15/2018. (VII. 9.) AM rendelet A féldm(ivelésiigyi miniszter hatdskérébe tartozo szakképesitések
szakmai és vizsgakovetelményeirdl szolé 56/2016. (VIII. 19.) FM rendelet modositdsarol
Hatdlyos (2018.07.17-t6l)

A 98. sorszamu Tejipari szakmunkas megnevezésii szakképesités szakmai és
vizsgakovetelménye

1. AZ ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK

1.1. A szakképesités azonosité szama: 34 541 10
1.2. Szakképesités megnevezése: Tejipari szakmunkas
1.3. Iskolai rendszerti szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: 3

1.4. Iskolarendszeren kiviili szakképzésben az 6raszam: 960-1440
2. EGYEB ADATOK
2.1. A képzés megkezdésének feltételei: iskolai eloképzettség vagy bemeneti kompetenciak
teljesitése
2.1.1. Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség

2.1.2. Bemeneti kompetenciak: iskolai el6képzettség hianyaban a képzés megkezdhetd a 3.
mellékletben az ¢€lelmiszeripari szakmacsoportra meghatarozott kompetenciak
birtokéaban.

2.2. Szakmai eloképzettség: -

2.3. Eldirt gyakorlat: -

2.4. Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek
2.5. Pélyaalkalmassagi kovetelmények: -

2.6. Elméleti képzési 1d6 aranya: 30%

2.7. Gyakorlati képzési id6 aranya: 70%

2.8. Szintvizsga: nappali rendszeri oktatas vagy a nappali oktatas munkarendje szerint
szervezett felndttoktatds esetén kotelezd

2.9. Az iskolai rendszerti képzésben az 6sszefiiggd szakmai gyakorlat idétartama:

3 évfolyamos képzés esetén a 9. évfolyamot kovetéen 140 ora, a 10. évfolyamot
kovetoen 140 ora;

2 évfolyamos képzés esetén az els6 szakképzési évfolyamot kovetden 160 ora
3. PALYATUKOR

3.1. A szakképesitéssel legjellemzébben betdltheté munkakorok, foglalkozasok

A B C




FEO

FEOR megnevezése

A szakképesitéssel betoltheto

. munkakorok
szama
Tejfeldolgozo, ) . .
3.1.1. 7113 tejtermékeyartd Elsdédleges tejkezeld
312, | 7113 | Tefeldolgozo, Fehérsajt-készitd
tejtermékgyartod
Tejfeldolgozo, . e . s
3.1.3. 7113 tejtermékeyartd Friss és tartos tejtermékek gyartoja
Tejfeldolgozo, e
3.1.4. 7113 tejtermékeyartd Gomolyaalapanyag-készito
Tejfeldolgozo, . o
3.1.5. 7113 tejtermekgyarto Kefir-, joghurtkészito
Tejfeldolgozo, . A in
3.1.6. 7113 tejtermékeyarto Keménysajt-készitd
Tejfeldolgozo, , . "
3.1.7. 7113 tejtermekgyarto Lagysajt-kezel6
3.1.8. 7113 Tej felrdolg,ozc?, Omlesztettsajt-f6z6
tejtermékgyarto
Tejfeldolgozo, o
3.1.9. 7113 tejtermekgyarto Sajt- és vajkészito
3.0.10. | 7113 | Teifeldolgozo, Sajtdaralé
tejtermékgyartd
Tejfeldolgozo, PR
3.1.11. 7113 tejtermékeyartd Sajtérleld
3012, | 7113 | Teifeldolgozd, Sajtkészitd
tejtermékgyartd
Tejfeldolgozo, . .
3.1.13. 7113 tejtermékeyartd Sajtkezeld
Tejfeldolgozo, RT
3.1.14. 7113 tejtermekgyarto Sajtpréseld
Tejfeldolgozo, S, o g,
3.1.15. 7113 tejtermékeyartd Tej-, tejszinpasztorozo és sterilezd
Tejfeldolgozo, . .
3.1.16. 7113 tejtermekgyarto Tejcsomagolo
Tejfeldolgozo, o
3.1.17. 7113 tejtermékeyartd Tejfejtd
Tejfeldolgozo, . .
3.1.18. 7113 tejtermékeyarté Tejfeldolgozo
3.0.19. | 7113 | Teifeldolgozo, Tejfol- és tirokészitd
tejtermékgyarto
Tejfeldolgozo, . e
3.1.20. 7113 tejtermékeyarté Tejporkészitd
3121, | 7113 | Teifeldolgozo, Tejtermék elékészitd

