FOLDMUVELESUGYI MINISZTERIUM

34 541 10 Tejipari szakmunkas

Komplex szakmai vizsga

Szobeli vizsgatevékenysége

A vizsgafeladat megnevezése: Tejtermékgyartas, sajt- és tirogyartas és gépei

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

A vizsgafeladat aranya: 20%

A 315/2013. (VII1.28.) Kormanyrendelet 3. § (2) bekezdésében foglaltak alapjan a szakmai
vizsga szbbeli tételeit a 2673-120/2016/HERMAN szamon kiadom.

Dr. Fazekas Sandor foldmiivelésiigyi miniszter megbizasabél

Jovahagyta:

2016
HERMAN OTTO INTEZET

Ervényes: 2016. november ,,(.Q..” -tol

Eredetivel mindenben megegyezé
hiteles masolat.

b



Szakképesités: 34 541 10 Tejipari szakmunkas
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas, sajt- ¢s tardgyartas és gépei

A vizsgafeladat ismertetése: Tejipari alapmiveletek fizikai, kémiai, mikrobioldgiai alapjai, a
muveletek jellemzése, tejipari termékek gyartdsdnak elméleti alapjai (savanyitott termékek,
turd és tirdkészitmények, vaj és vajkészitmények, sajt, sajtkészitmeények, dmlesztett sajt, siiri-
tett, poritott termékek, ultrapasztérozott tartos és féltartos termékek) biztonsagos, higiénikus
gyartasa.

A tételhez segédeszkoz (technoldgiai folyamatabra, géprajz) hasznélhato.

Valaszadas a vizsgakovetelmények alapjan Osszeallitott, a tejtermékgyartas, sajt- €s turogyar-
tas és gépei témakoreit feldleld elére kiadott tételsorokbol huzott kérdésre.

A feladatsor elsé részében talalhaté 1-20-ig szdmozott vizsgakérdéseket ki kell nyomtatni,
majd pontosan kettévagni. Ezek lesznek a hizotételek. A masodik részben taldlhato a tanéri
példany, amely az értékelést segiti.

A tételsor az 56/2016. (VIII. 19.) FM rendeletben foglalt szakképesités szakmai és vizsgakd-
vetelménye alapjdan késziilt. )
vel mindenben megegyezo

fteies 'ni"-.SO‘at-
hiteles i M%ﬁt

Eredetl



Szakképesités: 34 541 10 Tejipari szakmunkas
Szobeli vizsgatevékenység

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

1. Ismertesse a tejtermékgyartas alapanyagaul szolgalo kiilonbozo allatok tejének Ossze-
tételét, fizikai, kémiai és biolégiai tulajdonsagait! Mutassa be, hogy a tej tulajdonsagai
milyen médon befolyasoljak az egyes tejtermékek alapanyaganak kivalasztasat!

Szakképesités: 34 541 10 Tejipari szakmunkas
Szodbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas, sajt- és tardgyartas és gépei

2. Ismertesse a tej atvételét és tarolasat! Tovabba ismertesse a tejatvételhez és tarolashoz
hasznalt berendezéseket és azok tisztitisanak, fertétlenitésének modszereit!

Eredetivel mindenben megegyez0

hiteles masolat. ‘ \
s,



Szakképesités: 34 541 10 Tejipari szakmunkas
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas, sajt- és turdgyartas és gépei

3. Ismertesse az alabb felsorolt miveleteket! Térjen ki azoknak a készitett termék miné-
ségére gyaKkorolt hatisara! A miiveletek ismertetése kozben mutassa be az alkalmazott
gépeket és berendezéseket!

a) tej tisztitasa

b) tej folozése

¢) tej és tejszin homogénezése

d) tej és tejszin pasztorozése, UHT- kezelés és hiités
e) alapanyagtej zsirtartalmanak beallitasa

Szakképesités: 34 541 10 Tejipari szakmunkas
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas, sajt- és tirogyartas és gépei

4. Csoportositsa és jellemezze a mikrobikat! Sorolja fel az életfeltételeiket ¢s elpusztita-
suk médjat! Ismertesse szaporodasuk torvényszeriiségét (szaporodasi gorbéjiiket)! Ne-
vezzen meg olyan mikrobdkat, amelyek nem hidnyozhatnak az egyes tejtermékek készi-
tésénél! Sorolja fel azokat a mikrobdkat, amelyek tevékenysége mindig karos! Ismertes-
se az elleniik valé védekezés médjat!

