A 89. sorszamiu Tejtermékgyarté megnevezésii részszakképesités szakmai és vizsgakovetelménye

1. AZ ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK

1.1. A részszakképesités azonosito szama: 31 541 09

1.2. Részszakképesités megnevezése: Tejtermékgyartd

1.3. Iskolai rendszerti szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: -

1.4. Iskolarendszeren kiviili szakképzésben az 6raszam 240-360

2 EGYEB ADATOK

2.1. A képzés megkezdésének feltételei:

2.1.1. Iskolai eléképzettség:

2.1.2. Bemeneti kompetenciak:
¢lelmiszeripari szakmacsoportra meghatarozott kompetenciak birtokaban

2.2. Szakmai el6képzettség: -

2.3. Eloirt gyakorlat: -

a képzés

alapfoku iskolai végzettség
vagy iskolai eloképzettség hianyaban

2.4. Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

2.5. Palyaalkalmassagi kdvetelmények: -

2.6. Elméleti képzési id6 aranya: 30 %

2.7. Gyakorlati képzési id6 aranya:70 %

2.8. Szintvizsga: -

3. PALYATUKOR

megkezdhetd az e rendelet 3.

szamu mellékletében

3.1. A részszakképesitéssel legjellemzébben betdlthetd munkakor(6k), foglalkozas(ok)

az

A B C
3.1.1. FEOR szima FEOR megnevezése A részszakképesitf: sssl betdlthetd
munkakor(6k)
3.1.2. 7113 Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Elsodleges tejkezeld
3.1.3. 7113 Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Fehérsajtkészitd
3.1.4. 7113 Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Friss és tartos tejtermékek gyartdja
3.1.5. 7113 Tejfeldolgozd, tejtermékgyartd Gomolyaalapanyag-készit6
3.1.6. 7113 Tejfeldolgozd, tejtermékgyartd Kefir-, joghurtkészitd
3.1.7. 7113 Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Keménysajt-készito
3.1.8. 7113 Tejfeldolgozd, tejtermékgyartd Lagysajt-kezeld
3.1.9. 7113 Tejfeldolgozd, tejtermékgyartd Omlesztettsajt-f6z6
3.1.10. 7113 Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Sajtdaralo
3.1.11. 7113 Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Sajtérleld
3.1.12. 7113 Tejfeldolgozd, tejtermékgyartd Sajtkészitd
3.1.13. 7113 Tejfeldolgozd, tejtermékgyartd Sajtkezeld
3.1.14. 7113 Tejfeldolgozd, tejtermékgyartd Sajtpréseld
3.1.15. 7113 Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Tej-, tejszinpaszt6rozo és -sterilezd
3.1.16. 7113 Tejfeldolgozd, tejtermékgyartd Tejcsomagold




3.1.17. 7113 Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Tejfejtd

3.1.18. 7113 Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Tejfeldolgozd

3.1.19. 7113 Tejfeldolgozd, tejtermékgyartd Tejfol- és tirokészitd
3.1.20. 7113 Tejfeldolgozd, tejtermékgyartd Tejleszivato, -felontd
3.1.21. 7113 Tejfeldolgozd, tejtermékgyartd Tejporkészitd

3.1.22. 7113 Tejfeldolgozd, tejtermékgyartd Tejtermék elokészitd
3.1.23. 7113 Tejfeldolgozd, tejtermékgyartd Tejtermékgyartd
3.1.24. 7113 Tejfeldolgozd, tejtermékgyartd Uzemi tejatvevo
3.1.25. 7113 Tejfeldolgozd, tejtermékgyartd Vajkészitd

3.1.26. 7113 Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Vajleszedd

3.1.27. 7113 Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Vajmester

3.1.28. 8111 E;‘;glnoljsezer italgydrt6 gép Tejipari gép kezeldje

3.2. A részszakképesités munkateriiletének rovid leirdsa:

A Tejtermékgyarto feladata a kiilonbozo tejtermékek (a friss fogyasztasu, savanyitott, alvasztott, tartds termékek,
valamint a vaj, sajt, Omlesztett sajt, sajtkészitmény, tard) technologiai miveleteinek szakszerli, 6nallo
gazdasdgos végrehajtdsa a munka-, tliz-, kornyezetvédelmi és higiéniai kovetelmények maradéktalan
betartasaval.