tejtermékgyarto




Tejfeldolgozo, . o g
3.1.22. 7113 tejtermékeyartd Tejtermékgyartod
3123, | 7113 | Leifeldolgozd, Uzemi tejétvevé
tejtermékgyartod
Tejfeldolgozo, o
3.1.24. 7113 tejtermékeyarts Vajkészito
Tejfeldolgozo, . .
3.1.25. 7113 tejtermékeyartd Vajleszed6
3126, | 8111 |, Clelmiszer- italgyartd g6p | g wiqarabols
kezeldje
Elelmiszer-, italgyéartd gép L
3.1.27. 8111 kezelsje Tejipari gép kezeldje

3.2. A szakképesités munkateriiletének rovid leirasa:

A tejipari szakmunkas feladata a kiilonbozd tejtermékek (a friss fogyasztdsu, savanyitott,
alvasztott, tartds termékek, valamint a vaj, a tard, a kiilonboz6 tipusu sajtok (friss, érlelt)
technoldgiai miiveleteinek szakszerti, 6nallo, gazdasdgos végrehajtdsa a munka-, tliz-,
kornyezetvédelmi és higiéniai kdvetelmények maradéktalan betartasaval.

A szakképesitéssel rendelkezo képes:

tej tisztitasat, f0lozését, zsirtartalmanak bedllitdsat, homogénezését, pasztérozését,
hiitését elvégezni,

pasztérozott tejféleségek, tejkészitmények és tejszinkészitmények gyartasanak
miiveleteit megvalositani,

vaj- és vajkészitményeket gyartani,

kiilonbozd tipustt kultGrdkat, oltokat és egyéb adalék- és izesitd anyagokat
alkalmazni,

natar és izesitett friss sajtokat, dmlesztett sajtokat, sajtkészitményeket, érlelt sajtokat
késziteni kiilonbozo allatfajok tejének felhasznalasaval,

alapanyagokat atvenni, mindsiteni, tisztitani, kezelni, mindségét ellendrizni, tarolni,
elokészitenti,

turot gyartani kiilonbozo allatfajok tejének felhasznalasaval,

sliritett, poritott terméket gyartani,

ultrapasztOrozott féltartos, tartods termeéket gyartani,

alapanyagokat (tej, sajtféleségek) atvenni, mindsiteni, tisztitani, kezelni, mindségiiket
ellendrizni, tarolni, elokészitent,

sajtféleségeket darabolni, szeletelni, csomagolni, tardt adagolni, csomagolni.

3.3. Kapcsolodo szakképesitések:

A B C
3.3.1. A kapcsolodo szakképesités, részszakképesités, szakképesités-raépiilés
3.3.2. aZO,DOSité megnevezése akap €50 odas
szama modja

3.3.3. 3154107 | Sajtkészitd részszakképesités
3.3.4. 3154109 | Tejtermékgyartd részszakképesités
3.3.5. 34541 01 | Edesipari termékgyarto azonos agazat
3.3.6. 54541 01 | Elelmiszeripari analitikus technikus azonos agazat




