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Tejtermékkészítő megnevezésű szakma 
 

 
INTERAKTÍV VIZSGATEVÉKENYSÉG 

A szakmai vizsga interaktív vizsgatevékenység (számítógép alkalmazását igénylő központi vizsgatevékenység) 

feladatainak, javítási-értékelési útmutatójának és egyéb dokumentumainak elkészítéséről a szakképzésért felelős 

miniszter a Nemzeti Szakképzési és Felnőttképzési Hivatal útján a szakmai vizsga nyelvén gondoskodik. A 

szakmaspecifikus tesztfeladatok gyakorlására a végzős tanulóknak KRÉTA elektronikus felületén van lehetőségük. 
 

 

 

PROJEKTFELADAT 

A projektfeladat az akkreditált szakképzési vizsgaközpont által – a KKK előírásai alapján – készített, a vizsgázó 

gyakorlati felkészültségét mérő feladatsor. 

 

1.) vizsgarész: Tejátvétel, tejkezelés, tejipari termékgyártás, minősítés 

Készítsen 100 db 125 g-os natúr, májas állományú, pohárban alvasztott joghurtot! Ellenőrizze a termék 

savfokát!  

Végezze el az elkészített termék minősítését! 

Töltse ki a mellékelt feladatlapot! 

Munkája során a rendelkezésére álló gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi előírások betartásával – 

üzemeltesse! Munkáját a higiéniai- és élelmiszerbiztonsági szabályok figyelembevételével végezze el! 
 

 

2.) vizsgarész: Portfólió  

Mutassa be a KKK 8.4.2. pontjában leírtaknak megfelelően, a tanulmányok során elkészített, a vizsgát 

megelőzően a vizsgaszoftverbe feltöltött portfólióját! Válaszoljon a vizsgabizottság által feltett kérdésekre! 
 

 

 

 

A vizsgafeladathoz kapcsolódó egyéb információk: 

- A portfólió szakmai tartalmának szabályait a hatályos KKK tartalmazza! Az Agrár Vizsgaközpont Portfólió 

szabályzatát a honlap „Dokumentumok” menüpontjában találja. 

- Az 1.) vizsgarészben az alábbi feladatok közül az egyiket kell a vizsgázónak elvégeznie: 

• tejet vesz át (mennyiségi, minőségi átvétel); vagy 

• elvégez egy általános tejkezelési műveletet; vagy 

• elvégzi egy tejipari termék gyártásának részműveletét/részműveleteit, valamint a hozzá kapcsolódó 

félkész termék vagy késztermék minősítését. 

- A projektfeladat végrehajtása során használható: 

• Magyar Élelmiszerkönyv 

• gyártmánylap 

• minőségbiztosítási dokumentum 

• portfólió dokumentációja 

• nem programozható számológép 

Agrár Vizsgaközpont 

akkreditált szakképzési vizsgaközpont 

7100 Szekszárd Palánki út 41.  

e-mail: info@agrarvk.hu ; honlap: www.agrarvizsgakozpont.hu  
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