TEJTERMEKGYARTO
SZAKKEPESITES SZAKMAI ES VIZSGAKOVETELMENYE]I

I.
ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK

1. A szakképesités azonositd szama: 33541 07 1000 00 00
2. A szakképesités megnevezése: Tejtermékgyarto

3. Szakképesitések kore:

3.1 |Rész-szakképesitések
Azonositészam: |33 541 07 0100 21 01
Megnevezés: Elsodleges tejkezeld
Azonositészam: |33 541 07 0100 31 01
Megnevezés: Friss és tartos tejtermékek gyartdja
Azonositészam: |33 541 07 0100 31 02
Megnevezés: Sajtkészitd

|3.2 |Elégazésok | Nincsenek |

[3.3 [Raépiilés | Nincs |

4. Hozzarendelt FEOR szam: 7214

5.  Képzés maximalis idOtartama:

Szakképesités megnevezése , SzakkepzeS{ Oraszam
évfolyamok szama
Tejtermékgyarto 2 2000




II.
EGYEB ADATOK

SZAKKEPESITES MEGNEVEZESE:  Tejtermékgyarté

1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Bemeneti kompetencidk: a képzés megkezdhetd az e rendelet 3. szaml mellékletében
az ¢lelmiszer-ipari szakmacsoportra meghatarozott
kompetencidk birtokdban. E kompetencidk
megszerezhetdek a szakképzést eldkészitd évfolyam

keretében is.
Vagy

Iskolai el6képzettség: tizedik évfolyam elvégzésével tanusitott iskolai végzettség
Szakmai el6képzettség: -

Eléirt gyakorlat: -

Elérheto kreditek mennyisége: -

Palyaalkalmassagi kovetelmények: nem sziikségesek

Szakmai alkalmassagi kovetelmények: nem sziikségesek

2. Elmélet aranya: 30 %

3.  Gyakorlat aranya: 70 %

4.  Szakmai alapképzés (iskolai rendszerben): van
Iddtartama (évben vagy félévben): 1év

5. Szintvizsga (iskolai rendszerben): nem szervezhetd

Ha szervezhetd, mikor: -
6. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
RESZ-SZAKKEPESITES MEGNEVEZESE: Els6dleges tejkezel6
1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Bemeneti kompetencidk: -

Iskolai el6képzettség: nem igényel befejezett iskolai végzettséget



Szakmai eloképzettség: -

Eldirt gyakorlat: -

Elérhet6 kreditek mennyisége: -
Pélyaalkalmassagi kovetelmények: nem sziikségesek

Szakmai alkalmassagi kovetelmények: nem sziikségesek

2. A képzés maximalis id6tartama:
Szakképzési évfolyamok szdma: -
Oraszam: 600
3.  Elmélet aranya: 30 %
4.  Gyakorlat aranya: 70 %
5. Szakmai alapképzés id6tartama (fogyatékkal €10k esetében, iskolai rendszerben):
6. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
RESZ-SZAKKEPESITES MEGNEVEZESE: Friss és tartés tejtermékek gyartéja
1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Bemeneti kompetencidk: a képzés megkezdhet6 az e rendelet 3. szaml mellékletében
az ¢lelmiszer-ipari szakmacsoportra meghatarozott
kompetencidk birtokdban. E kompetencidk
megszerezhetdek a szakképzést eldkészitd évfolyam
keretében is.

Vagy

Iskolai el6képzettség: nyolcadik évfolyam elvégzésével tantsitott alapfokt iskolai
végzettség

Szakmai eloképzettség: -
Eldirt gyakorlat: -
Elérhet6 kreditek mennyisége: -

Pélyaalkalmassagi kovetelmények: nem sziikségesek



Szakmai alkalmassagi kovetelmények: nem sziikségesek

2. A képzés maximalis id6tartama:
Szakképzési évfolyamok szdma: -
Oraszam: 800
3.  Elmélet aranya: 30 %
4.  Gyakorlat aranya: 70 %
5. Szakmai alapképzés id6tartama (fogyatékkal €10k esetében, iskolai rendszerben):
6. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
RESZ-SZAKKEPESITES MEGNEVEZESE: Sajtkeészit
1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Bemeneti kompetenciak: a képzés megkezdhetd az e rendelet 3. szamu mellékletében
az €lelmiszer-ipari szakmacsoportra meghatarozott
kompetencidk birtokaban. E kompetencidk
megszerezhetdek a szakképzést elokészité évfolyam
keretében is.

Vagy

Iskolai eléképzettség: nyolcadik évfolyam elvégzésével tanusitott alapfoku iskolai
végzettség

Szakmai eloképzettség: -

Eldirt gyakorlat: -

Elérhet6 kreditek mennyisége: -

Pélyaalkalmassagi kovetelmények: nem sziikségesek

Szakmai alkalmassagi kovetelmények: nem sziikségesek

2. A képzés maximalis id6tartama:
Szakképzési évfolyamok szdma: -
Oraszam: 600

3.  Elmélet aranya: 30 %

4.  Gyakorlat aranya: 70 %



5. Szakmai alapképzés idotartama (fogyatékkal €10k esetében, iskolai rendszerben):

6. Egészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges



IIL.
MUNKATERULET

1. A szakképesitéssel legjellemzobben betoltheto munkakor, foglalkozas:

A munkakor, foglalkozas

FEOR szama FEOR megnevezése

7214 Tejfeldolgoz6

2. A szakképesités munkateriiletének rovid, jellemzo6 leirasa:
Felkésziil a munkara
Elékésziti a munkafolyamatot
Alapméréseket végez
Eszkozoket haszndl, gépeket kezel, berendezéseket lizemeltet
Befejez6 muveleteket végez
Elvégzi a tej nyerését és kezelését
Savanyitott, alvasztott (natir vagy izesitett) termékeket gyart
Tuardt, tardkészitményt gyart
Vajat, vajkészitményeket gyart
Sajtot, sajtkészitményeket gyart
Omlesztett sajtot gyart
Stiritett, poritott terméket gyart
Ultrapasztorozott féltartos, tartds terméket gyart
Betartja a tevékenységére vonatkoz6 térvényeket, rendeleteket, utasitasokat
Adminisztracios munkat végez

3. A szakképesitéssel rokon szakképesitések:

A szakképesitéssel rokon szakképesitések

azonosito szama megnevezeése
54 541 01 Elelmiszeripari technikus
33 541 06 0000 00 00 Tartositoipari termékgyartd




Iv.
SZAKMAI KOVETELMENYEK

A szakmai kovetelménymodulok felsorolasa:

