TEJTERMEKGYARTO
SZAKKEPESITES SZAKMAI ES VIZSGAKOVETELMENYEI

I.
ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK

1. A szakképesités azonosité szdma: 33 541 07 1000 00 00
2. A szakképesités megnevezése: Tejtermékgyartd

2. Szakképesitések kore:

3.1 |Rész-szakképesitések
Azonositészam: |33 541 07 0100 21 01
Megnevezés: Elsédleges tejkezeld
Azonositészam: |33 541 07 0100 31 01
Megnevezés: Friss és tartds tejtermékek gyartdja
Azonositészam: |33 541 07 0100 31 02
Megnevezés: Sajtkészitd
|3.2 |Ela’1gazésok |Nincsenek |
3.3 |Raépiilés |Nincs |
3. Hozzarendelt FEOR szdm: 7214
4. Képzés maximalis idOtartama:
Szakképesités megnevezése Szakképzési Oraszdm
évfolyamok szdma
Tejtermékgyartod 2 2000
IL.
EGYEB ADATOK

SZAKKEPESITES MEGNEVEZESE: Tejtermékgyarté

1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Bemeneti kompetencidk: a képzés megkezdhetd az e rendelet 3. szdmu mellékletében
az  élelmiszer-ipari  szakmacsoportra  meghatarozott
kompetencidk birtokdban. E kompetencidk megszerezhetéek
a szakképzést elokészitd évfolyam keretében is.

Vagy

Iskolai eloképzettség: tizedik évfolyam elvégzésével tanusitott iskolai végzettség



Szakmai el0képzettség:

Eldirt gyakorlat:
Elérhet6 kreditek mennyisége:
Pélyaalkalmassagi kovetelmények: nem sziikségesek
Szakmai alkalmassdgi kovetelmények: nem sziikségesek
2. Elmélet aranya: 30%
3. Gyakorlat ardnya: 70%
4.  Szakmai alapképzés (iskolai rendszerben): van
IdGtartama (évben vagy félévben): 1év
5. Szintvizsga (iskolai rendszerben): nem szervezhetd

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

Bemeneti kompetenciak:
Iskolai eloképzettség: nem igényel befejezett iskolai végzettséget
Szakmai eloképzettség:
Eldirt gyakorlat:
Elérhet6 kreditek mennyisége:
Pélyaalkalmassdgi kovetelmények:  nem sziikségesek
Szakmai alkalmassagi kovetelmények: nem sziikségesek
2. A képzés maximalis idOtartama:
Szakképzési évfolyamok szama:

Oraszam: 600
3. Elmélet aranya: 30%
4.  Gyakorlat aranya: 70%

5. Szakmai alapképzés idotartama (fogyatékkal él0k 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 megkezdhetd az e rendelet 3. szdmu mellékletében
az  élelmiszer-ipari ~ szakmacsoportra  meghatarozott
kompetencidk birtokdban. E kompetencidk megszerezhetéek
a szakképzést elokészitd évfolyam keretében is.

Vagy



Iskolai el6képzettség: nyolcadik évfolyam elvégzésével tanusitott alapfoku iskolai
végzettség

Szakmai eloképzettség:

Eldirt gyakorlat:

Elérhet6 kreditek mennyisége:

Pélyaalkalmassdgi kovetelmények:  nem sziikségesek
Szakmai alkalmassagi kovetelmények: nem sziikségesek

A képzés maximalis id6tartama:
Szakképzési évfolyamok szama:

Oraszam: 800
Elmélet aranya: 30%
Gyakorlat aranya: 70%

Szakmai alapképzés idOtartama (fogyatékkal €10k esetében, iskolai rendszerben):

Egészségligyi alkalmassagi vizsgélat: sziikséges

RESZ-SZAKKEPESITES MEGNEVEZESE:  Sajtkészité

A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Bemeneti kompetencidk: a képzés megkezdhetd az e rendelet 3. szdmu mellékletében
az  élelmiszer-ipari  szakmacsoportra  meghatdrozott
kompetencidk birtokdban. E kompetencidk megszerezhetdek
a szakképzést elokészitd évfolyam keretében is.

Vagy

Iskolai eloképzettség: nyolcadik évfolyam elvégzésével tanusitott alapfoku iskolai
végzettség

Szakmai el0képzettség:

Eldirt gyakorlat:

Elérhet6 kreditek mennyisége:

Péalyaalkalmassagi kovetelmények:  nem sziikségesek
Szakmai alkalmassigi kovetelmények: nem sziikségesek

A képzés maximaélis idétartama:
Szakképzési évfolyamok szdma:

Oraszam: 600
Elmélet aranya: 30%
Gyakorlat aranya: 70%

Szakmai alapképzés idOtartama: (fogyatékkal €16k esetében, iskolai rendszerben):

Egészségligyi alkalmassagi vizsgélat: sziikséges



IIL.
MUNKATERULET

1. A szakképesitéssel legjellemzébben betoltheté munkakor, foglalkozas:

A munkakor, foglalkozas

FEOR szama FEOR megnevezése

7214 Tejfeldolgoz6

2. A szakképesités munkateriiletének rovid, jellemzo leirasa:

Felkésziil a munkara

Eldkésziti 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
Turot, tarokészitményt gyart

Vajat, vajkészitményeket gyart

Sajtot, sajtkészitményeket gyart

Omlesztett sajtot gyart

Stritett, poritott terméket gyart

Ultrapasztérozott féltartds, tartds terméket gyart

Betartja a tevékenységére vonatkozé torvényeket, rendeleteket, utasitdsokat
Adminisztraciés munkat végez

3. A szakképesitéssel rokon szakképesitések:

A szakképesitéssel rokon szakképesitések

azonosité szama megnevezése
54 541 01 Elelmiszeripari technikus
33 541 06 0000 00 00 Tartositoipari termékgyarto
IV.

