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A 98. sorszamu Tejipari szakmunkas megnevezésii szakképesités szakmai és
vizsgakovetelménye

1. AZ ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK

A szakképesités azonositd szama: 34 541 10

Szakképesités megnevezése: Tejipari szakmunkas

Iskolai rendszerii szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: 3
Iskolarendszeren kiviili szakképzésben az 6raszam: 960-1440

2. EGYEB ADATOK

A képzés megkezdésének feltételei: iskolai eloképzettség vagy bemeneti kompetencidk
teljesitése

2.1.1. Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség

2.1.2. Bemeneti kompetenciak: iskolai eloképzettség hianyaban a képzés megkezdhetd a 3.

2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

mellékletben az élelmiszeripari szakmacsoportra meghatarozott kompetencidk birtokéban.
Szakmai el6képzettség: -
Eléirt gyakorlat: -
Egészségligyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek
Palyaalkalmassagi kovetelmények: -
Elméleti képzési id6 aranya: 30%
Gyakorlati képzési id6 aranya: 70%

Szintvizsga: nappali rendszerli oktatds vagy a nappali oktatds munkarendje szerint szervezett
felndttoktatas esetén kotelezd

Az iskolai rendszerii képzésben az Osszefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama:

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

2 évfolyamos képzés esetén az els6 szakképzési évfolyamot kdvetden 160 ora



3. PALYATUKOR

3.1. A szakképesitéssel legjellemzobben betoltheté munkakorok, foglalkozasok

A B C

FE’OR FEOR megnevezése A szakképesitéSSfl Petiilthet('i

szama munkakorok
3.1.1. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartod Elsdédleges tejkezeld
3.1.2. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Fehérsajt-készitd
3.1.3. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Friss és tartos tejtermékek gyartoja
3.14. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Gomolyaalapanyag-készit6
3.15. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Kefir-, joghurtkészit6
3.1.6. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Keménysajt-készitd
3.1.7. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Lagysajt-kezeld
3.1.8. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Omlesztettsajt-f6z6
3.1.9. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartod Sajt- és vajkészitd
3.1.10. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Sajtdaralo
3.1.11. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Sajtérleld
3.1.12. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Sajtkészitd
3.1.13. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Sajtkezeld
3.1.14. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Sajtpréseld
3.1.15. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Tej-, tejszinpasztérozo és sterilezd
3.1.16. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Tejcsomagolo
3.1.17. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Tejfejtd
3.1.18. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Tejfeldolgozo
3.1.19. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Tejfol- és tarokészitd
3.1.20. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Tejporkészitd
3.1.21. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Tejtermék eldkészitd
3.1.22. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Tejtermékgyarto
3.1.23. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Uzemi tejatvevd
3.1.24. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Vajkészitd
3.1.25. 7113  Tejfeldolgozo, tejtermékgyartd Vajleszedd
3.1.26. 8111  Elelmiszer-, italgyarté gép kezel6je Sajtdarabold
3.1.27. 8111  Elelmiszer-, italgyartd gép kezeléje Tejipari gép kezeldje

3.2. A szakképesités munkateriiletének rovid leirasa:

A tejipari szakmunkas feladata a kiilonb6z6 tejtermékek (a friss fogyasztas, savanyitott, alvasztott,
tartos termékek, valamint a vaj, a tard, a kiilonboz6 tipust sajtok (friss, érlelt) technoldgiai
miveleteinek szakszerii, 6nallo, gazdasidgos végrehajtdsa a munka-, tliz-, kornyezetvédelmi és
higiéniai kdvetelmények maradéktalan betartasaval.