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0509-06 A munkakezdés feladatai
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Felveszi a tevékenységéhez eldirt munkaruhat, védéruhat és védofelszerelést
Atveszi a munkateriiletet
Megismeri az elvégzend6 feladatot
Felméri a sziikséges anyagokat, eszkdzoket
Betartja a munka-, tliz-, kornyezetvédelmi, higiéniai és a mindségbiztositasi
eldirasokat
Elvégzi az eldirt tisztitasi €s fertdtlenitési munkakat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
Munka- és védéruhaval szembeni kovetelmények
Védoeszkozok
Munkateriilet jellemz6i
Munkavégzéshez sziikséges alap-, segéd-, jarulékos és adalékanyagok
Biztonsagos munka feltételei
Higiéniai kdvetelmények
Elelmiszerbiztonsag (HACCP) és mindségbiztositas
Kornyezetvédelmi, tizvédelmi szabalyok
Tisztito- és fertétlenitdszerek
Takaritasi, tisztitasi, fertotlenitési modok
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A szint megjelolésével a szakmai készségek:
3 Informaciéforrasok kezelése
3 Koznyelvi szoveg hallas utani megértése

Személyes kompetenciak:
Feleldsségtudat

Tarsas kompetencidk:
Kapcsolatfenntartd készség

Moédszerkompetencidk:
Higiénias szemlélet
A kornyezet tisztantartasa



A szakmai kovetelménymodul azonositdoja és megnevezése:
0510-06 Gyartas elokészitése és befejezése

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Technoldgiai és/vagy termelési szamitasokat végez

Atveszi és el6késziti a gyartashoz sziikséges anyagokat

A munka megkezdése elott ellendrzi a gépeket, berendezéseket, eszkozoket
Feliigyeli a gépek, berendezések miikodését, sziikség esetén beavatkozik

Részt vesz a karbantartdsi munkéakban

Elokésziti, ellendrzi a csomagoldanyagokat, csomagolja a készterméket

A készterméket atadja a hlitd- vagy tarolo raktarnak és/vagy elvégzi a raktarozast
A hatalyos szabalyozasok szerint kezeli a képzdd6 hulladékot

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
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Szakmai szamitasok
Nyersanyag-atvételi eljarasok

A gyartashoz sziikséges gépek, berendezések miikddési elve
Gépkezelés

A gépek, berendezések karbantartasa
Kéziszerszamok, eszk6zok
Csomagoloanyagok, csomagoldeszkdzok
A raktarozas alapelvei

Hiit6- és tarolo raktarozas
Hulladékkezelési eljarasok
Melléktermékek hasznositasa

A szint megjelolésével a szakmai készségek:
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Elemi szamolasi készség

Komplex eszkdzhasznalati képesség
Nyersanyagatvételhez sziikséges laboreszk6zok hasznalata
Csomagolasi jelképek értelmezése

Személyes kompetenciak:

Pontossag
Alloképesség

Tarsas kompetencidk:

Segitokészség

Moédszerkompetencidk:

Attekintd képesség
Gyakorlatias feladatértelmezés



A szakmai kovetelménymodul azonositdoja és megnevezése:
0511-06 Meérések, dokumentalas, gazdalkodas
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Alapanyagot vizsgal és/vagy ellendriz
Gyartaskozi vizsgalatokat végez
Készterméket ellendriz és/vagy mindsit
Eldirasoknak megfelelden mintét vesz
Bedllitja az eldirt paramétereket
Adatot rogzit, feldolgoz, szolgéltat, dokumental
Elkésziti az eldirt sszesitket, jelentéseket
Vallalkozast indit, mikddtet
Kereskedelmi tevékenységet folytat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:

A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
Laboratoriumi alapmérések, alapmiiveletek
Fizikai, kémiai, mikrobiologiai vizsgalatok
Mintavétel
Alapanyag-mindsités
Késztermék-mindsités
Gyartaskozi ellendrzések alapelvei
Adatok bevitele, szamitogépes feldolgozasa
Dokumentumok, naplok vezetése
Gazdalkodasi alapismeretek
Vallalkozasi alapismeretek
Kereskedelmi és marketing alapismeretek
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A szint megjel6lésével a szakmai készségek:
Elemi szintli szamitogép-hasznalat
Mennyiségérzék

Koznyelvi beszédkészség
Labortechnikai eszk6zok hasznélata
Elemi szamolasi készség

Olvasott szakmai szoveg megértése
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Személyes kompetenciak:
Onallosag
Megbizhatosag
Elhivatottsag
Elkotelezettség
Kéziigyesség

Tarsas kompetencidk:



Kapcsolatteremt6 készség
Kapcsolatfenntartd készség

Moédszerkompetencidk:

Helyzetfelismerés

Numerikus gondolkodés

Matematikai készség

A szakmai kovetelménymodul azonositdoja és megnevezése:
0512-06 Tejkezelés és tejfeldolgozas alapfogalmai

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Elvégzi a tej és/vagy tejszin lizemi altalanos kezelési miiveleteit

Elvégzi a tej és/vagy tejszin durva €s finom tisztitasat

Szeparalast végez

Elvégzi a tej és/vagy tejszin zsirtartalmanak beallitasat

Elvégzi sziikség szerint a tej és/vagy tejszin homogénezését

Hokezelést végez

A hokezelt tejet vagy tejszint utdtaroloba vagy a gyartas helyszinére iranyitja

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
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A tej fogalma, Osszetétele

A tej fizikai, kémiai és biologiai tulajdonsagai
Engedélyezett izesito- és szinezdanyagok jellemzése
Tisztitas, f6lozés, zsirtartalom-beallitas
Homogénezés

Hokezelés, hiités, pasztérozés

A mikroorganizmusok fogalma, csoportositasa

A mikroorganizmusok életjelenségei, ¢letfeltételei
A tejfeldolgozas karos mikroorganizmusai

A tejfeldolgozas hasznos mikroorganizmusai

A mikroorganizmusok szaporoddsanak meggatlasa
A mikroorganizmusok elpusztitasanak lehetdségei

A szint megjelolésével a szakmai készségek:

3

Informacidforrasok kezelése

Személyes kompetenciak:

Szorgalom
Igyekezet

Térsas kompetenciak:

SegitOkészség
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Modszerkompetencidk:
Higiénias szemlélet
Kornyezet tisztantartasa

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0513-06 Fogyasztoi tej, tejkészitmények és savanyitott termékek
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Fogyasztoi tejet gyart a mindenkor érvényes eldirasok szerint
[zesitett tejkészitményeket gyart a mindenkor érvényes eléirasok szerint
Savanyitott, alvasztott termékek gyartasahoz homogénezi a bedllitott zsirtartalmu,
hoékezelt tejet
Hozzaadja a szilikséges kulturat és egyéb anyagokat
Ellendrzi és feliigyeli az erjedést és annak paramétereit
Sziikség szerint elvégzi a savanyitott, alvasztott termékek specidlis kezelését és
utdérlelését

