1.88.
SZAKKEPZESI KERETTANTERYV

a(z)
34 541 10
TEJIPARI SZAKMUNKAS
SZAKKEPESITESHEZ

I. A szakképzés jogi hattere

A szakképzési kerettanterv
— anemzeti koznevelésrol sz616 2011. évi CXC. torvény,
— aszakképzésrdl szol6 2011. évi CLXXXVII. térvény,

valamint
— az Orszagos Képzési Jegyzékrdl és az Orszagos Képzési Jegyzék modositasanak
eljarasrend;jérdl szold 150/2012. (VIL. 6.) Korm. rendelet,
— az allam altal elismert szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl sz6lo
217/2012. (VIIL. 9.) Korm. rendelet, és
— a 34 541 10 szamu, Tejipari szakmunkéds megnevezésii szakképesités szakmai és
vizsgakovetelményeit tartalmazo rendelet
alapjan késziilt.

II. A szakképesités alapadatai

A szakképesités azonositd szama: 34 541 10
Szakképesités megnevezése: Tejipari szakmunkas
A szakmacsoport szdma és megnevezése: 21. Elelmiszeripar
Agazati besorolas szama és megnevezése: XXXVI. Elelmiszeripar
Iskolai rendszerii szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: 3 év
Elméleti képzési id6 aranya: 30%
Gyakorlati képzési id6 aranya: 70%
Az iskolai rendszerti képzésben az Osszefiiggd szakmai gyakorlat idGtartama:
— 3 ¢évfolyamos képzés esetén: a 9. évfolyamot kovetden 140 ora, a 10. évfolyamot
kovetden 140 ora;
— 2 évfolyamos képzés esetén: az elsd szakképzési évfolyamot kovetden 160 ora

I11. A szakképzésbe torténé belépés feltételei

Iskolai eloképzettség: alapfoku iskolai végzettség vagy iskolai végzettség hianyaban
Bemeneti kompetencidk: a képzés megkezdheté a szakmai és vizsgakdvetelményt kiado
rendelet 3. szam@ mellékletében a 21. Elelmiszeripar szakmacsoportra meghatarozott
kompetencidk birtokaban

Szakmai eloképzettség: —

Eloirt gyakorlat: —

Egészségligyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

Palyaalkalmassagi kovetelmények: nincsenek



IV. A szakképzés szervezésének feltételei

Személyi feltételek

A szakmai elméleti és gyakorlati képzésben a nemzeti koznevelésrdl szold 2011. évi CXC.
torvény és a szakképzésrdl szolo 2011. évi CLXXXVIIL torvény eldirasainak megfeleld
végzettséggel rendelkezd pedagdgus és egyéb szakember vehet részt.

Ezen til az aldbbi tantdrgyak oktatdsdra az aldbbi végzettséggel rendelkezd szakember
alkalmazhato:

Tantargy Szakképesités/Szakképzettség

Targyi feltételek

A szakmai képzés lebonyolitasahoz sziikséges eszkozok ¢és felszerelések felsorolasat a
szakképesités szakmai és vizsgakOvetelménye (szvk) tartalmazza, melynek tovabbi részletei
az alabbiak: Nincs.

Ajanléas a szakmai képzés lebonyolitasdhoz sziikséges tovabbi eszkdzokre €s felszerelésekre:
Nincs.
V. A szakképesités oraterve nappali rendszerii oktatasra

A szakkdzépiskolai képzésben a heti és éves szakmai 6raszdmok:

heti 6raszam éves Ooraszam ., , , , ,
, , , heti 6raszam éves oraszam
évfolyam szabadsav szabadsav . ,
11 e 11 e szabadsavval szabadsavval
nélkil nélkil
9. évfolyam 14,5 6ra/hét 522 6ra/év 17 ora/hét 612 oOra/év
Ogy 140 140
10. évfolyam 23 ora/hét 828 ora/év 25 ora/hét 900 ora/év
Ogy 140 140
11. évfolyam 23 éra/hét 713 ora/év 25,5 ora/hét 791 ora/év
Osszesen: 2343 6ra 2583 6ra
heti 6raszam éves Oraszam ., , , , ,
, , ; heti 6raszam éves Oraszam
évfolyam szabadsav szabadsav . .
11 e 11 e szabadsavval szabadsavval
nélkul nélkil
1. évfolyam 31,5 ora/hét 1134 ora/év 35 ora/hét 1260 ora/év
Ogy. 160 ora 160 ora
2. évfolyam 31,5 ora/hét 977 ora/év 35 ora/hét 1085 ora/év
Osszesen: 2271 éra 2505 6ra




1. szam1 tablazat
A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak heti 6raszama évfolyamonként

.o S b . . . Szakkozépiskolai képzés
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal Kézismereti oktatas nélkiil
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam S 1. évfolyam 2. évfolyam
' Y ' 4 évfolyam : y : y
heti oraszam | heti oraszam | heti 6raszam | heti oraszam | heti 6raszam
ogy ogy ogy
e gy e gy e gy e gy e gy
A £6 szakképesitésre Osszesen 4,5 10 7 16 85 | 145 | 75 24 12,5 | 19
tkozdan: « 140 140 160
vona : Osszesen 14,5 23,0 23,0 31,5 31,5
11499-12 .
ezl it 101 Foglalkoztatas II. 0,5 0,5
11497-12 .
Foglalkoztatés I. Foglalkoztatas 1. 2 2
10900-16 Tejtermékeyartis | Loltermekgyartas 4.5 4.5 >
Tejtermékgyartas gyakorlata 10 12 24
. Sajt- és tlirégyarta 2,5 5 11,5
10898-16 Sajt- és tirogyartas o> MTOBYAITAS : :
Sajt- és tarogyartas gyakorlata 4 13,5 18
, . L Elelmiszeripari vallalkozasok 1 1
10890-16 Elelmiszeripari Vallalkozisok miikodtetésének
vallalkozasok mitkodtetése | ¥ Allalkozasok mukodtetesene 1 1
gyakorlata

A kerettanterv szakmai tartalma - a szakképzésrdl szolo 2011. évi CLXXXVIL. toérvény 8.§ (5) bekezdésének megfelelden - a nappali rendszerii
oktatdsra meghatarozott tanuloi éves kotelezd szakmai elméleti és gyakorlati 6raszam legalabb 90%-4t lefedi.
Az id6keret fennmaradé részének (szabadsav) szakmai tartalmarol a szakképz6 iskola szakmai programjaban kell rendelkezni.

A szakmai és vizsgakovetelményben a szakképesitésre meghatarozott elmélet/gyakorlat aranyanak a teljes képzési id6 soran kell teljesiilnie.



A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

2. szamu tablazat

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas

nélkiil
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam . 1, 1. évfolyam 2. évfolyam
évfolyam
Osszesen Osszesen
e gy | ogy | e gy | ogy | e gy e e gy
Osszesen 162 | 360 252 | 576 266 | 447 270 387 | 589
A szakképe- | ¢gqs050n 522 140 828 140 713 1134 976
sitésre - 2063 2110
vonatkozé: Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) 680 ora (29%) ora (28,9%)
Gyakorlati 6raszamok (arany 6gy-vel) 1383 ora (71%) ora (71,1%)

2 Foglalkoztatas II. 0 0 0 0 15 0 15 15 0 0 15
S.l % Munkajogi alapismeretek 4 4 4 4
% % =] Munkaviszony 1étesitése 4 4 4 4
- ED Allaskeresés 4 4 4 4

= Munkanélkiiliség 3 3 3 3

2 Foglalkoztatas I. 0 0 0 0 62 0 62 62 0 0 62
S.l % Nyelvtani rendszerezés 1 10 10 10 10
5 % — Nyelvtani rendszerezés 2 10 10 10 10
= ED Nyelvi készségfejlesztés 22 22 22 22

A Munkavallalo6i szokincs 20 20 20 20




Tejtermékgyartas 162 0 162 0 0 0 324 190 0 0 0 190
Fogyasztoi tej és izesitett
tejkészitmények gyartastechnologiaja >8 >3 42 42
Sa\'/ar}yltott tejlfes.%}tmenyek 44 44 24 24
gyartastechnologiaja
Vaj és tejszinkészitmények 54 54 30 30
" gyartastechnologiaja
Bl r . ’
5 Tartds iejtermékele 36 36 18 18
E; gyartastechnologiaja
© Tejtermékgyartas gépei L. 36 36 18 18
g Tejtermékgyartas gépei I1. 36 36 18 18
'E Tejtermékgyartas mindsitésének alapjai 36 36 22 22
= Tejtermékgydrtds munkavédelmi, 24 24 18 18
S higiéniai el6irdsai
2 Tejtermékgyartas gyakorlata 0 360 0 432 0 0 792 0 864 0 0 864
Fogyasztdi tej és izesitett 144 144 144 144
tejkészitmények gyartasa
Savanyitott tejkészitmények gyartasa 144 144 144 144
Vaj és tejszinkészitmények gyartasa 144 144 144 144
Tartos tejtermékek gyartasa 144 144 144 144
Tejtermékek mindségvizsgalata 1. 72 72 144 144
Tejtermékek mindségvizsgalata I1. 144 144 144 144
Sajt- és turogyartas 0 0 90 0 155 0 245 0 0 356 0 356
“é Fr1§s ’sa]toll:neslt’ur.(?felesegek 36 36 32 32
g gyartastechnologiaja
el Keménysajtok gyartastechnologidja 31 31 58 58
3 Félkeménysajtok gyartastechnologiaja 31 31 58 58
8 Lagysajtok gyartastechnologigja 31 31 58 58
= Sajt és tarogyartas gépei 1. 36 36 42 42
@ Sajt és tarogyartas gépei I1. 31 31 42 42
o5 Sajt és turofélék mindsitésének alapjai 18 18 35 35
§ ng "[-’68' tprog}/e}rtgs munkavédelmi, 3 31 31 31
higiéniai el6irasai
Sajt- és turogyartas gyakorlata 0 0 0 144 0 416 560 0 0 0 558 558




Friss sajtok és taroféleségek eldallitasa

144 144 114 114
Keménysajtok eldallitasa 106 106 114 114
Félkeménysajtok eldallitasa 106 106 114 114
Lagysajtok eldallitasa 106 106 114 114
Sajt- és tirofélék mindségvizsgalata 98 98 102 102
Elelmiszeripari vallalkozasok 0 31 0 31 31 0 31
Vallalkozasi formak és lehet6ségek 3 3 3 3
g % Vallalkozas 1étrehozasa 10 10 10 10
£ Vallalkozas mitkddtetése 10 10 10 10
2 % Vallalkozas alakitasa, megsziintetése 4 4 4 4
% S Fogyasztévédelem 4 4 4 4
m é Vallalkozasok miikodtetésének
:I@ ~§ gyakorlata 0 0 31 31 0 31 31
S = Dokumentéci6 11 11 11 11
2 :TES Ertékesitési adminisztracio 5 5 5 5
Adodzasi adminisztracio 5 5 5 5
Nyilvantartasok vezetése 10 10 10 10

Jelmagyarazat: e/elmélet; gy/gyakorlat; 6gy/0sszefiiggd szakmai gyakorlat

A szakképzésrdl szold 2011. évi CLXXXVII torvény 8.§ (5) bekezdésének megfelelden a tiblazatban a nappali rendszerli oktatdsra

meghatarozott tanuldi éves kotelezd szakmai elméleti és gyakorlati draszam legalabb 90%-a felosztasra kertilt.
A szakmai és vizsgakdvetelményben a szakképesitésre meghatarozott elmélet/gyakorlat aranyanak a teljes képzési id6 sordn kell teljesiilnie.
A tantargyakra meghatarozott idokeret kotelez6 érvényti, a témakordokre kialakitott 6raszam pedig ajanlas.




