3.124.
SZAKKEPZESI KERETTANTERYV
az
55 541 08
TEJIPARI SZAKTECNIKUS
SZAKKEPESITES-RAEPULESHEZ

I. A szakképzés jogi hattere
A szakképzési kerettanterv
— anemzeti koznevelésrol szolo 2011. évi CXC. torvény,
— aszakképzésrol szol6 2011. évi CLXXXVII. torvény,
valamint
— az Orszagos Képzési Jegyzékrdl és az Orszagos Képzési Jegyzék modositasanak
eljarasrendjérol szolo 150/2012. (VIL. 6.) Korm. rendelet,
— az éllam 4ltal elismert szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl szolo
217/2012. (V111. 9.) Korm. rendelet, és
— a(z) 55 541 08 Tejipari szaktechnikus szakképesités-raépiilés szakmai és
vizsgakovetelményeit tartalmazé rendelet
alapjan késziilt.
1. A szakképesités-raépiilés alapadatai
A szakképesités-raépiilés azonositd szama: 55 541 08
A szakképesités-raépiilés megnevezése: Tejipari szaktechnikus
A szakmacsoport szama és megnevezése: 21. Elelmiszeripar
Agazati besorolas szdma és megnevezése: XXXVI. Elelmiszeripar
Iskolai rendszerti szakképzésben a szakképzési évfolyamok szdma: 1

Elméleti képzési id6 aranya: 40 %

Gyakorlati képzési id6 aranya: 60 %

I11. A szakképzésbe torténo belépés feltételei
Iskolai el6képzettség: érettségi végzettség

Bemeneti kompetencidk: -



V.

Szakmai elképzettség: 54 541 02 Elelmiszeripari technikus
Eldirt gyakorlat: -
Egészségligyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

Palyaalkalmassagi kovetelmények: -

A szakképzés szervezésének feltételei

Személyi feltételek

A szakmai elméleti és gyakorlati képzésben a nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi
CXC. torvény és a szakképzésrol szolo 2011. évi CLXXXVIL torvény el6irdsainak
megfeleld végzettséggel rendelkezd pedagogus és egyéb szakember vehet részt.

Ezen til az alabbi tantargyak oktatdsira az alabbi végzettséggel rendelkezd szakember
alkalmazhat6:

Tantargy Szakképesités/Szakképzettség

Targyi feltételek

A szakmai képzés lebonyolitdsdhoz sziikséges eszkozok és felszerelések felsorolasat a
szakképesités szakmai és vizsgakdvetelménye (szvk) tartalmazza, melynek tovabbi
részletei az alabbiak: nincs

Ajanlds a szakmai képzés lebonyolitasahoz sziikséges tovabbi eszkézokre és
felszerelésekre: nincs

A szakképesités-raépiilés oraterve nappali rendszeri oktatasra

A szakgimnaziumi képzés Osszes szakmai oraszama 1 évfolyamos képzés esetén: 1085
ora (31 hét x 35 ora)
A szakgimnaziumi képzés 0sszes szakmai Oraszama szabadsav nélkiil 1 évfolyamos
képzés esetén: 976 ora (31 hétx 31,5 ora)
1. szam1 tablazat
A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak heti 0raszama
Szakmai

kovetelmény- Tantargyak
modulok

Elméleti Gyakorlati
heti 6raszdm | heti 6raszam

Tejipari technologia
J1p g 75

Tejipari technologiai
10921-12 Tejipari gyakorlat 1
termékek gyartasa

Tejipari gépek

Géptani gyakorlat




Elelmiszervizsgalat
gyakorlat 3

Osszes ora: 12,5 19

Osszes ora: 31,5

A 2. szdmu tablazat ,,A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak és témakorok
oraszama” megadja a fent meghatarozott heti o6raszamok alapjan a teljes képzési idore

vonatkoz6 Oraszamokat az egyes tantargyak témakoreire vonatkozoan is (szabadsav nélkiili
szakmai 6raszamok).



2. szamu tablazat

A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak és témakorok oraszama
Elméleti | Gyakorlati
Tantargyak/témakorok | érak orak
szama szama

Tejipari technologia 232
A tej Gsszetétele,
tulajdonsagai, atvétele,
hitése, alapvetd
miveletek 25
Natur és izesitett
termékek gyartasa 45
Vajgyartas 36
Taro- és sajtgyartas 56
Savanyitott termékek
gyartasa 35
Stritett, poritott
termékek gyartasa 35
Tejipari technologiai
gyakorlat 434
Natur és izesitett
termékek gyartdsa 110
Vajgyartas 56
Tar6 és sajtgyartas 116
Savanyitott termékek
gyartasa 110
10921-12 Tejipari | Stritett, poritott
termékek gyartasa | termékek gyértdsa 42
Tejipari gépek 155
A tejipar szerkezeti és
csomagold anyagai,
tejtarold és -szallitd
berendezések 25
Szétvalasztd, aprito-,
keverd berendezések 35
Kalorikus berendezések 55
Csomagolo és tisztito
berendezések 40
Géptani gyakorlat 62
Szallitas és tarolas
gépei, berendezései 10
Szétvalaszto és apritd
gépek 10
Kalorikus gépek,
berendezések 24
Adagolo, csomagold
gépek 18
Elelmiszervizsgalat
gyakorlat 93

Szakmai
kovetelménymodul




Altalanos

¢lelmiszervizsgalati

miiveletek 39
Erzékszervi vizsgalatok 12
Tej és tejkészitmények

vizsgalata 42
Osszesen: 387 589

Osszes orak szama:

976

Elmeéleti/gyakorlati 6raszdmok %-os aranya: | 39,65 % ‘ 60,35%

A szakképzésrol szolo 2011. évi CLXXXVIIL. torvény 8. § (5) bekezdésének megfelelden a
tablazatban a nappali rendszerli oktatdsra meghatarozott tanuloi kotelezd szakmai elméleti és

gyakorlati 6raszam legaldbb 90%-a felosztasra keriilt.

