FOLDMUVELESUGYI MINISZTERIUM

31 541 09 Tejtermékgyarto

Komplex szakmai vizsga

Szobeli vizsgatevékenysége

A vizsgafeladat megnevezése: Tejtermékgyartids miveletei €s gépei

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

A vizsgafeladat aranya: 30%

A 315/2013. (VIIL.28.) Kormanyrendelet 3. § (2) bekezdésében foglaltak alapjan a szakmai
vizsga szobeli tételeit a 2673-123/2016/HERMAN szédmon kiadom.

Dr. Fazekas Sandor foldmiivelésiigyi miniszter megbizasab6l

Jévahagyta:

2016 ]
HERMAN OTTO INTEZET

s

Ervényes: 2016. november ,,.....”-t5]

Eredetivel mindenben megegyeze

hiteles masolat. \
s,



Részszakképesités: 31 541 09 Tejtermékgyartd
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartis miiveletei és gépei szdbeli

A vizsgafeladat ismertetése: Kitllonboz6 tejtermékek gyartasanak fizikai, kémiai, mikrobiolo-
giai alapjai, a technologiai mtveletek jellemzése (friss fogyasztasu, tartos termékek, savanyi-
tott termékek, turd és turdkészitmények, vaj és vajkészitmények), gépek és berendezések is-
mertetése.

A tételhez segédeszkdz (vonaldbra, géprajz) hasznélhato.

Vélaszadas a vizsgakOvetelmények alapjan Osszedllitott, a tejtermékgyartas muveletei és gé-
pei szobeli témakoreit feloleld elére kiadott tételsorokbol huzott kérdésre.

A feladatsor els6 részében talalhatdo 1-20-ig szamozott vizsgakérdéseket ki kell nyomtatni,

majd pontosan kettévagni. Ezek lesznek a hizotételek. A masodik részben talalhaté a tanari
példany, amely az értékelést segiti.

A tételsor az 56/2016. (VIII. 19.) FM rendeletben foglalt szakképesités szakmai és vizsgako-
vetelménye alapjdn késziilt.

Eredetivel mindenben megegyezo

: asolat. P
hiteles m M‘ ﬂ%t



Részszakképesités: 31 541 09 Tejtermékgyartod
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas miiveletei és gépei szobeli

7

1. Ismertesse a tejtermékgyartas alapanyagaul szolgdlo kiilonbozé allatok tejének
Osszetételét, fizikai, kémiai és bioldgiai tulajdonsagait!

Részszakképesités: 31 541 09 Tejtermékgyartd
Szo6beli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas miiveletei és gépei szdbeli

2. Ismertesse a tej atvételét és tarolasat! Mutassa be a tejatvételhez és tarolashoz
hasznalt berendezéseket!

Eredetivel mindenben megegyezo
hiteles méasolat. N



Részszakképesités: 31 541 09 Tejtermékgyartd
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas miiveletei és gépei szdbeli

3. Ismertesse az alabb felsorolt miiveleteket! Mutassa be a miiveletek hatasat a ké-
szitett termék minéségére! A miiveletek ismertetése kozben mutassa be az alkal-
mazott gépeket és berendezéseket!

a) tej tisztitasa
b) tej folozése
¢) alapanyagtej zsirtartalmanak beallitasa

Részszakképesités: 31 541 09 Tejtermékgyartd
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas miiveletei és gépei szdbeli

4. Ismertesse az alabb felsorolt miiveleteket! A miiveletek ismertetése kozben mutas-
sa be az alkalmazott gépeket és berendezések miikodését, felépitését!
a) homogénezés
b) hokezelés és hiités

Eredetivel mindenben megegyez0

hiteles mésolat. UM&; %



Részszakképesités: 31 541 09 Tejtermékgyarto
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas miiveletei és gépei szdbeli

S. Csoportositsa és jellemezze a mikrobdkat! Sorolja fel az életfeltételeiket befolyaso-
16 tényezoket és elpusztitasuk modjait! Ismertesse szaporodasuk torvényszeriisé-
gét (szaporodasi giorbéjiiket)! Nevezzen meg olyan mikrobdkat, amelyek nem hia-
nyozhatnak az egyes tejtermékek készitésénél!