SZAKMAI KOVETELMENYEK
A szakmai kovetelménymodulok felsorolasa:

A szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:

0509-06 A munkakezdés feladatai

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:
Felveszi a tevékenységéhez eloirt munkaruhat, védoruhat és védofelszerelést
Atveszi a munkateriiletet
Megismeri az elvégzendo feladatot



Felméri a sziikséges anyagokat, eszk6zoket

Betartja a munka-, tiz-, kornyezetvédelmi, higiéniai €s a mindségbiztositasi
eldirdsokat

Elvégzi az el0irt tisztitdsi és fertotlenitési munkdkat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
Munka- és véddruhdval szembeni kovetelmények
Védoeszkozok
Munkateriilet jellemzdi
Munkavégzéshez sziikséges alap-, segéd-, jarulékos és adalékanyagok
Biztonsagos munka feltételei
Higiéniai kovetelmények
Elelmiszerbiztonsig (HACCP) és minéségbiztositas
Kornyezetvédelmi, tlizvédelmi szabdlyok
Tisztito- és fertOtlenitdszerek
Takaritasi, tisztitasi, fertotlenitési moédok
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A szint megjelolésével a szakmai készségek:
3 Informécidforrasok kezelése
3 Koznyelvi szoveg hallds utdni megértése

Személyes kompetencidk:
Felel6sségtudat

Tarsas kompetencidk:
Kapcsolatfenntart6 készség

Moédszerkompetencidk:
Higiénids szemlélet
A kornyezet tisztantartdsa

A szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:

0510-06 Gyartas elokészitése és befejezése

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:
Technoldgiai és/vagy termelési szamitdsokat 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 munkdkban
Eldkésziti, ellendrzi a csomagoldéanyagokat, csomagolja a készterméket
A készterméket dtadja a hiit6- vagy tarol6 raktarnak és/vagy elvégzi a raktirozast
A hatélyos szabélyozdsok szerint kezeli a képzddd hulladékot



Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
Szakmai szdmitdsok
Nyersanyag-atvételi eljarasok
A gyartashoz sziikséges gépek, berendezések miikodési elve
Gépkezelés
A gépek, berendezések karbantartdsa
Kéziszerszamok, eszkozok
Csomagoldanyagok, csomagoldeszkozok
A raktarozas alapelvei
Hiit6- és tarolo raktarozas
Hulladékkezelési eljarasok
Melléktermékek hasznositdsa
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A szint megjelolésével a szakmai készségek:
4 Elemi szamoldsi készség
5 Komplex eszkézhasznalati képesség
3 Nyersanyagdtvételhez sziikséges laboreszk6zok hasznalata
3 Csomagolasi jelképek értelmezése

Személyes kompetenciak:
Pontossig
Alléképesség

Téarsas kompetencidk:
SegitOkészség

Moédszerkompetencidk:
Attekintd képesség
Gyakorlatias feladatértelmezés

A szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
0511-06 Mérések, dokumentalas, gazdalkodas
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Alapanyagot vizsgal és/vagy ellendriz
Gyartaskozi vizsgélatokat végez
Készterméket ellendriz és/vagy mindsit El6irdsoknak megfeleléen mintat vesz
Beillitja az eldirt paramétereket
Adatot rogzit, feldolgoz, szolgéltat, dokumentdl Elkésziti az eldirt osszesitoket,
jelentéseket Villalkozast indit, miikodtet
Kereskedelmi tevékenységet folytat



Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
Laboratériumi alapmérések, alapmiiveletek
Fizikai, kémiai, mikrobioldgiai vizsgdlatok
Mintavétel
Alapanyag-mindsités
Késztermék-mindsités
Gyartaskozi ellendrzések alapelvei
Adatok bevitele, szamitégépes feldolgozasa
Dokumentumok, naplék vezetése
Gazdalkodasi alapismeretek
Villalkozasi alapismeretek
Kereskedelmi és marketing alapismeretek
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A szint megjelolésével a szakmai készségek:
1 Elemi szintli Szamit6gép-hasznalat
S Mennyiségérzék
3 Koznyelvi beszédkészség
3 Labortechnikai eszkdzok hasznélata
4 Elemi szamoldsi készség
3 Olvasott szakmai szoveg megértése

Személyes kompetenciak:
Onallésag
Megbizhatésag
Elhivatottsag
Elkotelezettség
Kéziigyesség

Tarsas kompetencidk:
Kapcsolatteremtd készség
Kapcsolatfenntart6 készség

Moédszerkompetencidk:
Helyzetfelismerés
Numerikus gondolkodds
Matematikai készség

A szakmai kovetelménymodul azonositoja 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 zsirtartalmédnak bedllitasat

Elvégzi sziikség szerint a tej és/vagy tejszin homogénezését

Hokezelést végez

A hokezelt tejet vagy tejszint utétaroldba vagy a gyartds helyszinére irdnyitja

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
A tej fogalma, Osszetétele
A tej fizikai, kémiai és bioldgiai tulajdonsdgai
Engedélyezett izesito- és szinezOanyagok jellemzése
Tisztitas, folozés, zsirtartalom-beallitas
Homogénezés
Hokezelés, hiités, pasztorozés
A mikroorganizmusok fogalma, csoportositasa
A mikroorganizmusok életjelenségei, életfeltételei
A tejfeldolgozas kdros mikroorganizmusai
A tejfeldolgozas hasznos mikroorganizmusai
A mikroorganizmusok szaporoddsdnak meggatlasa
A mikroorganizmusok elpusztitdsanak lehetoségei
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A szint megjelolésével a szakmai készségek:
3 Informéciéforrdsok kezelése

Személyes kompetenciak:
Szorgalom
Igyekezet

Téarsas kompetencidk:
SegitOkészség

Maoédszerkompetencidk:
Higiénids szemlélet
Kornyezet tisztantartasa

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:

0513-06 Fogyasztoi tej, tejkészitmények és savanyitott termékek

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:
Fogyasztdi tejet gyart a mindenkor érvényes eldirdsok szerint
Izesitett tejkészitményeket gyart a mindenkor érvényes eldirasok szerint
Savanyitott, alvasztott termékek gyartdsahoz homogénezi a bedllitott zsirtartalma,
hokezelt tejet
Hozzéadja a sziikséges kulturat és egyéb anyagokat
Ellendrzi és feliigyeli az erjedést és annak paramétereit



Sziikség szerint elvégzi a savanyitott, alvasztott termékek specidlis kezelését s
utdérlelését

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
Szintenyészetek csoportositdsa, jellemzése, optimélis koriilményeik
Anya- és tomegkultira készitése
Kiilonboz6 zsirtartalmu fogyasztdi tejféleségek gyartasa
[zesitett tejkészitmények gyartdsa
Kiilonboz6 zsirtartalmu habtejszin-féleségek gyartasa
Savanyités, 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
Megbizhatosag

