A 88. sorszamu Tejipari szaktechnikus megnevezésii szakképesités-raépiilés szakmai és
vizsgakévetelménye

1. AZ ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK
1.1. A szakképesités azonositd szama: 55 541 08
1.2. Szakképesités megnevezése: Tejipari szaktechnikus
1. 3. Iskolai rendszert szakképzésben a szakképzési évfolyamok szdma: 1
1.4. Iskolarendszeren kiviili szakképzésben az draszam: 480 - 720
2 EGYEB ADATOK
2.1. A képzés megkezdésének feltételei:
2.1.1. Iskolai eléképzettség:
2.1.2. Bemeneti kompetenciak: -
2.2. Szakmai eléképzettség: Elelmiszeripari technikus
2.3. Elgirt gyakorlat: -
2.4. Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek
2.5. Palyaalkalmassagi kdvetelmények: -
2.6. Elméleti képzési id6 aranya: 40 %
2.7. Gyakorlati képzési id6 aranya: 60%
2.8. Szintvizsga: -
2.9. Az iskolai rendszeri(i képzésben az Gsszefliggd szakmai gyakorlat idotartama: -
3. PALYATUKOR

3.1. A szakképesités-raépiiléssel legjellemzébben betdltheté munkakdr(6k), foglalkozas(ok)

A B C
3.1.1. FEOR szama FEOR megnevezése A szakképesités-raépiiléssel betoltheto
munkakor(6k)
3.1.2. 3113 Elelmiszeripari technikus Tejipari szaktechnikus

3.2. A szakképesités-ra¢piilés munkateriiletének rovid leirdsa:

A tejipari szaktechnikus feladata a kozépszintli termelés vezetése kis- és nagyiizemekben vagy
laboratériumokban. Onalléan old meg miiszaki és technolégiai feladatokat a gazdasagossagi elvek, a tiiz-
munka-, kdrnyezetvédelmi €s higiéniai eldirasok figyelembe vételével. Részt vesz az élelmiszer alapanyagainak
mindségi €s mennyiségi atvételében, vizsgalataban, feldolgozasaban, a tarolasi €s csomagolasi munkakban.

A szakképesités-raépiiléssel rendelkez6 képes:

- fogyasztdi tejet 6nalldan eldallitani,

- tejtermékeket 6nalloan eldallitani,

- atejipari alapanyagok atvételére és els6dleges kezelésére,
- tartds és tartositott tejkészitmények onallo eldallitasara,

- vaj gyartasara kiilonféle technologiakkal,

- tard, sajtok és Omlesztett sajtok eldallitasara,



- savanyitott termékek eldallitasara,

- slritett és poritott termékek eldallitasara,

- atejipari melléktermékek feldolgozasara,

- atejtermékek mindsitésére,

- kozépszintli vezetodi feladatok ellatasara,

- akiilonbozé tej és tejtermékek eldallitatasara a beosztottaival.

3.3. Kapcsolodo szakképesitések

A B C
3.3.1. A kapcsolodo szakképesités, részszakképesités, szakképesités-raépiilés
3.3.2. azonosité szama megnevezése a kapcsolodas médja
3.3.3. 5454102 Elelmiszeripari technikus Szakképesités

4. SZAKMAI KOVETELMENYEK

A B
41 A szakképesités-raépiilés szakmai kovetelménymoduljainak az dllam altal elismert
szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl sz616 kormanyrendelet szerinti
4.2, azonosité szama megnevezése
4.3, 10921-12 Tejipari termékek gyartasa

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

Az iskolarendszeren kiviili szakképzésben az 5.2. pontban el6irt valamennyi modulzar6é vizsga eredményes
letétele.

Az iskolai rendszerii szakképzésben az évfolyam teljesitését igazold bizonyitvanyban foglaltak szerint teljesitett
tantargyak - a szakképzési kerettantervben meghatarozottak szerint - egyenértékiiek az adott

kovetelménymodulhoz tartozé modulzard vizsga teljesitésével.