A
11499-12 azonosito szamu

Foglalkoztatas II.

megnevezeési
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11499-12 azonositd szamu Foglalkoztatas I1. megnevezésli szakmai kdvetelménymodulhoz
tartozo tantargyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd kompetencidk

Foglalkoztatas II.

FELADATOK
Munkaviszonyt létesit
Alkalmazza a munkaerdpiaci technikakat
Feltérképezi a karrierlehetdségeket
Vallalkozast hoz Iétre és mikodtet

Motivacios levelet €s dnéletrajzot készit
Diakmunkat végez
SZAKMAI ISMERETEK

Munkavallal6 jogai, munkavallald
kotelezettségei, munkavallalo feleldssége

R RN T

Munkajogi alapok, foglalkoztatasi formak X

Specialis jogviszonyok (6nkéntes munka,
didkmunka)

Allaskeresési modszerek

Vallalkozasok létrehozasa és miikddtetése
Munkaiigyi szervezetek
Munkavallalashoz sziikséges iratok
Munkaviszony létrejotte

b

SRR Rl e

A munkaviszony ad6zasi, biztositasi, egészség-
¢és nyugdijbiztositasi osszefliggései

b

A munkanélkiili (allaskereso) jogai,
kotelezettségei és lehetdségei

A munkaerdpiac sajatossagai (allasborzek és
palyavalasztasi tanacsadas)

SZAKMAI KESZSEGEK
Koznyelvi olvasott szoveg megértése

Koznyelvi szoveg fogalmazasa irasban
Elemi szintli szamitogép hasznalat
Informacioforrasok kezelése
Koznyelvi beszédkészség
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onfejlesztés
SzervezOkészség X
TARSAS KOMPETENCIAK
Kapcsolatteremtd készség X
Hatarozottsag
MODSZERKOMPETENCIAK
Logikus gondolkodas X
Informaciogyijtés X

P X




1. Foglalkoztatas II. tantargy 15 ora/15 ora*

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kdzismereti oktatas nélkiil

1.1. A tantargy tanitasanak célja
A tanulo altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a
munkavallaldshoz, munkaviszony létesités€¢hez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

1.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

1.3. Témakorok

1.3.1. Munkajogi alapismeretek 4 ora/4 ora
Munkavallalé jogai (megfeleld koriilmények kozotti foglalkoztatds, bérfizetés,
koltségtérités, munkaszerzodés modositas, szabadsag), kotelezettségei (megjelenés,
rendelkezésre allas, munkavégzés, magatartdsi szabalyok, egyiittmikddés,
tajékoztatds), munkavallald felelossége (vétkesen okozott karért valo felelOsség,
megorzési feleldsség, munkavallaloi biztositék).
Munkajogi alapok: felek a munkajogviszonyban, munkaviszony Iétesitése,
munkakor, munkaszerz6dés modositasa, megsziinése, megsziintetése, felmondas,
végkielégités, pihen6iddk, szabadsag.
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi
jogviszony, kozalkalmazotti jogviszony, kdzszolgélati jogviszony.
Specidlis jogviszonyok: egyszeriisitett foglalkoztatas: fajtai: atipikus munkavégzési
formak az 0j munka térvénykonyve szerint (tdvmunka, bedolgozdéi munkaviszony,
munkaerd-kolcsonzes, rugalmas munkaiddben torténd foglalkoztatds, egyszeriisitett
foglalkoztatds (mezOgazdasagi, turisztikai idénymunka ¢és alkalmi munka),
onfoglalkoztatds, Ostermeldi jogviszony, héztartasi munka, iskolaszovetkezet
keretében végzett didkmunka, 6nkéntes munka.

1.3.2. Munkaviszony létesitése 4 ora/4 ora
Munkaviszony létrejotte, fajtai: munkaszerzdés, teljes- és részmunkaidd, hatarozott
¢s hatarozatlan munkaviszony, minimalbér €s garantdlt bérminimum, képviselet
szabdlyai, elallas szabalyai, probaido.

Munkavallalashoz sziikséges iratok, munkaviszony megsziinésekor a munkaltato
altal kiadando dokumentumok.

Munkaviszony ado6zasi, biztositdsi, egészség- és nyugdijbiztositasi Osszefliggései:
munkaad6 jarulékfizetési kotelezettségei, munkavallalé ado- és jarulékfizetési
kotelezettségei, biztositottként egészségbiztositasi ellatasok fajtadi (pénzbeli és
természetbeli), nyugdij és munkaviszony.

1.3.3. Alldskeresés 4 ora/4 ora
Karrierlehetoségek  feltérképezése:  Onismeret, realis  célkitiizések, helyi
munkaerdpiac ismerete, mobilitds szerepe, képzések szerepe, foglalkoztatasi
tamogatasok ismerete.

Motivacios levél és onéletrajz készitése: fontossaga, formai és tartalmi kritériumai,
szakmai Onéletrajz fajtai: hagyomanyos, Europass, amerikai tipusu, onéletrajzban
szerepld email cim és fénykép megvalasztasa, motivacios levél felépitése.

Allaskeresési modszerek: ujsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak, személyes
kapcsolatok, kapcsolati halézat fontossaga, EURES (Eurdpai Foglalkoztatasi



Szolgalat az Eurdopai Unidban torténd allaskeresésben), munkaligyi szervezet
segitségével torténd allaskeresés, cégek adatbazisaba torténd jelentkezés, kozosségi
portalok szerepe.

Munkaerdpiaci technikdk alkalmazasa: Foglalkozési Informécios Tandcsadd (FIT),
Foglalkoztatasi Informaciés Pontok (FIP), Nemzeti Palyaorientacids Portal (NPP).
Allasinterji: felkésziilés, megjelenés, szereplés az allasinterjun, testbeszéd szerepe.

1.3.4. Munkanélkiiliség 3 ora/3 ora
A munkanélkiili (allaskeresd) jogai, kotelezettségei és lehetdségei: allaskeresoként
torténd nyilvantartasba vétel; a munkaiigyi szervezettel torténd egylittmiikodési
kotelezettség fobb  kritériumai; egylittmikddési  kotelezettség megszegésének
szankcioi; nyilvantartds sziinetelése, nyilvantartasbol vald torlés; munkaiigyi
szervezet altal nyujtott szolgaltatasok, kiemelten a munkakozvetités.

Allaskeresési ellatasok (,,passziv eszkozok”™): allaskeresési jaradék és nyugdij eltti
allaskeresési segély. Utazasi koltségtérités.

Foglalkoztatast helyettesitd timogatas.

Kozfoglalkoztatas:  kozfoglalkoztatds célja, kozfoglalkozatds  célcsoportja,
kozfoglalkozatéds fobb szabalyai

Munkatigyi szervezet: Nemzeti Foglalkoztatdsi Szervezet (NFSZ) felépitése,
Nemzeti Munkaiigyi Hivatal, munkaiigyi kozpont, kirendeltség feladatai.

Az éllaskeresOk részére nyujtott tdmogatasok (,,aktiv eszk6zok™): onfoglalkoztatas
tamogatasa, foglalkoztatast eldsegitd tamogatasok (képzések, béralapu tdmogatasok,
mobilitasi tAmogatasok).

Villalkozasok létrehozasa ¢és miikodtetése: tarsas vallalkozasi formak, egyéni
vallalkozas, mezdgazdasagi Ostermeld, nyilvantartasba vétel, mikodés, vallalkozas
megsziinésének, megsziintetésének szabalyai.

A munkaerépiac sajatossagai, NFSZ szolgaltatasai: pélyavalasztasi tandcsadas,
munka- ¢s palyatandcsadas, allaskeresési tanacsadas, allaskeresd klub, pszicholdgiai
tanacsadas.

1.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

1.5. A tantargy elsajatitaisa soran alkalmazhatéo sajatos moddszerek, tanuloi

tevékenységformak (ajanlas)

1.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato6 sajatos mdodszerek (ajanlas)

A tanuloi tevékenység szervezeti

Alkalmazott oktatési Alkalmazandé eszkozok és

Sorszam modszer neve kerete felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyardzat X

2. megbesz¢lés X

3. vita X

4. szemléltetés X

5. szerepjaték X

6. hazi feladat X




1.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6 tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkézok &
Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differencialasi modok) almazando eszA0zok €3
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
4 bontas | keret
1. Informécio feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. . X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal <
- vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. . i X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
1.4. . R X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
L.5. . X
feldolgozasa
Informaciok 6nalld
1.6. , X
rendszerezése
17 Informaciok feladattal vezetett X
o rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo6 tevékenységek, feladatok
2.1. Leiras készitése X
29 Valaszolas irasban mondatszintii X
- kérdésekre
23 Tesztfeladat megoldasa X

1.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.



A
11497-12 azonosito szamu

Foglalkoztatas I.

megnevezeési
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11497-12 azonositd szamu Foglalkoztatas I. megnevezésii szakmai kovetelménymodulhoz
tartozo tantargyak ¢és témakorok oktatdsa soran fejlesztendé kompetencidk

8
<
N
g
=
20
2
FELADATOK
Idegen nyelven:
bemutatkozik (személyes és szakmai
vonatkozassal) X
egyszeri alapadatokat tartalmazd
formanyomtatvanyt kitolt X
idegen nyelvli szakmai iranyitas, X
egyiittmiikodés melletti munkat végez
SZAKMAI ISMERETEK
Idegen nyelven:
kozvetlen szakmajara vonatkozo gyakran
hasznalt egyszerii szavak, szokapcsolatok X
a munkakor alapkifejezései
X
SZAKMAI KESZSEGEK
Egyszerti formanyomtatvanyok kitoltése idegen X
nyelven
Szakmai parbeszédben elhangz6 idegen
nyelven feltett egyszeri kérdések megértése, X
illetve azokra val6 reagalas egyszerti
mondatokban
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Fejlodoképesség, onfejlesztés X
TARSAS KOMPETENCIAK
Nyelvi magabiztossag X
Kapcsolatteremt6 készség X
MODSZERKOMPETENCIAK
Informéciogytjtés X
Analitikus gondolkodas X




2. Foglalkoztatas 1. tantargy 62 0ra/62 ora*

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kdzismereti oktatas nélkiil

2.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitdsanak célja, hogy a didkok képesek legyenek személyes és szakmai
vonatkozast is beleértve bemutatkozni idegen nyelven. Tovabba egyszerii alapadatokat
tartalmaz6 formanyomtatvanyt kitolteni. Illetve cél, hogy a tanul6 idegen nyelvli szakmai
iranyitas mellett képes legyen eredményesen végezni a munkajat.