Téarsas kompetencidk:
Kapcsolatteremto készség

Moédszerkompetencidk:
Gyakorlatias feladatértelmezés

A szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
0514-06 Taré és tiarokészitmények
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Irdnyitja a kdd vagy tankmunkét
A hokezelt tejhez a gyartéberendezésben hozzdadja az alvasztashoz sziikséges
anyagokat
Ellendrzi az alvasztds folyamatdnak paramétereit
Felvégja és apritja az alvadékot
Kimelegiti a megfeleld allomény eléréséig az alvadékot
Levalasztja a savot
Hozzéadja a sziikséges izesito- és adalékanyagot
Egyes termékeknél elvégzi a sziikséges specidlis kezelést



Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
Savanyitds, alvasztas
Alvadék-kidolgozas
Adalékanyagok csoportositasa, jellemzése
Engedélyezett izesitd- és szinezOanyagok jellemzése
Turé és turékészitmények gyartasa
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A szint megjelolésével a szakmai készségek:
1 Olvasott szakmai szoveg megértése
2 Mennyiségi érzék

Személyes kompetenciak:
Megbizhatésag
Dontésképesség
Kéziigyesség

Téarsas kompetencidk:
Irdnyithat6sag

Moédszerkompetencidk:
Maodszeres munkavégzés

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0515-06 Vaj és vaj készitmények
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
A vaj tipusahoz eloirt tejszinérlelést végez
A tejszint a kopiilés homérsékletére allitja be
Elvégzi a kopiilést
Uzemelteti és ellendrzi a szakaszos mitkodésii kopiil 5t
Uzemelteti és ellendrzi a folytonos miikodésti kopiilét
Levalasztja az ir6t
Gyuras kozben bedllitja a termék paramétereit
Hozzéaadja a termék jellegének megfeleld anyagokat
Egyes termékeknél elvégzi a sziikséges specidlis kezelést

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
Kopiilés
Erlelés
Vajgyartdégépek
Edestejszin-vaj gyartdsa szakaszos technoldgigval
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Savanyltejszin-vaj gyartasa szakaszos technolégidval
Edestejszin-vaj gyartdsa folytonos technolégidval
Vajkészitmények gyartasa

A keletkezd melléktermékek hasznositdsa, feldolgozésa
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A szint megjelolésével a szakmai készségek:
3 Mennyiségi érzék
3 Testiligyesség

Személyes kompetenciak:
Felel6sségtudat
Alléképesség

Téarsas kompetencidk:
Egyiittmiikodési képesség

Maoédszerkompetencidk:
Gyakorlatias feladatértelmezés

A szakmai kovetelménymodul azonositéja 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 hozzdadja a sajt jellegének megfeleld kultarat, a tejet el6érleli
Hozz4adja az oltéenzimet
Ellendrzi az alvadas folyamatat
Elvégzi az alvadék kidolgozasat
A sajt jellegének megfelelden felvdgja €s apritja az alvadékot
Eldsajtolja az alvadékot
A sajt jellegének megfeleléen utémelegiti az alvadékot
A sajt jellegének megfeleléen végrehajtja az alvadékmosast
Elvégzi az alvadék utdsajtoldsat
Elvégzi az alvadék esetleges specidlis kezelési formdit
A formdzas modjanak megfelelden végrehajtja a savo levalasztasat
A sajt jellegétdl fiiggden préseli az alvadékot
A sajt jellegének megfelelden s6zza a sajtot
A termék jellegének megfelelden végrehajtja az érlelést
Omlesztett sajt gyartdsdhoz eldkésziti, darabolja, apritja az alapanyagokat
A receptura alapjan 6sszedllitja az alapanyag-keveréket
Elvégzi a probadmlesztést, annak alapjin korrigdl, dmleszt
Adagolja, csomagolja a forr6 dmledéket
Lehiiti raktarozasi hdmérsékletre a terméket
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Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

B  Friss- és lagysajtok gyértdsa

Félkemény- és keménysajtok gyartdsa
Omlesztett sajt gyartdsa
Sajtkészitmények gyartasa
A keletkez6 melléktermékek hasznositdsa, feldolgozasa
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A szint megjelolésével a szakmai készségek:

3 Mennyiségi érzék

Személyes kompetenciak:
Precizités
Dontésképesség
Pontossag
Kéziigyesség

Téarsas kompetencidk:
Irdnyithatosag

Modszerkompetencidk:
Moédszeres munkavégzés

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

Feladatprofil:
Stritett, poritott termékek gydartdsdhoz elvégzi az alapanyag -elokezelését,
ultrasziirését

Bestritést végez

Sziikség szerint elvégzi a stiritmény kristalyositdsat, homogénezését

Poritast végez, kezeli a berendezést

Féltartos, tartds termékek gyartdsahoz ultrapasztorozi az elokészitett alapanyagot
Csomagolds utdn elvégzi a biztonsagi tarolast

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

B Natur és izesitett tejsliritmények gyartdsa
Tejporféleségek gyartdsa emberi fogyasztasra
Tejporféleségek gydrtasa takarmanyozasi célra
Ultrapasztorozott fogyasztoi tej féleségek gyartisa
Ultrapasztérozott izesitett tejkészitmények gyartasa
Melléktermékek feldolgozasa emberi fogyasztasra
Melléktermékek feldolgozasa takarmanyozasi célra
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A szint megjelolésével a szakmai készségek:
3 Testierd