Részszakképesités: 31 541 09 Tejtermékgyartd
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas miiveletei és gépei szobeli

6. Nevezze meg és ismertesse azokat a mikrobakat, amelyek tevékenysége mindig
karos! Ismertesse az elleniik val6 védekezés modjat!

Eredetivel mindenben megegyezJ ’

hiteles mésolat. H . %A



Részszakképesités: 31 541 09 Tejtermékgyartd
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermekgyartas miiveletei és gépei szdbeli

7. Ismertesse a kiilonbo6zé zsirtartalmi fogyasztoi tejféleségek gyartasat! Mutassa be
a tejféleségek csomagolé gépeit, azok miikodését, felépitését!

Részszakképesités: 31 541 09 Tejtermékgyartd
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas miiveletei és gépei szobeli

8. Ismertesse az izesitett tejkészitmények gyartisat! Jellemezze az engedélyezett ize-
sit6- és szinez6anyagokat! Hogyan miikédik a tri-blender?

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles mésolat. !, [



Részszakképesités: 31 541 09 Tejtermékgyartd
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas miiveletei és gépei szobeli

9. Csoportositsa a tejszinféleségeket! Mutassa be, milyen modszerekkel lehet tejfolt
késziteni! Hogyan és milyen mikrobakkal torténhet a tejfol alapanyaganak beolta-
sa?

Részszakképesités: 31 541 09 Tejtermékgyartd
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas miveletei és gépei szbébeli

10. Ismertesse az étkezési turé gyartasat! Miben kiilonbozik az étkezési turé és a ti-
rokészitmény? Mutassa be a turégyarté tankot, a tiuré és savo szétvilasztisat
szolgal6 berendezéseket, gépeket!

Eredetivel mindenben megegyezd |
hiteles mssolat. ‘[ %ﬂ



Részszakképesités: 31 541 09 Tejtermékgyartd
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermekgyartds miiveletei és gépei szobeli

11. Ismertesse a sajtgyartas lépéseit a préselésig! Jelolje meg azok céljat és legfonto-
sabb jellemzéit! Térjen ki a sajtkészitmények ismertetésére és gyartasuk specialis
miiveleteinek bemutatisara is!

Részszakképesités: 31 541 09 Tejtermékgyartd
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas miiveletei és gépei szébeli

12. Ismertesse a sajtgyartas 1épéseit a préseléstol a késztermék tarolasaig! Jelolje meg
azok céljat és legfontosabb jellemzdit! Mutasson be legalabb két eltérd préstipust!

Eredetivel mindenben megegyezo

hiteles masolat. /Ml %ﬂt



Részszakképesités: 31 541 09 Tejtermékgyartd
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas miiveletei és gépei szobeli

13. Sorolja fel az 6mlesztett sajt gyartasanak miiveleteit, azok céljat és legfontosabb
jellemzdit! Mutasson be egy 6mleszté berendezést!

Részszakképesités: 31 541 09 Tejtermékgyartd
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas miiveletei és gépei szdbeli

14. Ismertesse a vaj- és vajkészitmények gyartasat! Részletesen mutassa be a szaka-
szos vajgyartas technologiai vonalat, a legfontosabb paramétereket, berendezése-
ket és miikodésiiket!

Eredetivel mindenben meygegyezd

hiteles masolat. il _%L
Ul !



Részszakképesités: 31 541 09 Tejtermékgyartd
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas miiveletei és gépei szobeli

15. Ismertesse a vaj- és vajkészitmények gyartasat! Részletesen mutassa be a folyama-
tos vajgyartas technologiai vonalat, a legfontosabb paramétereket, berendezéseket
és mitkddésiiket!

Részszakképesités: 31 541 09 Tejtermékgyartd
Szobeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas miiveletei és gépei szdbeli

rr 7

16. Ismertesse a siiritett tej és a tejpor gyartasat! Rajzolja le és az dbra segitségével
magyarazza el a porlasztasos tejporgyartas lényegét!