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjel6lésével a szakmai ismeretek:
Szintenyészetek csoportositasa, jellemzése, optimalis koriilményeik
Anya- ¢és tomegkultura készitése
Kiilonbo6z6 zsirtartalmu fogyasztoi tejféleségek gyartasa
[zesitett tejkészitmények gyartasa
Kiilonbo6z6 zsirtartalmu habtejszin-féleségek gyartasa
Savanyitas, alvasztas
Kefir-féleségek gyartasa
Natur és izesitett joghurt-féleségek gyartasa
Alvaszto-, sajtkészitd, kultirakészitd berendezések
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A szint megjelolésével a szakmai készségek:
2 Olvasott szakmai szoveg megértése
3 Mennyiségi érzék
Személyes kompetenciak:
Feleldsségtudat
Megbizhatdsag

Térsas kompetenciak:
Kapcsolatteremt6 készség

Modszerkompetenciak:
Gyakorlatias feladatértelmezés
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A szakmai kovetelménymodul azonositdoja és megnevezése:
0514-06 Turo és turokészitmények
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Iranyitja a kad vagy tankmunkat
A hokezelt tejhez a gyartdberendezésben hozzdadja az alvasztashoz sziikséges
anyagokat
Ellendrzi az alvasztas folyamatanak paramétereit
Felvagja és apritja az alvadékot
Kimelegiti a megfeleld allomany eléréséig az alvadékot
Levalasztja a savot
Hozzaadja a szlikséges izesitd- és adalékanyagot
Egyes termékeknél elvégzi a sziikséges specialis kezelést

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
Savanyitas, alvasztas
Alvadék-kidolgozas
Adalékanyagok csoportositasa, jellemzése
Engedélyezett izesito- és szinezGanyagok jellemzése
Taro és turdkészitmények gyartasa
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A szint megjelolésével a szakmai készségek:
5 Olvasott szakmai szoveg megértése
5 Mennyiségi érzék

Személyes kompetenciak:
Megbizhatdsag
Dontésképesség
Kéziigyesség

Tarsas kompetenciak:
Iranyithatosag

Modszerkompetencidk:
Modszeres munkavégzés

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0515-06 Vaj és vajkészitmények
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
A vaj tipusdhoz eldirt tejszinérlelést végez
A tejszint a kopiilés hdmérsékletére allitja be
Elvégzi a koptilést
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Uzemelteti és ellenérzi a szakaszos miikddésti kopiilét
Uzemelteti és ellendrzi a folytonos mitkddésit kopiil St
Levalasztja az irot

Gyuras kozben beallitja a termék paramétereit
Hozzéadja a termék jellegének megfeleld anyagokat
Egyes termékeknél elvégzi a sziikséges specialis kezelést

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
Kopiilés
Erlelés
Vajgyartogépek
Edestejszin-vaj gyartasa szakaszos technolégiaval
Savanyutejszin-vaj gyartasa szakaszos technologidval
Edestejszin-vaj gyartasa folytonos technologiaval
Vajkészitmények gyartasa
A keletkez6 melléktermékek hasznositasa, feldolgozasa
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A szint megjel6lésével a szakmai készségek:
3 Mennyiségi érzék
3 Testiligyesség

Személyes kompetenciak:
Feleldsségtudat
Alloképesség

Térsas kompetenciak:
Egyiittmiikddési képesség

Modszerkompetenciak:
Gyakorlatias feladatértelmezés

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0516-06 Sajt és sajtkészitmények
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Elvégzi a sajttej kezelését
Elvégzi a kadtej (vagy iisttej) elokészitését
Elvégzi a tej feljavitasat
A hokezelt tejhez hozzaadja a sajt jellegének megfeleld kultarat, a tejet eléérleli
Hozzaadja az oltdéenzimet
Ellendrzi az alvadas folyamatat
Elvégzi az alvadék kidolgozasat
A sajt jellegének megfelelden felvagja és apritja az alvadékot
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El6sajtolja az alvadékot

A sajt jellegének megtelelden utomelegiti az alvadékot

A sajt jellegének megfelelden végrehajtja az alvadékmosést
Elvégzi az alvadék utosajtolasat

Elvégzi az alvadék esetleges specialis kezelési formait

A formézéas modjanak megfeleléen végrehajtja a savo levalasztasat
A sajt jellegétdl fiiggben préseli az alvadékot

A sajt jellegének megfelelen s6zza a sajtot

A termék jellegének megfelelden végrehajtja az érlelést
Omlesztett sajt gyartasahoz eldkésziti, darabolja, apritja az alapanyagokat
A receptura alapjan 0sszeallitja az alapanyag-keveréket

Elvégzi a probadmlesztést, annak alapjan korrigal, 6mleszt
Adagolja, csomagolja a forr6 dmledéket

Lehiiti raktarozasi hdmérsékletre a terméket

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
Friss- és lagysajtok gyartasa
Félkemény- €s keménysajtok gyartasa
Omlesztett sajt gyartdsa
Sajtkészitmények gyartasa
A keletkez6 melléktermékek hasznositasa, feldolgozasa
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A szint megjel6lésével a szakmai készségek:
3 Mennyiségi érzék

Személyes kompetenciak:
Precizitas
Dontésképesség
Pontossag
Kéziigyesség

Térsas kompetenciak:
Irdnyithatosag

Modszerkompetenciak:
Modszeres munkavégzés

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0517-06 Tartos termékek
A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:
Stritett, poritott termékek gyartdsdhoz elvégzi az alapanyag elokezelését,
ultrasziirését
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Bestiritést végez

Sziikség szerint elvégzi a sliritmény kristalyositasat, homogénezését

Poritast végez, kezeli a berendezést

Féltartos, tartds termékek gyartasahoz ultrapasztorozi az elokészitett alapanyagot
Csomagolés utan elvégzi a biztonsagi tarolast

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:

A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
Nattr és izesitett tejstiritmények gyartasa
Tejporféleségek gyartdsa emberi fogyasztasra
Tejporféleségek gyartdsa takarmanyozasi célra
Ultrapasztorozott fogyasztoi tej féleségek gyartasa
Ultrapasztorozott izesitett tejkészitmények gyartasa
Melléktermékek feldolgozasa emberi fogyasztasra
Melléktermékek feldolgozasa takarmanyozasi célra
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A szint megjelolésével a szakmai készségek:
3  Testierd