Eredetivel mindenben megegyezo

hiteles masolat. &im’ %



Szakképesités: 34 541 10 Tejipari szakmunkas
Szébeli vizsgatevékenység

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

5. Ismertesse a pasztérozott (frissfogyasztasi) fogyasztoi tejféleségek és natur tejszinké-
szitmények gyartasat, valamint azok hibait! Mutassa be a gyartasukhoz hasznalt gépek
és berendezések koziil az utétarolo tankot, valamint az adagolé- és csomagolégépet!

Szakképesités: 34 541 10 Tejipari szakmunkas
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas, sajt- és tirdgyartas és gépei

6. Ismertesse a pasztorozott (frissfogyasztasi) izesitett tej- és tejszinkészitmények gyar-
tasat, valamint azok hibdit! Mutassa be a gydrtasukhoz hasznalt termékbe keriilé és a
termékbe nem keriilé segédanyagokat! Ismertesse az izesitbanyagok bekeverésére szol-
galo berendezést!

Eredetivel mindenben megegyezd
hiteles masolat. 1



Szakképesités: 34 541 10 Tejipari szakmunkas
Szobeli vizsgatevékenység

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

7. Ismertesse a frissfogyasztasi savanyitott tej- és tejszinkészitmények gyartasat! Sorolja
fel azok leggyakoribb hibait és a megelézésitkk modjat! Ismertesse a gyartasukhoz hasz-
nalt szintenyészeteket (osszetétel, jellemzé paraméterek)!

Szakképesités: 34 541 10 Tejipari szakmunkas
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas, sajt- és tirogyartas és gépei

8. Ismertesse a tartos-, féltartos tej és tejszinkészitmények gyartasiat! Mutasson ra az
egyes termékcsoportba tartozé termékek kozti kiilonbségre az alkalmazott eltéré miive-
letek ismertetése kizben! Ismertesse a kozvetlen és a kozvetett ultrapasztor miikodési
elvét!

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles masolat. \ m



Szakképesités: 34 541 10 Tejipari szakmunkés
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas, sajt- és turdgyartas és gépei

9. Ismertesse a tartdsitott termékek gyartiasat! Mutassa be a steril, a siiritett és poritott
termékeket! Magyarazza el a haromtestes ejtécséves vakuumbesirité mikodési elvét! A
porito torony vonalas dbrija segitségével ismertesse a szaritasi folyamat szakaszait!

Szakképesités: 34 541 10 Tejipari szakmunkas
Szdbeli vizsgatevékenység

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

10. Ismertesse a vaj gyartidsanak miiveleteit a tej és tejszin atvétele és folozésétol a tej-
szin érlelésén at a kopiilésig! Mutassa be a tejszinérlelé tankot!

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles masolat. ' ‘
i



Szakképesités: 34 541 10 Tejipari szakmunkas
Szbbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas, sajt- s turégyartas és gépei

11. Ismertesse a szakaszos vajgyartas miiveleteit a kopiiléstol a kiadagolt vaj tarolasaig!
Mutassa be a szakaszos vajgyartasnal alkalmazott kopiilot!

Szakképesités: 34 541 10 Tejipari szakmunkas
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas, sajt- és tirogyartas és gépei

12. Ismertesse a folytonos kopiiléses vajgyartast: édestejszin vaj és savanyu tejszin vaj

gyartasat! Sorolja fel a két eljaras kiillonbségeit! Mutassa be a folytonos miitkddésa vaj-
gyarto gépet!

Eredetivel mindenben megegyezd

i asolat. -
hiteles maso [ ( %L



Szakképesités: 34 541 10 Tejipari szakmunkas
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas, sajt- és tardgyartas és gépei

13. Sorolja fel az 6mlesztett sajt gyartasanak miiveleteit, azok céljat és legfontosabb jel-
lemzdit! Sorolja fel az 6mlesztett sajtok gyakoribb hibait és kikiiszobolésiik médjat! Mu-
tasson be egy 6mleszté berendezést!

Szakképesités: 34 541 10 Tejipari szakmunkas
Szobeli vizsgatevékenység

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

14. Ismertesse az étkezési turé gyartasat! Vonjon parhuzamot a rogos allomanyu és a
leveles turd készitése kozott! Mutassa be a savo elvdlasztasara szolgalé berendezéseket!