A szakmai ¢és vizsgakovetelményben a szakképesitésre meghatdrozott elmélet/gyakorlat

aranyanak a teljes képzési id6 soran kell teljesiilnie.

A tantargyakra meghatarozott idokeret kotelezé érvényli, a témakordkre kialakitott oraszam

pedig ajanlas.
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10921-12 Tejipari termékek gyartasa

Alapanyagokat atvesz

Alapanyagok els6dleges kezelését végzi

Friss fogyasztoi tejtermékek gyart

Natar termékek gyart

[zesitett termékek gyart

Vajat gyart

Tuarot és sajtot gyart

Savanyitott termékeket gyart

Tartos ¢és tartositott termékeket gyart




Melléktermékek feldolgozasat végzi X
A készterméket ellendrzi, mindsiti X X X X X
Gyartast szervez, feliigyel X X
SZAKMAI ISMERETEK
Tejipari technologiai miiveletek X X X X | X X X
Tejipari alapanyagok ¢és tulajdonsagaik X
Technoldgiai folyamatok és paramétereik X X
A gyartas soran lejatszodo folyamatok X
Tejipari gépek €s berendezések feladatai,
miikddésiik
Az alapanyagok és késztermékek X
laboratdriumi ellendrzése
A melléktgrmékek hasznositasanak w | x
lehetGségei
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése X X X X | X X
Folyamatabrak olvasasa, értelmezése X X | X X
Elemi szinti szamitogép hasznalat X X
Matematikai készségek X | x| x X X
Laboratériumi vizsgalatokhoz sziikséges X
eszkdzok hasznalata
ZEMELYES KOMPETENCIAK
Onéllésag X | x| x X X
SzervezOkészség X X | X X X
Attekintd képesség X X | X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatérozottsag X X | X
Kapcsolatteremt6 képesség X X | X X
Ko6zérthetdség X | x| x X

MODSZERKOMPETENCIAK




Gyakorlatias feladatértelmezés

Logikus gondolkodas

X

Kovetkeztetési képesség




1. Tejipari technologia 232 6ra

1.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanuldk a tantargy elsajatitdsa soran megtanuljak a tejfeldolgozas technologiai 1épéseit.
Megismerkednek a kiilonféle tejtermékek gyartasakor lejatszodd folyamatokkal.
Elsajatitjak a termékgyartas soran beallitando, beszabalyozand6 paramétereket.

1.2. Kapcsolédo szakmai tartalmak

A tejipari technoldgia tantargyhoz szorosan kapcsolddik tejipari technoldgiai gyakorlat, a
tejipari gépek, a géptani gyakorlat tantargy. A tantargyakat parhuzamosan kell tanulni. A
sziikséges szakmai ismeretek és kompetencidk igy tanithatok, illetve tanulhatok meg
megfeleléen, a munkaerd piaci igényeknek eleget téve.

1.3. Témakorok

1.3.1. A tej osszetétele, tulajdonsagai, atvétele, hiitése, alapveté miiveletek
25 ora

A tej Osszetétele, tulajdonséagai, hibai.

Tejatvétel mennyiségi €s mindségi kovetelményei.

A beérkez6 alapanyaggal kapcsolatos altalanos technologiai 1épések, azok, amelyek

minden beérkezd alapanyaggal elvégeznek a tovabbi feldolgozastol fiiggetleniil.

Az adott technoldgiai miivelet alapanyagra gyakorolt hatéasa.

A tovabbi miiveletek elékészitésének fontossaga.

A sziikséges technoldgiai paraméterek. Alapanyagok hibai, a lehetséges kezelésiik.

A miiveletek higiéniai, munkavédelmi eldirasai.

1.3.2. Natir és izesitett termékek gyartasa 45 ora
A natur termékek gyartastechnologiaja.

A technoldgiai paraméterek megismerése.

Az alap és jarulékos anyagok és eldkészitésiik.

A kiilonboz6 zsirtartalmt fogyasztoi tejek gyartasa.

izesitett termékek (sovany tejes kakao, karamellas tej, csokoladés tej...) gyartasa.
Kiilonbozd tejszinek (kavétejszin, habtejszin...) gyartastechnologiaja.

Tejfol gyartastechnologiaja.

Tartos és féltartos termékek gyartastechnologidja.

Az aszeptikus gyartastechnologia megismertetése.

A késztermékek mindsitésének eldirasai.

A késztermékek csomagolasa, tarolasa.

1.3.3. Vajgyartas 36 ora
A vajgyartas kiilonb6zd technologiai.

A vajrogok kialakulasa soran lejatszodo folyamatok.

Vajgyartas édes tejszinbdl, vajgyartas savanyu tejszinbdl.

Vajgyartas szakaszos technoldgidval.

Vajgyartas folytonos technologiaval.

A vaj mosasa, a vaj gyurasa, a vaj viztartalmanak pH-janak bedllitasa, a vaj s6zésa.
Az elkésziilt vaj tarolasa, csomagolésa.

Kiilonféle vajkészitmények gyartasa.

1.3.4. Turo- és sajtgyartas 56 ora



14.

1.5.

Kiilonboz6 tipusu tard gyartastechnoldgidja (sovany, félzsiros, zsiros).

Vajkultura hatasa.

Alvadék apritasa.

A felapritott alvadék hokezelése.

A savolevalasztas modjai.

A turé csomagolasa.

Kiilonboz6 krémturdk gyartastechnologidja.

A sajtgyartas alapanyagai, oltéanyagai.

Oltos és savas alvasztas.

A sajt felvagasi modjai.