Személyes kompetenciak:
Alloképesség
Kitartas
Kéziigyesség

Térsas kompetenciak:
SegitOkészség

Modszerkompetenciak:
A kornyezet tisztantartasa

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
1119-06 Elsodleges tejkezelok kiegészito modulja a tejtermékgyarto szakképesitéshez

A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
El6irasoknak megfelelden mintat vesz
Anyagokat vizsgal és/vagy ellendriz
Gyartaskozi vizsgalatokat végez
Készterméket ellendriz €s/vagy mindsit
Bedllitja az eldirt paramétereket
Fogyasztoi tejet gyart a mindenkor érvényes eldirasok szerint
[zesitett tejkészitményeket gyart a mindenkor érvényes eléirasok szerint
Savanyitott, alvasztott termékek gyartasahoz homogénezi a bedllitott zsirtartalmu,
hokezelt tejet
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Hozzéadja a sziikséges kultarat és egyéb anyagokat

Ellendrzi és feliigyeli az erjedést €s annak paramétereit

Sziikség szerint elvégzi a savanyitott, alvasztott termékek specialis kezelését ¢és
utdérleléseét

Iranyitja a kad- vagy tankmunkat

A hokezelt tejhez a gyartd berendezésben hozzdadja az alvasztashoz sziikséges
anyagokat

Ellendrzi az alvasztas folyamatanak paramétereit

Felvagja és apritja az alvadékot

Kimelegiti a megfeleld allomany eléréséig az alvadékot
Levalasztja a savot

Hozzaadja a szlikséges izesitd- és adalékanyagokat

Egyes termékeknél elvégzi a sziikséges specialis kezelést

A vaj tipusahoz eldirt tejszinérlelést végez

A tejszint a koptilés hdmérsékletére allitja be

Elvégzi a kopiilést

Uzemelteti és ellenérzi a szakaszos miikddésti kopiilét

Uzemelteti és ellendrzi a folytonos mitkddésit kopiil St

Levalasztja az irot

Gyutras kozben beallitja a termék paramétereit

Hozzéadja a termék jellegének megfeleld anyagokat

Egyes termékeknél elvégzi a sziikséges specialis kezelést

Elvégzi a sajttej kezelését

Elvégzi a kad (tank vagy iist) tej elokészitését

Elvégzi a tej feljavitasat

A hokezelt tejhez hozzaadja a sajt jellegének megfeleld kulturat, a tejet eléérleli
Hozzéadja az oltdenzimet

Ellendrzi az alvadas folyamatat

Elvégzi az alvadék kidolgozasat

A sajt jellegének megtelelden felvagja és apritja az alvadékot
El6sajtolja az alvadékot

A sajt jellegének megfelelden utomelegiti az alvadékot

A sajt jellegének megfelelden végrehajtja az alvadékmosast
Elvégzi az alvadék utosajtolasat

Elvégzi az alvadék esetleges specialis kezelési formait

A formézas modjanak megfeleléen végrehajtja a savo levalasztasat
A sajt jellegétdl fiiggden préseli az alvadékot

A sajt jellegének megfeleléen s6zza a sajtot

A termék jellegének megfelelden végrehajtja az érlelést

Elokésziti, darabolja, apritja az alapanyagokat

A receptura alapjan 0sszeallitja az alapanyag-keveréket

Elvégzi a probadmlesztést, annak eredménye alapjan korrigal, dmleszt
Adagolja, csomagolja a forr6 dmledéket

Lehiiti raktarozasi hdmérsékletre a terméket
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Stiritett, poritott termékek gyartasahoz elvégzi az alapanyag elOkezelését,
ultrasziirését

Bestiritést végez

Sziikség szerint elvégzi a stiritmény kristalyositasat, homogénezését

Poritast végez, kezeli a berendezést

Féltartos, tartds termékek gyartasahoz ultrapasztorozi az elokészitett alapanyagot
Csomagolas utan elvégzi a biztonsagi tarolast (karantén)

Adatot rogzit, feldolgoz, szolgéltat, dokumental

Elkésziti az eldirt sszesitoket, jelentéseket

Vallalkozast indit, mikddtet

Kereskedelmi és marketing tevékenységet folytat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
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Adalékanyagok csoportositasa, jellemzése

Tejipari szerkezeti anyagok csoportositasa, jellemzése
Tejipari csomagoloanyagok csoportositasa, jellemzése
Tisztito és fertOtlenitdszerek csoportositasa, jellemzése
Vegyszerek

Szintenyészetek csoportositasa, jellemzése, optimalis koriilményeik
Anya- ¢és tomegkultura készitése

Savanyitas, alvasztas

Kopiilés

Alvadék-kidolgozas

Erlelés

Csomagolas, tarolas

Szallitoeszkdzok, berendezések

Taroloberendezések, csovek, csdszerelvények, szivattyuk
Szlrdk, centrifugdk, f616z6gépek, homogénezdk
Hdcserélok, hiitdk, pasztérok

Alvaszto-, sajtkészitd, kultirakészitd berendezések
Vajgyartogépek

Stiritd- és szaritoberendezések

Kiilonboz0 zsirtartalmti fogyasztoi tejféleségek gyartasa
[zesitett tejkészitmények gyartasa

Kiilonbo6z0 zsirtartalmtl habtejszin féleségek gyartasa

A keletkez6 melléktermékek hasznositasa, feldolgozéasa
Kefir-féleségek gyartasa

Natur és izesitett joghurt-féleségek gyartasa

Tar6- és tardkészitmények gyartasa

Friss és lagysajtok gyartasa

Félkemény- és keménysajtok gyartasa

Omlesztett sajt gyartasa

Sajtkészitmények gyartasa
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A keletkez6 melléktermékek hasznositasa, feldolgozasa
Edestejszin-vaj gyartasa szakaszos technolégiaval
Savanyutejszin-vaj gyartasa szakaszos technologidval
Edestejszin-vaj gyartasa folyamatos technolégiaval
Savanyutejszin-vaj gyartasa szakaszos technologidval
Vajkészitmények gyartasa

A keletkez6 melléktermékek hasznositasa, feldolgozasa
Ultrapasztorozott fogyasztoi tej-féleségek gyartasa
Ultrapasztrozott, izesitett tejkészitmények gyartasa
Nattr és izesitett tejstiritmények gyartasa
Tejporféleségek gyartdsa emberi fogyasztasra
Tejporféleségek gyartasa takarmanyozasi célra
Melléktermékek feldolgozasa emberi fogyasztasra
Melléktermékek feldolgozasa takarmanyozasi célra
Mintavétel