Személyes kompetencidk:
Alléképesség
Kitartés
Kéziigyesség

Téarsas kompetencidk:
SegitOkészség

Moédszerkompetencidk:
A kornyezet tisztantartdsa

A szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
1119-06 Elsodleges tejkezelok Kiegészité modulja a tejtermékgyart6 szakképesitéshez
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Eldirdsoknak megfelelden mintit vesz
Anyagokat vizsgal és/vagy ellendriz
Gyartaskozi vizsgélatokat végez
Készterméket ellendriz és/vagy mindsit
Beillitja az eldirt paramétereket
Fogyasztdi tejet gyart a mindenkor érvényes eldirdsok szerint
Izesitett tejkészitményeket gyart a mindenkor érvényes el6irdsok szerint
Savanyitott, alvasztott termékek gyartdsdhoz homogénezi a bedllitott zsirtartalmd,
hokezelt tejet
Hozzéadja a sziikséges kulturat és egyéb anyagokat
Ellendrzi és feliigyeli az erjedést és annak paramétereit
Sziikség szerint elvégzi a savanyitott, alvasztott termékek specidlis kezelését és
utoérlelését
Irdnyitja a kad- vagy tankmunkat
A hokezelt tejhez a gyarté berendezésben hozzdadja az alvasztidshoz sziikséges
anyagokat
Ellendrzi az alvasztas folyamatdnak paramétereit
Felvégja és apritja az alvadékot
Kimelegiti a megfeleld dllomany eléréséig az alvadékot
Levalasztja a savot
Hozzéadja a sziikséges izesitd- és adalékanyagokat
Egyes termékeknél elvégzi a sziikséges specidlis kezelést
A vaj tipusdhoz eldirt tejszinérlelést végez
A tejszint a kopiilés hdmérsékletére allitja be
Elvégzi a kopiilést
Uzemelteti és ellendrzi a szakaszos mitkodésii kopiil 5t
Uzemelteti és ellendrzi a folytonos miikodést kopiilét
Levalasztja az ir6t
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Gyurés kozben bedllitja a termék paramétereit

Hozzédadja 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 hozzdadja a sajt jellegének megfeleld kultdrat, a tejet eloérleli
Hozzéadja az oltéenzimet

Ellendrzi az alvadds folyamatat

Elvégzi az alvadék kidolgozasat

A sajt jellegének megfelelden felvagja €s apritja az alvadékot
Eldsajtolja az alvadékot

A sajt jellegének megfelelden utomelegiti az alvadékot

A sajt jellegének megfelelden végrehajtja az alvadékmosast

Elvégzi az alvadék utdsajtolasat

Elvégzi az alvadék esetleges specidlis kezelési formait

A formdzas médjanak megfelelden végrehajtja a savo levalasztasat

A sajt jellegétdl fliiggden préseli az alvadékot

A sajt jellegének megfelelden s6zza a sajtot

A termék jellegének megfelelden végrehajtja az érlelést

ElOkésziti, darabolja, apritja az alapanyagokat

A receptura alapjan 6sszedllitja az alapanyag-keveréket

Elvégzi a prébadmlesztést, annak eredménye alapjan korrigél, omleszt
Adagolja, csomagolja a forré omledéket

Lehiiti raktarozéasi hdmérsékletre a terméket

Stritett, poritott termékek gyartdsidhoz elvégzi az alapanyag eldkezelését,
ultraszlirését

Bestiritést végez

Sziikség szerint elvégzi a sliritmény kristalyositdsat, homogénezését
Poritast végez, kezeli a berendezést

Féltartos, tartds termékek gyartdsahoz ultrapasztOrozi az elokészitett alapanyagot
Csomagoldas utdn elvégzi a biztonsagi tarolast (karantén)

Adatot rogzit, feldolgoz, szolgaltat, dokumental

Elkésziti az eloirt Osszesitoket, jelentéseket

Vallalkozast indit, mukodtet

Kereskedelmi és marketing tevékenységet folytat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
Adalékanyagok csoportositasa, jellemzése
Tejipari szerkezeti anyagok csoportositasa, jellemzése
Tejipari csomagoléanyagok csoportositasa, jellemzése
Tisztito és fertdtlenitdszerek csoportositdsa, jellemzése
Vegyszerek
Szintenyészetek csoportositdsa, jellemzése, optimélis koriilményeik

TWWwmw OO

14



vvioviiov i oc B @ W ool oo Bl vs Bl oo il oo il v~ Bilve R o Rl ool oo i ool o Bl v~ Bl v~ Al vv v il v il v i o B o v i ool oo Bl e B o sl o Bl ws Bl oo Bl v Rl v Bl v B @ Bl v Bl oo i oo oo Bl oo Bl o s B @ W oo Bl o N @

Anya- és tomegkultira készitése

Savanyitds, alvasztas

Kopiilés

Alvadék-kidolgozas

Erlelés

Csomagolas, tarolas

Szallitéeszkozok, berendezések

Taroléberendezések, csovek, csdszerelvények, szivattytik
Sziirék, centrifugdk, fo6lo6z0gépek, homogénezdk
Hdcserélok, hiitok, pasztorok

Alvaszt6-, sajtkésztd, kulturakészitd berendezések
Vajgyartdégépek

Stiritd- és szaritoberendezések

Kiilonboz6 zsirtartalmu fogyasztdi tejféleségek gyartasa
Izesitett tejkészitmények gyartdsa

Kiilonboz6 zsirtartalmu habtejszin féleségek gyartdsa
A keletkezd melléktermékek hasznositdsa, feldolgozéasa
Kefir-féleségek gyartisa

Natur és izesitett joghurt-féleségek gyartasa

Tur6- és turdkészitmények gyartisa

Friss és lagysajtok gyartasa

Félkemény- €s keménysajtok gyartisa

Omlesztett sajt gydrtdsa

Sajtkészitmények gyartasa

A keletkez6 melléktermékek hasznositdsa, feldolgozasa
Edestejszin-vaj gyartdsa szakaszos technoldgigval
Savanyltejszin-vaj gyartdsa szakaszos technolégidval
Edestejszin-vaj gyartdsa folyamatos technolégidval
Savanyltejszin-vaj gyartdsa szakaszos technolégidval
Vajkészitmények gyartasa

A keletkezd melléktermékek hasznositdsa, feldolgozésa
Ultrapasztérozott fogyasztoi tej-féleségek gyartisa
Ultrapasztérozott, izesitett tejkészitmények gyartasa
Natur és izesitett tejstiritmények gyartisa
Tejporféleségek gyartasa emberi fogyasztasra
Tejporféleségek gyartasa takarmanyozasi célra
Melléktermékek feldolgozasa emberi fogyasztasra
Melléktermékek feldolgozasa takarmanyozasi célra
Mintavétel

Fizikai vizsgélatok

Kémiai vizsgalatok

Mikrobioldgiai vizsgdlatok

Alapanyag mindsitése

Gyartaskozi vizsgalatok

Erzékszervi vizsgalat

Késztermék mindsitése
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Munkaegészségtan