3.3.7. 5454102 | Elelmiszeripari technikus azonos agazat

3.3.8. 34541 07 | Erjedés-¢és tditdital-ipari termékgyartd azonos agazat

3.3.9. 34 541 03 | Husipari termékgyartd azonos agazat

Kistermel6i élelmiszerel64llitd, falusi

3.3.10. 34 541 08 azonos agazat

vendéglato
3.3.11. 34541 04 | Molnar azonos agazat
3.3.12. 3454105 | Pék azonos agazat
3.3.13. 34541 06 | Szo6lész-borasz azonos agazat
3.3.14. 34541 09 | Tartositoipari szakmunkas azonos agazat
33.15.| 3454111 | Pék-cukrasz azonos agazat

4. SZAKMAI KOVETELMENYEK

A B

A szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak az allam altal elismert

4.1. szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairol sz6l6 kormanyrendelet
szerinti

4.2. azonosité szama megnevezése
4.3. 10898-16 Sajt- és tarogyartas
4.4. 10900-16 Tejtermékgyartas
4.5. 10890-16 Elelmiszeripari vallalkozasok miikodtetése
4.6. 11497-12 Foglalkoztatas 1.
4.7. 11499-12 Foglalkoztatas 1I.

5. VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK

5.1. A komplex szakmai vizsgara bocsatas feltételei:

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

Az iskolai rendszerli 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 szakmai kovetelménymoduljainak
522.| 2on osit megnevezése a modulz’zir() Viz'sga

0 szama vizsgatevékenyseége
5.2.3.| 10898-16| Sajt- és tirogyartas szobeli, gyakorlat
52.4.| 10900-16 | Tejtermékgyartas szobeli, gyakorlat
5.2.5.| 10890-16 | Elelmiszeripari véallalkozasok irasbeli

miikodtetése

5.2.6.| 11497-12 | Foglalkoztatas I. irasbeli




5.2.7.| 11499-12| Foglalkoztatas II. irasbeli

Egy szakmai kovetelménymodulhoz kapcsolddé modulzard vizsga akkor eredményes, ha a
modulhoz eldirt feladat végrehajtasa legaldbb 51%-osra értékelhetd.

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

A) A vizsgafeladat megnevezése: Tejtermékgyartas

A vizsgafeladat ismertetése:

Kiilonb6z6 tejtermékek (friss fogyasztasu, savanyitott, alvasztott, tartdos termékek, vaj),
technologiai miveleteinek szakszerti, 6ndllo, gazdasdgos végrehajtdsa a munka-, tlz-,
kornyezetvédelmi €s higiéniai kovetelmények maradéktalan betartasaval.

A készitendd tejtermék tipusdhoz megfeleld alapanyagok felhasznalasaval friss fogyasztasu,
savanyitott, alvasztott, tartdos termékeket, vajat gyart, elvégzi az aktudlis technologiai
muveleteket. Készterméket ellendriz és mindsit.

A vizsgafeladat id6tartama: 120 perc

A vizsgafeladat aranya:  35%

B) A vizsgafeladat megnevezése: Sajt-, sajtkészitmények, turd készitése

A vizsgafeladat ismertetése:

Kiilonbozd tipusu sajtok (friss, érlelt, Omlesztett), sajtkészitmények, valamint a tard
technoldgiai miiveleteinek szakszerli, 6nallé, gazdasagos végrehajtdsa a munka-, tliz-,
kornyezetvédelmi €s higiéniai kovetelmények maradéktalan betartasaval.

A készitendd sajt, sajtkészitmény, turd tipusdhoz megfeleld alapanyagok felhasznalasaval
sajtot, vagy sajtkészitményt, vagy Omlesztett sajtot, vagy tarot készit, elvégzi az aktualis
technologiai miiveleteket. Készterméket ellendriz és mindsit.

A vizsgafeladat id6tartama: 120 perc

A vizsgafeladat aranya:  35%

5.3.2. Kbzponti irasbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: -
A vizsgafeladat ismertetése: -
A vizsgafeladat id6tartama: -

A vizsgafeladat aranya: -

5.3.3. Szdbbeli vizsgatevekenység

A) A vizsgafeladat megnevezése: Tejtermékgyartas, sajt-€s tirogyartas és gépei

A vizsgafeladat ismertetése:

Tejipari alapmiveletek fizikai, kémiai, mikrobioldgiai alapjai, a miiveletek jellemzése,
tejipari  termékek  gyartasanak elméleti alapjai  (savanyitott termékek, taré és
tardkészitmények, vaj és vajkészitmények, sajt, sajtkészitmények, omlesztett sajt, stritett,
poritott termékek, ultrapasztérozott tartds és féltartés termékek) biztonsagos, higiénikus
gyartasa.