Fizikai vizsgélatok

Kémiai vizsgalatok

Mikrobiologiai vizsgalatok

Alapanyag mindsitése

Gyartaskozi vizsgalatok

Erzékszervi vizsgalat

Késztermék mindsitése

Munkaegészségtan

Biztonsagtechnika

Tlizvédelem

Kornyezetvédelem

Higiénia ¢és HACCP

Villalkozéasok csoportositasa, jellemzése
Villalkozasok 1étrehozéasa

Villalkozasok miikodtetése

Villalkozasok megsziintetése

Szamviteli, pénziigyi €és marketing alapismeretek
Adozas

Technologiai szamitasok

Adatok bevitele, szamitogépes feldolgozasa

Az el6irt dokumentumok, naplok vezetése

Jelentések elkészitése

Kapcsolattartas a beszallitokkal, dolgozokkal, vevokkel
Mindségbiztositasi feladatok

A szint megjel6lésével a szakmai készségek:

1
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Elemi szintli szdmitogép-hasznalat
Informaciéforrasok kezelése
Elemi szamolasi készség
Mennyiségérzék
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1120-06 Friss

Testi erd

Hollanderkulcsok, csavarkulcsok, csavarhuzok, lazitok hasznalata

Kések, vagdeszkozok hasznalata
Kézi szallitoeszkozok hasznalata
Labortechnikai eszk6zok hasznalata

Személyes kompetenciak:

Megbizhatosag

Szorgalom, igyekezet

Alloképesség

Monotonia-tlirés
Mozgaskoordinacio (testi ligyesség)

Térsas kompetenciak:

SegitOkészség

Modszerkompetenciak:

Higiénias szemlélet

Modszeres munkavégzés

A kornyezet tisztantartasa

Gyakorlatias feladatértelmezés

Numerikus gondolkodas, matematikai készség

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
és tartos tejtermékgyartok Kkiegészito modulja

szakképesitéshez

A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:

El6irasoknak megfelelden mintat vesz
Anyagokat vizsgal és/vagy ellendOriz
Gyartaskozi vizsgalatokat végez
Készterméket ellendriz €s/vagy mindsit
Bedllitja az eldirt paramétereket
Iranyitja a kad vagy tank munkat

a tejtermékgyarto

A hokezelt tejhez a gyartd berendezésben hozzaadja az alvasztishoz sziikséges

anyagokat
Ellendrzi az alvasztéas folyamatanak paramétereit
Felvagja és apritja az alvadékot

Kimelegiti a megfeleld allomany eléréséig az alvadékot

Levalasztja a savot
Hozzéadja a sziikséges izesito-, és adalékanyagokat

Egyes termékeknél elvégzi a sziikséges specidlis kezelést

A vaj tipusahoz eldirt tejszinérlelést végez
A tejszint a kopiilés hdmérsékletére allitja be
Elvégzi a kopiilést
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Uzemelteti és ellenérzi a szakaszos miikddésti kopiilét

Uzemelteti és ellendrzi a folytonos mitkddésit kopiil St

Levalasztja az irot

Gyuras kozben beallitja a termék paramétereit

Hozzéadja a termék jellegének megfeleld anyagokat

Egyes termékeknél elvégzi a sziikséges specialis kezelést

Elvégzi a sajttej kezelését

Elvégzi a kad (tank vagy iist) tej elokészitését

Elvégzi a tej feljavitasat

A hokezelt tejhez hozzaadja a sajt jellegének megfeleld kulturat, a tejet eléérleli
Hozzéadja az oltdenzimet

Ellendrzi az alvadas folyamatat

Elvégzi az alvadék kidolgozasat

A sajt jellegének megtelelden felvagja és apritja az alvadékot
El6sajtolja az alvadékot

A sajt jellegének megtelelden utomelegiti az alvadékot

A sajt jellegének megfelelden végrehajtja az alvadékmosast

Elvégzi az alvadék utosajtolasat

Elvégzi az alvadék esetleges specialis kezelési formait

A formézas modjanak megfeleléen végrehajtja a savo levalasztasat

A sajt jellegétdl fiiggben préseli az alvadékot

A sajt jellegének megfeleléen s6zza a sajtot

A termék jellegének megfelelden végrehajtja az érlelést

Elokésziti, darabolja, apritja az alapanyagokat

A receptura alapjan 0sszeallitja az alapanyag-keveréket

Elvégzi a probadmlesztést, annak eredménye alapjan korrigal, dmleszt
Adagolja, csomagolja a forr6 dmledéket

Lehiiti raktarozasi hdmérsékletre a terméket

Stiritett, poritott termékek gyartasahoz elvégzi az alapanyag elOkezelését,
ultrasziirését

Bestiritést végez

Sziikség szerint elvégzi a stiritmény kristalyositasat, homogénezését
Poritast végez, kezeli a berendezést

Féltartos, tartds termékek gyartasahoz ultrapasztorozi az elokészitett alapanyagot
Csomagolas utan elvégzi a biztonsagi tarolast (karantén)

Adatot rogzit, feldolgoz, szolgaltat, dokumental

Elkésziti az eldirt sszesitket, jelentéseket

Vallalkozast indit, mikddtet

Kereskedelmi és marketing tevékenységet folytat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjel6lésével a szakmai ismeretek:
C  Adalékanyagok csoportositasa, jellemzése
D  Tejipari szerkezeti anyagok csoportositasa, jellemzése
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Tejipari csomagoloanyagok csoportositasa, jellemzése
Tisztito és fertdtlenitdszerek csoportositasa, jellemzése
Vegyszerek

Kopiilés

Alvadék-kidolgozas

Erlelés

Csomagolas, tarolas

Szallitoeszkdzok, berendezések

Taroloberendezések, csovek, csdszerelvények, szivattyuk
Szlrdk, centrifugdk, f6l16z6gépek, homogénezdk
Hdcserélok, hiitdk, pasztérok

Alvaszto-, sajtkészitd, kultirakészitd berendezések
Vajgyartogépek

Stiritd- és szaritoberendezések

Kiilonboz0 zsirtartalmtl fogyasztoi tejféleségek gyartasa
[zesitett tejkészitmények gyartasa

Tar6- és tardkészitmények gyartasa

Friss és lagysajtok gyartasa

Félkemény- és keménysajtok gyartasa

Omlesztett sajt gyartasa

Sajtkészitmények gyartasa

A keletkez6 melléktermékek hasznositasa, feldolgozasa
Edestejszin-vaj gyartasa szakaszos technologiaval
Savanyttejszin-vaj gyartasa szakaszos technologiaval
Edestejszin-vaj gyartasa folyamatos technologiaval
Savanyttejszin-vaj gyartasa szakaszos technologiaval
Vajkészitmények gyartasa