Az alvadék kiilonleges kezelése (gyurdsa, cseddarozédsa, az alvadék dardlasa,
martasos hokezelés, csurgatds, az alvadék centrifugélasa, az alvadék hitése,
habositas, utdlagos hékezelés).

Az alvadék formézésa (roglyukas sajtok alvadékanak formézasa, erjedési lyukas és
zart tésztaju sajtok formézasa, kiilonleges formézasi eljarasok).

Sajtok préselése.

Sajtok érlelése, fiistolése.

Keménysajtok gyartastechnologidja.

Ruzzsal ér6 sajtok gyartastechnologiaja.

Camamber tipust sajtok gyartastechnologija.

Omlesztett sajtok gyartastechnologisja.

A kiilonféle sajtok mindségének ellendrzése.

1.3.5. Savanyitott termékek gyartasa 35 ora
A joghurt gyartastechnoldgiaja.

Natur, poharban alvasztott méjas allomanyu joghurt gyartasa.

Tankban alvasztott habart joghurt gyartasa.

Natur, poharban alvasztott méjas allomanyu kefir gyartéasa.

Tankban alvasztott habart kefir gyartasa.

Kiilonboz6 technologidval gyartott izesitett joghurtok gyartasa.

Joghurtok, izesitett joghurtok, kefirek mindségi eldirasa €s ellendrzésiik.

1.3.6. Siiritett, poritott termékek gyartasa 35 ora
A stritett tej készitésének gyartastechnologidja.

Natur és izesitett stiritett tej készitésének miiveletei.

Poritott termékek gyartastechnologidja.

Az alapanyagok elOkészitése a kiillonb6zd berendezésekben készitendd
tejporgyartashoz.

Az étkezési €s a takarmanytejpor mindsége €s gyartechnologiaja kozti kiilonbségek.

A képzés javasolt helyszine (ajanlds)
Szaktanterem

Uzemi oktatéterem

A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajdatos modszerek, tanuloi
tevékenységformadk (ajanlds)

1.5.1. A tantargy elsajdtitisa sordn alkalmazhato sajdatos modszerek (ajanlds)

Sorszam

A tanuléi tevékenység
szervezeti kerete Alkalmazandé eszkoz
egyéni | csoport | osztaly

Alkalmazott oktatasi
modszer neve




1.1 magyarazat X X IT eszkdzok

1.2. kiseléadas X X szamitogép, projektor
1.3. megbeszélés X X

1.4. vita X

1.5. szemléltetés X X folyamatabrak
1.6. hazi feladat X

1.5.2. A tantargy elsajdtitisa sordn alkalmazhato tanuloi tevékenységformdak

(ajanlas)
Tanuléi tevékenység szervezési
kerete Alkalmazandé
(differencialasi médok) eszkozok és
Sor- Tanuléi tevékenységforma felszerelések
szdm yseg . . (SZVK 6. pont
£ g 2 =% lebontasa,
% g E *5 E pontositasa)
= é = o)
1. Informaécio feldolgozoé tevékenységek
1.1. Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozasa X
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. \ X X
feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
1.4. Hallott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel X X
2 Ismeretalkalmazasi gyakorlé
' tevékenységek, feladatok
2.1. Leiras készitése X
2.2. Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
2.3. Tapasztalatok utélagos ismertetése szoban X
Tapasztalatok helyszini ismertetése
2.4, : X
szoban
3. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
3.1. o . X
szovegfeldolgozas

1.6. A tantargy értékelésének médja
A nemzeti koznevelésrol szolo 2011. évi CXC. térvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel.

2. Tejipari technologiai gyakorlat 434 6ra

2.1. A tantargy tanitasanak célja

A tejipari technologiai gyakorlat tantargy szolgal az elméletben megtanult ismeretek
megfeleld rogzitésére. Ebben a tantargyban tanuljadk meg a tanulok a szakma
gyakorladsdhoz sziikséges szakmai fogasokat. A legeredményesebb tanulds {izemi
koriilmények kozott valdsithatd meg. Itt szembesiilnek a technikus jeldltek a
tevékenységiik kovetkezményeivel. A gyakorlat soran olyan tapasztalatokat szerezhetnek,
gyakorolhatnak be, amelyek elsajatitasa utan képesek lesznek az 6nall6 munkavégzésre, a
munkafolyamatok irdnyitdsdra. Fontos, hogy a tanulméanyok alatt az oktatd irdnyitdsa
mellett tapasztaljadk a termeldiizemben felmeriil6 feladatokat esetleg problémdkat és
ezekre is megfeleld felkészitést kapjanak, hogy a munkaba allasuk utdn megbizhatdan el
tudjak végezni feladatukat.




2.2. Kapcsolédo szakmai tartalmak

A tantargy szorosan kapcsolodik elsdsorban a tejipar technologia tantargyhoz. Az ott
megtanult ismereteket itt tudjak atiiltetni a gyakorlatba. Itt tapasztalhatjadk meg, hogy mi
torténik, ha a technoldgiai utasitdsokat nem tartjak be. Itt nyilik lehetdség az esetleges
hibak kijavitdsanak begyakorlasara. Kapcsolddik a tantargy a tejipari gépek tantargyhoz
is. Itt taldlkoznak az elméletben megtanult gépekkel. Gyakorolhatjak a gépek beallitasait.
Kozvetlen tapasztalatot szerezhetnek a gépbedllitds és végtermék mindsége kozotti
Osszefiiggésre. Géptan gyakorlat tantargy soran begyakorolt beallitasit, szabalyozasi
feladatokat itt ,,élesben” végezhetik el, és azonnal latjadk a munkéjuk eredményét.

2.3. Témakorok

2.3.1. Natur és izesitett termékek gyartasa 110 ora
A tejatvétel: mennyiségi, mindségi.

A tej tisztitasa, el6tarolésa.

Fogyasztoi tej gyartésa.

A tej pasztérozése.