Biztonsagtechnika

Tlzvédelem

Kornyezetvédelem

Higiénia és HACCP

Villalkozésok csoportositdsa, jellemzése
Villalkozésok 1étrehozésa

Villalkozdsok miikodtetése

Villalkozasok megsziintetése

Szamviteli, pénziigyi és marketing alapismeretek
Adozas

Technol6giai szamitasok

Adatok bevitele, szamitégépes feldolgozasa

Az elbirt dokumentumok, napldk vezetése
Jelentések elkészitése

Kapcsolattartds a beszéllitokkal, dolgozdkkal, vevokkel
Mindségbiztositasi feladatok
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A szint megjelolésével a szakmai készségek:
1  Elemi szintli szdmitégép-hasznalat
Informaciéforrasok kezelése
Elemi szdmolési készség
Mennyiségérzék
Testi erd
Hollanderkulcsok, csavarkulcsok, csavarhizok, lazitok hasznalata
Kések, vagoeszkozok haszndlata
Kézi szallitéeszk6zok hasznalata
Labortechnikai eszk6zok hasznalata

A B B W WA W

Személyes kompetencidk:
Megbizhatésag
Szorgalom, igyekezet
Alléképesség
Monoténia-tlirés
Mozgéaskoordindci6 (testi ligyesség)

Téarsas kompetencidk:
SegitOkészség

Moédszerkompetencidk:
Higiénids szemlélet
Moédszeres munkavégzés
A kornyezet tisztantartdsa
Gyakorlatias feladatértelmezés
Numerikus gondolkodds, matematikai készség
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A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
1120-06 Friss és tartos tejtermékgyartok kiegészité modulja a tejtermékgyarto
szakképesitéshez
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Eldirdsoknak megfelelden mintit vesz
Anyagokat vizsgal és/vagy ellendriz
Gyartaskozi vizsgélatokat végez
Készterméket ellendriz és/vagy mindsit
Bedllitja az eldirt paramétereket
Irdnyitja a kad vagy tank munkat
A hokezelt tejhez a gyarté berendezésben hozzdadja az alvasztashoz sziikséges
anyagokat
Ellendrzi az alvasztas folyamatdnak paramétereit
Felvégja és apritja az alvadékot
Kimelegiti a megfeleld allomény eléréséig az alvadékot
Levalasztja a savot
Hozzéadja a sziikséges izesito-, és adalékanyagokat
Egyes termékeknél elvégzi a sziikséges specialis kezelést
A vaj tipusdhoz eldirt tejszinérlelést végez
A tejszint a kopiilés hdmérsékletére allitja be
Elvégzi a kopiilést
Uzemelteti és ellendrzi a szakaszos miikodésti kopiilot
Uzemelteti és ellendrzi a folytonos miitkodésti kopiil St
Levalasztja az irét
Gyurés kozben bedllitja a termék paramétereit
Hozzédadja a termék jellegének megfeleld anyagokat
Egyes termékeknél elvégzi a sziikséges specidlis kezelést
Elvégzi a sajttej kezelését
Elvégzi a kad (tank vagy iist) tej elokészitését
Elvégzi a tej feljavitasat
A hokezelt tejhez hozzdadja a sajt jellegének megfeleld kultdrat, a tejet el0érleli
Hozzéadja az oltéenzimet
Ellendrzi az alvadds folyamatat
Elvégzi az alvadék kidolgozasat
A sajt jellegének megfelelden felvagja és apritja az alvadékot
Eldsajtolja az alvadékot
A sajt jellegének megfelelden utomelegiti az alvadékot
A sajt jellegének megfeleloen végrehajtja az alvadékmosast
Elvégzi az alvadék utdsajtolasat
Elvégzi az alvadék esetleges specidlis kezelési formait
A formdzas médjanak megfelelden végrehajtja a savo levalasztasat
A sajt jellegétdl fiiggden préseli az alvadékot
A sajt jellegének megfelelden s6zza a sajtot
A termék jellegének megfelelden végrehajtja az érlelést
ElOkésziti, darabolja, apritja az alapanyagokat
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A receptura alapjan 6sszedllitja az alapanyag-keveréket

Elvégzi a probadmlesztést, annak eredménye alapjan korrigél, omleszt
Adagolja, csomagolja a forré dmledéket

Lehiti raktarozasi homérsékletre a terméket

Stritett, poritott termékek gyartdsidhoz elvégzi az alapanyag eldkezelését,
ultrasziirését

Bestritést végez

Sziikség szerint elvégzi a siiritmény kristalyositdsat, homogénezését
Poritast végez, kezeli a berendezést

Féltartos, tartds termékek gyartdsahoz ultrapasztorozi az elokészitett alapanyagot
Csomagoldas utdn elvégzi a biztonsagi tarolast (karantén)

Adatot rogzit, feldolgoz, szolgaltat, dokumentél

Elkésziti az eldirt Osszesitoket, jelentéseket

Vallalkozast indit, mukodtet

Kereskedelmi és marketing tevékenységet folytat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
Adalékanyagok csoportositasa, jellemzése
Tejipari szerkezeti anyagok csoportositisa, jellemzése
Tejipari csomagoléanyagok csoportositdsa, jellemzése
Tisztito és fertdtlenitdszerek csoportositdsa, jellemzése
Vegyszerek
Kopiilés
Alvadék-kidolgozas
Erlelés
Csomagolas, tarolas
Szallitéeszko6zok, berendezések
Taroloberendezések, csovek, csOszerelvények, szivattyik
Sziirok, centrifugdk, fo6loz0gépek, homogénezok
Hocserélok, hiitok, pasztérok
Alvaszt6-, sajtkésztd, kulturakészitd berendezések
Vajgyartdégépek
Strit6- és szaritoberendezések
Kiilonboz6 zsirtartalmu fogyasztdi tejféleségek gyartasa
[zesitett tejkészitmények gyartdsa
Tur6- és turdkészitmények gyartisa
Friss és ldgysajtok gyartasa
Félkemény- és keménysajtok gyartdsa
Omlesztett sajt gyartdsa
Sajtkészitmények gyartdsa
A keletkezd melléktermékek hasznositdsa, feldolgozéasa
Edestejszin-vaj gyartdsa szakaszos technoldgigval
Savanyttejszin-vaj gyartasa szakaszos technolégidval
Edestejszin-vaj gyartdsa folyamatos technoldgidval
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Savanyltejszin-vaj gyartasa szakaszos technolégidval
Vajkészitmények gyartasa