Eredetivel mindenben megegyezo

hiteles masolat. nat
f \ |

g,
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Szakképesités: 34 541 10 Tejipari szakmunkas
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas, sajt- és tardgyartas és gépei

15. Ismertesse a sajtgyirtis miiveleteit a tej elokészitésétil a tej alvasztasaig! Ismertesse
a tejsavas és oltés alvadasat! Mutasson be egy sajtkészité berendezést!

Szakképesités: 34 541 10 Tejipari szakmunkas
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas, sajt- és tirogyartas és gépei

16. Ismertesse a sajtgyartas miiveleteit: elosajtolast, utémelegitést, utoésajtolast és az al-

7 7

vadék mosasat! Gyakorlati példak felsoroldsaval erésitse meg az allitasait! Milyen mo-
don zarja ki az egyes miiveletek végzésénél a fertozést?

Eredetivel mindenben megegyezo

hiteles masclat. (
[ﬂm“ .%u



Szakképesités: 34 541 10 Tejipari szakmunkas
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas, sajt- és tirogyartas és gépei

17. Ismertesse a sajtgyartas miiveleteit: alvadék formazasat, préselését, s6zasat, érlelé-
sét, csomagolasat és taroliasat! Mutasson be egy sajtprést!

Szakképesités: 34 541 10 Tejipari szakmunkas
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas, sajt- és tirdgyartas és gépei

18. Sorolja fel, hogyan hasznositjak a tejipari melléktermékeket: a sovany tejet, az irét
és a savit! Ismertesse a savé hasznositasanak egyik modjat!

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles masolat. M{ %



Szakképesités: 34 541 10 Tejipari szakmunkas
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas, sajt- és turdgyartas és gépei

19. Mutassa be a tejlizemekben alkalmazott tisztitasi eljarasokat! Ismertesse a zartrend-
szeril gépi tisztogatas elvét és ismertesse annak gyakorlati alkalmazasat!

Szakképesités: 34 541 10 Tejipari szakmunkas
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas, sajt- és tirdgyartas és gépei

20. Mutassa be a tejiizemekben alkalmazott fertotlenitoé eljairasokat! Ismertesse a zart-
rendszerii gépi tisztogatas elvét és ismertesse annak gyakorlati alkalmazasat!

Eredetivel mindenben megegyezé

hiteles masolat. ;
'1 ‘



Szakképesités: 34 541 10 Tejipari szakmunkas
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas, sajt- és tirdgyartas és gépei

AZ ERTEKELES SZEMPONTJAI
Tanari példany

1. Ismertesse a tejtermékgyartas alapanyagaul szolgalo kiilonbozé allatok tejének dssze-
tételét, fizikai, kémiai és bioldgiai tulajdonsagait! Mutassa be, hogy a tej tulajdonsagai
milyen médon befolyasoljak az egyes tejtermékek alapanyaganak kivalasztasat!
Kulcsszavak, fogalmak:

o kazein fehérje, savofehérje

e szuszpenzid, emulzid

e  7sir, zsirszer(i anyag

o erjedési készség

e surlség

o fagyaspont

o savfok és pH-érték

e Dbaktericid fazis

2. Ismertesse a tej atvételét és tarolasat! Tovabba ismertesse a tejatvételhez és tarolashoz
hasznalt berendezéseket és azok tisztitasanak, fertétlenitésének modszereit!
Kulcsszavak, fogalmak:

e mennyiségi atvétel

o mindségi atvétel

e mintavétel

e crjedési készség

o tej slirlisége

e savfok, pH

e fagyaspont

* szomatikus sejtszam

e szermaradvinyok

¢ aflatoxin

o ¢lbtarold berendezések

e tejmérd orak

¢ mechanikai szennyezddés

¢ mikrobioldgiai szennyezddés

o zart rendszer(i gépi tisztogatas

o tisztito- és fertbtlenitdszer, komplex mosdszer

Eredetivel mindenien megegyezd

hiteles méasolat. (
i,
l



Szakképesités; 34 541 10 Tejipari szakmunkas
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas, sajt- és turdgyartas és gépei