A tej hiitése.

A tej utdtarolasa.

A fogyasztdi tej csomagolésa.

Sovany tejes kakad gyartasa.

Egyéb izesitésii tejek gyartasa.

Az Osszetétel €s a mindség ellendrzése.

A gyartdsor €s egyes berendezéseinek tisztitasa.

A gyartas szervezése, iranyitésa.

Tejszin gyartasa: kavétejszin, habtejszin.

Tejfol gyartasa, a gyartas iranyitasa.

Tartos és féltartds termékeket gyart, gyartat.

Steril termékeket gyart, gyartat.

Aszeptikus technologidval termékgyartas, aszeptikus tarolas.

2.3.2. Vajgyartas 56 ora
A tejszin kezelése.

A tejszin érlelése (fizikai, biologiai).

Vajkészités kopiildben: Tejszin elékészitése, kopiilés. Iroleeresztés és mosas,
gyuras (elégyuras, utdgylras, viztartalom és pH vizsgalat, beallitas)

Berendezések tisztitasa.

Vajkészités folytonos iizemii vajgyartoval: A vajgyartogép lizembe helyezése, a
kivant paraméterek beallitasa (verdléc és gyurdhengerek fordulatszama, vizadagold
szivattyu, pH beallitas citromsavval).

Vajgyartas a gép folyamatos mikodtetésével, kozben a paraméterek folyamatos
ellendrzése. Gyartas utan a gép tisztitasa.

Vaj csomagolasa a megrendeldi igényeknek megfelelden.

Tombvaj csomagolas, vaj csomagoldsa automata géppel, az adagolt vaj
gylijtdcsomagolasa.

A megfeleld jelolések beallitasa, folyamatos ellendrzése.

A vajgyartds folyamatanak irdnyitdsa, a beosztottak munkdjanak szervezése,
ellenérzése.



2.3.3. Tuaro- és sajtgyartas 116 ora
Tar6 gyartasa:
A kédtej elokészitése (a tej tisztitdsa, a tej zsirtartalmanak beallitasa,
pasztérozés, hofok beallitas).
A tej alvasztasa, a tej beoltasa.
Az alvadék kidolgozasa.
A termék el6allitas utdn a berendezések tisztitasa.
A tirokészités folyamatanak irdnyitdsa, a beosztottak munkdjanak szervezése,
ellendrzése.
Sajtgyartas:
A sajttej kezelése, a tej alvasztasa oltos alvasztéassal.
Az alvadék kidolgozasa (felvagas, apritds, eldsajtolas, utomelegités,
alvadékmosas, utosajtolas).
Az alvadék kiilonleges kezelése (gyuras, cseddarozas, daralas, martasos
hoékezelés, centrifugalas, hiités).
Az alvadék formazésa: roglyukas sajtok alvadékanak formazasa, kiilonleges
formazasi eljarasok.
A sajtok préselése (csurgatas allo vagy fekvO sorozatprések mikodtetése,
formaba préselés, kiilonbozé rendszerli prések iizemeltetése), megjeldlése.
Sajtok sozasa (s fiirdovel, szaraz s6zassal, alvadéksozassal).
Sajtok érlelése (hagyomanyos érleléssel, bevonatos érleléssel).
Sajtok taroldsa és csomagolasa.
Kiilonféle sajtok gyartdsa a megrendeléstdl fliggden.
Sajtkészitmények gyartasa.
Omlesztett sajt gyartasa:
Az alapanyagok kivélasztdsa, elokészitése, alapanyag-keverék 0Osszeallitasa,
probadmlesztés.
Omlesztés és ultrapasztérozés (6mlesztd iistben, kutteres technologiaval).
Omlesztett sajt adagolasa csomagolésa. Hiités, fiistolés, tarolds.
Ko6zben a félkész termék és a késztermék mindségének folyamatos ellendrzése.
A melléktermék a savo feldolgozasa: savopor-készités.
A termelés befejezése utan a berendezések tisztitasa.
A turo- és a sajtgyartas folyamatanak irdnyitdsa, a beosztottak munkajanak
szervezése, ellenOrzése.

2.3.4. Savanyitott termékek gyartasa 110 ora
Joghurtok gyartasa: Alapanyag kivalasztas, tejtisztitds, zsirtartalom bedllités,
homogénezés, pasztérozeés, hiités beoltasi homérsékletre, beoltas, adagolas,
csomagolas, alvasztas érleld szekrényben (kamraban), hiités utoérlelés, tarolas.
Nattr, poharban alvasztott mdjas allomanyu joghurt gyartdsa. Tankban alvasztott
habart joghurt gyartasa.

Natar, poharban alvasztott méjas allomanyu kefir gyartdsa Tankban alvasztott
habart kefir gyartasa.

Kiilonb6z6 technoldgiaval gyartott izesitett joghurtok gyartasa.

Joghurtok, izesitett joghurtok, kefirek mindségi eldirdsa és ellendrzésiik.

A termelés befejezése utan a berendezések tisztitisa. A joghurt és kefir gyartas
folyamatanak irdnyitasa, a beosztottak munkajanak szervezése, ellendrzése.

2.3.5. Stritett, poritott termékek gyartasa 42 ora



Stiritett tej készitése:
A gyartovonal elOkészitése.
A tej bevezetése, a tej elomelegitése, hokezelése, hontartasa.
A tej bestiritése, az egyes beslirit testekben az eldirasnak megfelelé nyomas,
hémérséklet biztositasa.
A stiritmény szarazanyagtartalmanak folyamatos ellendrzése.
A stliritmény homogénezése.
A homogénezési paraméterek beallitasa a homogenizatoron.
izesitd anyagok bevitele a siiritménybe izesitett stiritett tej gyartasanal.
Poritott termékek gyartasa:
Tejporgyartds hengerszaritoval. A hengerszaritdo elokészitése. A tej vagy a
stiritmény bevezetése. A megfeleld folyadékfilm vastagsag beéllitasa a hengerek
kozti tavolsag beszabdlyozasaval. A hengerszarito folyamatos mukddtetése.
Tejporgyartas porlasztasos szaritoval. A porlasztasos szaritd elokészitése. A
stritmény beadagoldsa. A beadllitott paraméterek folyamatos ellendrzése. A
poritotorony folyamatos mitkddtetése.
A termelés befejezése utan a berendezések tisztitasa.
A stlritett tej és a tejporgyartas folyamatanak irdnyitasa, a beosztottak munkajanak
szervezése, ellenOrzése.

