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NEMZET| AGRARGAZDASAGI KAMARA

SZINTVIZSGA FELADATOK

Magyar Agrar-, Elelmiszergazdasagi és Vidékfejlesztési Kamara

hataskorébe tartozé szakképesitésekhez

ﬁrvényes: 2017. szeptember 1-t6l, az 56/2016 (VIII.19.) FM rendelettel kiadott
szakmai és vizsgaztatasi kovetelmények alapjan inditott szakképesitésekre.

Szakképesités azonositd szdma és megnevezése:

34 541 10 Tejipari szakmunkas

Feladat sorozatjele: Ti. V.

Szintvizsga id6tartama: 120 perc
Elérheté maximalis pontszam: 100 pont
Feladatok szama: 3 részfeladat

Felhasznalhato: 9. évfolyam, februar 01-t6l aprilis 30-ig.
Javitd-, illetve potlé-vizsgan: junius 15-t61 augusztus 30-ig

Feladatokhelyszine:tanmd(hely, tanterem



Szakképesités azonositd szama és megnevezése:
34 541 10 Tejipari szakmunkas

Feladat sorozatjele: Ti. V.

Ervényes: 2017. szeptember 1-t4l

Ti. V./A feladat

Rendelkezésre allé idGkeret: 40 perc
Felkészilési ido: - perc
Adhaté maximalis pontszam: 40 pont

A feladat tipusa: irasbeli
A tej tulajdonsagainak ismerete. A tej Osszetételét és tulajdonsagait befolydsold fontosabb
tényez6k ismerete.

A feladat meghatarozasa, leirasa:
a) A tejiparban dolgozd szakemberek szamara lényeges, hogy jol ismerjék az 3ltaluk
felhaszndlt alapanyag jellemzGit. A tdblazatban a tehéntejre jellemzé fontosabb
tulajdonsdgokat talalja. Toltse ki a hidnyzo részeket!

A tehéntej tulajdonsagai

Tulajdonsag- Tulajdonsag A tulajdonsag értéke/ jellemzéje
csoport megnevezése
megnevezése
szin
higan folyé, iiledéktél mentes, egynemdi,
Erzékszervi a felfél6z6détt zsir keveréssel eloszlathato
szag jellegzetes, idegen szagoktél mentes

1,029-1,033 g/cm’

negativ iilepedési folyamat

Fizikai viszkozitds a tej hémérséklete, fehérje- és zsirtartalma befolydsolja
feliileti felsziiltség | 46,0-47,5 10°N/m
forrdspont 100,16°C
fagydspont
6,0-7,2 SH’
Kémiai pH
pH vdltozadst kiegyenlité hatds
emulzios fazis
Kolloid a tejfehérjék és a kalcium vegyiiletek alkotjdk a tejben

az dsvanyi sok és a tejcukor alkotja a tejben

Y

a tejben lévé baktériumok szaporoddsadt gdtolja fejés
utdn 2-3 6raig, 4°C-ra hiitve akdr 24-48 éraig
érvényesiilé hatds

a tej milyen hatadst fejt ki a bejuttatott szintenyészetekre
— savanyoddsi készség




Szakképesités azonositd szama és megnevezése:
34 541 10 Tejipari szakmunkas

Feladat sorozatjele: Ti. V.

Ervényes: 2017. szeptember 1-t4l

A tehéntej Osszetételét és tulajdonsagait befolyasolé fontosabb tényezék

a) Hatdrozza meg, hogy a tej tulajdonsagahoz vagy dsszetételét befolyasold tényezjéhez
kapcsolédik a megadott jellemzd! irja le, miért fontos az adott tényezd!

I.  hamisitatlansag ellenérzése

Il. laktenin

. focstej

A feladat értékelésének szempontjai, kévetelményei
Pontossdg, szakmaisag, gyakorlatiassag



Szakképesités azonositd szama és megnevezése:
34 541 10 Tejipari szakmunkas

Feladat sorozatjele: Ti. V.

Ervényes: 2017. szeptember 1-t4l

Ti. V./B feladat

Rendelkezésre allé id6keret: 40 perc
Felkészilési ido: -
Adhaté maximalis pontszam: 30 pont

A feladat tipusa:
irasbeli, szakmai szamitas; zsirbeallitas

A feladat meghatdrozasa, leirasa:
Els6foku, egy ismeretlenes egyenlet alkalmazasa

Végezze el a kovetkez6 szakmai szamitast!

