FOLDMUVELESUGYI MINISZTERIUM

55 541 08 Tejipari szaktechnikus

Komplex szakmai vizsga

Szobeli vizsgatevékenysége

A vizsgafeladat megnevezése: Tejipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladata
A vizsgafeladat idétartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc)
A vizsgafeladat ardanya: 20%

A 315/2013. (VIIL.28.) Kormanyrendelet 3. § (2) bekezdésében foglaltak alapjan a szakmai
vizsga szbbeli tételeit a 2673-89/2016/HERMAN szamon kiadom.

Dr. Fazekas Sdndor foldmiivelésiigyi miniszter megbizasabél

Jévahagyta:

.................................

2016 )
HERMAN OTTO INTEZET

Ervényes: 2016. oktéber 15-t6]

Eredetivel mindenben megegyezs

hiteles mésolat. M %



Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladata

A vizsgafeladat ismertetése a szobeli vizsgatevékenység kdzpontilag Gsszeallitott vizsgakér-
dései a 4. Szakmai kovetelmények pontban megadott témakorok mindegyikét tartalmazzak.

Valaszadas a vizsgakovetelmények alapjan Gsszeallitott, a tejipari szaktechnikus szobeli vizs-
gafeladata témakareit felolel6 elére kiadott tételsorokbdl hizott kérdésre.

A feladatsor elsé részében talalhaté 1-20-ig szamozott vizsgakérdéseket ki kell nyomtatni,
majd pontosan kettévagni. Ezek lesznek a hizotételek.
A masodik részben talalhat6 a tanari példany, mely az értékelést segiti.

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

Eredetlver: mindenben megegyezé l
iteles méasolat. W %



Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladata

1. Ismertesse a tej fogalmat, osszetételét, tulajdonsagait és az osszetételt valamint a tu-
lajdonsagokat befolyasolé tényezoket!

A tételhez hasznélhat6 segédeszkoz: -

Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szoébeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladata

2. Ismertesse a tej leggyakoribb hibait, a tej elsédleges kezelésének miiveleteit és a nyers
tej felvasarlasanak rendszerét!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz: -

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles mésolat. %



Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladata

3. Ismertesse a tej iizemi atvételét és a tejtarolé berendezéseket!

A tételhez hasznélhat6 segédeszkoz:

- tejtarolo tank és tejsilo abraja

Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szodbeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladata

4. Ismertesse a tej tisztitasanak és folozésének céljat és technolégiajat, mutassa be a f6lo-
z0gép kapcsolodasat a pasztorhoz!

A tételhez hasznalhaté segédeszkoz:

- a f616zés folyamatanak vazlata (elvi bra)
- a 616z6gép kapcsolddasa a pasztérhéz (elvi dbra)

Eredetivel mindenben megegyez6
hiteles méasolat.



Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladata

5. Ismertesse a sziirés elvét, mutassa be a durva- és a finom tisztitas - tejiparban alkal-
mazott - berendezéseit!

A tételhez hasznalhaté segédeszkoz:
- a szlirés elve (4bra)

- tartalysziird, iker csOszlr6 (4bra)
- 1616z6gép, tisztitocentrifuga, baktofuga (dbra)

Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladata

6. Ismertesse a homogénezés technologiajat és az alkalmazott berendezéseket!

A tételhez hasznélhat6 segédeszkoz:

- a homogénezés kapcsolodésa a pasztérhoz (elvi abra)
- dugattytis homogénezdgép, klarifixiator, homogénez6 szivattyu (abra)

Eredetlvel mindenben megegyezé

hiteles méasolat. lfuﬁﬂut[ %ﬁ



Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szébeli vizsgafeladata

7. Ismertesse a tej hokezelésének céljat, jellemezze a leggyakrabban alkalmazott hékeze-
Iési eljarasokat! Mutassa be a pasztorozés technologiajat!

A tételhez hasznalhaté segédeszk6z:

- a h6meérséklet és a hevitési idotartam hatésa a tejalkotorészekre és mikroorganizmusokra
(diagram)
- a pasztOrvonal folyamatabraja

Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladata

8. Ismertesse a komplett lemezes pasztérozé berendezés feladatat, felépitését és miikodé-
sét!

A tételhez hasznalhaté segédeszkoz:

- a lemezes paszt6rozok f6bb egységei (4bra)
- a lemezpasztor részei (dbra)

- a tej Utja (4bra)

- a hOmérséklet valtozasa (diagram)

Eredetivel mindenben megegyezé

hiteles masolat. lm‘ %



Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladata

9. Ismertesse a pasztorozott fogyasztéi tejféleségek gyartastechnolégiajat! Mutassa be
rioviden, az alkalmazott berendezéseket!