2.4. A képzés javasolt helyszine
Termeldiizem
Uzemi tanmiihely
Iskolai tanmiihely
2.5. A tantirgy elsajatitisa sordn alkalmazhato sajatos mdodszerek, tanuloi
tevékenységformadk (ajdanldas)
2.5.1. A tantdrgy elsajdtitisa sordn alkalmazhato sajdtos modszerek (ajdanlds)
. A tanuléi tevékenység
Sorszam Alkallrnazott oktatisi szervezeti kerete Alkalmazandé eszkoz
modszer neve P .
egyéni csoport | osztaly
11 magyarazat X X X Gép makett
1.2. elbeszélés X X Gép makett
1.3. kiseléadas X X
1.4. megbeszélés X X
15. vita X X
1.6. szemléltetés X X X Gép makett, miiszaki rajz
1.7. hazi feladat X
25.2. A tantargy elsajdatitisa soran alkalmazhato tanuloi tevékenységformdak
(ajdanlas)
Tanuloi tevékenység szervezési
kerete Alkalmazandé
(differencialasi médok) eszkozok és
Sor- Tanuléi tevékenységforma felszerelések
szdm yseg . . (SZVK 6. pont
= £ 32 2 lebontisa,
4 - g c ontositasa)
ef g 9 52 p
= & = =)
1. Informaécio feldolgozoé tevékenységek
1.1. Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa X X




Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X X
feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
1.4. Hallott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel X
1.5. Informéciok 6nallo rendszerezése X
2 Ismeretalkalmazasi gyakorlé
' tevékenységek, feladatok
2.1. Leirés készitése X
2.2. Tapasztalatok utdlagos ismertetése szoban X X
Tapasztalatok helyszini ismertetése
2.3. : X
szoban
3. Csoportos munkaformék korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
3.1 o . X
szovegfeldolgozas
Kiscsoportos szakmai munkavégzés
3.2. L X
irdnyitassal
3.3. Csoportos helyzetgyakorlat X
4. Gyakorlati munkavégzés korében
4.1. Arutermel6 szakmai munkatevékenység X X
4.2. Miveletek gyakorlasa X X
43 Munkamegfigyelés adott szempontok X
o alapjan
5, Uzemeltetési tevékenységek korében
Uzemelési hibak szimulalasa és
5.1. . X X
megfigyelése

2.6. A tantargy értékelésének médja
A nemzeti koznevelésrol szolo 2011. évi CXC. toérvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

3. Tejipari gépek 155
ora

3.1. A tantargy tanitasanak célja

A tejipari gépek tantargy tanuldsa sordn ismerkednek meg a technikusok a tejiparban
alkalmazott gépek, berendezések miikodési elvével. Megtanuljak az egyes gépek,
berendezések technologiai vonalban elfoglalt helyét. Elsajatitjdk az egyes berendezések
beallitasi, szabalyozasi lehetdségeit. Megtanuljak, hogy az egyes gépbeallitasi valtoztatas
milyen hatassal van az eldallitott termék mindségére. A gépek, berendezések hasznalat
utdni modjat és fontossagat megismerik. Kiilonos tekintettel a higiénia fontossagara.
Megtanuljak a berendezések alapvetd karbantartasi feladatait, a karbantartas fontossagat.

3.2. Kapcsolodé szakmai tartalmak

A tejipari gépek tantargy szoros kapcsolatban van a géptani gyakorlat tantdrggyal. Az
elméleti tantargyban megtanultakat a gyakorlaton tudjdk begyakorolni. A tejipar
technologia tantargyhoz is szorosan kapcsolodik a tejipari gépek tantargy, hiszen a gépek,
berendezések a technologia eldsegitését célozzak. A tejipari technoldgiai gyakorlat
tantargy tanuldsa sordn is kapcsolatban vannak folyamatosan a gépekkel. A gyakorlatban
nem lehet szétvalasztani a géptant és a technoldgidt, a kettd nincs egymas nélkiil. A
szaktechnikusoknak egységében kell tudni kezelni a két tantargyban megtanultakat és
begyakoroltakat, hiszen a termelésiranyitas csak igy lehetséges szakszertien.

3.3. Témakorok




3.3.1. A tejipar szerkezeti és csomagol6 anyagai, tejtarolo és szallito
berendezések 25 ora

A tejiparban alkalmazott szerkezeti anyagok, kiilonos tekintettel a higiéniai

eloirasikra (aszeptikus technologia).

A legfontosabb csomagoloanyagok, dsszefliggés a csomagolt termék, a csomagolasi

technoldgia és a csomagoloanyag kozott (csomagolas utani érlelés, hokezelés,

tobbrétegli csomagoldanyagok).

Tejszallitd berendezések (lizemen kiviili, tizemen beliili).

Tejszallito tartalykocsik.

Tej szivattytuk (térfogat kiszoritasos és centrifugal szivattyik).

Tejtarolas berendezései: tejtartaly, tejtank, tejsild, aszeptikus tank. CsOrendszerek,

csOszerelvények.

3.3.2. Szétvalaszto, aprito-, kevero berendezések 35 ora
Alapveto szétvalasztdé muveletek.

Tejipari sziirdk.