3. Ismertesse az alabb felsorolt miiveleteket! Térjen ki azoknak a készitett termék miné-
ségére gyakorolt hatasara! A miiveletek ismertetése kozben mutassa be az alkalmazott
gépeket és berendezéseket!
a) tej tisztitasa
b) tej folozése
¢) tej és tejszin homogénezése
d) tej és tejszin pasztérozése, UHT-kezelés és hiités
e) alapanyagtej zsirtartalmanak beallitasa
Kulcsszavak, fogalmak:

durva tisztitas, finom tisztitas
sliriiség-kiilonbség, centrifugilis erd

teljes kifolozés, részleges kifol6zés
f616z6gép meghajtomii és dob

elvalasztd tdnyérok, gyljtd lapatok

1610zés élessége, f016z¢és foka, f616zési arany
szakaszos és folytonos zsirbeallitas
dugattyu, faziseltolas

szivo- és nyomoszelepek

homogénez6 fej, homogénezési nyomés
termizalas, pasztorozes, ultrapasztérozés
pasztérdzo kad, lemezpasztdr, UHT-berendezés
aszeptikus tarolas

4. Csoportositsa és jellemezze a mikrobdkat! Sorolja fel az életfeltételeiket és elpusztita-
suk modjat! Ismertesse szaporodasuk térvényszeriiségét (szaporodasi gorbéjiiket)! Ne-
vezzen meg olyan mikrobakat, amelyek nem hidnyozhatnak az egyes tejtermékek készi-
tésénél! Sorolja fel azokat a mikrobakat, amelyek tevékenysége mindig kiros! Ismertes-
se az elleniik val6 védekezés modjat!

Kulcsszavak, fogalmak:

vegetativ és sporas csirak

aerob, anaerob, obligalt, fakultativ

bakteriosztatikus, fungisztatikus, baktericid, fungicid, sporangicid
osztodas, sarjadzas, spéraval térténd szaporodas
tejsavbaktériumok, aromabaktériumok

enterobaktériumok, klosztridiumok, mikobaktériumok
hépusztulési gorbe

Eredetivel mindenien megegyezo

hitelec masolat.
s, ('



Szakképesités: 34 541 10 Tejipari szakmunkas
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas, sajt- és tardgyartas és gépei

5. Ismertesse a pasztorozott (frissfogyasztasiu) fogyasztoi tejféleségek és natir tejszinké-
szitmények gyartasat, valamint azok hibait! Mutassa be a gydrtasukhoz hasznalt gépek
és berendezések koziil az utétarolo tankot, valamint az adagolé- és csomagologépet!

Kulcsszavak, fogalmak:

nyerstej

f6l6zés, tisztitas, zsirbeallitas
pasztérozés, (homogénezés)

hiités, tarolas

utdtarold tank

mélyhizo formazé csomagoldgépek
elore gyartott poharak

Tetra-pack dobozokba csomagolas
folyadékszint alatti tltés
zsugorfolidzas

6. Ismertesse a pasztorozott (frissfogyasztasn) izesitett tej- és tejszinkészitmények gyar-
tasat, valamint azok hibait! Mutassa be a gyartasukhoz hasznalt termékbe keriild és a
termékbe nem Kkeriilé segédanyagokat! Ismertesse az izesitéanyagok bekeverésére szol-

galé berendezést!

Kulcsszavak, fogalmak:

tejes kakad, csokoladés, karamellas, kavés, vanilias tej
pudingféleségek

izesitett tejszinhab

desszerttermékek

izesité anyagok

allomanyjavito anyagok (zselirozd, dusito, stabilizalé anyagok)
szinez6anyagok

tri-blender

Eredetivel mindenien megegyezo

hiteles méasoclat. W



Szakképesités: 34 541 10 Tejipari szakmunkas

Szoébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:

Tejtermékgyartas, sajt- és tirdgyartas és gépei

7. Ismertesse a frissfogyasztisu savanyitott tej- és tejszinkészitmények gyartasat! Sorolja
fel azok leggyakoribb hibait és a megel6zésiikk modjat! Ismertesse a gyartasukhoz hasz-
nalt szintenyészeteket (osszetétel, jellemzé paraméterek)!