A szakképesitéssel rendelkezd képes:

- tej tisztitasat, folozését, zsirtartalmanak beallitdsat, homogénezését, pasztorozését, hiitését
elvégezni,

- pasztrozott tejféleségek, tejkészitmények és tejszinkészitmények gyartasanak miiveleteit
megvaldsitani,

- vaj- és vajkészitményeket gyartani,

- kiilonbo6z6 tipusu kulturakat, oltokat €s egyéb adalék- €s izesitd anyagokat alkalmazni,

- natlr és izesitett friss sajtokat, Omlesztett sajtokat, sajtkészitményeket, érlelt sajtokat
késziteni kiilonbozo allatfajok tejének felhasznalaséaval,



- alapanyagokat atvenni, mindsiteni, tisztitani, kezelni, mindségét ellendrizni, tarolni,
elokészitent,

- tarot gyartani kiilonbo6zo allatfajok tejének felhasznaldsaval,

- slritett, poritott terméket gyartani,

- ultrapasztérozott féltartds, tartos terméket gyartani,

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

- sajtféleségeket darabolni, szeletelni, csomagolni, tirét adagolni, csomagolni.

3.3. Kapcsolodo szakképesitések:

A B C
3.3.1. A kapcsolédoé szakképesités, részszakképesités, szakképesités-raépiilés
3.3.2. azm’losit(’) megnevezése a kapc,so-l()dés

szama modja
3.33. 3154107 Sajtkészito részszakképesités
3.34. 3154109 Tejtermékgyartd részszakképesités
3.35. 3454101 Edesipari termékgyartd azonos agazat
3.3.6. 5454101 Elelmiszeripari analitikus technikus azonos agazat
3.3.7. 5454102 Elelmiszeripari technikus azonos agazat
3.3.8. 3454107 Erjedés-¢és tditdital-ipari termékgyartd azonos agazat
3.39. 3454103 Husipari termékgyartd azonos agazat
3310, 3454108 Kiste}“merzl(',ii ¢élelmiszereldallito, falusi azonos Agazat
vendéglato

3.3.11. 3454104 Molnar azonos agazat
3.3.12. 3454105 Pék azonos agazat
3.3.13. 3454106  Sz6lész-borasz azonos agazat
3.3.14. 3454109 Tartositdipari szakmunkas azonos agazat

4. SZAKMAI KOVETELMENYEK

A B
A szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak az allam altal elismert
4.1.
szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairol szolo 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 I.
4.7. 11499-12 Foglalkoztatas II.

5. VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK

5.1. A komplex szakmai vizsgara bocsatas feltételei:

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

Az iskolai rendszerli szakképzésben az évfolyam teljesitését igazold bizonyitvdnyban foglaltak
szerint teljesitett tantargyak - a szakképzési kerettantervben meghatarozottak szerint egyenértékiiek
az adott kovetelménymodulhoz tartozé modulzard vizsga teljesitésével



5.2. A modulzar6 vizsga vizsgatevékenysége és az eredményesség feltétele:

A B C

5.2.1. A szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak

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

szama vizsgatevékenysége
5.2.3. 10898-16 Sajt- és tarogyartas szobeli, gyakorlat
5.2.4. 10900-16 Tejtermékgyartas szobeli, gyakorlat
5.2.5. 10890-16 Elelmiszeripari vallalkozasok irasbeli
mikddtetése

5.2.6. 11497-12 Foglalkoztatas I. irasbeli
5.2.7. 11499-12 Foglalkoztatas II. irasbeli

Egy szakmai kovetelménymodulhoz kapcsoldodé modulzard 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) A vizsgafeladat megnevezése: Tejtermékgyartas

A vizsgafeladat ismertetése: Kiilonbozo tejtermékek (friss fogyasztasu, savanyitott, alvasztott, tartds
termékek, vaj), technoldgiai miiveleteinek szakszerti, 6nallo, gazdasdgos végrehajtasa a munka-,
tliz-, kdrnyezetvédelmi és higiéniai kovetelmények maradéktalan betartasaval.

A készitendd tejtermék tipusdhoz megfeleld alapanyagok felhasznalasaval friss fogyasztast,
savanyitott, alvasztott, tartés termékeket, vajat gyart, elvégzi az aktudlis technoldgiai miiveleteket.
Készterméket ellendriz és mindsit.

A vizsgafeladat id6tartama: 120 perc

A vizsgafeladat ardnya: 35%

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

A vizsgafeladat ismertetése: Kiilonbozd tipusu sajtok (friss, érlelt, dmlesztett), sajtkészitmények,
valamint a tur6 technoldgiai miiveleteinek szakszeri, 6nallo, gazdasdgos végrehajtasa a munka-,
tliz-, kornyezetvédelmi és higiéniai kdvetelmények maradéktalan betartasaval.