Alvadékcsurgatok.

Alvadékformazo és préseld gépek.

Sajtprések.

Sztiréprések, sziirécentrifugak.

Centrifugéal szétvalasztok: foloz0gép, tisztitocentrifuga, klarifixator, baktofuga,
turocentrifuga, ontiritd centrifugak.

Keverd berendezések: mozgokaros keverdk, csigas keverdk, forgotestes keverdk.
Apritd6 berendezések: Vaj- ¢és sajtdarabolok, cheddar malom, szeleteld
berendezések, orloberendezések.

3.3.3. Kalorikus berendezések 55 dra
Alapvetd kalorikus berendezések: Tejhlito- tarold tartalyok, kultarakészitd
tartalyok, tejszinérleld tartalyok, csoves és lemezes hdcseréldk, lemezpasztor,
ultrapasztorok, sterilezé berendezések, termosztatok.

Kalorikus célberendezések: Sajtkadak, tirokészitd tankok, sajtkészitd tankok,
Kaskaval sajtgyartd, sajtomlesztok (ikeriistds, kutter), Omlesztettsajt sterilezok,
csoves besliritok, lemezes és tanyéros besiiritok, szakaszos és folytonos szaritd
berendezések (hengerszarito, porlasztasos szaritd, instantizalo berendezések)
Szakaszos vajgyartok. Folytonos vajgyartok.

3.3.4. Csomagolo és tisztito berendezések 40 ora
Csomagologépek: Hajtogatd rendszerli csomagologeépek, tasakos csomagold gépek,
dobozos csomagold gépek, eldére gyartott poharakkal lizemeld csomagolod gépek,
mélyhuzo-formazéd csomagold gépek, egység csomagolo gépek.

Tisztitogépek: Kannamosok, rekesz és ladamoso gépek, kozponti tisztitds gépei,
mosotelepek, nagynyomasu tisztitdo berendezések, egyéb tisztitd berendezések.

3.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Szaktanterem
Uzemi oktatoterem

3.5. A tantirgy elsajdtitisa sordan alkalmazhato sajatos mdodszerek, tanuldi
tevékenységformadk (ajanlds)



3.5.1. A tantdrgy elsajatitisa sordn alkalmazhato sajatos modszerek (ajdanlas)

. A tanuloi tevékenysé
Sorszam Alkall}lazott oktatasi szervezeti keret);a ® Alkalmazandé eszkoz
modszer neve P r
egyeni csoport | osztaly

1.1 magyarazat X X X Gép makett

1.2. elbeszélés X Gép makett

1.3. kiseldadas X

1.4. megbeszélés X X

1.5. vita X X

1.6. szemléltetés X X Gép makett, miiszaki rajz
1.11. hazi feladat X

3.5.2. A tantargy elsajdtitisa soran alkalmazhato tanuloi tevékenységformdak

(ajanlas)
Tanuloi tevékenység szervezési
kerete Alkalmazandé
(differencialasi médok) eszkozok és
Sor- Tanuléi tevékenységforma felszerelések
szdm yseg . (SZVK 6. pont
i g E § § lebtont,i\’sa,
% g g S8 pontositasa)
= é = o
1. Informacio feldolgozé tevékenységek
1.1. Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozasa X
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. ; X
feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
1.4. Hallott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel X
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X X
feldolgozasa
2 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
' tevékenységek, feladatok
2.1. Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
3. Képi informaciék kérében
3.1. Géprajz értelmezése X X
4. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
4.1. o , X
szovegfeldolgozas
5 Uzemeltetési tevékenységek korében
Géprendszer megfigyelése adott
5.1. i X X
szempontok alapjan
Uzemelési hibak szimulalasa és
5.2. . X X
megfigyelése

3.6. A tantargy értékelésének médja
A nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. térvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel

4. Géptani gyakorlat 62 6ra

4.1. A tantargy tanitasanak célja




A tejtermékgyartas soran hasznalt gépek, berendezések miikddési elveivel ismerteti meg a
technikus jelolteket. Alapvetd cél a miiszaki érzék fejlesztése, az adott gépek kezelésében,
bedllitasdban, napi karbantartasi feladatok elvégzésében pedig begyakorlottsagot
biztositson.

4.2. Kapcsolodo szakmai tartalmak

A géptani gyakorlat tantargyhoz szorosan kapcsolodik a tejipari gépek tantargy, hiszen az
elméletben megismert gépekkel ennek a tantargynak az elsajatitasa soran talalkoznak a
technikus jeldltek. Itt nyilik lehetdségiik a kiilonbozd szabdlyozasi, bedllitasi feladatokat
begyakorolni, hogy a végzettség megszerzése utan a termeldlizemben mar aktivan részt
tudjanak vallalni a termelés végzésében, iranyitasdban. A tejipari technoldgia tantargyhoz
is kapcsolodik, hiszen ott tanultdk meg, hogy az adott gyartasi folyamatban, az adott
gépet milyen paraméterekre kell beallitani. A tejipari technologiai gyakorlat tantargy is
szoros kapcsolatban all a géptani gyakorlattal, hiszen mind a két tantargy a termelésben
sajatithatd el. Nem lehet élesen szétvalasztani a kettot, csak egyiitt valdsithatd meg
eredményes oktatas.

4.3. Témakorok

4.3.1. Szallitas és tarolas gépei, berendezései 10 ora
A csovezetékek felépitése: Elzard szerkezetek, biztonsagi szerkezetek, ellendrzo
muszerek.

Szallito eszkozok: Szivattyuk és beallitasuk.

Térolo6 tankok: Szerelvényei, miiszerei és karbantartasuk.

A szallito tarolo gépekkel kapcsolatos biztonsagtechnikai, munkavédelmi eszk6zok
ellendrzése.

A karbantartas szervezése, iranyitasa.

