A 86. sorszamu Sajtkészito megnevezésii részszakképesités szakmai és vizsgakovetelménye
1. AZ ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK

1.1. A részszakképesités azonositd szama: 31 541 07
1.2. Részszakképesités megnevezése: Sajtkészitd
1.3. Iskolai rendszerti szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: -

1.4. Iskolarendszeren kiviili szakképzésben az draszam: 320-480

2. EGYEB ADATOK

2.1. A képzés megkezdésének feltételei: iskolai el6képzettség vagy bemeneti kompetencidk
teljesitése

2.1.1. Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség

2.1.2. Bemeneti kompetencidk: iskolai eloképzettség hidnydban a képzés megkezdhetd a 3.

mellékletben az élelmiszeripari szakmacsoportra meghatarozott kompetenciak birtokaban.

2.2. Szakmai eléképzettség: -

2.3. Eléirt gyakorlat: -

2.4. Egészségligyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

2.5. Palyaalkalmassagi kovetelmények: -

2.6. Elméleti képzési id6 aranya: 30 %

2.7. Gyakorlati képzési id6 aranya: 70 %

2.8. Szintvizsga: -

2.9. Az iskolai rendszerii képzésben az 6sszefliggd szakmai gyakorlat id6tartama: -

3. PALYATUKOR

3.1. A részszakképesitéssel legjellemzébben betoltheté munkakorok, foglalkozasok

A B C
311 FE’OR FEOR megnevezése A részszakképesitéﬂss.(?l betoltheto
szama munkakorok
3.1.2. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Gomolyaalapanyag-készitd
3.1.3. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Fehérsajtkészitd
3.1.4. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Keménysajt-készitd
3.15. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Lagysajt-kezeld
3.1.6. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Omlesztettsajt-f6z6
3.1.7. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Sajtdaral6d
3.1.8. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Sajtérleld
3.1.9. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Sajtkészitd
3.1.10. 7113  Tejfeldolgozd, tejtermékgyartd Sajtkezeld
3.1.11. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Sajtpréseld
3.1.12. 8111  Elelmiszer-, italgyarté gép kezeldje Sajtdarabolo
3.1.13. 8111  Elelmiszer-, italgyarto gép kezeldje Tejipari gép kezeldje



3.2. A részszakképesités munkateriiletének rovid leirasa:

A sajtkészitd feladata a kiilonbozd tipusu sajtok (friss, érlelt), valamint a turé technologiai
miuveleteinek szakszerti, onalld, gazdasagos végrehajtasa a munka-, tiz-, kornyezetvédelmi és
higiéniai kovetelmények maradéktalan betartasaval.

A részszakképesitéssel rendelkezd képes:

az alapanyagokat (kiilonboz6 allatfajok teje) atvenni, mindsiteni, tisztitani, kezelni,
mindségét ellendrizni, tarolni, eldkésziteni,

kiilonbozo tipust kultarakat, oltokat és egyéb adalék- és izesitd anyagokat alkalmazni,
natur és izesitett friss sajtokat késziteni kiilonb6zo allatfajok tejének felhasznalasaval,
érlelt (lagy, félkemény, kemény) sajtokat késziteni kiilonbozo allatfajok tejének
felhasznalasaval,

turét gyartani kiilonbozo allatfajok tejének felhasznalasaval,

gyartaskozi fizikai, kémiai, érzékszervi vizsgdlatokat elvégezni, a kész sajtokat
ellendrizni és mindsiteni,

sajtféleségeket darabolni, szeletelni, csomagolni, tarét adagolni, csomagolni,

technoldgiai berendezéseket, gépeket bedllitani, lizemeltetni, tisztitani, CIP rendszert
miik6dtetni,

vallalkozast inditani, mikodtetni, termékeket értékesiteni.

3.3. Kapcsolodo szakképesitések

3.3.1
3.3.2.
3.3.3.

4.1.