A készitendd sajt, sajtkészitmény, tard tipusahoz megfelelé alapanyagok felhasznaldsaval sajtot,
vagy sajtkészitményt, vagy Omlesztett sajtot, vagy turot készit, elvégzi az aktualis technologiai
miiveleteket. Készterméket ellendriz és mindsit.

A vizsgafeladat id6tartama: 120 perc

A vizsgafeladat ardnya: 35%



5.3.2. Kozponti irasbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: -

A vizsgafeladat ismertetése: -

A vizsgafeladat id6tartama: -

A vizsgafeladat aranya: -

5.3.3. Szébeli vizsgatevékenység

A) A vizsgafeladat megnevezése: Tejtermékgyartas, sajt-és turogyartas és gépei

A vizsgafeladat ismertetése: Tejipari alapmiiveletek fizikai, kémiai, mikrobiologiai alapjai, a
miuveletek jellemzése, tejipari termékek gyartasdnak elméleti alapjai (savanyitott termékek, tard és
turokészitmények, vaj és vajkészitmények, sajt, sajtkészitmények, dmlesztett sajt, sliritett, poritott
termékek, ultrapasztérozott tartos €s féltartds termékek) biztonsagos, higiénikus gyartasa.

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

A vizsgafeladat aranya: 20%

B) A vizsgafeladat megnevezése: Elelmiszeripari vallalkozasok miikodtetése

A vizsgafeladat ismertetése: Vallalkozas inditasaval és mukddtetésével, termékértékesitéssel
kapcsolatos ismeretek bemutatéasa.

A vizsgafeladat id6tartama: 30 perc (felkésziilési id6 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 hasznalhato segédeszkozokre vonatkozo részletes szabalyok:

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

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

A
A képzési és vizsgaztatasi feladatok teljesitéséhez sziikséges eszkozok minimumat
" "meghatarozé eszkoz- és felszerelési jegyzék
Laboratoriumi vizsgélatokhoz sziikséges eszk6zok, berendezések (élelmiszervizsgalo
laboratorium):

- érzékszervi mindsitéshez sziikséges eszk6zok, berendezések sziikséges eszkozok,

6.2 berendezések,

- savfok, pH meghatéarozashoz sziikséges eszkdzok, berendezések,



- tej zsirtartalom meghatarozasahoz sziikséges eszk6zok, berendezések,
- turd zsirtartalmanak meghatarozasahoz sziikséges eszk6zok, berendezések,
- tej strliségének meghatarozasahoz sziikséges eszkdzok, berendezések,
- kultarakészitéshez sziikséges eszk6zok, berendezések,
- hémérséklet, térfogat és tomeg méréséhez sziikséges eszkdzok, berendezések,
- oldatkészitéshez sziikséges eszkdzok, berendezések,
- szérazanyag-, nedvesség- ¢és hamutartalom meghatarozasahoz sziikséges
eszkozOk, berendezések.
Tejtermékgyartashoz sziikséges eszk6zok, berendezések (tejiizem):

- friss fogyasztasu tejtermékek gyartasahoz sziikséges eszk6zok, berendezések,

- savanyitott, alvasztott tejtermékek gyartasdhoz sziikséges eszkozok,
berendezések,

6.3.
- tartos tejtermékek gyartasdhoz sziikséges eszkdzok, berendezések,
- vaj gyartasahoz szilikséges eszk6zok, berendezések,
- tard gyartashoz sziikséges eszkdzok, berendezések.
Sajtgyartashoz sziikséges eszkozok, berendezések (sajtiizem, sajtmihely, vagy
tejlizem):

- alapanyag-tarolok, sziir6k,

- tisztitocentrifuga, f6l6z0gép, pasztdr, homogénezd berendezés (a sajt tipusatdl
fliggben),

6.4. - sajtkészitd berendezés(ek),
- alvadék-levalasztok, csurgatd berendezések,
- sajtprések,
- 8070 berendezés,
- csomagologépek.

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

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

7. EGYEBEK