4.3.2. Szétvalaszto és aprito gépek 10 ora
Tejsziirdk: Sziirdanyagok cseréje, tisztitasa.

A f6l6z6-, tisztitdo- ¢és alvadék centrifuga dobok beallitdsa, tisztitasa.
Hajtoszerkezetekben olajszint ellendrzés.

Alvadékformazok és préseldk hidraulikai és pneumatikai elemeinek ellendrzeése. A
présnyomads beallitasa.

Homogénezd fejek tisztitasa, homogénezd szelepek bedllitasa, a homogénezd
nyomas beallitasa.

A kiilonb6z6 centrifugak, préseldk, homogénezOk beallitdsanak iranyitasa,
ellenérzése.

Sajtdarabolok vagdelemeinek cseréje, tisztitasa.

Daralok tisztitasa.

A centrifugakkal, alvadékformazokkal, présekkel, homogénezdkkel,
sajtdarabolokkal, daralokkal kapcsolatos biztonsagtechnikai, munkavédelmi
eszkozok ellendrzése.

4.3.3. Kalorikus gépek, berendezések 24 ora
A hitétartalyok tisztitasa, hlitéfolyadék koncentracio ellendrzése.

Lemezes hdcserélok tisztitdsa, lemezek cseréje.

Tejszinérleldk, kulturakészitdk tisztitasa, keverdelemek ellendrzése.

Sajtkadak ellendrzése, sajtharfak hurozasa, keverdelemek cseréje.

Omleszté gépek tisztitasa. Szerelvényeik, miiszereik ellendrzése.



Stiritd berendezések tisztitasa, szerelvényeik, miiszereik ellendrzése.

Porit6 berendezések tisztitasa, szerelvényeik, miiszereik, beallitasaik ellendrzése.
Vajkészitd berendezések tisztitasa, szerelvényeik, muszereik ellenérzése.

A tisztitas, ellendrzés, alkatrészcsere szervezése, iranyitasa.

A gépek munkavédelmi, biztonsagtechnikai eszkdzeinek ellendrzése.

4.3.4. Adagolo, csomagolo gépek 18 ora

A foliaval iizemeld csomagolo gépek beallitasa, a beallitas ellendrzése.

A dobozos csomagold gépek bedllitasa, a beallitas ellendrzése.

Az elére gyartott poharakkal dolgozd, valamint a mélyhuzo-formazé csomagold
gépek beallitasa, a beallitas ellendrzése.

Az egység csomagolod gépek beallitasa, a beallitas ellendrzése.

A csomagold gépeken a kiilonbozo jeldlések (gyartasi ido, eltarthatdsagi ido...)
beallitasa, a beallitas ellenorzése.

Az adagold csomagold gépek biztonsagtechnikai, munkavédelmi eszkozeinek,
reteszeléseinek ellendrzése.

4.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlds)
Termeloiizem
Iskolai tanmiihely
45. A tantargy elsajdatitisa sordn alkalmazhatoé sajdatos mddszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlds)
45.1. A tantdargy elsajdtitisa sordn alkalmazhato sajdtos modszerek (ajdanlds)
‘o A tanuléi tevékenység
Sorszam Alkah’nazott oktatisi szervezeti kerete Alkalmazandé eszkoz
modszer neve P .
egyéni csoport | osztaly
11 magyarazat X X Tejipari gépek
1.2. elbeszélés
1.3. kiseléadas
1.4. megbeszélés X X
15. vita
1.6. szemléltetés X Tejipari gépek
45.2. A tantargy elsajdtitisa sordan alkalmazhato tanuloi tevékenységformdak
(ajdanlas)
Tanuloi tevékenység szervezési
kerete Alkalmazandé
(differencialasi médok) eszkozok és
Sor- Tanuléi tevékenységforma felszerelések
szdm yseg . . (SZVK 6. pont
£ £33 Z % lebontasa,
Z S E 55 pontositasa)
= & = =)
1. Informaécio feldolgozoé tevékenységek
1.1. Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa X
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X
feldolgozasa
1.3. Informéciok 6nallo rendszerezése X




2 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
' tevékenységek, feladatok
2.1. Tapasztalatok utdlagos ismertetése szoban X
Tapasztalatok helyszini ismertetése
2.2. : X
szdban
3. Komplex informaciok korében
Esemény helyszini értékelése szoban
3.1. oA ez X
felkésziilés utan
4. Csoportos munkaformék korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
4.1. o . X
szovegfeldolgozas
Kiscsoportos szakmai munkavégzés
4.2. L X
iranyitassal
4.3. Csoportos helyzetgyakorlat X
5. Gyakorlati munkavégzés korében
5.1. Miveletek gyakorlasa X
Munkamegfigyelés adott szempontok
5.2. - X X
alapjan
6. Uzemeltetési tevékenységek korében
Géprendszer megfigyelése adott
6.1. . X
szempontok alapjan
Uzemelési hibak szimulalasa és
6.2. . X X
megfigyelése
6.3. Adatgy(jtés géprendszer tizemelésérol X X
4.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrél szoldo 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel
5. Klelmiszervizsgalat gyakorlat 93 éra

5.1. A tantargy tanitasanak célja

A technikus jeldltek megtanuljdk a technologidban felhasznalt nyersanyagok,
segédanyagok mindségének paramétereit és azokat meg is tudjak hatarozni. Ismerjék fel
az Osszefliggést az alap- és segédanyagok mindsége €s a késztermék mindsége kozott. Az
alap, ¢és segédanyagok mindsége alapjan tudjanak donteni a felhasznalas modjardl. A
késztermék mindsitésben legyenek jartasak. A késztermék mindségi paraméterei alapjan
tudjanak dontést hozni a sziikséges beavatkozasrol.