A keletkezd melléktermékek hasznositdsa, feldolgozéasa
Mintavétel

Fizikai vizsgélatok

Kémiai vizsgalatok

Mikrobioldgiai vizsgalatok

Alapanyag mindsitése

Gyartaskozi vizsgéalatok

Erzékszervi vizsgalat

Késztermék mindsitése

Munkaegészségtan

Biztonsagtechnika

Tlzvédelem

Kornyezetvédelem

Higiénia és HACCP

Villalkozésok csoportositdsa, jellemzése
Villalkozésok 1étrehozésa

Villalkozdsok miikodtetése

Villalkozasok megsziintetése

Szamviteli, pénziigyi és marketing alapismeretek
Adozas

Technol6giai szamitasok

Adatok bevitele, szamitogépes feldolgozasa

Az elbirt dokumentumok, napldk vezetése

Jelentések elkészitése

Kapcsolattartds a beszéllitokkal, dolgozdkkal, vevokkel
Mindségbiztositasi feladatok
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A szint megjelolésével a szakmai készségek:
1  Elemi szinti szamitégép-hasznalat
3  Informaciéforrasok kezelése
4  Elemi szamolasi készség
3 Mennyiségérzék
5 Hollander kulcsok, csavarkulcsok, csavarhazok, lazitok hasznalata
5 Kések, vagoeszkozok haszndlata
5 Kézi szallitéeszkozok hasznalata
4 Labortechnikai eszk6zok hasznalata

Személyes kompetencidk: Megbizhat6sag
Szorgalom, igyekezet AllGképesség

Monoténia-tiirés Kéziigyesség

Tarsas kompetencidk:
Irdnyithatésag
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Moédszerkompetencidk:
Higiénids szemlélet
Modszeres munkavégzés
A kornyezet tisztantartdsa
Gyakorlatias feladatértelmezés
Numerikus gondolkodds, matematikai készség

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
1121-06 Sajtkészitok Kkiegészité modulja a tejtermékgyarto szakképesitéshez
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Eldirasoknak megfelelden mintét vesz
Anyagokat vizsgél és/vagy ellendriz
Gyartaskozi vizsgélatokat végez
Készterméket ellendriz és/vagy mindsit
Beillitja az eldirt paramétereket
Fogyasztdi tejet gyart a mindenkor érvényes eldirdsok szerint
Izesitett tejkészitményeket gyart a mindenkor érvényes eldirdsok szerint
Savanyitott, alvasztott termékek gyartdsdhoz homogénezi a bedllitott zsirtartalma,
hokezelt tejet
Hozzéadja a sziikséges kulturat és egyéb anyagokat
Ellendrzi és feliigyeli az erjedést és annak paramétereit
Sziikség szerint elvégzi a savanyitott, alvasztott termékek specidlis kezelését és
utoérlelését
A vaj tipusdhoz eldirt tejszinérlelést végez
A tejszint a kopiilés hdmérsékletére 4llitja be
Elvégzi a kopiilést
Uzemelteti és ellendrzi a szakaszos mitkodésii kopiil 5t
Uzemelteti és ellendrzi a folytonos miikodést kopiilét
Levalasztja az ir6t
Gyurés kozben bedllitja a termék paramétereit
Hozzédadja a termék jellegének megfeleld anyagokat
Egyes termékeknél elvégzi a sziikséges specialis kezelést
Stiritett, poritott termékek gyartdsidhoz elvégzi az alapanyag eldkezelését,
ultrasziirését
Bestritést végez
Sziikség szerint elvégzi a stiritmény kristalyositdsat, homogénezését
Poritast végez, kezeli a berendezést
Féltartos, tartds termékek gyartdsahoz ultrapasztorozi az elokészitett alapanyagot
Csomagoldas utdn elvégzi a biztonsagi tarolast (karantén)
Adatot rogzit, feldolgoz, szolgaltat, dokumentél
Elkésziti az eldirt Osszesitoket, jelentéseket
Vallalkozast indit, mukodtet
Kereskedelmi és marketingtevékenységet folytat
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Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
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Tejipari szerkezeti anyagok csoportositasa, jellemzése
Tejipari csomagoléanyagok csoportositasa, jellemzése
Tisztito- és fertOtlenitdszerek csoportositdsa, jellemzése
Vegyszerek

Tisztitas, folozés, zsirtartalom-beallitas

Homogénezés

Hokezelés, hiités, pasztorozés

Kopiilés

Erlelés

Csomagolas, tarolas

Szallitéeszko6zok, berendezések

Taroloberendezések, csovek, csOszerelvények, szivattyik
Sziirdk, centrifugdk, foloz0gépek, homogénezdk
Hocserélok, hiitok, pasztérok

Alvaszt6-, sajtkészitd, kultirakészitd berendezések
Vajgyartdégépek

Srit6- és szaritoberendezések

Kiilonboz6 zsirtartalmu fogyasztdi tejféleségek gyartasa
[zesitett tejkészitmények gyartdsa

Kiilonboz6 zsirtartalmu habtejszin-féleségek gyartasa
A keletkez6 melléktermékek hasznositdsa, feldolgozasa
Kefir-féleségek gyartisa

Natur és izesitett joghurt-féleségek gyartasa
Edestejszin-vaj gyartdsa szakaszos technoldgigval
Savanyltejszin-vaj gyartdsa szakaszos technolégidval
Edestejszin-vaj gyartdsa folyamatos technoldgidval
Savanyltejszin-vaj gyartasa szakaszos technolégidval
Vajkészitmények gyartasa

A keletkez6 melléktermékek hasznositdsa, feldolgozasa
Ultrapasztérozott fogyasztoi tej-féleségek gyartisa
Ultrapasztérozott, izesitett tejkészitmények gyartasa
Natur és izesitett tejstiritmények gyartdsa
Tejporféleségek gyartasa emberi fogyasztasra
Tejporféleségek gyartasa takarmanyozasi célra
Melléktermékek feldolgozdsa emberi fogyasztasra
Melléktermékek feldolgozasa takarmanyozasi célra
Mintavétel

Fizikai vizsgélatok

Kémiai vizsgalatok

Mikrobioldgiai vizsgdlatok

Alapanyag mindsitése

Gyartaskozi vizsgéalatok
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Erzékszervi vizsgalat