Cél, hogy a rendelkezésre all6 64 tanora egység keretén belill egyrészt egy alapvetd
nyelvtani rendszerezés torténjen meg a legalapvetobb igeiddk, segédigék, illetve a
mondatszerkesztési eljarasokhoz kapcsolédoan. Majd erre épitve torténjen meg az idegen
nyelvi asszociativ memoriafejlesztés és az induktiv nyelvtanulasi készségfejlesztés 4
alapvetd, a mindennapi élethez kapcsolodo tarsalgasi témakoron keresztiil. Végiil ezekre
az ismertekre alapozva valosuljon meg a szakmdjdhoz kapcsolodd idegen nyelvi
kompetenciafejlesztés.

2.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

2.3. Témakorok

2.3.1. Nyelvtani rendszerezés 1 10 ora/10 ora
A 10 ora alatt a tanulok atismétlik a 3 alapveté idésikra (jelen, mult, jovo)
vonatkozé igeiddket, illetve begyakoroljak azokat, hogy a munkavéllaldshoz
kapcsolodoan az allasinterjii soran ne okozzon gondot sem a multra, sem a jovore
vonatkozo kérdések megértése, illetve az azokra adanddé egyszerli mondatokban
torténd valaszok megfogalmazasa. A témakor elsajatitdsa révén a didk alkalmassa
valik a munkavégzés sordn az elvégzendd, illetve elvégzett feladathoz kapcsolodo a
munkaad6 altal idegen nyelven feltett egyszerti, az elvégzendd munka elért
eredményére, illetve a jovObeli feladatokra vonatkozd kérdések megértésére,
valamint a helyes igeidé hasznalattal ezekre egyszeri mondatokban is képes lesz
reagalni.
A célként megfogalmazott idegen nyelvi magabiztossag csak az alapvetd igeidok
helyes és pontos haszndlata révén fog megvaldsulni.

2.3.2. Nyelvtani rendszerezés 2 10 ora/10 ora
A témakor tananyagaként megfogalmazott nyelvtani egységek — a tagadas, a jelen
idejii feltételes mod, illetve a segédigék (képesség, lehetoség, sziikségesség) -
hasznalata révén a didk képes lesz egzaktabb modon idegen nyelven bemutatkozni
szakmai ¢és személyes vonatkozasban egyarant. Egyszeri mondatokban meg tudja
fogalmazni az allasinterjun idegen nyelven feltett kérdésekre a valaszt kihasznalva a
3 alapvetd igeido, a segédigék altal biztositott nyelvi precizitds adta kereteket. A
kérdésfeltevés, a szorend alapvet6é szabalyainak elsajatitisa révén alkalmassa
valik a didk arra, hogy egy munkahelyi allasinterjiin megértse a feltett kérdéseket,
illetve esetlegesen ¢ maga is egyszeri tisztazo kérdéseket tudjon feltenni a
munkahelyi meghallgatas soran.

2.3.3. Nyelvi készségfejlesztés 22 ora/22 ora
(Az induktiv nyelvtanulasi képesség ¢és az idegen nyelvi asszociativ memoria
fejlesztése fonetikai készségfejlesztéssel kiegészitve)



A 24 oras nyelvi készségfejlesztd blokk célja, hogy rendszerezze a didk idegen
nyelvi alapszokincshez kapcsolédd ismereteit. Az induktiv nyelvtanulasi
képességfejlesztés ¢s az idegen nyelvi asszociativ memdriafejlesztés 4 alapvetd
tarsalgési témakoron keresztiil valosul meg. Az induktiv nyelvtanulési képesség altal
egy adott idegen nyelv struktirdjat meghatarozo szabalyok kikovetkeztetésére lesz
alkalmas a tanul6. Ahhoz, hogy a didk koherensen lassa a nyelvet és ennek
szellemében tudjon idegen nyelven reagélni, feltétleniil sziikséges ennek a
képességnek a minél tudatosabb fejlesztése. Ehhez szorosan kapcsolddik az idegen
nyelvi asszociativ memoriafejlesztés, ami az idegen nyelvili anyag megtanulasanak
képessége: képesség arra, hogy létrejojjon a kapcsolat az ingerek (az anyanyelv
szavai, kifejezése) €s a valaszok (a célnyelv szavai és kifejezései) kozott. Mind a két
fejlesztés hétkoznapi tarsalgasi témakorok elsajatitasa soran valdsul meg.

Az elsajatitand6 témakorok:

- személyes bemutatkozas

- a munka vilaga

- napi tevékenységek, aktivitas

- étkezés, szallas

Ezen a témakoron keresztiil valosul meg a fonetikai dekddolasi képességfejlesztés is,
amely soran a célnyelv legfontosabb fonetikai szabalyaival ismerkedik meg a
nyelvtanulo.

2.3.4. Munkavallaloi szokincs 20 ora/20 ora
(Munkavallalassal kapcsolatos alapvetd szakszokincs elsajatitasa)
A 20 ¢6ras szakmai nyelvi készségfejlesztés csak a 44 6ras 3 alapozd témakdor
elsajatitasa utan lehetséges. Cél, hogy a témakor végére a didk egyszerl
mondatokban, megfeleld nyelvi tartalmi koherencidval tudjon bemutatkozni
kifejezetten szakmai vonatkozassal. A témakdr tananyaganak elsajatitdsa révén
alkalmas lesz a munkalehetdségeket feltérképezni a célnyelvi orszégban.
Begyakorolja az alapadatokat tartalmaz6 formanyomtatvany kitoltését. Elsajatitja azt
a szakmai jellegii szokincset, ami alkalmassa teszi arra, hogy a munkalehetdségekrol,
munkakoriilményekrdl tajékozodjon. A témakor tanuldsa soran kozvetlenill a
szakmajara vonatkozd gyakran hasznalt kifejezéseket sajatitja el.

2.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

Az ordk kb. 50%-a egyszerli tanteremben torténjen, a masik fele pedig szamitdgépes
tanteremben, hiszen az oktatds jelentds részben digitalis tananyag altal tdmogatott
formaban zajlik.

2.5. A tantargy elsajatitaisa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

A tananyag kb. fele digitalis tartalmd oktatasi anyag, igy specialisak mind a modszerek,
mind pedig a tanuldi tevékenységformak.



2.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato6 sajatos modszerek (ajanlas)

. A tanuloi tevékenység szervezeti i o
. Alkalmazott oktatasi ySe8 Alkalmazandé eszk6zok és
Sorszam \ kerete "
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

I. magyarazat X

2. megbeszélés X

3. szemléltetés X

4. kooperativ tanulés X

5. szerepjaték X

6. hazi feladat X

7 digitalis alapt X

) feladatmegoldas

2.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkal 6 eszkizik &
Sorszam Tanuléi tevékenységforma (differencialasi modok) almazando eszkozok es
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
gy bontas | keret
1. Informacio feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nallo X
o feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X
- vezetett feldolgozasa
Hallott szoveg feldolgozésa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.4. . X X
feldolgozasa
15 Informaciok feladattal vezetett X
e rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo6 tevékenységek, feladatok
2.1. Levéliras X
29 Valaszolas irasban mondatszintii <
- kérdésekre
3. Komplex informaciok korében
31 Elemzés készitése X
o tapasztalatokrol
4. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
4.1. .. , X
szovegfeldolgozas
4.2. Csoportos helyzetgyakorlat X

2.6. A tantargy értékelésének maodja

A nemzeti kdznevelésrdl sz6lo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja

szerinti értékeléssel.




A
10900-16 azonosito szamu

Tejtermékgyartas

megnevezeési
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 10900-16 azonositd szamu Tejtermékgyartas. megnevezésii szakmai kovetelménymodulhoz
tartozo tantargyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd kompetencidk

Tejtermékgyartas
Tejtermékgyartas
gyakorlata

FELADATOK
Alapanyagokat (tej, tejszin, sajtféleségek) vesz
at, mindsit, tisztit, kezel, mindséget ellendriz, X X
tarol, elokészit

Elvégzi a tej tisztitasat, f616zését, zsirtartalmanak
beallitasat, homogénezését, pasztorozését, X X
hiitését

Pasztorozott tejféleségeket, tejkészitményeket és
tejszinkészitményeket gyart (fogyasztoi tej,
sovanytejes-kakad, pudingféleségek, natir és X X
izesitett joghurt és kefir, tejfol, habtejszin, natar
és izesitett tartds termékek),

Vajat és vajkészitményeket gyart X X
Kiilonbozo tipusu kultarakat, oltdkat és egyéb
L e g ren X X

adalék- €s izesitd anyagokat alkalmaz
Kultarat {6z X X
Natur és izesitett friss sajtokat készit kiilonbozo X X
allatfajok tejének felhasznalasaval
Erlelt (lagy, félkemény, kemény) sajtokat készit X X
kiilonboz6 allatfajok tejének felhasznalasaval
Nattr és izesitett omlesztett sajtokat készit X X
kiilonboz6 sajt-alapanyagok felhasznalasaval
Natur és izesitett sajtkészitményeket készit

e g 14z X X
kiilonboz6 sajt-alapanyagok felhasznalasaval
Tuarét gyart killonboz6 allatfajok tejének < <

felhasznalasaval

Gyartaskozi fizikai, kémiai, érzékszervi
vizsgalatokat végez, a késztermékeket ellendrzi X X
és mindsiti

Beallitja, izemelteti a technologiai
berendezéseket, gépeket és elvégzi a tisztitasukat

a tejtermékgyartasban hasznalhato tisztito- és X x
fert6tlenitszerek alkalmazasaval
Elvégzi a sziikséges szakmai, technologiai X X
szamitasokat
Megszervezi a tejiizem viz- és energia-

. L X X
gazdalkodasat
Kezeli a melléktermékeket, hulladékokat, X X

gondoskodik az esetleges hasznositasukrol




Betartja és betartatja a munkafolyamatok munka-

, tiz-, kornyezetvédelmi és higiéniai szabalyait

SZAKMAI ISMERETEK

A tej fogalma, Osszetétele, fizikai, kémiai és
biologiai tulajdonsagai

Engedélyezett izesitd- és szinezdanyagok
jellemzése

>

Az alapanyag atvétele, tarolasa

Tisztitas, f616zés, zsirtartalom-beallitas

Homogénezés

Hokezelés, hiités, pasztérozés

R

A mikroorganizmusok fogalma, csoportositasa

A tejfeldolgozas karos mikroorganizmusai

A tejfeldolgozas hasznos mikroorganizmusai

e R I o R R

A mikroorganizmusok szaporodasanak
meggatlasa, elpusztitasanak lehetségei

>

Szintenyészetek csoportositasa, jellemzése,
optimalis kdriilményeik

Anya- és tomegkultura készitése

Kiilonbozo zsirtartalmua fogyasztoi tejféleségek
gyartasa

[zesitett tejkészitmények gyartasa

Kiilonb6z6 zsirtartalmua habtejszin-féleségek
gyartasa

Natur és izesitett kefir- és joghurt-féleségek
gyartasa

>

>

Tuaro és trokészitmények gyartasa

Sajt és sajtkészitmények gyartasa

Omlesztett sajt gyartasa

Vaj és vajkészitmények gyartasa

Natur ¢€s izesitett tejsiritmények gyartasa

S R R R

S R R R

Tejporféleségek gyartasa emberi fogyasztasra,
takarmanyozasi célra

>

>

Ultrapaszt6rozott fogyasztoi tejféleségek,
izesitett tejkészitmények

Tejipari gépek, berendezések

Szakmai, technoldgiai szamitasok

Gyartaskozi ellendrzések, vizsgalatok

Késztermékek Osszetétele, vizsgalata,
érzékszervi tulajdonsagai

A keletkez6 melléktermékek hasznositasa,
feldolgozasa

Munka-, tliz-, kérnyezetvédelmi és higiéniai
eldirasok

Az alkalmazott veszélyes anyagok/keverékek
biztonsagi adatlapjainak ismerete és az azokban
foglaltak alkalmazasa