A tételhez hasznalhato segédeszkoz:

- a fogyasztoi tej gyartdsanak technoldgiai folyamatdbraja

Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladata

10. Jellemezze a pasztorozott izesitett tejkészitményeket! Ismertesse a sovanytejes kakao
gyartastechnologiajat! Mutassa be roviden, az alkalmazott berendezéseket!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:

- a sovany tejes kakad gyartasanak technologiai folyamatdbraja

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles masolat. _



Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szbdbeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladata

11. Jellemezze a pasztorozott savanyu tejkészitményeket! Hasonlitsa 6ssze a natlr majas

srevr

berendezéseket!

A tételhez hasznalhato segédeszkoz:

- a natur méjas alvadéku kefir és joghurt gyartasi folyamata (4bra)

Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladata

12. Jellemezze a pasztorozott tejszinkészitményeket! Ismertesse a majas alvadéku tejfol

s rey

A tételhez hasznéalhat6 segédeszkoz:

- majas alvadéku tejfol gyartasi folyamata (4abra)

Eredetivel mindenben megegyez6

hiteles mésolat. {}jm(( @@a(u



Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szdébeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladata

13. Jellemezze a tartdés — és féltartds,- tejkészitményeket! Ismertesse az UHT tej gyartas-
technolégidjat kozvetett fiitéses eljarassal! Mutassa be rioviden, az alkalmazott be-
rendezéseket!

A tételhez hasznélhato segédeszkoz:

2

- UHT tej gyartasanak folyamata kozvetett flitésti lemezes ultrapasztér6zo berendezéssel
(abra)
- lemezes ultrapaszt6r6z6, aszeptikus tank, aszeptikus csomagologép (abra)

Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladata

14. Hatarozza meg a vaj és vajkészitmény fogalmat, ismertesse vajképzodés folyamatat!
Ismertesse az édestejszin vaj gyartastechnolégidjat, szakaszos miikodésii kopiilvel!
Mutassa be roviden, az alkalmazott berendezéseket!

A tételhez hasznélhat6 segédeszkoz:

- édestejszin vaj gyartasa szakaszos kopiilével (folymatabra)
- ver6léces kopiilo (abra)

Eredetivel mindenben megegyezé

hiteles méasolat.
Il
LM| Mm{



Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladata

15. Ismertesse a rogos allomanyu étkezési tiré gyartastechnologiajat és a gyartas soran
alkalmazott berendezéseket!

A tételhez hasznalhatd segédeszkoz:

- ar0g0s dllomanyu étkezési tird gyartastechnoldgija (folyamatabra)
- 1616z6gép, homogénezdgép, lemezpasztér, szakaszos alvadékkészitd berendezés, csurgatd
dob, egy tetszdlegesen valasztott csomagologép (abra)

Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szoébeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szébeli vizsgafeladata

16. Ismertesse a sajtok csoportositisat, a sajtgydrtas nyersanyagait és a sajtgyartas alta-
lanos miiveleteit!

A tételhez hasznélhat6 segédeszkoz: -

Eredetivel mindenben megegyezé

hiteles mésolat. wmw(( /Mﬂ‘“



Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szébeli vizsgafeladata

s revs

rendezéseket!

A tételhez hasznalhatd segédeszkoz:

- a trappista sajt gyartasi folyamata (elvi dbra)

- a trappista sajt gyartastechnologidja (folyamatabra)

- 1616z6g¢€p, lemezpasztor, kulturakészitd tartaly, vandorkeverds sajtkad, pneumatikus tizemi(
sorozatprés (abrak)

Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladata

18. Ismertesse az 6mlesztett sajt fogalmat, csoportositasat, a gyartas nyersanyagait és az
Oomlesztett sajt gydrtasinak miiveleteit, folyamatait! Mutassa be a sajtomleszt6
kutter felépitését és miikodését!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:

- sajtomlesztd kutter (dbra)