Késztermék mindsitése

Munkaegészségtan

Biztonsagtechnika

Tlzvédelem

Kornyezetvédelem

Higiénia és HACCP

Villalkozéasok csoportositdsa, jellemzése
Villalkozasok 1étrehozésa

Villalkozasok miikkodtetése

Villalkozasok megsziintetése

Szamviteli, pénziigyi és marketing alapismeretek
Adozas

Technoldgiai szamitdsok

Adatok bevitele, szdmitégépes feldolgozasa

Az elbirt dokumentumok, napldk vezetése
Jelentések elkészitése

Kapcsolattartds a beszéllitokkal, dolgozdkkal, vevokkel
Mindségbiztositasi feladatok
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A szint megjelolésével a szakmai készségek:
1 Elemi szintii Szdmitégép-hasznalat
3  Informaciéforrasok kezelése
4  Elemi szamolasi készség
3 Mennyiségérzék
5 Hollander kulcsok, csavarkulcsok, csavarhazok, lazitok hasznalata
S5  Kések, vagoeszkozok hasznalata
5 Kézi szallitéeszkozok hasznalata
4 Labortechnikai eszk6z0k hasznalata

Személyes kompetencidk: Megbizhatosag
Szorgalom, igyekezet Alloképesség
Monoténia-tlirés Kéziigyesség

Tarsas kompetencidk: SegitOkészség

Moédszerkompetencidk:
Higiénids szemlélet
Maodszeres munkavégzés
A kornyezet tisztantartasa
Gyakorlatias feladatértelmezés
Numerikus gondolkodds, matematikai készség
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A 33 541 07 1000 00 00 azonosit6é szamu, Tejtermékgyartéo megnevezésii

szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése
0509-06 A munkakezdés feladatai
0510-06 Gyartas elOkészitése és befejezése
0511-06 Meérések, dokumentélds, gazdalkodas
0512-06 Tejkezelés és tejfeldolgozds alapfogalmai
0513-06 Fogyasztdi tej, tejkészitmények €s savanyitott termékek
0514-06 Turo és turokészitmények
0515-06 Vaj és vajkészitmények
0516-06 Sajt és sajtkészitmények
0517-06 Tartos termékek

A 33 541 07 0100 21 01 azonosité szamu, Elsodleges tejkezel6 megnevezésii rész-

szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak

azonositdja megnevezése
0509-06 A munkakezdés feladatai
0510-06 Gyartas elOkészitése és befejezése
0512-06 Tejkezelés és tejfeldolgozds alapfogalmai

A 33 541 07 0100 31 01 azonosité szamu, Friss és tartos tejtermékek gyartoja
megnevezésii rész-szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése
0509-06 A munkakezdés feladatai
0510-06 Gyartas elOkészitése és befejezése
0512-06 Tejkezelés és tejfeldolgozds alapfogalmai
0513-06 Fogyasztdi tej, tejkészitmények €s savanyitott termékek
0517-06 Tartds termékek

A 33 541 07 0100 31 02 azonosité szamu, Sajtkészito megnevezésii rész-szakképesités

szakmai kovetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése
0509-06 A munkakezdés feladatai
0510-06 Gyadrtas el0készitése és befejezése
0512-06 Tejkezelés és tejfeldolgozds alapfogalmai
0514-06 Turo és turokészitmények
0516-06 Sajt és sajtkészitmények
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V.
VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK

1. A szakmai vizsgara bocsatas feltételei:

Iskolai rendszerti szakképzés esetén:

Az utolsé szakképzo évfolyam eredményes elvégzése, amely egyenértékii a modulzard vizsga
eredményes letételével

Iskolarendszeren kiviili szakképzés esetén:

Modulzaré vizsga eredményes letétele

A képzési programban eldirt gyakorlat teljesitésérdl sz616 igazolds

2. A szakmai vizsga részei:

1. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
0509-06 A munkakezdés feladatai

A hozzéarendelt 1. vizsgafeladat:

Felkésziilés a munkavégzésre, a munkateriilet atvétele, a tisztitds, a csirdtlanitas
elvégzése a munka-, tliz-, kornyezetvédelmi, higiéniai és a minOségbiztositasi
eldirdsok betartdsaval.

A hozzéarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Id6tartama: 30 perc

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

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

A hozzéarendelt 2. vizsgafeladat:
Hérom kiilonboz6 tipusu termék csomagoldsa, tdroldsa, a keletkezd hulladékok
szakszerl kezelése.

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Id6tartama: 60 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 25%
2. feladat 75%
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3. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:

0511-06 Mérések, dokumentalas, gazdalkodas

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Alapanyag-, gyartaskozi- és késztermék-vizsgalat elvégzése megadott anyagokbdl
€s modszerekkel, a mérési adatok dokumentaldsa, 6sszesito jelentés elkészitése.

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Id6tartama: 60 perc

A hozzéarendelt 2. vizsgafeladat:

Gazdalkodasi, vallalkozasi, kereskedelmi €s marketing alapismeretek.
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
szobeli
Id6tartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)
A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 75%
2. feladat 25%

4. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:

0512-06 Tejkezelés és tejfeldolgozas alapfogalmai

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

hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
irasbeli

Id6tartama: 60 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:

Tejipari alapmiivelet elvégzése, paraméterek beallitdsa.
A hozzéarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:

gyakorlati
Id6tartama: 30 perc

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

5. vizsgarész

A hozzéarendelt szakmai kovetelménymodul azonosit6ja és megnevezése:
0513-06 Fogyasztoi tej, tejkészitmények és savanyitott termékek
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Fogyaszt6i tej, vagy tejkészitmény gyartdsa az érvényes eldirdsok szerint
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Id6tartama: 60 perc
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A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:

Savanyitott, alvasztott termék gyartasa az érvényes eldirdsok szerint.
A hozzéarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:

gyakorlati
Id6tartama: 60 perc

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

6. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése: 0514-
06 Taré és tarokészitmények
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Eldkezelt tejbdl turd, vagy tirdkészitmény készitése az érvényes eldirdsok szerint.
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Id6tartama: 60 perc

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

7. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése: 0515-
06 Vaj és vaj készitmények
A hozzéarendelt 1. vizsgafeladat:
Vaj gyértisa eldkezelt tejszinbdl az érvényes eldirdsok szerint.
A hozzéarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Id6tartama: 60 perc