SZAKMAI KESZSEGEK

Szakmai nyelvii beszédészség

Olvasott szakmai szoveg megértése

Informacioforrasok kezelése




Labortechnikai eszk6zok hasznalata

Komplex eszkdzhasznalati képesség

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Alloképesség

Felel6sségtudat

Kéziigyesség

TARSAS KOMPETENCIAK

Segitokészség

Hatarozottsag

Motivalhatdsag

MODSZERKOMPETENCIAK

Higiénias szemlélet

Moédszeres munkavégzés

Gyakorlatias feladatértelmezés




3. Tejtermékgyartas tantargy 324 6ra/190 ora*

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kdzismereti oktatas nélkiil

3.1. A tantargy tanitasanak célja

A kiilonbozd tejtermékek gyartdsdhoz sziikséges elméleti ismeretek elsajatitasa, a
tejfeldolgozas 1épéseinek megismerése, amely magédban foglalja a kiilonféle
technologidkat, gépeket, berendezéseket, munka-, tliz-, kérnyezetvédelmi és higiéniai
eldirasokat, a mindségi €s mindsitési eldirasokat. A tantargy tartalma megalapozza a
gyakorlati a feladatok végrehajtasat.

3.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Biolégia — mikroorganizmusok (¢életfeltételek, életjelenségek, szaporitasi, elpusztitasi
lehetdségek)

Kémia — tejsavas erjedés, cukrok tulajdonsagai, fehérjebomlas, enzimek

Matematika —alapmiiveletek, aranyossag, szazalékszamitas

3.3. Témakorok
3.3.1. Fogyasztoi tej és izesitett tejkészitmények gydrtdstechnoldégidja
58 ora/42 ora
A tej, mint nyersanyag
A tej, Osszetétele, csoportositasa, jellemzése, a tejtermékgyartas szempontjabol
fontos fizikai, kémiai, biologiai tulajdonsagok, taplalkozastani értékelése
A tejtermékek fogalma, 9sszetétele, csoportositasa
A termelési, technoldgiai szamitasok alapjai
Az alapanyagok mindsitésének eldirasai, a mindségi, mennyiségi atvétel szabalyai
A tej atvételének és tarolasanak feltételei, tarolasi paraméterek
A tej tisztitasa, f0lozése, zsirtartalom bedllitas, pasztordzeés, homogénezes
A szintenyészetek jellemzése, kulturakészités (anya-, €s tomegsavanyito) szabalyai
A kiilonboz6 tipusu kultirdk, oltok és egyéb adalék- és izesitd anyagok alkalmazésa,
a legfontosabb hasznos €s karos mikrobak
Fogyasztoi tej eldallitasa, a tej atvétele, tejosszetétel bedllitds, pasztorozés,
homogénezés, kiszerelése
izesitett tejféleségek, pl. sovanytejes-kakad, csokoladéstej, eldallitasa, kiszerelése,
csomagolasa
Technoldgiai vonalak, miiveletek

3.3.2. Savanyitott tejkészitmények gyartastechnologidja 44 ora/24 ora
Savanyitott tejtermékek készitése, joghurt és kefir eldallitasa, natar és izesitett
valtozatban

Technologiai vonalak, miiveletek

3.3.3. Vaj és tejszinkészitmények gydartastechnologidja 54 ora/30 ora
A pasztérozott  tejféleségek,  tejkészitmények  és  tejszinkészitmények
gyartastechnologiaja

Tejszin készitmények (édes és savanyl) gyartasanak folyamata (habtejszin,
kavétejszin, tejfol)

Tejfol, habtejszin, natlr €s izesitett tartos termékek eldallitasa)

A vaj ¢és vajkészitmények gyartastechnologiaja, a tejszinkészités, érlelés, fazis
megfordulas,(kopiilés), vaj érlelése, a vajgyartds modjai



Pudingféleségek, natir és izesitett, tejdesszertek technologiai folyamata
Technoldgiai vonalak, miiveletek

3.3.4. Tartos tejtermékek gydrtdstechnologidja 36 ora/l8 ora
Tartds és féltartos tejek, tejkészitmények eldallitasa, UHT kezelés
Natur és izesitett tartos termékek
Tejpor, stritett tej
Technoldgiai vonalak, miiveletek

3.3.5. Tejtermékgyartas gépei 1. 36 ora/l8 ora
A tejatvétel eszkozeinek, berendezéseinek felépitése, mitkkodése
A tejtarold berendezések, érleld-, alvasztod-tartalyok, tankok felépitése, miikodése
A 6loz6gépek, pasztérozok, ultrapasztdrozok, homogénezd berendezések felépitése,
miikodése
A kulturakészité tankok felépitése, mikodése
A gépek, berendezések tisztitdsa, biztonsagtechnikaja
A technologiai vonalak, gépek, felépitése, berendezések tisztitasi, csiratlanitasi
miiveletei

3.3.6. Tejtermékgyartas gépei I1. 36 ora/l8 ora
A vajgyartas gépei, berendezései
A stirit6-, poritoberendezések csoportositasa, jellemzése
A csomagologépek felépitése, mitkodése
A gépek, berendezések tisztitasa, biztonsagtechnikaja
A technologiai vonalak, gépek, felépitése, berendezések tisztitasi, csiratlanitasi
miiveletei

3.3.7. A tejtermékek mindsitésének alapjai 36 ora/22 ora
A tej kémiai ¢és fizikai vizsgalata (zsirtartalom, zsirmentes szdrazanyag-tartalom,
szérazanyagtartalom, savfok, pH, striség, fagydspont meghatdrozas),
kultiravizsgalatok
Tej és tejtermékek mikrobiologiai vizsgalata
A nyerstej mikrobioldgiai paramétereinek meghatalmazasa (penész- ¢s élesztészam
meghatarozasa)

A relativ zsirtartalom szamitdsa
A gyartaskozi vizsgalatok (savfok, pH, zsirtartalom) alapjai
A késztermékek érzékszervi birdlatanak szempontjai, mindsitési eldirasok

3.3.8. Tejtermékgyartdas munkavédelemi, higiéniai eldirdasai 24 ora/18 ora
A tejtermékgyartds technologiai folyamatainak, berendezéseinek, gépeinek,
eszkozeinek munkavédelmi eldirdsai
A tejtermékgyartds technologiai folyamatainak, berendezéseinek, gépeinek,
eszkozeinek tlizvédelmi eldirdsai
A tejtermékgyartds technologiai folyamatainak, berendezéseinek, gépeinek,
eszkozeinek kdrnyezetvédelmi elbirasai, szennyvizgazdalkodas a tejiparban
A tejtermékgyartds technologiai folyamatainak, berendezéseinek, gépeinek,
eszkozeinek higiéniai kdvetelményei, személyi higiéniai kdvetelmények
A Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozo fejezetei
A HACCP, mint a kritikus pontok feltdrasanak és ellendrzésének lehetdségei, az
akkreditalas célja €s alapelvei



A melléktermékek, hulladékok hasznositasanak lehetdségei

3.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

3.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

3.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek (ajanlas)

. A tanuloi tevékenység szervezeti
, Alkalmazott oktatasi YSC8 Alkalmazandé eszkozok és
Sorszam ; kerete "
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
magyarazat X
2. kisel6adas X
3. szemléltetés X Gepraj ZO%(’ k’ep ek,
folyamatabrak
4. hazi feladat X

3.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato tanuldi tevékenységformak
(ajanlas)

Tanul6i tevékenység
szervezési kerete
Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differencialasi modok)
csoport- | osztaly-
bontas | keret

Alkalmazandé eszkozok és
felszerelések

egyéni

1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek

Olvasott szoveg onalld

L1 feldolgozasa

12 Olvasott szoveg feladattal <
- vezetett feldolgozasa

Olvasott szoveg feldolgozasa

1.3 jegyzeteléssel X
14 Hallott szoveg feldolgozasa <
o jegyzeteléssel
1.5. Informéaciok 6nalld rendszerezése X
16 Informaciok feladattal vezetett X
- rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. frasos elemzések készitése X
Valaszolas irasban mondatszintii
2.2. 12 X
kérdésekre
2.3. Tesztfeladat megoldasa X
24 Szoveges eldadas egyéni X
o felkésziiléssel
3. Képi informaciok korében
3.1. rajz értelmezése

3.2. rajz készités targyrol




4, Komplex informaciok kdrében
Jegyzetkészités eseményrol
4.1. s iy X
kérdéssor alapjan
49 Esemény helyszini értékelése X
- szoban felkésziilés utan
5. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
5.1. .. , X
szovegfeldolgozas

3.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.

4. Tejtermékgyartas gyakorlata tantargy 792 6ra/864 ora*

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kdzismereti oktatas nélkiil

4.1. A tantargy tanitasanak célja

A tejtermékgyartashoz sziikséges gyakorlat elsajatitdsa, amely magdban foglalja a
gyartastechnologiat, a gépek, berendezések tisztitasat, karbantartasat, valamint a
mindségi késztermék eldallitasahoz sziikséges alapanyag-, gyartaskozi- és késztermék
ellendrzéseket is. A tantargy tartalma stabil alapot biztosit a j6 mindségii tejtermékek,
tejkészitmények eldallitasahoz.