5.2. A modulzaré vizsga vizsgatevékenysége és az eredményesség feltétele:

A B C

5.2.1. A szakképesités-raépiilés szakmai kovetelménymoduljainak

a modulzaré vizsga

5.2.2. azonosit6 szama megnevezése . . .
vizsgatevékenysége

5.2.3. 10921-12 Tejipari termékek gyartasa gyakorlati, irasbeli, szobeli

Egy szakmai kdvetelménymodulhoz kapcsolodé modulzarod vizsga akkor eredményes, ha a modulhoz eldirt
feladat végrehajtasa legalabb 51%-osra értékelhetd.

5.3. A komplex szakmai vizsga vizsgatevékenységei és vizsgafeladatai:

5.3.1. Gyakorlati vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Tejipari-termékek gyartasa

A vizsgafeladat ismertetése: A gyakorlati vizsgan a jelolt egy tejipari termék gyartasat végzi, az altala megismert
médon. A gyakorlati vizsgatevékenység tételsordt a vizsga szervezdje allitja Ossze, a vizsgaelnok

jovahagyasaval. A vizsgan ebbdl a tételsorbol hiiznak a jeldltek véletlenszeriien.
A vizsgafeladat id6tartama: 240 perc



A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 60 %
5.3.2. Kozponti irasbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Tejipari szaktechnikus irasbeli vizsgafeladata

A vizsgafeladat ismertetése: Tejipar nyersanyagainak jellemzése mindségi eldirasai (Osszetétel, paraméterek.)
Tejatvételének modja, elokezelésének modjai jellegzetes hibak, hasznalhatd gépek, berendezések ismertetése
Anyagnorma szamitasi feladatok

Fogyasztoi termékek eldallitdsanak 1épései, paraméterei, hasznalhatd gépek, berendezések ismertetése

Tartds és tartositott tejkészitmények eldallitasanak 1épései, paraméterei, hasznalhatd gépek, berendezések
ismertetése

Vajgyartasanak technologiai

Tar6, sajtok, Omlesztett sajtok gyartasanak technoldgiai, paraméterei, hasznalhatdé gépek, berendezések
ismertetése

Savanyitott termékek gyartastechnoldgiaja paraméterei, hasznalhato gépek, berendezések ismertetése

Stiritet és poritott termékek gyartasanak technologiai, paraméterei, hasznalhatod gépek, berendezések ismertetése
Tejtermékek mindsitésének modjai, paraméterei

Tejipari melléktermékek feldolgozasanak lehetdségei.

A vizsgafeladat idotartama: 180 perc
A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 20 %

5.3.3. Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Tejipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladata

A vizsgafeladat ismertetése: A szobeli vizsgatevékenység kozpontilag dsszeallitott vizsga kérdései a 4. Szakmai
kovetelmények fejezetben megadott témakorok mindegyikét tartalmazza.

A vizsgafeladat idotartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc)
A vizsgafeladat értékelési stlyaranya: 20 %

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

vonatkozo részletes szabalyok:

»A  szakképesités-raépiiléssel kapcsolatos eldirasok az allami szakképzési és felnOttképzési szerv
http://www.munka.hu/ cimii weblapjan érhet6k 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 eszk6zok minimumat
o meghatarozo eszkoz- és felszerelési jegyzék
6.2. Anyagmozgatd gépek, berendezések
6.3. Meérdeszkozok
6.4. Mintavételi eszk6zok
6.5. Laborfelszerelések
6.6. Egyéni védéeszkozok
6.7. Kornyezetvédelmi eszkdzok, berendezések
6.8. Munkabiztonsagi eszkdzok, felszerelések
6.9. Hokezeld berendezések
6.10. Csomagolo gépek
6.11. Specialis feldolgozo berendezések
6.12. Tejkezelés eszkozei, gépei




6.13.

Pasztérozott tejféleségek gyartdeszkozei, berendezései

6.14. Vajgyartas eszkozei, berendezései
6.15. Sajtgyartas eszkozei, berendezései
6.16. Poritott termékek gyartd berendezései
6.17. Stritett termékek gyartd berendezései
6.18. Kiilonféle érleld kamrak, helyiségek

7. EGYEBEK