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

8. vizsgarész
A hozzéarendelt szakmai kovetelménymodul azonosit6ja és megnevezése: 0516-
06 Sajt és sajtkészitmények
A hozzdarendelt 1. vizsgafeladat:
Sajt vagy sajtkészitmény gydrtdsa az érvényes eldirdsok szerint.
A hozzéarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Id6tartama: 90 perc
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A hozzéarendelt 2. vizsgafeladat:

Omlesztett sajt gyartdsa az érvényes eldirdsok szerint
A hozzéarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:

gyakorlati
Id6tartama: 60 perc

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

9. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése: 0517-
06 Tart6s termékek
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Tart6s termék gyartdsa az érvényes eldirdsok szerint.
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Id6tartama: 60 perc

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

10. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
1119-06 Elsodleges tejkezelok kiegészité modulja a tejtermékgyarto
szakképesitéshez
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

Késztermékek ellendrzése, mindsitése, értékesitése, dokumentilasa
A hozzéarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:

szobeli
Id6tartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)

A hozzéarendelt 2. vizsgafeladat:
Tejipari termékek gyartasa (savanyitott termékek, turé és tirokészitmények, vaj
és vajkészitmények, sajt, sajtkészitmények, Omlesztett sajt, siiritett, poritott
termékek, ultrapasztorozott tartds €s féltartos termékek)

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Id6tartama: 120 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 20%
2. feladat 80%
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11. vizsgarész
A hozzéarendelt szakmai kovetelménymodul azonosit6ja és megnevezése:
1120-06 Friss és tartos tejtermékgyartok Kiegészité modulja a tejtermékgyarto
szakképesitéshez
A hozzéarendelt 1. vizsgafeladat:
Késztermékek ellendrzése, minodsitése, értékesitése, dokumentalasa.
A hozzéarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
szobeli
Id6tartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)

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

A hozzéarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Id6tartama: 120 perc

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

12. vizsgarész
A hozzéarendelt szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
1121-06 Sajtkészitok Kkiegészité modulja a tejtermékgyarto szakképesitéshez
A hozzdarendelt 1. vizsgafeladat:
Késztermékek ellendrzése, minoOsitése, értékesitése, dokumentalasa.
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
szobeli
Id6tartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:
Tejipari termékek gyartdsa (savanyitott termékek, vaj és vajkészitmények, siiritett,
poritott termékek, ultrapasztorozott tartds és féltartds termékek).

A hozzéarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Id6tartama: 120 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 20%
2. feladat 80%
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3. A szakmai vizsga értékelése %-osan:

A 33 541 07 1000 00 00 azonosité szamdu, Tejtermékgyarté megnevezésii szakképesitéshez

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

. Vizsgarész: 5

. Vizsgarész: 5

. vizsgarész: 10

. vizsgarész: 15

. vizsgarész: 15

. vizsgarész: 15

. vizsgarész: 15

. vizsgarész: 10

O 00 1 O\ Dt W

A 33 541 07 0100 21 01 azonositdé szamu, Elsddleges tejkezel6 megnevezésii rész-
szakképesitéshez rendelt vizsgarészek €s ezek stlya a vizsga egészében:

1. vizsgarész: 10

2. vizsgarész: 5

4. vizsgarész: 85

A 33 541 07 0100 31 01 azonositdé szdmu, Friss és tartds tejtermékek gyirtdja megnevezési
rész-szakképesitéshez rendelt vizsgarészek és ezek silya a vizsga egészében:

1. vizsgarész: 10

2.vizsgarész: 5

4. vizsgarész: 25

5. vizsgarész: 30

9. vizsgarész: 30

A 33 541 07 0100 31 02 azonositdé szamu, Sajtkészitd megnevezésii rész-szakképesitéshez
rendelt vizsgarészek és ezek silya a vizsga egészében:
1. vizsgarész: 10
. vizsgarész: 5
. vizsgarész: 25
. vizsgarész: 30
. vizsgarész: 30

0 N B~

A 33 541 07 1000 00 00 azonosité szdmu, Tejtermékgyarté megnevezésii szakképesitéshez
rendelt vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében, amennyiben a vizsgdzé a 33 541 07
0100 21 01 azonosité szdmu, Elsddleges tejkezeld megnevezésli rész-szakképesitéssel
rendelkezik

10. vizsgarész: 100
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A 33 541 07 1000 00 00 azonosité szdmu, Tejtermékgyarté megnevezésii szakképesitéshez
rendelt vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében, amennyiben a vizsgdzé a 33 541 07
0100 31 01 azonositd szamu, Friss és tartds tejtermékek gyartéja megnevezésli rész-
szakképesitéssel rendelkezik

11. vizsgarész: 100

A 33 541 07 1000 00 00 azonosité szdmu, Tejtermékgyarté megnevezésii szakképesitéshez
rendelt vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében, amennyiben a vizsgdzé a 33 541 07
0100 31 02 azonositd szamu, Sajtkészitd megnevezésii 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 orszdgos (szakmai, illetdleg
tantargyi) tanulmdnyi versenyen a versenykiirdsban meghatdrozott teljesitményt eléri.llyen
esetben az osztdlyzatot a silyozds figyelembevételével a vizsgarészenként elért %-os
teljesitmények dtlaga szerint, a szakmai vizsgdztatds daltaldnos szabdlyairdl €és eljarasi
rendjérdl szol6 hatdlyos rendelet alapjan kell megéllapitani.

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

A képzési feladatok
teljesitéséhez sziikséges
eszkozok és felszerelések
minimuma

Technol6giai berendezések

Anyagmozgatd gépek

Csomagologépek

Kéziszerszamok

M¢éroeszkozok

Laboratériumi berendezések

Laboratoriumi eszkozok

Csomagoloeszkozok

Tisztitd- és fertotlenitoszerek

Tisztito- és fertotlenitéeszkozok

Egyéni védbeszkozok

Kornyezetvédelmi eszk6zok, berendezések

PR DL PR PR DR PR DR PR 4 < 4| < 4| Tejtermék gy artd

Munkabiztonsagi eszk6zok, felszerelések
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PR R R R R R R K| 4| < | < | < | Friss é€s tartds tejtermékek gyartdja
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