TEJIPARI TECHNIKUS SZAKMA

8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Tejipari technikus

8.2 Szakmai vizsgéra bocsatas feltétele:

e valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefliggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.

e szakmahoz k6t6do tovabbi sajatos kdvetelmények: -

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Tejipari technikus interaktiv vizsga

8.3.2 A vizsgatevékenység leirdsa

A kozponti interaktiv vizsgatevékenység a kovetkezd tanulasi eredmények mérésére és
értékelésére iranyul:

tejipari technologiai feladatok (60%) o alapanyagok
ismerete (5%) o tejipari technologia
¢lelmiszerkémiai és mikrobiologiai 6sszefliggései
(5%) o gyartastechnoldgiai folyamatok ismerete
(25%) o gyartastechnoldgiai paraméterek ismerete
(10%) o melléktermékek hasznositasa (5%) o
gyartastechnologiai szdmitasok (10%)
tejipari gépészeti feladatok (30%) o tejatvételi,
tejkezeld berendezések (15%) o gyarto,
csomagologépek, berendezések (15%)
gazdasagi feladatok (10%) o vallalkozasi formak
(5%) o vallalkozésok létrehozésa (3%)

o vallalkozasok megsziintetése (2%)

Az irasbeli feladatokat az alabbi formaban kell 6sszeallitani:
A feladatsornak legalabb 20, legfeljebb 25 feladatot kell tartalmaznia.

Az egyes feladattipusok javasolt aranya:

— tejipari termék gyartési folyamatanak ismertetése a megadott technologiai 1épések

sorrendbe allitasaval, és a termék megnevezése (5%)

— tejipari termék gyartastechnoldgiai folyamatanak 6nalldo megfogalmazasa (15%) —
tejipari szamitasi feladatok (10%)

— tejipari termékek gyartasahoz kapcsolodo feleletvalasztos feladatok (alternativ valasztas,

tobbszords valasztas, valaszok illesztése) (20%)

— tejipari termékek gyartasahoz kapcsolodo tablazat kiegészitds feladatok (10%)
— tejipari gépek, berendezés megnevezése, miikddésének ismertetése géprajz alapjan (30%)
— tejipari termékek gyartasaval kapcsolatos gazdasagi szamitési feladatok (10%)



8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 120 perc
8.3.4 A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgéan beliil: 20%

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
A javités a feladatsorhoz készitett javitasi utmutato6 alapjan torténik.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd dsszes pontszdm legalabb
40%-at elérte.

8.4 Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Tejipari technikus projektfeladat

8.4.2 A vizsgatevékenység leirdsa
A vizsgatevékenység két vizsgarészbdl all:

Tejatvétel, tejkezelés, tejipari termékgyartas, minosités

A vizsgdzo feladatsor alapjan, a kovetkezo feladatok egyikét végzi el, majd szakmai

beszélgetést folytat:
— tejet vesz at (mennyiségi, mindségi atvétel);
— elvégez egy altalanos tejkezelési miiveletet;
— elvégzi egy tejipari termék gyartasanak részmiiveletét/részmiiveleteit, valamint a hozza

kapcsolodo félkésztermék vagy késztermék mindsitését.

Portfolio
Félévente, szamitogéppel készitett dokumentumgytlijteménybdl és onreflexiobdl all, amelynek
fontosabb elemeit a tanulméanyokat befejezd szakmai vizsgan a vizsgazo6 roviden, maximum
10 percben bemutat a vizsgabizottsag tagjainak. A portfolié elkészitését segité mentor
alairasaval igazolja, hogy a dokumentumok a vizsgara jelentkezd altal kertiltek
Osszegyljtésre, és a munkafolyamatokat a vizsgara jelentkezd végezte. A portfolid
tarolasanak modjat a képzOhely hatarozza meg. Tartalmazhat:
— munkanapl6 részletet,
— laboratoriumi mérési jegyzokonyvet,
— adott technoldgia feladat elvégzéséhez kapcsoldodo abragylijteményt,
— szakmai szamitast, —
dolgozatot,
— fotdt, animdaciot, filmet, prezentaciot, amelyek a didk elvégzett munkajarol,
teljesitményérdl szolnak,
— versenyeredményt,
— iskolan kiviil végzett olyan tevékenység produktumat, fotojat, amelyeket érdemesnek tart
a bemutatésra.

A jelolt a felsorolt dokumentumok koziil hatfélébol, félévente legalabb egyet-egyet gytjt
Ossze, €s a félév végén csatolja hozza a gylijteménnyel kapcsolatos reflexiojat, amelyben
értékeli a munkajat, fejlodését, tapasztalatait.

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam:
Tejatvétel, tejkezelés, tejipari termékgyartas, mindsités: 240 perc

Szakmai beszélgetés: 10 perc



Portfolié készités: a szakmai évfolyamok (11-12-13.) félévei soran Portf6lio
bemutat6: 10 perc
8.4.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80%
Tejatvétel, tejkezelés, tejipari termékgyartas, mindsités ardnya a projektfeladaton beliil: 80%
Szakmai beszélgetés aranya a projektfeladaton beliil: 10%
Portfolio készités aranya a projektfeladaton beliil: 5%
Formai elvarasok:
— A szoveges dokumentumokat Word szovegszerkesztdvel készitsék el a tanulok Times
New Roman betiitipussal, 12-es betlimérettel, 1,5- es sorkozzel, 2,5-es margdval.
— A szkennelt fajlokat pdf formatumban taroljak. A képek mérete legalabb 682 x 1024
képpont legyen.
8.4.4.1 Portfoli6 bemutato aranya a projektfeladaton beliil: 5%
8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
Tejatvétel, tejkezelés, tejipari termékgyartas, mindsités értékelésének szempontjai:
— a gyartastechnologiai miiveletek sorrendjének betartasa (20%)
— a gyartastechnologiai miiveletek szakszerli végrehajtasa (20%)
— a gépek, berendezések mitkodtetése (20%)
— laboratoriumi vizsgélatok szakszerti végrehajtasa (10%)
— a munka- kérnyezetvédelmi, higiéniai és mindségbiztositasi eldirasok betartasa (10%)
— gyartastechnologiai folyamatok ismerete, szakmai nyelvhasznalat (20%)
Portfolio értékelésének szempontjai:
— szakmai tartalom (60%)
— reflexio (20%)
— formai elvarasoknak val6 megfelelés, igényesség (20%)

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb
40%-at elérte.

8.7 A vizsgatevékenységek aldli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: -

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az dgazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga: 10%, Szakmai vizsga: 90%

8.9 A vizsgan haszndlhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozoé részletes
szabalyok

A kozponti interaktiv vizsgan hasznalhato:
— szamologép

A projektfeladat soran hasznalhato:

— Magyar Elelmiszerkonyv

— gyartmanylap

— mindségbiztositasi dokumentum

— portfolié dokumentacidja