Eredetivel mindenben megegyezé

hiteles masolat. Nl
lﬁwf{ M&b



Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladata

19. Ismertesse a tartésitott tejtermékek fogalmait, csoportositiasat, nyersanyagait és a
tartositott tejtermékek gyartasinak miiveleteit, folyamatait! Mutassa be az eséara-
mu vakuumbesiiritok és a porlasztasos szaritok felépitését és mitkodését!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz:

- esdaramu vakuumbestiritd (dbra
- porlasztdsos szarit6 (abra)

Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladata

20. Mutassa be a tejipar melléktermékeinek hasznositasat! Ismertesse a tejipar terméke-
inek gyakoribb hibait!

A tételhez hasznalhat6 segédeszkoz: -

Eredetivel mindenben megegyez6

hiteles masolat. (
(



Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladata

AZ ERTEKELES SZEMPONTJAI
Tanari példany

Eredetivel mindenben megegyez§

hiteles méasolat. [ m



Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladata

1. Ismertesse a tej fogalmat, dsszetételét, tulajdonsagait és az osszetételt valamint a tu-
lajdonsagokat befolyasolé tényezoket!

Kulcsszavak, fogalmak:

- atej fogalmanak meghatarozasa

- atej alkotorészeinek felsorolasa és jellemzése, (tejzsir, tejfehérje, tejcukor, asvanyi
anyagok, vitaminok, enzimek stb...)

- atej tulajdonsdgainak felsorolasa jellemzése (érzékszervi-, fizikai-, kémiai-, kolloid-,
bioldgiai tulajdonsagok)

- az Osszetételt és a tej tulajdonsagait befolyasolo tényezok (fajta, egyedi tulajdonsagok,
tenyé€sztés, tejelési idoszak, egészségi allapot, éghajlati tényezok, takarméanyozas, tej-
nyerés korillményei)

Eredetivel mindenben megegyezs

hiteles masolat.
i,



Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szdbeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladata

2. Ismertesse a tej leggyakoribb hibait, a tej elsddleges kezelésének miiveleteit és a nyers
tej felvasarlasanak rendszerét!

Kulcsszavak, fogalmak:

- atej leggyakoribb hibéi (takarmany-, istallé-, mikrobioldgiai-, kémiai eredet, illetve
az allat betegségébol eredo tejhibék)

- atej nyerés higiéniaja, a tej els6dleges kezelésének miveletei (sziirés, hiités, tarolas)

- anyers tej felvasarlasi aranak elemei, min6ségi — mennyiségi atvétel, a nyers tej mind-
ségi osztalyai €s azok jellemz6i

Eredetivel mindenben megegyezs

hiteles masolat.
s U



Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szbbeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szébeli vizsgafeladata

3. Ismertesse a tej lizemi atvételét és a tejtarolé berendezéseket!

Kulcsszavak, fogalmak:

- atej mennyiségi és mindségi atvétele

- atej elOtarolasanak célja, a tarolas soran bekovetkez6 fizikai, kémiai és mikrobioldgiai
valtozasok

- tejtartalyok, tejtarold tankok, tejsilok jellemzése és lizemeltetése

Eredetivel mindenben megegyez$

hiteles mésolat. bw‘ ! (



Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladata

4. Ismertesse a tej tisztitasanak és folozésének céljat és technolégiajat, mutassa be a £616-
z0gép kapcsolodasat a pasztérhoz!

Kulcesszavak, fogalmak:

- atej tisztitdsanak célja, durva és finom tisztitas

- atejtisztitas eszkozeinek felsoroldsa, technoldgiai jellemz6ik

- atej fol6zésének célja; a tej természetes felfoloz6dése, gépi f616zés

- afolozés kapcsolodasa a pasztérhoz; a f616z€s aranya, - Elesség, - foka és a f6l6zési
szazalék

- af6lozégépek csoportositasa, technoldgiai jellemzdik

Eredetivel mindenben megegyezd

hitel asolat.
iteles mésola M%



Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység

A szobbeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladata

S. Ismertesse a sziirés elvét, mutassa be a durva- és a finom tisztitas - tejiparban alkal-
mazott - berendezéseit!

Kulcsszavak, fogalmak:

- aszlirés elve; atmoszférikus nyomason, illetve nyomas alatt miik6dé sziirék

- tartalyszilird és az iker cs6sziirii miikodésének ismertetése abra segitségével