4.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Biologia — mikroorganizmusok (életfeltételek, életjelenségek, szaporitdsi, elpusztitdsi
lehetdségek)

Kémia — tejsavas erjedés, cukrok tulajdonsagai, fehérjebomlas, enzimek

Matematika alapmiiveletek, aranyossag, szdzalékszamitas

4.3. Témakorok

4.3.1. Fogyasztoi tej és izesitett tejkészitmények gydrtisa 144 ora/144 ora
A termelési, technoldgiai szamitasok elvégzése
A tej mindségi, mennyiségi atvétele, tarolasa feldolgozasig
A tej tisztitasa, f6l0z¢€s, zsirtartalom beallitas, pasztérozés, homogénezés
Kultarakészités (anya-, és tomegsavanyito), kiilonboz6 tipust kulturdk, oltok és
egy¢éb adalék- és izesitd anyagok alkalmazasa
Pasztérozott tejféleségek, tejkészitmények gyartdsa (fogyasztdi tej, sovanytejes-
kakad stb.)
A munkafolyamatok munka-, tiz-, kornyezetvédelmi ¢és higiéniai eldirdsainak
biztositasa
A tejatvétel eszkozeinek, berendezéseinek napi karbantartasa, tisztitdsa
A tejtarolo berendezések napi karbantartasa, tisztitdsa
A tejiparban hasznalt tisztito- és fertdtlenitd szerek alkalmazéasa

4.3.2. Savanyitott tejkészitmények gydrtdasa 144 ora/144 ora
A termelési, technoldgiai szamitasok elvégzése
Savanyitott tejtermékek készitése, joghurt és kefir eldallitdsa, natar és izesitett
valtozatban
Kultarakészités (anya-, és tomegsavanyito), kiilonbozd tipust kulturdk, oltok és
egyéb adalék- és izesitd anyagok alkalmazasa



Az érlel6-, alvaszto-tartalyok, tankok napi karbantartasa, tisztitasa

A f0lozogépek, pasztérozok, ultrapasztérozok, homogénezd berendezések napi
karbantartésa, tisztitasa

A kulturakészitd tankok napi karbantartasa, tisztitasa

A munkafolyamatok munka-, tliz-, kornyezetvédelmi ¢és higiéniai eldirasainak
biztositasa

4.3.3. Vaj és tejszinkészitmények gydartisa 144 ora/144 ora
A termelési, technologiai szamitasok elvégzése
Kultirakészités (anya-, és tomegsavanyitd), kiilonbozd tipusu kulturdk, oltdk és
egy¢eb adalék- és izesitd anyagok alkalmazasa
Tejszinkészitmények gyartasa (pudingféleségek, tejfol, habtejszin)
Vaj és vajkészitmények gyartasa. A vajgyartas technoldgiai miiveletei és folyamatai
Szakaszos ¢és folyamatos vajgyartds. Vajkészitmények gyartdsa, mindségi
kovetelményei
A munkafolyamatok munka-, tliz-, kornyezetvédelmi ¢és higiéniai eldirasainak
biztositasa
A vajgyartd berendezések (nyitott, zart, {iistok, kadak, tankok), Omlesztd
berendezések napi karbantartésa, tisztitasa
A vajgyartas gépeinek, berendezéseinek napi karbantartasa, tisztitasa

4.3.4. Tartos tejtermékek gydartdisa 144 ora/144 ora
Tartos ¢és féltartos tejek, tejkészitmények eldallitasa, UHT kezelés
Natur és izesitett tartos termékek
Tejpor, stiritett tej
A poritd berendezések napi karbantartédsa, tisztitasa
A csomagoldgépek napi karbantartésa, tisztitasa
A technoldgiai vonalak zart rendszer( tisztitasa, napi karbantartasa

4.3.5. Tejtermékek mindségvizsgdlata 1. 72 ora/144 ora
A beltartalmi értékek meghatarozasa (zsirtartalom, zsirmentes szarazanyagtartalom,
szarazanyagtartalom, savfok, pH, sotartalom), az alapanyagok mindsitése,
kultiravizsgalatok
A relativ zsirtartalom szdmitasa
A gyartaskozi vizsgalatok (savfok, pH, zsirtartalom) elvégzése, az eredmények

értékelése

4.3.6. Tejtermékek mindségvizsgalata I1. 144 ora/144 ora
A gyartaskozi vizsgalatok (savfok, pH, zsirtartalom) elvégzése, az eredmények
értékelése

A felhasznalt anyagokkal szemben tdmasztott kovetelmények

A késztermékek érzékszervi biralata, mindsitése, a tejtermékek leggyakoribb hibai
Mikrobiologiai vizsgélatok végzése fogyasztoi tejek €és egyéb tejtermékek gyartasa
soran

4.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tejiizem, tejfeldolgozo, tanlizem

4.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)



4.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos médszerek (ajanlas)

. A tanuloi tevékenység szervezeti
, Alkalmazott oktatasi k YSe8 Alkalmazando eszkdzok és
Sorszdm . erete "
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. bemutatas
2. megbeszélés X
3. szemléltetés X
4. vezetett gyakorlas X
6nallo feladatmegoldas
5. .. X
feliigyelettel

4.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 esrkiiniik &
Sorszam Tanul6i tevékenységforma (differenciélasi modok) almazanco eszrozok €8
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
Hallott szoveg feldolgozasa
1.2. . , X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.3. . X
feldolgozasa
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
Tapasztalatok helyszini
2.1. . . , X
ismertetése szoban
3. Képi informaciok korében
3.1. rajz értelmezése
3.2. rajz készitése leirasbol
4. Komplex informaciok kdrében
41 Elemzés készitése X
o tapasztalatokrol
Jegyzetkészités eseményrol
4.2. Ay iy X
kérdéssor alapjan
43 Esemény helyszini értékelése X
" szoban felkésziilés utan
4.4, Utolagos szobeli beszamolo X
5. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
5.1. o . X
szovegfeldolgozas
Kiscsoportos szakmai
5.2. e X
munkavégzés iranyitassal
6. Gyakorlati munkavégzés korében
Arutermelé szakmai
6.1. . . X
munkatevékenység
6.2. Miiveletek gyakorlasa X




Munkamegfigyelés adott
6.3. . X
szempontok alapjan
7. Uzemeltetési tevékenységek korében
Géprendszer megfigyelése adott
7.1. > X X
szempontok alapjan
Adatgylijtés géprendszer
7.2. . o X
lizemelésérol
8. Vizsgalati tevékenységek korében
8.1. Technolégiai probak végzése
8.2. Technologiai mintak elemzése
Vegyészeti laboratoriumi
8.3. s X
alapmérések

4.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl sz6lo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.
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10898-16 azonosito szamu

Sajt- és turogyartas

megnevezeési
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 10898-16

kompetenciak

azonositd  szdmu  Sajt- és  tarogyartas

megnevezési  szakmai

soran fejlesztendd

kovetelménymodulhoz tartozo tantargyak ¢és témakorok oktatdsa
|22] R]
g | £
NS < <
> S
) o) <
8 © =
= S}
b= p=gv,
S | &
FELADATOK
Ellendrzi, mindsiti €s tarolja az alapanyagot X X
(kiilonboz6 allatfajok teje
Altalanos tejkezelési miiveleteket végez (durva
és finom tisztitas) Altalanos tejkezelési X X
miiveleteket végez (durva és finom tisztitas)
Beallitja a tej zsirtartalmat, homogénezést végez X X
Hoékezelést végez, hiit
A tejet a gyartas helyszinére iranyitja
Kad- vagy tankmunkat iranyit
Kiilonbo6z6 tipust kulturakat, oltokat és egyéb
r L rom X X
adalék- és izesitd anyagokat alkalmaz
Ellendrzi az alvasztas folyamatanak paramétereit X X
Felvagja és apritja az alvadékot X X
Kimelegiti a megfelel6 allomany eléréséig az
. X X
alvadékot
A sajt jellegének megfelelden utomelegiti az
, X X
alvadékot
A sajt jellegének megfelelden végrehajtja az
. . X X
alvadékmosast
Elvégzi az alvadék utdsajtolasat
Elvégzi az alvadék esetleges specialis kezelését
Hozz4adja a sziikséges izesité- és adalékanyagot X X
A formazas modjanak megfeleléen végrehajtja a X X
savo levalasztasat
A sajt jellegétol fiiggden préseli az alvadékot
A sajt jellegének megfelelden s6zza a sajtot
A termék jellegének megfelelden végrehajtja az < <
érlelést
Ellendrzi az érlelést X X
Gyartaskozi vizsgalatokat végez X
Elvégzi az érzékszervi vizsgalatokat, a
. . P X X
késztermékeket ellendrzi €s mindsiti
Darabolast, szeletelést, csomagolast végez
Kiszallitasig tarolja a terméket
Elvégzi a sziikséges szakmai, technologiai X X
szamitasokat




Beallitja, lizemelteti a technologiai
berendezéseket, gépeket, és elvégzi a
tisztitasukat a sajt- és trogyartasban hasznalhato
tisztito- és fert6tlenitdszerek alkalmazasaval

Megszervezi a sajtiizem viz- és energia-
gazdalkodasat

Kezeli a melléktermékeket, hulladékokat,
gondoskodik az esetleges hasznositasukrol

Betartja és betartatja a munkafolyamatok munka-
, tliz-, kornyezetvédelmi és higiéniai szabalyait

SZAKMAI ISMERETEK

A tej fogalma, osszetétele (kiilonbozo allatfajok)

>

A tej fizikai, kémiai és biologiai tulajdonsagai

Tisztitas, f616zés, zsirtartalom-beallitas

Homogénezés

Hokezelés, hiités, pasztérozés

el R

A mikroorganizmusok fogalma, csoportositasa

A tejfeldolgozas karos mikroorganizmusai

A tejfeldolgozas hasznos mikroorganizmusai

PR R [

A mikroorganizmusok szaporodasanak
meggatlasa

>

A mikroorganizmusok elpusztitasanak
lehetdségei

Savanyitas, alvasztas

Alvadék-kidolgozas

Adalékanyagok csoportositasa, jellemzése

Engedélyezett izesitd- és szinezOanyagok
jellemzése

>

>

Tuaro és trokészitmények gyartasa

Friss- és lagysajtok gyartasa

Félkemény- és keménysajtok gyartasa

A sajtgyartas gépei, berendezései

Szakmai, technologiai szamitasok

PR XX

Gyartaskozi ellenérzések, vizsgalatok

PR R R XX

Késztermékek Osszetétele, vizsgalata,
érzékszervi tulajdonsagai

>

A keletkez6 melléktermékek hasznositasa,
feldolgozasa

Munka-, tiiz-, kérnyezetvédelmi és higiéniai
el6irasok

Az alkalmazott veszélyes anyagok/keverékek
biztonsagi adatlapjainak ismerete és az azokban
foglaltak alkalmazasa

SZAKMAI KESZSEGEK

Szakmai nyelvl beszédészség

Olvasott szakmai szoveg megértése

Informacioforrasok kezelése

Labortechnikai eszk6z6k hasznalata

Komplex eszkdzhasznalati képesség

e R R R




SZEMELYES KOMPETENCIAK

Alloképesség
Felelosségtudat
Kéziigyesség
TARSAS KOMPETENCIAK

Segitokészség
Hatarozottsag
Motivalhatdsag

MODSZERKOMPETENCIAK
Higiénias szemlélet
Moédszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés




5. Sajt-és taroégyartas tantargy245 ora/356 ora*

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kdzismereti oktatas nélkiil

5.1. A tantargy tanitasanak célja

A kiilonbozd sajt- és taroféleségek gyartasahoz sziikséges elméleti alapok elsajatitasa,
amely magaban foglalja a munka-, tliz-, kornyezetvédelmi és higiéniai eldirdsokat,
kiilonféle technoldgidkat, gépeket, berendezéseket, a mindségi és mindsitési eldirasokat.
A tantargy tartalma stabil alapot biztosit a gyakorlatban a feladatok végrehajtasdhoz.