A keletkez6 melléktermékek hasznositasa, feldolgozasa
Mintavétel

Fizikai vizsgélatok

Kémiai vizsgalatok

Mikrobiologiai vizsgalatok

Alapanyag mindsitése

Gyartaskozi vizsgalatok

Erzékszervi vizsgalat

Késztermék mindsitése

Munkaegészségtan

Biztonsagtechnika

Tlizvédelem

Kornyezetvédelem

Higiénia ¢s HACCP

Villalkozéasok csoportositasa, jellemzése
Villalkozasok 1étrehozéasa

Villalkozasok miikodtetése

Villalkozasok megsziintetése
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Szamviteli, pénziigyi és marketing alapismeretek
Adozas

Technoldgiai szamitasok

Adatok bevitele, szamitogépes feldolgozasa

Az eléirt dokumentumok, naplok vezetése

Jelentések elkészitése

Kapcsolattartas a beszallitokkal, dolgozokkal, vevokkel
Mindségbiztositasi feladatok

OOOwawOOn

A szint megjeldlésével a szakmai készsegek:

Elemi szintli szamitogép-hasznalat

Informacidforrasok kezelése

Elemi szamolasi készség

Mennyiségérzék

Hollander kulcsok, csavarkulcsok, csavarhuzok, lazitok hasznalata
Kések, vagoeszkozok hasznalata

Kézi szallitoeszkozok hasznalata

Labortechnikai eszk6zok hasznalata
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Személyes kompetenciak:
Megbizhatdsag
Szorgalom, igyekezet
Alloképesség
Monotdnia-tiirés
Kéziigyesség

Tarsas kompetencidk:
Iranyithatosag

Moédszerkompetencidk:
Higiénias szemlélet
Modszeres munkavégzés
A kornyezet tisztantartasa
Gyakorlatias feladatértelmezés
Numerikus gondolkodés, matematikai készség

A szakmai kovetelménymodul azonositdoja és megnevezése:
1121-06 Sajtkészitok kiegészito modulja a tejtermékgyarté szakképesitéshez
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
El6irasoknak megfelelden mintat vesz
Anyagokat vizsgal és/vagy ellendOriz
Gyartaskozi vizsgalatokat végez
Készterméket ellendriz €s/vagy mindsit
Bedllitja az eldirt paramétereket
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Fogyasztoi tejet gyart a mindenkor érvényes eldirasok szerint

[zesitett tejkészitményeket gyart a mindenkor érvényes eléirasok szerint

Savanyitott, alvasztott termékek gyartasahoz homogénezi a beallitott zsirtartalmu,
hoékezelt tejet

Hozzéadja a sziikséges kultirat és egyéb anyagokat

Ellendrzi és feliigyeli az erjedést €s annak paramétereit

Sziikség szerint elvégzi a savanyitott, alvasztott termékek specialis kezelését ¢és
utoérleléseét

A vaj tipusahoz eldirt tejszinérlelést végez

A tejszint a kopiilés hdmérsékletére allitja be

Elvégzi a koptilést

Uzemelteti és ellendrzi a szakaszos miikddésii kopiilSt

Uzemelteti és ellendrzi a folytonos miikddésti kopiilot

Levalasztja az irot

Gyurés kozben beallitja a termék paramétereit

Hozzaadja a termék jellegének megteleld anyagokat

Egyes termékeknél elvégzi a sziikséges specialis kezelést

Stritett, poritott termékek gyartdsdhoz elvégzi az alapanyag el6kezelését,
ultrasziirését

Bestritést végez

Sziikség szerint elvégzi a siiritmény kristalyositasat, homogénezését

Poritast végez, kezeli a berendezést

Féltartos, tartos termékek gyartasdhoz ultrapasztérdzi az elokészitett alapanyagot
Csomagolas utan elvégzi a biztonsagi tarolast (karantén)

Adatot rogzit, feldolgoz, szolgaltat, dokumental

Elkésziti az eloirt 0sszesitoket, jelentéseket

Vallalkozast indit, mikodtet

Kereskedelmi és marketingtevékenységet folytat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
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Tejipari szerkezeti anyagok csoportositasa, jellemzése
Tejipari csomagoloanyagok csoportositasa, jellemzése
Tisztitd- és fert6tlenitdszerek csoportositasa, jellemzése
Vegyszerek

Tisztitas, f6lozés, zsirtartalom-beallitas

Homogénezés

Hokezelés, hiités, pasztérozés

Kopiilés

Erlelés

Csomagolas, tarolas

Szallitdoeszk6zok, berendezések

Taroloberendezések, csovek, csdszerelvények, szivattytk
Sziirék, centrifugdk, f616z6gépek, homogénezdk
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Hdcserélok, hiitdk, pasztérok

Alvaszto-, sajtkészitd, kultirakészitd berendezések
Vajgyartogépek

Stiritd- és szaritoberendezések

Kiilonboz0 zsirtartalmtl fogyasztoi tejféleségek gyartasa
[zesitett tejkészitmények gyartasa

Kiilonbo6z0 zsirtartalmt habtejszin-féleségek gyartasa
A keletkez6 melléktermékek hasznositasa, feldolgozasa
Kefir-féleségek gyartasa

Nattr és izesitett joghurt-féleségek gyartasa
Edestejszin-vaj gyartasa szakaszos technologiaval
Savanyttejszin-vaj gyartasa szakaszos technologiaval
Edestejszin-vaj gyartasa folyamatos technologiaval
Savanyttejszin-vaj gyartasa szakaszos technologiaval
Vajkészitmények gyartasa

A keletkez6 melléktermékek hasznositasa, feldolgozasa
Ultrapasztrozott fogyasztoi tej-féleségek gyartasa
Ultrapasztorozott, izesitett tejkészitmények gyartasa
Natur és izesitett tejstiritmények gyartasa
Tejporféleségek gyartdsa emberi fogyasztasra
Tejporféleségek gyartasa takarméanyozasi célra
Melléktermékek feldolgozasa emberi fogyasztasra
Melléktermékek feldolgozasa takarmanyozasi célra
Mintavétel

Fizikai vizsgalatok

Kémiai vizsgalatok

Mikrobioldgiai vizsgalatok

Alapanyag mindsitése

Gyartaskozi vizsgalatok

Erzékszervi vizsgalat

Késztermék mindsitése

Munkaegészségtan

Biztonsagtechnika

Tlizvédelem

Kornyezetvédelem

Higiénia ¢és HACCP

Vallalkozasok csoportositasa, jellemzése
Villalkozéasok létrehozéasa

Villalkozasok mikodtetése

Villalkozasok megsziintetése

Szamviteli, pénziigyi és marketing alapismeretek
Adozas

Technoldgiai szamitasok

Adatok bevitele, szamitogépes feldolgozasa

Az eldirt dokumentumok, naplok vezetése
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C  Jelentések elkészitése
C  Kapcsolattartas a beszallitokkal, dolgozokkal, vevokkel
C  Mindségbiztositasi feladatok

