa utan, egy alkalommal lehetésége
van a képzesben résztvevének javito tananyagzard vizsgat tenni.
A tananyagzaro vizsga teljesitésérél a képz6 igazolast allit ki.
A képzes elvegzeserdl szolé igazolas és egyben a szakmai vizsgara bocsajtas feltétele a tananyagzaré
vizsgak sikeres teljesitése.

9. A képzés zarasa

Tanusitvany kerul kiallitasra a 11/2020. (Il. 7.) Korm. rendelet 22.§-a szerint.
A tanusitvany kiadasanak feltételei:

» afelnbttkepzesi szerzédésben rogzitettek maradéktalan teljesitése,

e amegengedett mértéket meg nem haladd hianyzas,

e atananyagzaré vizsgak sikeres teljesitése.

9.1. A képzésrdl, a képzés egyes tananyagegységeinek elvégzésérdl szolé igazolas

kiadasanak feltételei

91. A képzés egyes tananyagegységeinek A taqanyagzéré vizsgak tartalma, id6tartama,
| elvégzésérsl szol6 igazolas kiadasanak | helyszine

feltételei 1. Tananyagegység:  Tejipari technologia |.

Szobeli vizsgatevékenyseég

a) A vizsgafeladat megnevezése: Tejipari technologia

b) A vizsgafeladat leirdsa: Szaktanar altal kivalasztott

~ oo ew oo C) A vizsgafeladat id6tartama: 15 perc (felkészulési idé

10 perc, valaszadasi id6 5 perc)

d) A vizsgafeladat helyszine: elméleti oktatas helye

2. Tananyagegység: Tejipari technologia gyakorlat I.
Gyakorlati vizsgatevékenység

a) A vizsgafeladat megnevezése:
Gyumolcskészitmények gyartasa

b) A vizsgafeladat leirasa: A vizsgazo feladatsor
alapjan, a kovetkez¢ feladatok egyikét vegzi el:

- tejet vesz at (mennyiségi, mindségi atvétel):

- elvégez egy altalanos tejkezelési miveletet:
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| - elvegzi egy tejipari termék gyartasanak
reszmdiveletét/reszmiveleteit.
c) A vizsgafeladat idétartama: 120 perc

d) A vizsgafeladat helyszine: gyakorlati oktatas helye

| 3. Tananyagegyseg: Tejipari gépek I.
| Szobeli vizsgatevékenyseég
| a) A vizsgafeladat megnevezése: Tejipari gépek
mukodese
b) A vizsgafeladat leirdsa: Szaktanar altal
| meghatarozott tejipari gép miikodési elve
| c) A vizsgafeladat id6tartama: 15 perc (felkészulési idé
10 perc, valaszadasi idé 5 perc)
d) A vizsgafeladat helyszine: elméleti oktatas helye

(¢}

| 4. Tananyagegység: Tejipari laboratoriumi mérések

| Gyakorlati vizsgatevékenység

| a) A vizsgafeladat megnevezése: Laboratoriumi
merések, érzékszervi biralat.

| b) A vizsgafeladat leirasa: A tananyagegység

| témakoéréhez igazodo feladatok

| ¢) A vizsgafeladat id6tartama: 30 perc

d) A vizsgafeladat helyszine: gyakorlati oktatas helye

5. Tananyagegység: Gazdasagi és vallalkozasi
ismeretek

Szobeli vizsgatevékenyseég:

a) A vizsgafeladat megnevezése: Vallalkozasi
ismeretek

b) A vizsgafeladat leirasa: A tananyagegyseég
témakoréhez igazodoé feladatok

c) A vizsgafeladat idétartama: 15 perc (felkészulési idd
10 perc, valaszadasi id6 5 perc)

d) A vizsgafeladat helyszine: elméleti oktatas helye

6. Tananyagegység: Mindségbiztositas

Szobeli vizsgatevékenység:

a) A vizsgafeladat megnevezése: Mindségbiztositas

b) A vizsgafeladat leirasa: A tananyagegység
témakoréhez igazodo feladatok

C) A vizsgafeladat idotartama: 15 perc (felkészulési idé
10 perc, valaszadasi id6 5 perc)

d) A vizsgafeladat helyszine: elméleti oktatas helye

A képzeés elvégzésérdl szolo igazolas és egyben a
szakmai vizsgéra bocsajtas feltétele a tananyagzard

vizsgak sikeres teljesitése.

A szakmai vizsgat az uj térvényeknek és végrehajtasi rendeleteknek megfeleléen nem a képzé
intézmény szervezi és bonyolitja. A szakmai képzéshez kapcsolddoan megszerezhetd részszakma
megszerzesere iranyulo szakmai vizsgat a nemzeti akkreditalasrol szol6 térvény szerinti akkreditalo szerv
altal személytanusitd szervezetként akkreditalt vizsgakozpont szervezhet A szakmai vizsga
megszervezesehez szlkseges feltételek €s a szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek részletes leirasa a
https://szakkepzés.ikk.hu/ weblapon érheték el a képzési és kimeneti kovetelmények menupontban.

A szakmai képzéshez kapcsolédoan megszerzett szakmai bizonyitvany allamilag elismert szakképesitést,
valamint mihelyiskolai kepzés esetén alapfoku végzettséget tanusit és legalabb egy munkakor
| betoltesére kepesit.
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A részszakma megszerzésére iranyuld képzés teljesitéseérdl a képzo intézmeny altal a felndttképzés
adatszolgaltatasi rendszerben kiallitott tanusitvany.

i

10. A képzési program végrehajtasahoz sziikséges feltételek

Elméleti oktatashoz a képzési tartalomnak megfelelé szakos tanari
szakkepzettseggel, ennek hianyaban a képzési tartalomnak
megfeleld felséfoku végzettséggel és szakképzettséggel vagy
fels6foku vegzettséggel és a képzés tanulmanyi tertletének
megfelelé szakképesitéssel rendelkezd oktaté.

Gyakorlati oktatashoz a képzési tartalomnak megfelel felséfoku
vegzettséggel és szakképzettséggel vagy a képzés tanulmanyi
teruletének megfeleld szakképesitéssel és legalabb téves szakmai
gyakorlattal rendelkez6 oktato.

Oktatok foglalkoztatasa megbizasi szerzédéssel vagy
munkaszerzédéssel, vagy az oktato alkalmazasat biztosité mas
szerzbdeéssel

Eszkézjegyzék a szakma képzési és kimeneti kovetelménye szerint

Vedofelszerelés és munkaruha a jelentkezék és az oktatok
| szamanak megfeleléen

A szllkseges targyi feltételeket a képzo intézmeény tulajdonjog,
hasznalati jog vagy bérleti jogviszony alapjan biztositja.

Az online elméleti oktatashoz szikséges informatikai eszkozok,
| tananyagok és szoftverek

Budapest, 2021. augusztus 27.

Mihalka Gaborné
Szakértd neve

FSz 2020/00294
Szakert§ nyilvantartasi szama

Szakerté anairas@” '
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