A szakképesitéssel rendelkezd képes:

alapanyagokat (tej, tejszin, sajtféleségek) atvenni, mindsiteni, tisztitani, kezelni, mindségét ellendrizni,
tarolni, el6késziteni

tej tisztitasat, folozését, zsirtartalmanak beallitasat, homogénezését, pasztorozeését, hiitését elvégezni
pasztorozott tejféleségek, tejkészitmények és tejszinkészitmények gyartasanak miiveleteit megvalositani
(fogyasztoi tej, sovanytejes-kakaod, pudingféleségek, natir €s izesitett joghurt és kefir, tejfol, habtejszin,
natlr €s izesitett tartos termékek)

vaj- és vajkészitményeket gyartani

kiilonboz6 tipusu kultirakat, oltokat és egyéb adalék- és izesité anyagokat alkalmazni

natur és izesitett friss, érlelt, dmlesztett sajtokat, sajtkészitményeket késziteni kiilonboz6 allatfajok tejének
felhasznalasaval

turot gyartani kiilonb6zo allatfajok tejének felhasznalasaval

gyartaskozi fizikai, kémiai, érzékszervi vizsgalatokat elvégezni, a késztermékeket ellendrizni és mindsiteni
technologiai berendezéseket, gépeket beallitani, lizemeltetni, tisztitani

tejlizem viz- és energia-gazdalkodasat megszervezni,

melléktermékeket, hulladékokat kezelni

munkafolyamatok munka-, tiz-, kdrnyezetvédelmi és higiéniai szabalyait betartani és betartatni,

vallalkozast inditani, miikodtetni, termékeket értékesiteni.

3.3. Kapcsolddo szakképesitések

A B C
3.3.1. A kapcsolodo szakképesités, részszakképesités, szakképesités-raépiilés
33.2. azonosité szama megnevezése a kapcsolodas modja
3.3.3. 34541 02 Elelmiszeripari szakmunkas szakképesités

4. SZAKMAI KOVETELMENYEK

A B
41 A részszakképesités szakmai kovetelménymoduljainak az allam altal elismert
szakképesitések szakmai kdévetelménymoduljairdl sz6l6 kormanyrendelet szerinti
4.2. azonosité szama megnevezése
4.3. 10900-12 Tejtermékgyartas

4.4. 10890-12 Elelmiszeripari vallalkozdsok mitkodtetése




5. VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK
5.1. A komplex szakmai vizsgara bocsatas feltételei:

Az iskolarendszeren kiviili szakképzésben az 5.2. pontban el6irt valamennyi modulzard vizsga eredményes
letétele.

5.2. A modulzar6 vizsga vizsgatevékenysége és az eredményesség feltétele:

A | B | C
5.2.1. A részszakképesités szakmai kovetelménymoduljainak

fr o . a modulzaré vizsga
5.2.2. azonosito szama megnevezése . . .

vizsgatevékenysége
5.2.3. 10900-12 Tejtermékgyartas gyakorlat
594 10890-12 Elrcyelr.r.nsze’rlparl vallalkozasok szébeli
milkddtetése

Egy szakmai kovetelménymodulhoz kapcsolodd modulzard vizsga akkor eredményes, ha a modulhoz eldirt
feladat végrehajtasa legalabb 51%-osra értékelheto.

5.3. A komplex szakmai vizsga vizsgatevékenységei és vizsgafeladatai:
5.3.1. Gyakorlati vizsgatevékenység

A) A vizsgafeladat megnevezése:

Kiilonbozo tejtermékek (a friss fogyasztasu, savanyitott, alvasztott, tartdos termékek, valamint a vaj, sajt,
Omlesztett sajt, tird) technologiai miveleteinek szakszerti, 6nalld gazdasadgos végrehajtdsa a munka-, tiiz-,
kornyezetvédelmi és higiéniai kovetelmények maradéktalan betartasaval.