Kulcsszavak, fogalmak:

e pasztorozési hatasfok

e szakaszos €s folytonos zsirbeallitas

e mindség megdrzési id6

o tejfolféleségek (frissen folozott tejszinbdl, reemulgeéléssal,
csurgatassal eléallitott tejfol)

e joghurt és kefir

¢ renyhe alvadas, iires iz, felfol6z6dés

e csomos allomany, kisavésodas, tulsavanyodas

8. Ismertesse a tartos-, féltartés tej és tejszinkészitmények gyartisat! Mutasson ra az
egyes termékcsoportba tartozé termékek kozti kiilonbségre az alkalmazott eltéré miive-
letek ismertetése kozben! Ismertesse a kiozvetlen és a kozvetett ultrapasztér miikédési

elvét!

Kulcsszavak, fogalmak:

extra mindségli alapanyag

hdstabil alapanyag

hésterilezés, vizelvonas

talhevitett gbz, kondenzacid, expanzids tartaly, vakuum
programvezeérlés

tejfehérje stabilizalas

aszeptikus tarolas és csomagolas

fényt 4t nem ereszté miianyag folia

Otrétegli tetrabrick-aseptic csomagoloanyag

karantén

Eredetivel mindenben megegyezs

hiteles mésolat. %



Szakképesités: 34 541 10 Tejipari szakmunkas
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas, sajt- és tardgyartas és gépei

9. Ismertesse a tartositott termékek gyartasat! Mutassa be a steril, a siiritett és poritott

termékeket! Magyarazza el a haromtestes ejtocsoves vikuumbesiirité miikodési elvét! A
porit6 torony vonalas dbraja segitségével ismertesse a szaritasi folyamat szakaszait!

Kulcsszavak, fogalmak:
e hosterilezés
e vizelvonas
e 0zmozZis
e szabadviztartalom elvonasa
o dekomponalddott tej
e termorezisztens mikrobak
e porlasztva szarités
e hengeres szaritd

10. Ismertesse a vaj gyartasinak miiveleteit a tej és tejszin atvétele és folozésétol a tej-
szin érlelésén at a kopiilésig! Mutassa be a tejszinérlelé tankot!

Kulcsszavak, fogalmak:

e mennyiségi és mindségi atvétel

e tejszin tdmeg szerinti atvétele

e vajgyartas szempontjabol karos tejhibak

e plazmasavfok

o egalizalas

o zsirtartalom beallitas

o esetleges javitas (tompitas, mosas)

o tejszin pasztOrozése és szellGztetése (vakuumos szellztetd)

e tejszin fizikai érlelése

e tejszin bioldgiai érlelése (vegyes €s hideg érlelés, hofoklépcsds érle-
1ési eljarasok

11. Ismertesse a szakaszos vajgyartas miiveleteit a kopiilést6l a kiadagolt vaj tarolasaig!
Mutassa be a szakaszos vajgyartasnal alkalmazott kopiilét!

Kulcsszavak, fogalmak:
o kopiilési hdmérséklet beallitasa
kopiil6 elokészitése
toltési szazalék
koptilési fordulatszdm, kopiilési id6
gyurd fordulat, viz ki- és begyuréasa
viztartalom bedéllitdsa
vaj utészilardulésa (utdkristalyosodas, tixotropia)

Eredetivel mindenben megegy&il

hiteles masolat. l ZEE



Szakképesités: 34 541 10 Tejipari szakmunkas
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas, sajt- és tarogyartas és gépei

12. Ismertesse a folytonos kipiiléses vajgyartast: édestejszin vaj és savanyi tejszin vaj
gyartasat! Sorolja fel a két eljaras kiilonbségeit! Mutassa be a folytonos miikodésii vaj-
gyarto gépet!

Kulcsszavak, fogalmak:
e kopiil6henger
o verdlécek
e ir6 levalasztas
o irogylijté tartaly
e vizpermet
e vizbegyurd tarcsa
e kihord¢ szalag
e iro zsirtartalma
o vizeloszlas

13. Sorolja fel az dmlesztett sajt gyartasanak miiveleteit, azok céljat és legfontosabb jel-
lemz6it! Sorolja fel az 6mlesztett sajtok gyakoribb hibait és kikiiszobolésiik médjat! Mu-
tasson be egy dmleszt6 berendezést!