A vizsgafeladat id6tartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadési id6 10 perc)

A vizsgafeladat aranya:  20%

B) A vizsgafeladat megnevezése: Elelmiszeripari vallalkozasok miikodtetése

A vizsgafeladat ismertetése:

Villalkozas inditdsaval és miikodtetésével, termékértékesitéssel kapcsolatos ismeretek
bemutatasa.



A vizsgafeladat idétartama: 30 perc (felkésziilési 1d6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)

A vizsgafeladat aranya:  10%

5.4. A vizsgatevékenységek szervezésére, azok vizsgaidOpontjaira, a vizsgaidészakokra, a
vizsgatevékenységek vizsgatételeire, értékelési utmutatdira és egyéb dokumentumaira, a
vizsgan hasznalhat6 segédeszkdzokre vonatkozo részletes szabalyok:

A szakképesitéssel kapcsolatos eldirasok a http://nive.hu/ weblapon érhetdk el a Vizsgak
mentipont alatt.

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

6. ESZKOZ- ES FELSZERELESI JEGYZEK

A

A képzési és vizsgaztatasi feladatok teljesitéséhez sziikséges eszkozok

6.1. minimumat meghatarozo eszkoz- és felszerelési jegyzék

Laboratoriumi  vizsgéalatokhoz  sziikséges — eszkozok,  berendezések
(¢lelmiszervizsgald laboratdrium):
érzékszervi mindsitéshez sziikséges eszkozok, berendezések sziikséges
eszkozok, berendezések,
- savfok, pH meghatarozashoz sziikséges eszk6zok, berendezések,
- tej zsirtartalom meghatarozasahoz sziikséges eszkozok, berendezések,
- tir6  zsirtartalmédnak  meghatdrozdsdhoz  szilikséges  eszkozok,
6.2. berendezések,
- tej stiriségének meghatarozasadhoz sziikséges eszkdzok, berendezések,
- kultarakészitéshez sziikséges eszk6zok, berendezések,
- hoémérséklet, térfogat és tomeg méréséhez sziikséges eszkozok,
berendezések,
- oldatkészitéshez sziikséges eszk6zok, berendezések,
- széarazanyag-, nedvesség- és hamutartalom meghatarozasahoz sziikséges
eszkozok, berendezések.

Tejtermékgyartashoz sziikséges eszkdzok, berendezések (tejiizem):
- friss fogyasztasu tejtermékek gyartdsdhoz sziikséges eszkozok,

berendezések,

savanyitott, alvasztott tejtermékek gyartdsahoz sziikséges eszkozok,
berendezések,

tartos tejtermékek gyartasahoz sziikséges eszkozok, berendezések,

vaj gyartasahoz sziikséges eszkdzok, berendezések,

turd gyartashoz sziikséges eszk6zok, berendezések.

6.3.

Sajtgyartashoz sziikséges eszkozok, berendezések (sajtiizem, sajtmiihely, vagy
tejlizem):
alapanyag-tarolok, szlrdk,
tisztitocentrifuga, f6l6z0gép, pasztér, homogénezd berendezés (a sajt
6.4. tipusatol fliggden),
- sajtkeészitd berendezés(ek),
- alvadék-levalasztok, csurgatd berendezések,
- sajtprések,
- 80z0 berendezés,




- csomagologépek.

6.5.

Melléktermékek, hulladékok kezelésére, esetleges hasznositasara szolgalo

eszkozOok, berendezések

6.6.

Munka-, tliz- és kornyezetvédelmi berendezések, eszk6zok

7. EGYEBEK