A szint megjel6lésével a szakmai készségek:

Elemi szintli szdmitogép-hasznalat

Informacidforrasok kezelése

Elemi szamolasi készség

Mennyiségérzék

Hollander kulcsok, csavarkulcsok, csavarhtzok, lazitok hasznalata
Kések, vagdeszkozok hasznalata

Kézi szallitoeszk6zok hasznalata

Labortechnikai eszk6z0k hasznalata

A O W R W

Személyes kompetenciak:
Megbizhatdsag
Szorgalom, igyekezet
Alloképesség
Monotonia-tlirés
Kéziigyesség

Térsas kompetenciak:
SegitOkészség

Modszerkompetenciak:
Higiénias szemlélet
Modszeres munkavégzés
A kornyezet tisztantartasa
Gyakorlatias feladatértelmezés
Numerikus gondolkodas, matematikai készség
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A 33541 07 1000 00 00 azonosité szamu, Tejtermékgyarto megnevezésii szakképesités
szakmai kovetelménymoduljainak

azonositéja megnevezése

0509-06 A munkakezdés feladatai

0510-06 Gyartas elOkészitése és befejezése

0511-06 Mérések, dokumentalds, gazdalkodas

0512-06 Tejkezelés és tejfeldolgozas alapfogalmai

0513-06 Fogyasztdi tej, tejkészitmények és savanyitott termékek

0514-06 Thro és turdkészitmények

0515-06 Vaj és vajkészitmények

0516-06 Sajt és sajtkészitmények

0517-06 Tartds termékek

A 33 541 07 0100 21 01 azonosité szamu, Elsédleges tejkezel6 megnevezésii rész-
szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése

0509-06 A munkakezdés feladatai

0510-06 Gyartas el0készitése és befejezése

0512-06 Tejkezelés és tejfeldolgozas alapfogalmai

A 33541 07 0100 31 01 azonosité szamu, Friss és tartos tejtermékek gyartoja
megnevezési rész-szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak

azonositéja megnevezése

0509-06 A munkakezdés feladatai

0510-06 Gyartas elOkészitése és befejezése

0512-06 Tejkezelés és tejfeldolgozas alapfogalmai

0513-06 Fogyasztoi tej, tejkészitmények és savanyitott termékek

0517-06 Tartds termékek

A 33 541 07 0100 31 02 azonosité szamu, Sajtkészité megnevezésii rész-szakképesités
szakmai kovetelménymoduljainak

azonositoja megnevezeése

0509-06 A munkakezdés feladatai

0510-06 Gyartas el0készitése €s befejezése

0512-06 Tejkezelés és tejfeldolgozas alapfogalmai

0514-06 Tuarod és tarokészitmények

0516-06 Sajt és sajtkészitmények
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V.
VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK

1. A szakmai vizsgara bocsatas feltételei:

Iskolai rendszerii szakképzés esetén:

Az utolsé szakképz6 évfolyam eredményes elvégzése, amely egyenértékii a modulzaro
vizsga eredményes letételével

Iskolarendszeren kiviili szakképzés esetén:

Modulzaré vizsga eredményes letétele

A képzési programban el6irt gyakorlat teljesitésérdl szolo igazolas

2. A szakmai vizsga részei:

1. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:

0509-06 A munkakezdés feladatai

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Felkésziilés a munkavégzésre, a munkateriilet atvétele, a tisztitas, a csiratlanités
elvégzése a munka-, tliz-, kdrnyezetvédelmi, higiéniai és a mindségbiztositasi
eldirasok betartasaval.

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Id6tartama: 30 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat  100%

2. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
0510-06 Gyartas elokészitése és befejezése
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Technoldgiai/termelési szamitasok elvégzése
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
irasbeli
Id6tartama: 60 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:
Héarom kiilonb6z0 tipusu termék csomagolasa, taroldsa, a keletkezd hulladékok
szakszerl kezelése

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Iddtartama: 60 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
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1. feladat 25%
2. feladat  75%

3. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
0511-06 Mérések, dokumentalas, gazdalkodas

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

Alapanyag-, gyartaskozi- és késztermék-vizsgalat elvégzése megadott anyagokbol
¢s modszerekkel, a mérési adatok dokumentaldsa, 6sszesito jelentés elkészitése.
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Iddtartama: 60 perc

A hozzéarendelt 2. vizsgafeladat:

Gazdalkodasi, vallalkozasi, kereskedelmi és marketing alapismeretek
A hozzéarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:

szobeli
Iddtartama: 30perc (felkésziilési id6 20perc, valaszadasi id6 10 perc)

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat  75%
2. feladat  25%

4. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:

0512-06 Tejkezelés és tejfeldolgozas alapfogalmai

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Tejipari alapmiiveletek fizikai, kémiai, mikrobioldgiai alapjai, a miveletek
jellemzése €s a termék mindségére gyakorolt hatdsa

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
irasbeli

Iddtartama: 60 perc

A hozzérendelt 2. vizsgafeladat:

Tejipari alapmiivelet elvégzése, paraméterek beallitasa
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:

gyakorlati
Iddtartama: 30 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat  75%
2. feladat 25%

5. vizsgarész
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A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
0513-06 Fogyasztoi tej, tejkészitmények és savanyitott termékek
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Fogyasztoi tej, vagy tejkészitmény gyartasa az érvényes eldirdsok szerint
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Id6tartama: 60 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:

Savanyitott, alvasztott termék gyartasa az érvényes eldirasok szerint
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:

gyakorlati
Id6tartama: 60 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat  50%
2. feladat  50%

6. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
0514-06 Turo és tarokészitmények

A hozzéarendelt 1. vizsgafeladat:

Eldkezelt tejbdl turd, vagy tirokészitmény készitése az érvényes eldirdsok szerint
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:

gyakorlati
Iddtartama: 60 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat  100%

7. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
0515-06 Vaj és vajkészitmények
A hozzérendelt 1. vizsgafeladat:

Vaj gyartasa el0kezelt tejszinbdl az érvényes eldirdsok szerint
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:

gyakorlati
Iddtartama: 60 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat  100%

8. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja €s megnevezése:
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0516-06 Sajt és sajtkészitmények
A hozzéarendelt 1. vizsgafeladat:
Sajt vagy sajtkészitmény gyartasa az érvényes eldirasok szerint
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Iddtartama: 90 perc