5.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Biologia — mikroorganizmusok (életfeltételek, életjelenségek, szaporitdsi, elpusztitdsi
lehetdségek)

Kémia — tejsavas erjedés, cukrok tulajdonsagai, fehérjebomlas, enzimek

Matematika —alapmiiveletek, ardnyossag, szazalékszamitas

5.3. Témakorok

5.3.1. Friss sajtok és turoféleségek gydartdastechnologidja 36 ora/32 ora
A tej, Osszetétele, csoportositasa, jellemzése, a sajt €s a tirdgyartds szempontjabol
fontos fizikai, kémiai, bioldgiai tulajdonsagai
A sajt és a turd fogalma, Osszetétele, csoportositasa, jellemzése
A termelési, technologiai szamitasok alapjai
Az alapanyagok mindsitésének eldirasai, a mindségi, mennyiségi atvétel szabalyai
A tej atvételének ¢és tarolasanak feltételei, tarolasi paraméterek
A tej tisztitdsa, folozése, zsirtartalom bedllitds, pasztérézés, homogénezés, a
miiveletek 0sszefiiggései, késztermékre gyakorolt hatdsai
A szintenyészetek jellemzése, kulturakészités (anya-, €s tomegsavanyito) szabalyai
A legfontosabb hasznos és karos mikrobak, oltéenzimek hatésa
A sajtgyartas miveletei: a sajttej el6készitése, feljavitasa, oltas, kultarazas, alvasztas,
alvadék-kidolgozas, formazas, préselés, sozas, a sajtok érlelése, csomagolasa,
tarolasa kiszallitasig
A kiilonb6z6 zsirtartalmt turoféleségek gyartastechnologidja
A kiilonb6z6 turdkészitmények (izesitett és natur) gyartastechnologiaja
A friss-sajtok, savanyl-tejszin sajtok gyartastechnoldgiaja
A technoldgiai vonalak, gépek, berendezések tisztitasi, csiratlanitasi miiveletei

5.3.2. Keménysajtok gydrtastechnologidja 31 ora/58 ora
A sajtgyartas miiveletei: a sajttej elokészitése, feljavitasa, oltas, kulturazas, alvasztas,
alvadék-kidolgozas, formazas, préselés, sozas, a sajtok érlelése, csomagolésa,
taroldsa kiszallitasig
A szintenyészetek jellemzése, kulturakészités (anya-, €s tomegsavanyito) szabalyai
Keménysajtok gyartastechnoldgidja
Kiilonleges sajtok készitésének specialis miiveletei
A technologiai vonalak, gépek, berendezések tisztitasi, csiratlanitasi miiveletei

5.3.3. Félkeménysajtok gyartastechnologidja 31 ora/58 ora
A sajtgyartas miveletei: a sajttej el6készitése, feljavitasa, oltas, kultarazas, alvasztas,
alvadék-kidolgozas, formazas, préselés, sozas, a sajtok érlelése, csomagolasa,
tarolasa kiszallitasig
A szintenyészetek jellemzése, kulturakészités (anya-, és tomegsavanyitd) szabalyai



Félkemény sajtok gyartastechnologiaja
Kiilonleges sajtok készitésének specialis miiveletei
A technologiai vonalak, gépek, berendezések tisztitasi, csiratlanitasi miveletei

5.3.4. Lagysajtok gyartastechnologidja 31 ora/58 ora
A sajtgyartas miiveletei: a sajttej el6készitése, feljavitasa, oltas, kultirazas, alvasztas,
alvadék-kidolgozas, formazas, préselés, sozas, a sajtok érlelése, csomagolasa,
tarolasa kiszallitasig
A friss-sajtok, savanyu-tejszin sajtok gyartastechnologiaja
A szintenyészetek jellemzése, kulturakészités (anya-, és tdmegsavanyitd) szabalyai
A lagysajtok gyartastechnologiaja
Kiilonleges sajtok készitésének specialis miiveletei
A technologiai vonalak, gépek, berendezések tisztitasi, csiratlanitasi miveletei

5.3.5. A sajt- és turogyartas gépei 1. 36 ora/42 ora
A tejatvétel eszkozeinek, berendezéseinek felépitése, mitkodése.
A tejtarold berendezések felépitése, mitkodése
A 1oloz6gépek, pasztorok, homogénezd berendezések felépitése, mitkodése
A kulturakészitd tankok felépitése, mikddése
A sajt- és turokészités gépeinek, berendezéseinek biztonsagtechnikaja

5.3.6. A sajt- és turogyadrtdas gépei I1. 31 ora/42 ora
A sajtkészitd berendezések (nyitott, zart, listok, kadak, tankok) felépitése, miikodése
Sajtprések, so6zok, felépitése, miikodése, érlelo-helyiségek kialakitasa, érlelési
paraméterek
A csomagoldgépek felépitése, miikodése
A sajt- s turokészités gépeinek, berendezéseinek biztonsagtechnikaja

5.3.7. A sajt- és a turdféleségek mindsitésének alapjai 18 ora/35 ora
Az adalék- és segédanyagok alkalmazasa €s hatasai
A Dbeltartalmi értékek meghatarozdsdnak eldirdsai (zsirtartalom, zsirmentes
szarazanyag-tartalom, szérazanyagtartalom, savfok, pH, sotartalom),
kultiravizsgalatok, relativ zsirtartalom szamitésa
A gyartaskozi vizsgalatok (savfok, pH, zsirtartalom) alapjai
A késztermékek érzékszervi birdlatdinak szempontjai, mindsitési eldirasok,
forgalomba hozatali korlatozasok
Sajt, Omlesztett sajt és turd kémiai és fizikai vizsgélata
Zsirtartalom
Széarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalom
Viz- és szarazanyagtartalom meghatarozasa
Natrium-klorid tartalom meghatarozésa

5.3.8. A sajt- és turogyartas munkavédelmi, higiéniai eldirdasai 31 ora/31 ora
A sajt- és tarokészités technoldgiai folyamatainak, berendezéseinek, gépeinek,
eszkozeinek munkavédelmi eldirdsai
A sajt- és tarokészités technoldgiai folyamatainak, berendezéseinek, gépeinek,
eszkozeinek tlizvédelmi eldirasai
A sajt- és tarokészités technoldgiai folyamatainak, berendezéseinek, gépeinek,
eszkozeinek kdrnyezetvédelmi eldirdsai



A sajt- és tarokészités technoldgiai folyamatainak, berendezéseinek, gépeinek,
eszkozeinek higiéniai kovetelményei, személyi higiéniai kovetelmények

A Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozo6 fejezetei
A HACCP, mint a kritikus pontok feltarasanak és ellendrzésének lehetdségei, az
akkreditalas célja és alapelvei
A melléktermékek, hulladékok hasznositasanak lehetdségei

5.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

5.5. A tantargy elsajatitasa

soran

tevékenységformak (ajanlas)

alkalmazhato

sajatos

modszerek, tanuloi

5.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek (ajanlas)

. A tanuloi tevékenység szervezeti
, Alkalmazott oktatasi YSC8 Alkalmazandé eszkozok és
Sorszam ; kerete "
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
I. magyarazat X
2. kisel6adas X
o Géprajzok, képek,
3. szemléltetés X folyamatabrak
4. hazi feladat X

5.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato tanuldi tevékenységformak

(ajanlas)

Tanul6i tevékenység
szervezési kerete

Alkalmazandé eszkozok és

Sorszam Tanuldi tevékenységforma (differencilasi modok) .
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg feldolgozasa X
o jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
1.2. . , X
jegyzeteléssel
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
Valaszolas irdsban mondatszintii
2.1. 12 X
kérdésekre
2.2. Tesztfeladat megoldasa X
3. Képi informaciok korében
3.1. rajz értelmezése
3.2. rajz készités targyrol
4. Komplex informaciok korében
Jegyzetkészités eseményrol
4.1. ey iy X X
kérdéssor alapjan
5. Csoportos munkaformék kdrében
51 Feladattal vezetett kiscsoportos X

szovegfeldolgozas




mozaikfeladattal

‘ 59 Informaciok rendszerezése ‘ ‘ X ‘ ‘

5.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.

6. Sajt- és turogyartas gyakorlata tantargy 560 ora/558 ora*

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kdzismereti oktatas nélkiil

6.1. A tantargy tanitasanak célja

A sajt- és tarogyartashoz sziikséges gyakorlat elsajatitasa, amely magaban foglalja a
gyartastechnologiat, a gépek, berendezések tisztitasat, karbantartasat, valamint a
mindségi késztermék eldallitdsdhoz sziikséges alapanyag-, gyartaskozi és késztermék
ellenérzéseket is. A tantargy tartalma stabil alapot biztosit a j0 mindségli sajtok ¢és
turoféleségek elkészitéséhez.

6.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Biologia — mikroorganizmusok (életfeltételek, életjelenségek, szaporitdsi, elpusztitdsi
lehetdségek)

Kémia — tejsavas erjedés, cukrok tulajdonsagai, fehérjebomlés, enzimek

Matematika —alapmiiveletek, aranyossag, szazalékszamitas

6.3. Témakorok

6.3.1. Friss sajtok és turdféleségek eloallitasa 144 ora/114 ora
Termelési, technoldgiai szamitasok elvégzése, az alapanyagok mindségi, mennyiségi
atvétele

A tej tarolasanak feltételei, a tarolasi paraméterek ellendrzése

A tej tisztitdsa, fOlozése, zsirtartalom bedllitas, pasztérozés, homogénezés
Kultarakészités (anya-, és tomegsavanyitd), a kultara ellenérzése

A gyartasi miiveletek elvégzése: a sajttej elokészitése, feljavitasa, oltas, kultarazas,
alvasztas, alvadék-kidolgozas a termék tipusatol fiiggéen (felvagatés, eldsajtolas,
kimelegités, utosajtolas) formazas, préselés, s6zas

Kiilonbo6z0 zsirtartalmt turoféleségek, turokészitmények (izesitett €s natir) gyartasa
Friss-sajtok, savanyt-tejszin sajtok gyartasa

A tejatvétel eszkozeinek, berendezéseinek napi karbantartasa, tisztitdsa

A tejtarolo berendezések napi karbantartasa, tisztitdsa

A 16loz6gépek, pasztorok, homogénezd berendezések napi karbantartésa, tisztitasa

A munkafolyamatok munka-, tliz-, kdrnyezetvédelmi ¢és higiéniai eldirdsainak
biztositasa

A tejiparban hasznalt tisztito- €s fertdtlenitd szerek alkalmazasa

6.3.2. Keménysajtok elédllitasa 106 ora/114 ora
Termelési, technoldgiai szamitasok elvégzése, az alapanyagok mindségi, mennyiségi
atvétele

Kultarakészités (anya-, és tomegsavanyitd), a kultara ellenérzése

A gyartasi miiveletek elvégzése: a sajttej elokészitése, feljavitasa, oltas, kultarazas,
alvasztas, alvadék-kidolgozas a termék tipusatol fiiggéen (felvagatés, eldsajtolas,
kimelegités, utosajtolas) formazas, préselés, s6zas

A sajtok érlelése, csomagoldsa, tarolasa kiszallitasig



Keménysajtok gyartasa
A kulturakészitd tankok napi karbantartasa, tisztitasa
A sajtkészitd berendezések (nyitott, zart, listok, kadak, tankok) napi karbantartasa,

tisztitasa
A munkafolyamatok munka-, tliz-, kornyezetvédelmi ¢és higiéniai eldirasainak
biztositasa