- 1616z6gép miikodésének ismertetése abra segitségével

- atisztitocentrifuga és a baktofuga, f616z6géptol vald eltéréseinek ismertetése, dbra se-

gitségével

Eredetivel mindenben megegyezé

hiteles méasolat.
- v



Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szobeli vizsgatevékenység

A szodbeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szébeli vizsgafeladata

6. Ismertesse a homogénezés technologiajat és az alkalmazott berendezéseket!

Kulesszavak, fogalmak:

- ahomogénezés célja, hatasai, technologidja, a homoganezés kapcsolodésa a
pasztérhoz

- adugattyus homogénez6gép, a klarifixiator és a homogénezd szivattyd mikddése, és
Osszehasonlitasuk

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles méasolat. ; (
M{ %ﬂ



Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szébeli vizsgafeladata

7. Ismertesse a tej hokezelésének céljat, jellemezze a leggyakrabban alkalmazott hokeze-
lési eljarasokat! Mutassa be a pasztorozés technologiajat!

Kulcsszavak, fogalmak:

- atej hokezelésének célja, a hokezelés soran bekdvetkezo fizikai, kémiai valtozasok

- termizalés, lassu-, gyors- és pillanat pasztordzés, forralas, ultra pasztérozes és sterile-
zés fogalmanak meghatdrozasa

- apasztérozés hatasa a tejalkotorészekre és a mikroorganizmusokra

- apasztérézés technoldgiaja — a tej utja, a pasztr vonal ismertetése, a pasztérdzés ha-
tasfoka -

Eredetlvel mindenben megegyezs

hiteles méasolat. ‘
mm[ Qﬁ?ﬂﬂ



Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szdébeli vizsgatevékenység

A szobeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szébeli vizsgafeladata

8. Ismertesse a komplett lemezes pasztérozo berendezés feladatit, felépitését és miikodé-
sét!

Kulcsszavak, fogalmak:

- apasztorézés fogalma, fajtai; a tej pasztérozésének célja

- alemezes pasztéroz6 berendezés fobb részei (el6tét tartaly, tejszivattyl, lemezpasztor,
szell6ztetd, a hevitéshez szilkséges berendezések, vezérldberendezések) és feladatuk

- alemezpasztér felépitése, izemeltetése (részei, a tej Utja, a hdmérséklet valtozasa, in-
ditas - lizemeltetés — leallitas - tisztitas, leggyakoribb lizemzavarok)

Eredetivel mindenben megegyezd
hiteles méasolat. o
(



Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szdbbeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szdbeli vizsgafeladata

s re s

roviden, az alkalmazott berendezéseket!

Kulcsszavak, fogalmak:

- pasztérozott friss fogyasztasu tej- és tejszinkészitmények csoportositasa

- a gyartashoz felhasznalt alapanyag min6éségi kovetelményei

- apasztérozott fogyasztoi tejféleségek gyartasanak folyamata

- alkalmazott berendezések (lemezes pasztérozoé berendezés, f616z6gép,
homogénez6gép, utdtarold tankok, egy tetszblegesen valasztott polietilén sikféliaval
tizemeld folyadékcsomagolégeép)

Eredetivel mindenben megegyezé

hiteles méasolat.
[



Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szdbeli vizsgatevékenység

A szbbeli vizsga megnevezése:

Tejipari szaktechnikus szobeli vizsgafeladata

10. Jellemezze a pasztorozott izesitett tejkészitményeket! Ismertesse a sovanytejes kakao

ers vy

Kulcsszavak, fogalmak:

- pasztOrozott friss fogyasztasu tej- és tejszinkészitmények csoportositisa

- pasztérozott izesitett tejkészitmények (tejes kakao, csokoladés -, karamellés -, kavés -,
vanilias tej, pudingfélék)

- a gyartashoz felhasznalt alap- és segédanyagok és mindségi kdvetelményeik

- asovanytejes kakad gyartasanak folyamata

- alkalmazott berendezések (lemezes pasztéréz6d berendezés, f616z6gép, keverdgép, utd-
tarold tankok, egy tetszélegesen valasztott polietilén sikfoliaval tizemeld
folyadékcsomagoldgép

Eredetivel mindenben megegyez6

hiteles mésolat. no {MKII(A



Szakképesités: 55 541 08 Tejipari szaktechnikus
Szébeli vizsgatevékenység
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11. Jellemezze a pasztorozott savanyu tejkészitményeket! Hasonlitsa 6ssze a natur majas

srer

berendezéseket!