Eredetivel mindenben megegyezé&

hiteles miisotat. Mﬁl\‘ /}%



Részszakképesités: 31 541 09 Tejtermékgyartd
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas miiveletei és gépei szdbeli

17. Ismertesse az ultrapasztorozés miiveletét és mutasson ra az egyes mikrobafajok
hétiirésére! Ismertesse, milyen miiszaki megoldasokkal érheté el a tej 100°C f51é
hevitése? Hogyan taroljak az ultrapasztorozott tejet adagolas és csomagolas elétt?
Mutassa be a hevité- és tarolé berendezéseket!

Részszakképesités: 31 541 09 Tejtermékgyartd
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartis miiveletei és gépei szdbeli

18. Ismertesse a két legfontosabb tejipari melléktermék, az iré és a savé hasznosita-
sat!

Eredetivel mindenben megegyezu

hiteles misoiat. ‘ %



Részszakképesités: 31 541 09 Tejtermékgyarto
Szobeli vizsgatevékenyseg

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas miiveletei és gépei szobeli

19. Mutassa be a tejiizemekben alkalmazott tisztitasi eljarasokat! Rajzzal mutassa be
a zartrendszeri gépi tisztogatas (CIP) elvét és ismertesse annak gyakorlati alkal-
mazasat!

Részszakképesités: 31 541 09 Tejtermékgyartd
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas miiveletei és gépei szobeli

20. Mutassa be a tejiizemekben alkalmazott fertétlenito eljarasokat! Rajzzal mutassa
be a zartrendszeri gépi tisztogatas elvét és ismertesse annak gyakorlati alkalma-
zasat!

Eredetivel mindenben megegyez<

hiteles missoiat. }ﬂ[ﬂu {% %’K



Részszakképesités: 31 541 09 Tejtermékgyartd

Szbbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése:

Tejtermékgyartas miiveletei és gépei szébeli

AZ ERTEKELES SZEMPONTJAI

Tanari példany

1. Ismertesse a tejtermékgyartas alapanyagaul szolgalé kiilonbozo allatok tejének dssze-
tételét, fizikai, kémiai és biologiai tulajdonsagait!
Kulcsszavak, fogalmak:

kazein fehérje, savofehérje
szuszpenzid, emulzi6

zsir, zsirszer(i anyag
erjedési készség

sliriiség

fagyaspont

savfok és pH

baktericid fazis

2. Ismertesse a tej atvételét és tarolasat! Mutassa be a tejatvételhez és tarolashoz hasznalt

berendezéseket!

Kulcsszavak, fogalmak:

mennyiségi atvétel
mindségi atvétel
mintavétel

erjedési készség

tej stirlisége

saviok, pH
fagyaspont
szomatikus sejtszam
szermaradvanyok
aflatoxin

el6tarolo berendezések
tejméro6 orak

3. Ismertesse az alabb felsorolt miiveleteket! Mutassa be a miiveletek hatasat a készitett
termék mindségére! A miiveletek ismertetése kzben mutassa be az alkalmazott gépe-

ket és berendezéseket!

- tej tisztitasa
- tej folozése

- alapanyagtej zsirtartalmanak beallitasa
Kulcsszavak, fogalmak:

durva tisztitas, finom tisztitas

baktérium gocok

stirliség-kiilonbség

centrifugalis erd

teljes kif616zés, részleges kif6l6zés
f616z6gép meghajtomi és dob

elvalaszt6 tanyérok

gyu;jto lapatok

folozés élessége, t616z¢és foka, f616z¢€si arany
szakaszos ¢és folytonos zsirbeallitas

Eredetivel mindenben megegyezé

hiteles m&solat. M
!

.



Részszakképesités: 31 541 09 Tejtermékgyartd

Szdbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése:

Tejtermekgyartas miiveletei és gépei szobeli

4. Ismertesse az alabb felsorolt miiveleteket! A miiveletek ismertetése kozben mutassa be
az alkalmazott gépeket és berendezések miikodését, felépitését!

- homogénezés

- hékezelés és hiités
Kulesszavak, fogaimak:

egynemiisités

dugattyt, faziseltolas
szivd- és nyomodszelepek
homogénezé fej
homogénezési nyomas
termizalas, pasztOrozés, ultrapasztérozés, sterilizalas
hésokk

pasztérozo kad
lemezpasztor
UHT-berendezés
aszeptikus tarolas

5. Csoportositsa és jellemezze a mikrobakat! Sorolja fel az életfeltételeiket és elpusztita-
suk mddjait! Ismertesse szaporodasuk térvényszeriiségét (szaporodasi gorbéjiiket)!
Nevezzen meg olyan mikrobakat, amelyek nem hianyozhatnak az egyes tejtermékek

készitésénél!