Kulcsszavak, fogalmak:
o alapanyag kivalasztasa
e alapanyag-keverék 0sszedllitasa
e prébadmlesztés
e kritikus hémérséklet
e szol és gél llapot
e peptizalas, peptizatorok (Omlesztdsok)
o kutter, folytonos sajtomlesztd
o kiils6 hibak,
o szinhibak, szerkezeti hibak, allomanyhibak
e iz- és szaghibak

14. Ismertesse az étkezési turé gyartasat! Vonjon parhuzamot a rogos allomanyu és a
leveles turd készitése kozott! Mutassa be a savé elvalasztasiara szolgalo berendezéseket!

Kulcsszavak, fogalmak:
e savas alvasztas
e vegyes alvasztas
e alvadék csurgatasa
e csurgato kocsi
e alvadék centrifuga, sziir6 centrifuga

Eredetivel mindenben megegyezé

hiteles wndeolat. {
1r ‘I.
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15. Ismertesse a sajtgydrtas miiveleteit a tej elokészitésétol a tej alvasztasaig! Ismertesse
a tejsavas és oltés alvadasat! Mutasson be egy sajtkészitd berendezést!

Kulcsszavak, fogalmak:

sajttej utderlelése

sajttej feljavitasa, sdegyensuly helyreallitasa (esetleges szinezése)

beoltdsi hdmérséklet

szol, gél, polidiszperz rendszer

izoelektromos pont

fehérjemicellak rendezédése

16. Ismertesse a sajtgyartas miiveleteit: elésajtolast, utomelegitést, utésajtolast és az al-

vadék mosasat! Gyakorlati példak felsorolasaval erdsi

7

don zarja ki az egyes miiveletek végzésénél a fertozést?

Kulcsszavak, fogalmak:

keverés, iilepités, savanyodas ellendrzése
szinerézis

kotott viz

alvadék szaritdsa

alvadék mosoviz elokészitése

forr6 vizzel torténd ferttlenités
munkaruha és gumikesztyl viselése
kézmosas és fert6tlenités

tse meg az allitasait! Milyen mo-

17. Ismertesse a sajtgydrtas miiveleteit: alvadék formazasat, préselését, sézasat, érlelé-
sét, csomagoldsat és tarolasat! Mutasson be egy sajtprést!

Kulcsszavak, fogalmak:

roghézag, alvadék megfazatasa

erjedési lyukazas, savo alatti préselés
mechanikus, hidraulikus és pneumatikus prés
présnyomas

alvadék sozasa, porsdzas és sofiirddben valo s6zas
els-, 16 és utdérlelés

véakuumos csomagolas

Eredetivel mindenben megegyez6

hiteles masolat.
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18. Sorolja fel, hogyan hasznositjik a tejipari melléktermékeket: a sovany tejet, az irot
és a savot! Ismertesse a savo hasznositasanak egyik modjat!

Kulcsszavak, fogalmak:
e ¢desird
e savanyu ird
e zsendice, orda, rikotta,
e savOpaszta
e savo sotalanitasa
e savo feldolgozasa Uidito6 italla
e sovény turd
e sovany sajt

19. Mutassa be a tejiizemekben alkalmazott tisztitasi eljarasokat! Rajzolja le a zdrtrend-
szeri gépi tisztogatas elvét és ismertesse annak gyakorlati alkalmazasat!
Kulcsszavak, fogalmak:

o fizikai szennyez6dés

o mikrobioldgiai szennyez6dés
e szerves szennyezddés

e szervetlen szennyezd anyagok
o gépi, kézi tisztitas

e CIP-rendszer

e lUugos mosas

e savas mosas

e komplex mosod- és fertdtlenitészer
e padozatmosas habositassal

e pH-mérés

20. Mutassa be a tejiizemekben alkalmazott fert6tlenité eljardasokat! Rajzolja le a zart-
rendszeri gépi tisztogatas elvét és ismertesse annak gyakorlati alkalmazasat!

Kulcsszavak, fogalmak:
o fizikai szennyezddés
e mikrobioldgiai szennyez6dés
e hdvel torténd fertbtlenités
e vegyszerrel torténd fertétlenités
e bakteriosztatikus, fungisztatikus
e baktericid, fungicid
e sporangicid
e utdoblités
e szermaradvany-ellenrzés

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles méasolat. l! (%
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ERTEKELES

Sorszam

Név

Feladat Osztalyzat

datum

alairas

Eredetivel mindentben megegyezdé

hiteles masolat.
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