Kulcsszavak, fogalmak:

- pasztOrézott friss fogyasztasu tej- és tejszinkészitmények csoportositiasa

- pasztérozott savanyu tejkészitmények (kefir, natur és izesitett joghurtok, joghurt ha-
bok)

- agyartashoz felhasznalt alap- és segédanyagok €s mindségi kdvetelményeik

- akefir -, filant - és a joghurt kultira térzsei és jellemzdi

- anatur majas alvadék kefir és joghurt gyartasanak folyamata (egyezdségek — kiilonb-
ségek)

- alkalmazott berendezések (lemezes pasztér6zd berendezés, 616z6g€ép,
homogénezbdgép, bekultirazo tank, egy tetszélegesen valasztott poharas csomagologép

Eredetivel mindenben megegyezd

hiteles mésolat.
iteles [ ( %
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12. Jellemezze a pasztorozott tejszinkészitményeket! Ismertesse a majas alvadéku tejfol

s reys

Kulesszavak, fogalmak:

- pasztérozott friss fogyasztasu tej- és tejszinkészitmények csoportositasa

- pasztérozott tejszinkészitmények (kavétejszin, habtejszin, tejszinhab, tejfol))

- a gyartashoz felhasznalt alapanyag min6ségi kovetelményei

- avajkultura torzsei és jellemzo6i

- amajas alvadéku tejfol gyartasanak folyamata

- alkalmazott berendezések (lemezes pasztérozé berendezés, f616z6gép,
homogénezdgép, vakuumos szelldztetd, bekulturazo tank, egy tetszélegesen valasztott
poharas csomagologép

Eredetivel mindenben megegyezé

hiteles méasolat. “M %’u
|
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13. Jellemezze a tartds — és féltartos,- tejkészitményeket! Ismertesse az UHT tej gyartas-

s re s

zéseket!

Kulcsszavak, fogalmak:

- tartds — és féltartos tejkészitmények fogalma

- az alapanyaggal szemben tdmasztott kdvetelmények (a tej hoalldsdga — alkoholpréba)

- UHT tej gyartastechnoldgiaja kozvetett fitésti lemezes ultrapasztérézoé berendezéssel

- alkalmazott berendezések (f616z6gép, aszeptikus tejszivattyu, vakuumos szelldzteto,
lemezes ultrapasztérozo, dugattyis homogénezdgép, aszeptikus utdtarolo tank, aszep-
tikus csomagolégép

Eredetivel mindenben megegyez
hiteles mésolat. , | %
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14, Hatarozza meg a vaj és vajkészitmény fogalmat, ismertesse vajképzodés folyamatat!
Ismertesse az édestejszin vaj gyartastechnolégiajat, szakaszos miikodési kopiilével! Mu-
tassa be roviden, az alkalmazott berendezéseket!

Kulcsszavak, fogalmak:

- vaj és a vajkészitmény fogalma

- avaj Osszetétele, vajképz6dés — fazismegfordulés és alapfeltételei — a vaj szerkezete

- édestejszin vaj gyartasa szakaszos kopiil6vel (felhasznalt alapanyagok, segédanyagok,
a tejszin kezelése — paszt6rozése — szellfztetése — hlitése — érlelése, kopiilés, a vaj mo-
sdsa — gyurasa, a vaj viz és pH beallitisa, csomagolés, tarolas — tixotropia —

7

- averdléces kopiild 6 részei, mikodése

Eredetivel mindenben megegyez3

lhiteles maésolat. M| %l
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15. Ismertesse a rogos allomanyu étkezési tiuré gyartastechnologiajat és a gyartas soran
alkalmazott berendezéseket!

Kulcsszavak, fogalmak:

- alapanyagok, segédanyagok jellemzése

- ardgds allomanyu étkezési tird gyartastechnologiaja - paraméterek

- 616z6gép, homogénezdgép, lemezpasztdr szakaszos alvadékkészité berendezés,
csurgatodob, egy tetszOlegesen vélasztott csomagologép miikddésének ismertetése

Eredetivel mindenben megegyezs

hiteles masolat. %Mf( m
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16. Ismertesse a sajtok csoportositasat, a sajtgyartas nyersanyagait és a sajtgyartas alta-
lanos miiveleteit!