A hozzéarendelt 2. vizsgafeladat:

Omlesztett sajt gyartasa az érvényes eldirasok szerint
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:

gyakorlati
Iddtartama: 60 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat  75%
2. feladat  25%

9. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
0517-06 Tartos termékek
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Tartos termék gyartasa az érvényes eldirasok szerint
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Id6tartama: 60 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat  100%

10. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
1119-06 Elsodleges tejkezelok kiegészité modulja a tejtermékgyarté szakképesitéshez

A hozzérendelt 1. vizsgafeladat:

Késztermékek ellendrzése, mindsitése, értékesitése, dokumentalasa
A hozzérendelt jellemzd vizsgatevékenység:

szobeli
Iddtartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)

A hozzéarendelt 2. vizsgafeladat:

Tejipari termékek gyartasa (savanyitott termékek, turd és turdkészitmények, vaj
és vajkészitmények, sajt, sajtkészitmények, Omlesztett sajt, siritett, poritott
termékek, ultrapasztérdzott tartos €s feltartos termékek)

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
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gyakorlati
Id6tartama: 120 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat  20%
2. feladat  80%

11. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:

1120-06 Friss és tartos tejtermékgyartok kiegészit6 modulja a tejtermékgyarto
szakképesitéshez

A hozzérendelt 1. vizsgafeladat:
Késztermékek ellenorzése, mindsitése, értékesitése, dokumentalasa

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
szobeli

Iddtartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)

A hozzéarendelt 2. vizsgafeladat:
Tejipari termékek gyartasa (turd €s turdkészitmények, vaj és vajkészitmények,
sajt, sajtkészitmények, dmlesztett sajt)

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Id6tartama: 120 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat  20%
2. feladat  80%

12. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
1121-06 Sajtkészitok kiegészité modulja a tejtermékgyarto szakképesitéshez
A hozzéarendelt 1. vizsgafeladat:
Késztermékek ellendrzése, mindsitése, értékesitése, dokumentalasa
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
szobeli
Iddtartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)

A hozzérendelt 2. vizsgafeladat:
Tejipari termékek gyartdsa (savanyitott termékek, vaj és vajkészitmények,
stritett, poritott termékek, ultrapasztérozott tartds és féltartos termékek)

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Id6tartama: 120 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
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1. feladat 20%
2. feladat  80%

3. A szakmai vizsga értékelése %-osan:

A 33 541 07 1000 00 00 azonositd szamu, Tejtermékgyarté megnevezésti szakképesitéshez

rendelt vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében
1. vizsgarész: 10

. vizsgarész: 5

. vizsgarész: 5

. vizsgarész: 10

. vizsgarész: 15

. vizsgarész: 15

. vizsgarész: 15

. vizsgarész: 15

. vizsgarész: 10

O 0 3 O L A W

A 33541 07 0100 21 01 azonosité szamu, Elsddleges tejkezeld megnevezésii rész-
szakképesitéshez rendelt vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében

1. vizsgarész: 10

2. vizsgarész: 5

4. vizsgarész: 85

A 33541 07 0100 31 01 azonositdé szamu, Friss €s tartos tejtermékek gyartdja megnevezésu
rész-szakképesitéshez rendelt vizsgarészek €s ezek stlya a vizsga egészében
1. vizsgarész: 10
. vizsgarész: 5
. vizsgarész: 25
. vizsgarész: 30
. vizsgarész: 30

NeRRV, IF SN )

A 33541 07 0100 31 02 azonositdé szamu, Sajtkészitd megnevezési rész-szakképesitéshez
rendelt vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében
1. vizsgarész: 10
. vizsgarész: 5
. vizsgarész: 25
. vizsgarész: 30
. vizsgarész: 30

0 N B~

A 33541 07 1000 00 00 azonositd szamu, Tejtermékgyartd megnevezésii szakképesitéshez
rendelt vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében, amennyiben a vizsgazé a 33 541 07
0100 21 01 azonosité szamu, Elsddleges tejkezeld megnevezésii rész-szakképesitéssel
rendelkezik

10. vizsgarész: 100
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A 33 541 07 1000 00 00 azonositd szamu, Tejtermékgyartd megnevezésii szakképesitéshez
rendelt vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében, amennyiben a vizsgazo a 33 541 07
0100 31 01 azonositd szam, Friss és tartos tejtermékek gyartdja megnevezésii rész-
szakképesitéssel rendelkezik

11. vizsgarész: 100

A 33 541 07 1000 00 00 azonosité szamu, Tejtermékgyartd megnevezésii szakképesitéshez

rendelt vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében, amennyiben a vizsgazé a 33 541 07

0100 31 02 azonositd szadmu, Sajtkészitd megnevezési rész-szakképesitéssel rendelkezik
12. vizsgarész: 100

4. A szakmai vizsgarészek aloli felmentés feltételei

A szakképesitéshez rendelt vizsgarészek valamelyikének korabbi teljesitése

Mentesiil az adott vizsgarész letétele alol az a vizsgazo, aki orszagos (szakmai, illetéleg
tantargyi) tanulmanyi versenyen a versenykiirasban meghatéarozott teljesitményt eléri.
Ilyen esetben az osztalyzatot a sulyozas figyelembevételével a vizsgarészenként elért %o-
os teljesitmények atlaga szerint, a szakmai vizsgdztatas altalanos szabalyairdl és eljarasi
rendjérdl szolo hatalyos rendelet alapjan kell megallapitani.

5. A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattol eltéro szempontjai
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VI
ESZKOZ- ES FELSZERELESI JEGYZEK

A képzési feladatok
teljesitéséhez sziikséges
eszkozok és felszerelések
minimuma

Technoldgiai berendezések

Anyagmozgatd gépek

Csomagologépek

Kéziszerszamok

Mérdeszkozok

Laboratoriumi berendezések

Laboratoriumi eszkozok

Csomagoloeszkdzok

Tisztito- és fertotlenitOszerek

Tisztito- és fertotlenitoeszkozok

PUIPR P[P P[P >R > >4 < | < |Friss és tartds tejtermékek gyartdja

KPR R P[4 < | < [ < | Tejtermékgyartd
sl lallaltallallal el lal kel bl kel NPV AL ES

PP PR PR P[44 [ <| < |Elsédleges tejkezeld

Egyéni véddeszkozok

Kornyezetvédelmi eszkdzok,

berendezések XIX IX |IX
Munkabiztonsagi eszk6zok,
felszerelések XX |X [X
VII.
EGYEBEK

Iskolai rendszerti képzéseknél az 6sszefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: 140 ora.
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