A vizsgafeladat ismertetése:

A készitendd tejtermék tipusahoz megfeleld alapanyagok felhasznalasaval friss fogyasztast, savanyitott,
alvasztott, tartés termékeket, valamint vajat, sajtot, mlesztett sajtot, tardt gyart, elvégzi az aktualis technoldgiai
miveleteket.

A vizsgafeladat idétartama: 60 perc
A vizsgafeladat aranya: 60 %

B) A vizsgafeladat megnevezése:
Gyartaskozi fizikai, kémiai, érzékszervi vizsgalatok elvégzése, vagy a késztermék ellendrzése €s mindsitése.

Az aktualis munkafolyamattol fiiggden:
?  alapanyag-vizsgalat (tej savfoka, slirlisége, zsirtartalma), vagy
?  gyartaskozi vizsgalatok (savfok, siiriség, pasztorozottség, pH), vagy
?  késztermékek savfokanak, pH-janak, zsirtartalmanak meghatarozasa, vagy
?  késztermékek érzékszervi mindsitése

A vizsgafeladat id6tartama: 30 perc
A vizsgafeladat aranya: 20%

5.3.2. Kozponti irasbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: -
A vizsgafeladat ismertetése: -

A vizsgafeladat idétartama: -
A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: -

5.3.3. Szobeli vizsgatevékenység



A vizsgafeladat megnevezése:
Elelmiszeripari vallalkozasok alapjai

A vizsgafeladat ismertetése:
A vallalkozas inditasaval és mitkodtetésével, termékértékesitéssel kapcesolatos ismeretek bemutatasa.

A vizsgafeladat idotartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)
A vizsgafeladat aranya: 20 %

5.4. A vizsgatevékenységek szervezésére, azok vizsgaidpontjaira, a vizsgaidészakokra, a vizsgatevékenységek
vizsgatételeire, értékelési utmutatoira és egyéb dokumentumaira, a vizsgan hasznalhatd segédeszkozokre

vonatkozo részletes szabalyok:

A részszakképesitéssel ~kapcsolatos eldirasok az allami  szakképzési €s  felnbttképzési  szerv
http://www.munka.hu/ cimii weblapjan érhetdk el a Szak- és feln6ttképzés Vizsgak meniipontjaban

5.5. A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattol eltéré szempontjai: -

6. ESZKOZ- ES FELSZERELESI JEGYZEK

A
6.1 A képzési és vizsgaztatasi feladatok teljesitéséhez sziikséges eszkozok minimumat
) meghatiarozo eszkoz- és felszerelési jegyzék
6.2. Laboratériumi vizsgalatokhoz sziikséges eszkdzok, berendezések:
6.3. savfok, pH meghatarozashoz,
6.4. tej zsirtartalom meghatarozasahoz,
6.5. késztermék zsirtartalmanak meghatarozasahoz,
6.6. tej slirliségének meghatarozasahoz,
6.7. hémérséklet, térfogat és tomeg méréschez,
6.8. érzékszervi mindsitéshez,
6.9. oldatkészitéshez,
6.10. szarazanyag-, nedvesség- és hamutartalom meghatarozasahoz,
6.11. Tejtermékgyartashoz sziikséges eszk6zok, berendezések (tejiizem):
6.12. alapanyag-tarolok, sziirok,
6.13. tisztitocentrifuga, f616z6gép, pasztér, homogénezd berendezés,
6.14. friss fogyasztasu tejtermékek gyartasahoz sziikséges eszkdzok, berendezések,
6.15. savanyitott, alvasztott tejtermékek gyartasahoz sziikséges eszkdzok, berendezések,
6.16. tartés tejtermékek gyartasahoz sziikséges eszk6zok, berendezések,
6.17. vaj gyartasahoz sziikséges eszkdzok, berendezések,
6.18. Sajtgyartashoz sziikséges eszk6zok, berendezések,
6.19. Tard gyartashoz sziikséges eszk6zok, berendezések
6.20. Csomagologépek,
6.21 melléktermékek, hulladékok kezelésére, esetleges hasznositasara szolgald eszkozok,
T berendezések,
6.22. M¢éromiiszerek, biztonsagtechnikai berendezések,
6.23. munka-, tiz-, kdrnyezetvédelmi berendezések, eszkozok.

7. EGYEBEK