6.3.3. Félkeménysajtok eloallitasa 106 ora/114 ora
Termelési, technoldgiai szamitasok elvégzése, az alapanyagok mindségi, mennyiségi
atvétele

Kultarakészités (anya-, és tomegsavanyito), a kultira ellendrzése

A gyartasi miiveletek elvégzése: a sajttej elokészitése, feljavitasa, oltds, kultirazas,
alvasztas, alvadék-kidolgozas a termék tipusatol fiiggden (felvagatas, eldsajtolas,
kimelegités, utdsajtolas) formazas, préselés, s6zas

A sajtok érlelése, csomagolésa, tarolasa kiszallitasig

Félkeménysajtok gyartasa

A sajtprések, s6zok, érlelohelyiségek napi karbantartdsa, tisztitdsa, s6zok napi
karbantartasa, tisztitasa

A munkafolyamatok munka-, tiz-, kornyezetvédelmi ¢és higiéniai eldirdsainak

biztositasa

6.3.4. Lagysajtok elodllitasa 106 ora/114 ora
Termelési, technoldgiai szamitasok elvégzése, az alapanyagok mindségi, mennyiségi
atvétele

Kultarakészités (anya-, és tomegsavanyitd), a kultara ellenérzése

A gyartasi miiveletek elvégzése: a sajttej elokészitése, feljavitasa, oltas, kultarazas,
alvasztas, alvadék-kidolgozas a termék tipusatol fiiggéen (felvagatés, eldsajtolas,
kimelegités, utosajtolas) formazas, préselés, s6zas

A sajtok érlelése, csomagoldsa, tarolasa kiszallitasig

Lagysajtok gyartasa

A csomagoldgépek napi karbantartédsa, tisztitasa

A munkafolyamatok munka-, tliz-, koérnyezetvédelmi ¢&s higiéniai eldirdsainak
biztositasa

6.3.5. Sajt- és turofélék minoségvizsgalata 98 ora/102 ora
A beltartalmi értékek meghatarozasa (zsirtartalom, zsirmentes szarazanyag-tartalom,
szarazanyagtartalom, savfok, pH, sotartalom), kulturavizsgalatok
A relativ zsirtartalom szdmitasa
Gyartaskozi vizsgélatok (savfok, pH, zsirtartalom) elvégzése, az eredmények
értékelése
A késztermékek érzékszervi biralata, minGsitése
Sajt, dmlesztett sajt és turd kémiai €s fizikai vizsgalata
Zsirtartalom
Szarazanyagra vonatkoztatott zsirtartalom
Viz- és szdrazanyagtartalom meghatarozasa
Natrium-klorid tartalom meghatarozéasa
Szakmai szamitasok végzése

6.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tejlizem, sajtlizem, tanlizem, tanmithely



6.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

6.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek (ajanlas)

L. A tanuldi tevékenység szervezeti i o
. Alkalmazott oktatasi Alkalmazando eszkozok és
Sorszam . kerete "
mobdszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. bemutatas
2. megbeszélés X
3. szemléltetés X
4, vezetett gyakorlas X

onallo feladatmegoldas
5. N X

feliigyelettel

6.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal d6 eszkizik &
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi modok) aimazando cszRozok €3
, felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
24 bontas | keret
L. Informéacio feldolgozo tevékenységek
Hallott szoveg feldolgozasa
1.1. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.2. . X
feldolgozasa
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
Tapasztalatok helyszini
2.1. . . . X
ismertetése szoban
3. Képi informaciok korében
3.1. rajz értelmezése
3.2. rajz készitése leirasbol
4. Komplex informéaciok korében
41 Elemzés készitése X .
o tapasztalatokrol
49 Esemény helyszini értékelése X X
- szoban felkésziilés utan
5. Csoportos munkaformék kdrében
Feladattal vezetett kiscsoportos
5.1. . . X
szovegfeldolgozas
59 Informaciok rendszerezése .
- mozaikfeladattal
Kiscsoportos szakmai
5.3. e X
munkavégzés iranyitassal
6. Gyakorlati munkavégzés korében
Arutermel szakmai
6.1. . . X
munkatevékenység




6.2. Miveletek gyakorlasa X X
Munkamegfigyelés adott
6.3. e X X
szempontok alapjan
7. Uzemeltetési tevékenységek korében
Géprendszer megfigyelése adott
7.1. > X
szempontok alapjan
8. Vizsgalati tevékenységek korében
8.1. Technoldgiai probak végzése
8.2. Technoldgiai mintak elemzése
Vegyészeti laboratdriumi
8.3. o X
alapmérések

6.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.



A
10890-16 azonosito szamu

Elelmiszeripari vallalkozasok miikodtetése

megnevezeési
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 10890-16 azonositd szami Elelmiszeripari vallalkozasok miikodtetése. megnevezésii
szakmai kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendd
kompetenciak
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FELADATOK
Tervezett vallalkozasi tevékenységéhez felméri a < X
piaci viszonyokat, tajékozodik a versenytarsakrol
Elkésziti/elkészitteti az tizleti tervet X X
Felméri a sajat er kiegészitéséhez sziikséges X .
forrasokat (hitelek, palyazati lehetdségek)
Megismeri az engedélyezési eljarast,
informalddik az engedélyeket kiadd X X
szakhatosagoknal
Az informaciok birtokaban kivalasztja a X X
megfeleld vallalkozasi format
Egyéni vagy tarsas vallalkozast hoz 1étre X X
Megtervezi/megtervezteti az élelmiszer-el6allito < X
egység kialakitasat, atalakitasat
Kivitelezteti a terveket, beszerzi/beszerezteti a X X
gépeket, berendezéseket
Munkaerd-gazdalkodasi tervet készit,
meghatarozza a foglalkoztatottak szamat és X X
szakképzettségét
Beszerzi a miikodtetéshez sziikséges X X
engedélyeket
Gazdalkodik a rendelkezésre allo eréforrasokkal,
mikodteti a vallalkozast, szabalyosan kezeli a X X
dokumentaciot
Figyelemmel kiséri a vallalkozas miikddésével
kapcsolatos jogszabalyvaltozasokat és palyazati X X
lehetdségeket
Aruforgalmi tevékenységet folytat, értékesitést X X
végez
Sziikség szerint gondoskodik vallalkozasanak X <
atszervezésérol, megsziintetésérol
Ismeri €s alkalmazza a vallalkozas jogkovetd
mitkodése érdekében a fogyasztovédelmi X X
eléirasokat
SZAKMAI ISMERETEK
Az ¢lelmiszergyartas teriiletén alkalmazhato X
vallalkozési formék és azok jellemzoi
A piackutatas modszerei X




Az lizleti terv sziikségességessége, tartalma,
felépitése

A vallalkozas engedélyeztetéséhez és a
folyamatos miikddés fenntartasahoz sziikséges
eléirasok

A vallalkozas 1étrehozasanak gyakorlati feladatai

A belso és kiils6 forrasok biztositasanak
lehetdségei

A telephely kivalasztasanak szempontjai

A tevékenységhez sziikséges targyi feltételek
biztositasa

A sziikséges 1étszam és munkakorok
megallapitasa

Palyazatokon valo részvétel alapjai

A humaner6forras-gazdalkodas szerepe, feladatai

A munkafolyamatok meghatarozésa, az azokért
felelos munkatarsak kivalasztdsanak szempontjai

A munkaszerz6dések megkotése, felbontasa, a
szerzOdés tartalmi elemei

A munkatarsak kivalasztasanak folyamata, a
béralku lefolytatasa

Bizonylati elv és fegyelem, bizonylatok kitoltése

A szerz6déskotés alapelvei

Pénziigyi, szamviteli alapfogalmak

A koltségekkel kapcsolatos altalanos fogalmak
és csoportositasuk

Vagyon fogalma, tagolasa és a mérleg
szerkezete, leltar

A vagyonmérleg és az eredmény-kimutatas
adatainak értelmezése, felhasznalasa a
dontésekben

Vezetési modszerek, a vezet6i munka szakaszai

Az lizleti targyalas megtervezésének lépései, a
lebonyolitas szabalyai

Az lizleti levelezés és az {izleti élet
protokollszabalyai

A kommunikacié modszerei, eszkozei

A vallalkozas atszervezésének,
megsziintetésének modja, gyakorlati teenddi

Az élelmiszer-értékesités szabalyai,
dokumentumai, bizonylatai

A fogyasztoi arak megallapitasanak szabalyai,
arformak

A képzéshez illeszkedd hazai és eurdpai unids
fogyasztovédelmi elbirasok

SZAKMAI KESZSEGEK

Szakmai olvasott szoveg megértése




Szakmai nyelvii beszédkészség

Informacioforrasok kezelése

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Megbizhatdsag

Felel6sségtudat

Dontésképesség

TARSAS KOMPETENCIAK

Hatarozottsag

Tomor fogalmazas készsége

Kapcsolatteremtd készség

MODSZERKOMPETENCIAK

Logikus gondolkodas

Lényegfelismerés (Iényeglatas)

Ismeretek helyénval6 alkalmazasa




7. Elelmiszeripari vallalkozisok tantargy 31 ora/31 ora*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kdzismereti oktatas nélkiil

7.1. A tantargy tanitasanak célja

A gazdasag alapfogalmainak, szervezeti kereteinek ¢és a gazdalkodasi tevékenység
megjelenési formainak megismerése. A munkaviszony létesitésével €s megsziintetésével
kapcsolatos ismeretek megszerzése. Az élelmiszeriparban leggyakrabban eléfordulod
vallalkozasi formak megismerése, 1étrehozasaval, miikddtetésével kapcsolatos feladatok
elsajatitasa. Az  ¢lelmiszeriparra  jellemzd  munkaerd-gazdalkodasi  feladatok
meghatarozasa. Alapvetd adozasi, adminisztracios €s értékesitési ismeretek elsajatitasa.