Kulesszavak, fogalmak:

- asajtok csoportositisa (szempontok: a tej eredete, a sajt tipusa és zsirtartalma, a gyar-
tas jellemz6 fazisai)

- alapanyag, segédanyagok, minéségi kovetelményeik

- asajttej kezelése (tisztitas, zsirtartalmanak beallitasa, pasztérozése — hiitése

- akadtej elokészitése (feljavitasa, érlelése)

- alvasztds, az alvadék kidolgozasa

- kiilonleges alvadékkezelés

- alvadékformézas

- préselés, jelolés

- sajtok sdzasa

- érlelés

- tarolés, csomagolas, szallitas

Eredetivel mindenben megegyez®

hiteles masolat
(
Ma" %‘ﬂ
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17. Ismertesse a trappista sajt gyartastechnolégiajat és a gyartas soran alkalmazott be-
rendezéseket!

Kulcsszavak, fogalmak:

- atrappista sajt jellemzése (félkemény, erjedési lyukas sajt)

- alapanyag, segédanyagok, min6ségi kdvetelményeik

- atrappista sajt gyartastechnoldgidja (a sajttej kezelése, a kadtej elokészitése, alvasztas,
az alvadék kidolgozasa, eldpréselés, formazas, préselés, s6zas, érlelés)

- 1616z8gép, lemezpasztér, kultirakészit tartly, vandorkeverds sajtkad, pneumatikus
uzemii sorozatprés (felépités, miik6dés)

Eredetivel mindenben megegyezé
hiteles méasolat.
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18. Ismertesse az 6mlesztett sajt fogalmat, csoportositasat, a gyartas nyersanyagait és az
omlesztett sajt gyartasanak miiveleteit, folyamatait! Mutassa be a sajtomleszté kutter
felépitését és milkodését!

Kulcsszavak, fogalmak:

- az Omlesztett sajt fogalma

- csoportositds (szempontok: allomany, zsirtartalom)

- anyersanyagokkal szemben tamasztott kovetelmények

- az Omlesztett sajt gyartasanak muveleteit, folyamatai, paraméterek: alapanyag el6ké-
szitése (tisztitas, daralas) alapanyag - keverék Osszeéllitasa, probaémlesztés - 6mlesz-
tés (gél - szol - gél allapot), hokezelés, toltés — csomagolas, hiités — raktarozas, egyéb
miveletek (homogénezés, fiistolés)

- asajtomlesztd kutter felépitése és miikodése

Eredetivel mindenben megegyez6

hiteles mésolat. &@mi( 4@&(
(i}
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19. Ismertesse a tartésitott tejtermékek fogalmat, csoportositasat, nyersanyagait és a
tartositott tejtermékek gyartasanak miiveleteit, folyamatait! Mutassa be az eséaramu
vakuumbesiiriték és a porlasztasos szaritok felépitését és miikodését!

Kulesszavak, fogalmak:

- atartdsitott tejtermékek fogalma

- csoportosités (steril-, stiritett-, poritott termékek)

- anyersanyagokkal szemben tamasztott kdvetelmények

- atartdsitott tejtermékek gyartdsdnak miiveleteit, folyamatai, paraméterek: alapanyagte;
elokészitse - sterilezés —hités - raktarozas; alapanyagtej el6készitése, hokezelés — be-
stirités — homogénezés - adalékanyagok hozzaadasa — htités, kristalyositas — szaritas —
hiités — csomagolas, raktarozas

- az esdaramu vakuumbesliritok és a porlasztasos szaritok felépitése és miikodése

Eredetivel mindenben megegyez¢

hiteles masolat.
I
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20. Mutassa be a tejipar melléktermékeinek hasznositasat!
Ismertesse a tejipar termékeinek gyakoribb hibait!

Kulcsszavak, fogalmak:

- asovany tej feldolgozésa és hasznositasa

- azir6 feldolgozasa és hasznositdsa

- asavo feldolgozasa €s hasznositisa

- afriss fogyasztasu tejkészitmények gyakoribb hibai
- atartds- és tartdsitott tejtermékek gyakoribb hibéi

- avaj és vajkészitmények gyakoribb hibéi

- sajtok, Omlesztett sajtok gyakoribb hibai

Eredetivel mindenben megegyez:
hiteles mésolat. %(
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alairas

Eredetivel mindenben megegyezé

hiteles masolat,

i