5.2. Kapcsolodo szakmai tartalmak

A tantargy szoros kapcsolatban van a tejipari technologia és a tejipari technologiai
gyakorlat tantarggyal. A tejipari technoldgia tantargy keretében megtanultdk az elméleti
alapokat, hogy milyen folyamatok jatszodnak le, és milyennek kell lennie a
készterméknek. Az élelmiszer vizsgdlat tantargy keretein beliill megtanuljak ¢és
begyakoroljadk, hogy milyen modon lehet az adott termékeket vizsgalni, megallapitani,
hogy valoban tgy jatszodtak le a folyamatok, ahogy kell. A mennyiben nem, akkor a
vizsgélati eredmények alapjan tudjak, hogy milyen beavatkozasra van sziikség. A tejipari
technoldgiai gyakorlat tantargy még szorosabban kapcsolodik az €lelmiszervizsgalathoz,
hiszen helyben és iddben nem mindig kiiloniil el tdle.

5.3. Témakorok




5.3.1. Altalanos élelmiszervizsgalati miiveletek 39 ora
Tomegmeérés: kiillonb6zoé mérlegekkel tomegmérés.
Térfogatmérés: Mérdeszkozok megismerése, alkalmazasi teriiletiik, hasznalatuk.
Stirtiség mérés: Kiilonbozo striiség mérési modszerek megismerése, alkalmazasi
feltételeik, hasznalatuk.
Homérsékletmérés: Kiilonbozo tipusu hdmérdk hasznalata.
Oldatok készitése:
Alapfogalmak megismerése (telitett, telitetlen oldat, oldhatosag, oldatok
koncentracioja).
Tomeg ¢€s térfogat szazalékos oldatok készitése.
Titrimetriai alapok:
Fogalmak megismerése (mérdoldat, indikator...).
Sav-lugtitralas kiillonb6z6 indikatorokkal.
Savfok meghatarozasa.
Oldatok szarazanyag tartalmanak meghatarozéasa: Refraktométer hasznalata.
Mintavétel:
A mintavétel altalanos szabalyai.
Nyersanyag, félkész-, és késztermék mintavétel modjai.
Minta el6készitése a kiilonbozo vizsgalatokhoz.

5.3.2. Erzékszervi vizsgalatok 12 ora
Az érzékszervi vizsgalatok célja, koriilményei, modjai.

Pontozasos érzékszervi vizsgalat.

A vizsgaélat értékelése.

Kiilonbozo termékek (tej, taro, sajt, vaj) érzékszervi vizsgalata az eldirasok szerint.

5.3.3. Tej és tejkészitmények vizsgalata 42 ora
Mintavétel:
Tej, tejszin, sajt, taro, vaj, tartdsitott termekek.
Homogeénezett tej és tejkészitmények zsirtartalmanak meghatarozasa.
Nedvességtartalom-meghatarozas: Vaj nedvességtartalmat Kkisiitéssel, tejpor
nedvességtartalmat szaritassal.
Tej, sajt, vaj, tard, joghurt savfokanak meghatarozasa.
Soéfiirdd savfokéanak vizsgalata.
Joghurt, siiritett tej pH-janak meghatarozasa.
Vizeloszlas vizsgalata vajban.
A tej fizikai tisztasdganak meghatarozasa, frissességének ¢€s higiénikus
kezeltségének megallapitasa.
A tej hamisitottsdganak (vizezés, f610z¢€s) vizsgalata.

5.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

Iskolai laboratorium
Termelo iizemi laboratorium

5.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek, tanuloi

tevékenységformak (ajanlds)

5.5.1. A tantdrgy elsajdtitisa sordn alkalmazhato sajatos modszerek (ajdanlds)

Sorszam

A tanuldi tevékenység
szervezeti kerete Alkalmazandé eszkoz
egyéni | csoport | osztaly

Alkalmazott oktatasi
modszer neve




1.1 magyarazat X X szabvanyok

1.2. kisel6adas X

1.3. megbeszélés X X

14. szemléltetés X X Miiszerek, labor eszkdzok

55.2. A tantargy elsajdtitisa soran alkalmazhato tanuloi tevékenységformdak

(ajanlas)
Tanuléi tevékenység szervezési
kerete Alkalmazandé
(differencialasi médok) eszkozok és
Sor- Tanuléi tevékenységforma felszerelések
szam . (SZVK 6. pont
E ‘é E % 3 lebont,é,sa,
% g5 *5 ki pontositiasa)
= 8 = o)
1. Informaécio feldolgozoé tevékenységek
1.1. Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa X
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. \ X
feldolgozasa
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.3. . X
feldolgozasa
1.4. Informaciok 6nallo rendszerezése X
2 Ismeretalkalmazasi gyakorlé
' tevékenységek, feladatok
2.1. | Irésos elemzések készitése X
2.2. Leiras készitése X
23 Valaszolas irasban mondatszintii .
- kérdésekre
24, Tesztfeladat megoldasa X
25 Tapasztalatok helyszini ismertetése
5. X X
szoban
3. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
3.1 o . X
szovegfeldolgozas
32 Kiscsoportos szakmai munkavégzés X
o iranyitassal
3.3. Csoportos helyzetgyakorlat X
4. Gyakorlati munkavégzés korében
4.1. | Arutermel6 szakmai munkatevékenység X X
4.2. Miveletek gyakorlasa X X
43 Munkamegfigyelés adott szempontok X
o alapjan
5 Uzemeltetési tevékenységek korében
Uzemelési hibak szimulalasa és
5.1 . X X
megfigyelése
6. Vizsgalati tevékenységek kirében
6.1. Technologiai probak végzése X
6.2. Technologiai mintdk elemzése X
6.3. Vegyészeti laboratdriumi alapmérések X
6.4. Anyagmintak azonositasa X

5.6. A tantargy értékelésének médja
A nemzeti koznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. térvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értekeléssel.