7.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika — alapmiiveletek, szdzalékszdmitas

7.3. Témakorok
7.3.1. Vallalkozasi formak és lehetoségek 3 ora/3 ora
A vallalkozassal kapcsolatos alapfogalmak, vallalkozasi formék jellemzdi, az egyes
vallalkozasi formdk elonyei, hatranyai, alkalmazhatosdguk az €lelmiszeriparban

7.3.2. Villalkozas létrehozdsa 10 6ra/10 ora
Lehetdségek felmérése, piackutatas
Uzleti terv fogalma, jelentésége, készitéséhez sziikséges alapismeretek.
Erdforrasok felmérése, palyazati lehetéségek
Székhely, telephely(ek), eszkdz- és munkaerdigény
A vallalkozas inditdsdhoz sziikséges engedélyek, az inditast engedélyezd hatdsagok,
sziikséges iratok, dokumentumok

7.3.3. Villalkozds miikodtetése 10 o6ra/10 ora
Gazdalkodasi, pénziigyi, tarsadalombiztositdsi, ado6zési, leltarozasi, munkajogi
alapismeretek, arképzési, bizonylatolasi alapismeretek
A szerzddés fogalma, formai, a szerzo6déskotés alapvetd szabalyai
A szamlakiallitas és szdmlakiegyenlités alapvetd szabalyai
A fontosabb bizonylatok kitdltésének szabalyai
A kereskedelmi tevékenység folytatasanak alapszabalyai

7.3.4. Villalkozas dtalakitasa, megsziintetése 4 ora/4 ora
A vallalkozas atalakitasanak okai, sziikségessége, lehetdségei
A vallalkozas megsziintetésének okai, sziikségessége, lehetdségei

7.3.5. Fogyasztovédelem 4 ora/4 ora
Alapfogalmak (tudatos fogyasztd, fogyasztd, vallalkozés, forgalmazo, termék és
szolgaltatés, eladasi ar és egységar, online adasvételi €s szolgaltatasi szerzodés)

Az ar feltiintetése (feltlintetés modja, tobb ar feltiintetése)

Csomagolas (alapvet6 eldirasok)

Panaszkezelés, ligyfélszolgalat (panasztételi lehetdségek, szobeli, irasbeli panasz,
jegyzokonyv felvétele, valaszadas modja és ideje)

Fogyasztoi érdekek képviseletét ellatd egyesiiletek

A fogyasztdkkal szembeni tisztességtelen kereskedelmi gyakorlatok

Piacfeliigyeleti alapfogalmak



A hatosagi ellendrzés

Kereskedelmi torvény fogyasztovédelmi rendelkezései (méret, suly, hasznalhatdsag
ellendrzése, vasarlok konyvének vezetése, iizlet nyitva tartasardl szolo tajékoztatas,
e-kereskedelemhez kapcsolddo fogyasztovédelmi eldirdsok)

Szavatossagra és jotallasra vonatkozé tudnivalok

7.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
7.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek, tanuldi

tevékenységformak (ajanlas)

7.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato6 sajatos modszerek (ajanlas)

. A tanuloi tevékenység szervezeti
, Alkalmazott oktatasi k YSe8 Alkalmazando eszk6zok és
Sorszdm . erete ;
modszer neve . felszerelések
egyéni csoport osztaly
magyarazat X
2. kisel6adas X
3. hazi feladat X

7.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlas)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkizik &
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi modok) almazando cszRozok €s
. felszerelések
coveéni csoport- | osztaly-
24 bontas | keret
L. Informéacio feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.1. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
1.2. . . X
jegyzeteléssel
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
Valaszolas irasban mondatszintii
2.1. 14 X
kérdésekre
2.2. Tesztfeladat megoldasa X
3. Komplex informéciok korében
3] Esemény helyszini értékelése X
o szoban felkésziilés utan
4, Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
4.1. .. . X
szovegfeldolgozas

7.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol sz6lo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.



8. Villalkozasok miikddtetésének gyakorlata tantargy 31 6ra/31 ora*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kdzismereti oktatas nélkiil

8.1. A tantargy tanitasanak célja

Elsésorban az élelmiszeripari vallalkozasok alapvetd, napi adminisztrativ feladatainak
megoldésa, az alapbizonylatok szabalyos kitoltése, AFA kiszamitisa, adobevallasok
elkészitésének alapjai.

8.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika — alapmiiveletek, szdzalékszamitas

8.3. Témakorok
8.3.1. Dokumentdcio 11 éra/ll ora
Engedélykérelmek, engedélyek kitdltése, lizleti terv felépitése
Pélyéazatok formai, tartalmi, alaki elvarasok

8.3.2. Ertékesitési adminisztrdcié 5 ora/5 ora
Nyomtatvanyok felismerése, kitoltése, alkalmazasa, tartalmdnak ismerete
(készpénzfizetési szamla, nyugta, atutalasi szdmla, szallitolevél, bevételezési-kiadasi
bizonylat)

AFA (netto, bruttd szamlaérték) szamolasa

8.3.3. Adozasi adminisztrdacio 5 ora/5 ora
Adonyomtatvanyok felismerése, kitoltése

8.3.4. Nyilvantartasok vezetése 10 ora/10 ora
Készlet- ¢és munkaerd-gazdalkodassal kapcsolatos nyilvantartdsok vezetése,

leltarivek tartalma, kitoltése, jelenléti iv felépitése, vezetése

8.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

8.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

8.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek (ajanlas)

L A tanuldi tevékenység szervezeti
Alkalmazott oktatasi

SorszAm kerete Alkalmazando eszk6zok és

modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. bemutatas
2. megbeszélés X
3. szemléltetés X
4. vezetett gyakorlas X

8.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuldi tevékenységformak
(ajanlas)



Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkal 16 eszkinik &
Sorszam Tanul6i tevékenységforma (differencialasi modok) a m?e zlzlzler(;leésszekozo s
covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
11 Hallott szoveg feldolgozasa X
o jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.2. . X
feldolgozasa
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
Tapasztalatok utdlagos
2.1. . . , X
ismertetése szoban
3. Komplex informéciok korében
Jegyzetkészités eseményrol
3.1 o iy X
kérdéssor alapjan
4, Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
4.1. .. , X
szovegfeldolgozas
Kiscsoportos szakmai
4.2. e X
munkavégzés iranyitassal
5. Gyakorlati munkavégzés korében
5.1. Miveletek gyakorlasa | X ‘ X ‘ |
6. Szolgaltatasi tevékenységek korében
6.1 Onallé szakmai munkavégzés X X
o feliigyelet mellett

8.6. A tantargy értékelésének maodja
A nemzeti kdznevelésrdl sz6lo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.



OSSZEFUGGO SZAKMAI GYAKORLAT

I. Harom évfolyamos oktatas kozismereti képzéssel
1/9. évfolyamot kdvetden 140 ora
2/10. évfolyamot kovetden 140 6ra

Az Osszefliggd nyari gyakorlat egészére vonatkozik a meghatarozott 6raszam, amelynek
keretében az Osszes felsorolt elemet kdtelezden oktatni kell az 6raszamok részletezése nélkiil,
a tanulok egyéni kompetenciafejlesztése érdekében.

Az 1/9. évfolyamot kdvetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
A tejatvétel: mennyiségi, mindségi
A tej tisztitasa, el6tarolasa
Fogyasztoi tej gyartasa
A tej pasztérozése
A tej hiitése
A tej utdtarolasa
A fogyasztéi tejek csomagolasa
Sovany tejes kakao gyartasa
Egyéb izesitéssel késziilo tejek gyartasa
Az Osszetétel és a mindség ellendrzése
Savanyitott termékek gyartasa
A gyartdsor €s egyes berendezéseinek megismerése, tisztitasa
Tejszin gyartasa: kavétejszin, habtejszin
Tejfol gyartasa, a gyartas irdnyitasa
Tartds és féltartos termékeket gyartasa
Steril termékeket gyart
Aszeptikus technoldgiaval termékgyartas, aszeptikus tarolas Tur6 gyartasa:
A kédtej elokészitése (a tej tisztitasa, a tej zsirtartalmanak beallitasa, pasztorozés, hdfok
beallitas)
A tej alvasztasa, a tej beoltasa
Az alvadék kidolgozasa
A termék eldallitas utan a berendezések tisztitasa
A turdkészités folyamatanak irdnyitdsa, a beosztottak munkdjanak szervezése,
ellendrzése

A 2/10. évfolyamot kdvetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:

Sajtgyartas:
A sajttej kezelése, a tej alvasztasa oltos alvasztassal
Az alvadék kidolgozasa (felvagas, apritas, eldsajtolas, utémelegités, alvadékmosas,
utosajtolas)
Az alvadék kiilonleges kezelése (gylrds, cseddarozés, daralds, martasos hdkezelés,
centrifugalas, hiités)
Az alvadék formazésa: roglyukas sajtok alvadékanak formazasa, kiilonleges formazasi
eljarasok
A sajtok préselése (csurgatds allo vagy fekvd sorozatprések miikodtetése, formaba
préselés, kiilonbozé rendszerti prések ilizemeltetése), megjeldlése. Sajtok sdzasa (s6
fiirdével, szaraz s6zassal, alvadéksdzassal)
Sajtok érlelése (hagyomanyos érleléssel, bevonatos érleléssel)



Sajtok tarolasa és csomagolasa
Kiilonféle sajtok gyartasa a megrendeléstdl fiiggden
Sajtkészitmények gyartasa
Omlesztett sajt gydrtdsa:
Az alapanyagok kivalasztdsa, eldkészitése, alapanyag-keverék 0Osszeallitasa,
probadmlesztés.
Omlesztés és ultrapasztérdzés (omlesztd iistben, kutteres technologidval). Omlesztett
sajt adagolasa csomagolésa. Hiités, fiistolés, tarolas
Kozben a félkész termék és a késztermék mindségének folyamatos ellendrzése
A melléktermék a savo feldolgozasa: savopor-készités
A termelés befejezése utan a berendezések tisztitasa
A tro- és a sajtgyartas folyamatanak irdnyitasa, a beosztottak munkdjanak szervezése,
ellendrzése

I1. Két évfolyamos oktatas kozismereti képzés nélkiil
1. évfolyamot kdvetéen 160 ora

Az 1. évfolyamot kovetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
A tejatvétel: mennyiségi, mindségi
A tej tisztitasa, eldtarolasa
Fogyasztoi tej gyartasa
A tej pasztorozése
A tej hiitése
A tej utotarolasa
A fogyasztéi tejek csomagolasa
Sovany tejes kakao gyartasa
Egyéb izesitéssel késziilo tejek gyartasa
Az Osszetétel és a mindség ellendrzése
Savanyitott termékek gyartasa
A gyartdsor €s egyes berendezéseinek megismerése, tisztitasa
Tejszin gyartasa: kavétejszin, habtejszin
Tejfol gyartasa, a gyartas irdnyitasa
Tartds és féltartos termékeket gyartasa
Steril termékeket gyart
Aszeptikus technoldgiaval termékgyartas, aszeptikus tarolas
Turo gyartasa:
A kadtej elokészitése (a tej tisztitdsa, a tej zsirtartalmanak beallitasa, pasztérozés, héfok
beallitas)
A tej alvasztasa, a tej beoltdsa
Az alvadék kidolgozasa
A termék eldallitas utan a berendezések tisztitasa
A turdkészités folyamatanak iranyitasa, a beosztottak munkdjdnak szervezése,
ellendrzése
Sajtgyadrtds:
A sajttej kezelése, a tej alvasztdsa oltds alvasztassal
Az alvadék kidolgozasa (felvagas, apritas, eldsajtolas, utomelegités, alvadékmosas,
utdsajtolas)
Az alvadék kiilonleges kezelése (gyuras, cseddarozas, daralas, martasos hokezelés,
centrifugélés, hiités).



Az alvadék formazésa: roglyukas sajtok alvadékanak formazasa, kiilonleges formazasi
eljarasok

A sajtok préselése (csurgatas allo vagy fekvo sorozatprések miikddtetése, formaba
préselés, kiillonbozd rendszerli prések iizemeltetése), megjelolése. Sajtok sdzasa (so
firdovel, szaraz s6zassal, alvadéksdzassal) ,,