Kulcsszavak, fogalmak:

vegetativ és sporas csirak

aerob, anaerob, obligalt, fakultativ
bakteriosztatikus, fungisztatikus

baktericid, fungicid, sporangicid

osztddas, sarjadzas, sporaval térténd szaporodas

6. Nevezze meg és ismertesse azokat a mikrobakat, amelyek tevékenysége mindig karos!
Ismertesse az elleniik valé védekezés modjat!
Kulcsszavak, fogalmak:

patogén, fél patogén
élelmiszerfert6zés
élelmiszermérgezés
indikétor csira
hépusztulasi gérbe

7. Ismertesse a kiilonbozé zsirtartalmu fogyasztéi tejféleségek gyartasat! Mutassa be a
tejféleségek csomagol6 gépeit, azok miiksdését, felépitését!
Kulcsszavak, fogalmak:

pasztérézési hatasfok

szakaszos és folytonos zsirbeallitas
mindség megdrzési idd

mélyhizé formazé csomagologépek
elore gyartott poharak
folyadékszint alatti t6ltés
zsugorfolidzas

Eredetivel mindenben megegyezo

hiteles mssolat. ﬂlm %



Részszakképesités: 31 541 09 Tejtermékgyartd
Szdbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas miiveletei és gépei szobeli

8. Ismertesse az izesitett tejkészitmények gyartisat! Jellemezze az engedélyezett izesits-
és szinezéanyagokat! Hogyan miikédik a tri-blender?
Kulcsszavak, fogalmak:
e kakadpor feltarasa
e cirkulacid
e  csavarszivattya
e  izesitd- és szinezbanyagok hballésaga

9. Csoportositsa a tejszinféleségeket! Mutassa be, milyen médszerekkel lehet tejfolt készi-
teni! Hogyan és milyen mikrobakkal torténhet a tejfol alapanyaginak beoltasa?
Kulcsszavak, fogalmak:

e emulzid

homogénezés

Ujraemulgealas

pohérban és tankban alvasztés
savanyitd és aromatermel® mikrobak
szakaszos és folytonos beoltés

10. Ismertesse az étkezési tiré gyartasat! Miben kiilonbozik az étkezési tiuro és a turoké-
szitmény? Mutassa be a tirégyarté tankot, a tir6 és savé szétvalasztasat szolgalo be-
rendezéseket, gépeket!

Kulcsszavak, fogalmak:
e 10gos, leveles és krémtard

sovany, félzsiros és zsiros turo

savfok vagy pH-ellendrzés

lagy, félszaraz, szaraz allomany

alvadéksziird centrifuga

alvadékcsurgato kocsi

tarécentrifuga

izesitbanyagok, nem tejeredetli anyagok

11. Ismertesse a sajtgyartas lépéseit a préselésig! Jelolje meg azok céljat és legfontosabb
jellemzoit! Térjen ki a sajtkészitmények ismertetésére és gyartasuk specialis miivelete-
inek bemutatasara is!

Kulcsszavak, fogalmak:
o tgj elOkészitése

alvasztas

elosajtolas

utémelegités

utdsajtolas

alvadék formazasa

savo leszivatdsa

izesités

Eredetivel mindenben megegyez{

hiteles mésolat. M\ %‘ﬂ



Részszakképesités: 31 541 09 Tejtermékgyartd
Szébeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas miiveletei és gépei szdbeli
12. Ismertesse a sajtgyartas lépéseit a préseléstél a késztermék tarolasaig! Jelolje meg
azok céljat és legfontosabb jellemzoit! Mutasson be legalabb két eltéro préstipust!
Kulcsszavak, fogalmak:

o Préselés
mechanikus prés
pneumatikus prés
sajtok sdzasa
szikkasztas
hagyomanyos érlelés
bevonatos érlelés
sajtok kezelése
kéregfloraval érlelés
relativ paratartalom
adagolas és csomagolas
e tarolasi hémérséklet és paratartalom
13. Sorolja fel az 6mlesztett sajt gyartasanak miiveleteit, azok céljat és legfontosabb jel-
lemzgit! Mutasson be egy 6mleszté berendezést!
Kulcsszavak, fogalmak:
o kritikus hémérséklet
e szol és gél allapot
e peptizalas
e kutter
14. Ismertesse a vaj- és vajkészitmények gyartasat! Részletesen mutassa be a szakaszos
vajgyartas technologiai vonalat, a legfontosabb paramétereket, berendezéseket és mii-
kodésiiket!
Kulcsszavak, fogalmak:
e tejszin érlelése
emulzidatcsapas
tixotrépia
zsirkristalyok
vajolaj
k&piilé
viz kigylrasa
viz begyurasa
kopul6 fordulatszdma
15. Ismertesse a vaj- és vajkészitmények gyartasat! Részletesen mutassa be a folyamatos
vajgyartas technoldgiai vonalat, a legfontosabb paramétereket, berendezéseket és mii-
kodésiiket!
Kulcsszavak, fogalmak:
e  Fritz-rendszerii folytonos vajgyartas
tejszin érlelése
vajolaj
zsirkristalyok
emulzidatcsapas
tixotrdpia
kdpitiléhenger
ver6léc
ir6elvalasztd
képenyhiités

Eredetivel mindenben megegyez.

hiteles miésolat. M\ %L



Részszakképesités: 31 541 09 Tejtermékgyarto
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas miiveletei és gépei szdbeli

16. Ismertesse a siiritett tej és a tejpor gyartasat! Rajzolja le és az dbra segitségével ma-

gyarazza el a porlasztasos tejporgyartas lényegét!
Kulcsszavak, fogalmak:
o filmbeparld
vakuumbeparl6
porité torony
Nir6-rendszer(i porit6 tarcsa
instantizalas
hengeres szaritd

17. Ismertesse az ultrapasztérozés miiveletét és mutasson ra az egyes mikrobafajok
hétiirésére! Ismertesse, milyen miiszaki megoldasokkal érheté el a tej 100°C folé hevi-
tése? Hogyan taroljak az ultrapasztorozott tejet adagolas és csomagolas el6tt? Mutassa

be a hevitd- és tarolé berendezéseket!
Kulcsszavak, fogalmak:

e termotolerans csirak
spdras baktériumok
talnyomas
szlirt és hevitett levegd
aszeptikus tarolo tank
ESL-technologia
karantén

18. Ismertesse a két legfontosabb tejipari melléktermék, az ir6 és a savé hasznositasat!

Kulcsszavak, fogalmak:
o ¢édesird
savanyu ir6
zsendice, orda, rikotta,
savopaszta
savo sétalanitasa
sav6 feldolgozasa 1iditd italla

19. Mutassa be a tejiizemekben alkalmazott tisztitasi eljarasokat! Rajzzal mutassa be a
zartrendszerii gépi tisztogatas (CIP) elvét és ismertesse annak gyakorlati alkalmaza-

sat!
Kulcsszavak, fogalmak:

o fizikai szennyez6dés
mikrobioldgiai szennyezddés
szerves szennyezodés
szervetlen szennyez6 anyagok
gépi, kézi tisztitas
CIP-rendszer
Iugos mosas
savas mosas

padozatmosés habositassal
pH-mérés

komplex mos6- és fertétlenitdszer

Eredetivel mindenben megegy e:a:_L

hiteles mé&solat. m}w} %‘L



Részszakképesités: 31 541 09 Tejtermékgyarto
Szébeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése:
Tejtermékgyartas milveletei és gépei szobeli

20. Mutassa be a tejiizemekben alkalmazott fertétlenité eljarasokat! Rajzzal mutassa be a
zartrendszerii gépi tisztogatas elvét és ismertesse annak gyakorlati alkalmazasat!
Kulcsszavak, fogalmak:
o fizikai szennyezddés
mikrobiolégiai szennyez6dés
hével torténd fertdtlenités
vegyszerrel torténd fertétlenités
bakteriosztatikus, fungisztatikus
baktericid, fungicid
sporangicid
utooblités
szermaradvany-ellen6rzés

Eredetivel mindenben megegyez. l
hiteles m&colat.

Bade
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