A B C
A kapcsolodo szakképesités, részszakképesités, szakképesités-raépiilés
azonosité szama megnevezése a kapcsolédas modja
34 541 10 Tejipari szakmunkas szakképesités

4. SZAKMAI KOVETELMENYEK

A B

A részszakképesités szakmai kovetelménymoduljainak az allam altal elismert

szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairol sz616 kormanyrendelet szerinti

4.2,
4.3.
44,

azonosito szama megnevezése
10898-16 Sajt- és tarogyartas
10890-16 Elelmiszeripari vallalkozasok miikodtetése

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

azonosito . a modulzaré vizsga
5.2.2. . megnevezése . . .

szama vizsgatevékenysége
5.2.3. 10898-16 Sajt- és turogyartas szobeli, gyakorlat
5.2.4. 10890-16 FElelmiszeripari vallalkozasok irasbeli
mikddtetése

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

5.3. A komplex szakmai vizsga vizsgatevékenységei és vizsgafeladatai:
5.3.1. Gyakorlati vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Sajt-, sajtkészitmények, tiaro készitése
A vizsgafeladat ismertetése: Kiilonbozo tipusu sajtok (friss, érlelt, dmlesztett), sajtkészitmények,
valamint a tar6 technoldgiai miiveleteinek szakszer(i, 6nallé gazdasadgos végrehajtasa a munka-, tiiz-
, kornyezetvédelmi és higiéniai kdvetelmények maradéktalan betartasaval.
A kovetkezo feladatok koziil egy tevékenység végrehajtasa az aktudlis technologiai miiveletek
elvégzésével, a készitendd sajt, sajtkészitmény, tard tipusahoz megfeleld alapanyagok
felhasznalasaval:
— sajt készitése
— sajtkészitmény készitése
— Omlesztett sajt készitése
— tiro készitése.
A késztermék ellendrzése és mindsitése.
A vizsgafeladat id6tartama: 120 perc
A vizsgafeladat ardnya: 70%
5.3.2. Kozponti irasbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: -
A vizsgafeladat ismertetése: -

A vizsgafeladat id6tartama: -

A vizsgafeladat aranya: -



5.3.3. Szébeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Sajt, tarogyartas és gépei

A vizsgafeladat ismertetése: Kiilonbozd tipust sajtok (friss, érlelt) turd és turdkészitmények
gyartasanak fizikai, kémiai, mikrobioldgiai alapjai, technologiai miiveleteinek jellemzése, gépek és
berendezések ismertetése.

A vizsgafeladat id6tartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)
A vizsgafeladat aranya: 30%

5.4. A vizsgatevékenységek szervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidészakokra, a
vizsgatevékenységek vizsgatételeire, értékelési utmutatoira és egyéb dokumentumaira, a
vizsgan hasznalhato6 segédeszkozokre vonatkozo részletes szabalyok:

A részszakképesitéssel kapcsolatos elirasok a http://nive.hu/ weblapon érheték el a Vizsgak
meniipont alatt.

5.5. A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattodl eltéré szempontjai:
6. ESZKOZ- ES FELSZERELESI JEGYZEK

A

6.1 A képzési és vizsgaztatasi feladatok teljesitéséhez sziikséges eszkozok minimumat

o meghatarozo eszkoz- és felszerelési jegyzék
Laboratoriumi  vizsgélatokhoz sziikséges eszkozok, berendezések (élelmiszervizsgalo
laboratérium): érzékszervi mindsitéshez, savfok, pH meghatarozashoz, tej zsirtartalom

6.2. meghatarozasahoz, sajt, tar6 zsirtartalmanak meghatdrozdsdhoz, tej siliriségének
meghatarozasdhoz, kultarakészitéshez, hdomérséklet, térfogat ¢és tomeg méréséhez,
oldatkészitéshez, szarazanyag-, nedvesség- ¢s hamutartalom meghatarozasahoz.
Sajtgyartashoz sziikséges eszkdzok, berendezések (sajtiizem, sajtmiihely, vagy tejiizem):

- alapanyag-tarolok, sziirék

- tisztitocentrifuga, f6l6z6gép, pasztér, homogénezd berendezés (a sajt tipusatol
fliggden)

6.3. - sajtkészitd berendezés(ek)
- alvadék-levalasztok, csurgatd berendezések
- sajtprések

- 80z06 berendezés

- csomagologépek

Melléktermékek, hulladékok kezelésére, esetleges hasznositdsdra szolgald eszkozok,
" "berendezések,

6.5. Munka-, tiiz- és kornyezetvédelmi berendezések, eszkdzok

7. EGYEBEK