Készitend6 3800 liter 2,8%-os zsirtartalmu tej. A rendelkezésre all6 alapanyagbdl hany liter
3,8%-0s zsirtartalmu teljes tejet és hany liter 0,1%-os zsirtartalmu folozott tejet kell
felhaszndlni a zsirbedllitdshoz?

A feladat részletezése:
A szamitasi feladathoz alapmdveletek végzésére alkalmas szamoldgép hasznalata
megengedett. A részeredményeket rogzitse irdasban a pecséttel ellatott lapon! A kérdésekre
valaszoljon szovegesen!

A feladat értékelésének szempontjai, kovetelményei:
Szakmai feladat helyes értelmezése, szamolasi készség, logikus gondolkodas.



Szakképesités azonositd szdma és megnevezése:
34 541 10 Tejipari szakmunkas

Feladat sorozatjele: Ti. V.

Ervényes: 2017. szeptember 1-t8l

Ti. V./C feladat

Rendelkezésre allé idGkeret: 40 perc
Felkésziilési id6: -
Adhaté maximalis pontszam: 30 pont
A feladat tipusa:

Gyakorlati,szébeli feladat. A tej zsirtartalmanak bedllitasa.

A feladat meghatarozasa, leirasa:

A kiilonb6z6 termékek el&allitdasahoz nem felel meg a nyerstej zsirtartalma, ezért a tej Gzemi
kezelése soran a zsirtartalmat be kell allitani. Az el6z6 feladatnak megfeleléen készitsen 2,8%-
os zsirtartalmu tejet a rendelkezésére 3&ll6 alapanyagok, berendezések és eszkozok
segitségével; a higiéniai, munkavédelmi elGirasok betartdsa mellett! Ismertesse a zsirtartalom

bedllitds mddszereit!

Afeladat értékelésének szempontjai, kovetelményei:
Helyes feladatértelmezés, 6nallé munkavégzés, higiéniai, munkavédelmi el6irdsok betartasa.

6sszes idé: Ti V./A. 40 perc
Ti V./B. 40 perc
TiV./C 40 perc

120 perc
Osszes pont: Ti V./A. 40 pont
Ti V./B. 30 pont
TiV./C 30 pont

100 pont
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NEMZET| AGRARGAZDASAGI KAMARA

UTMUTATO

SZINTVIZSGA FELADATOK

MEGOLDASAHOZ

Magyar Agrar-, Elelmiszergazdasagi és Vidékfejlesztési Kamara

hataskorébe tartozé szakképesitésekhez

Ervényes: 2017. szeptember 1-t6l, az 56/2016 (VI11.19.) FM rendelettel kiadott
szakmai és vizsgaztatasi kovetelmények alapjan inditott szakképesitésekre.

Szakképesités azonositd szdma és megnevezése:

34 541 10 Tejipari szakmunkas

Feladat sorozatjele: Ti. V.

Szintvizsga id6tartama: 120 perc
Elérhet6 maximalis pontszam: 100 pont
Feladatok szama: 3 részfeladat

Felhasznalhatd: 9. évfolyam, februar 01-t6l 4prilis 30-ig.
Javitd-, illetve potlé-vizsgan: junius 15-t6l augusztus 30-ig

Feladatok helyszine: tanmuhely, tanterem



Szakképesités azonositd szama és megnevezése:
34 541 10 Tejipari szakmunkas

Feladat sorozatjele: Ti. V.

Ervényes: 2017. szeptember 1-t6l

Ti. V./A feladat

Rendelkezésre allé idGkeret: 40 perc
Felkésziilési ido6: - perc
Adhaté maximalis pontszam: 40 pont

A feladat tipusa: irasbeli

A tej tulajdonsdgainak ismerete. A tej Osszetételét és tulajdonsagait befolyasolé fontosabb

tényez6k ismerete

A feladat meghatarozasa, leirasa:

b) A tejiparban dolgozé szakemberek szdmdra lényeges, hogy jol ismerjék az altaluk
felhasznalt alapanyag jellemz@it! A tablazatban a tehéntejre jellemzé fontosabb

tulajdonsagokat taldlja. Toltse ki a hidnyzo részeket!

A tehéntej tulajdonsagai

Tulajdonsagcsoport | Tulajdonsag A tulajdonsag értéke/ jellemzéje
megnevezése megnevezése
szin fehér vagy enyhén sargasfehér
«llom higan folyé, iiledéktél mentes, egynemii, a
Erzékszervi aflomany felfol6z6dott zsir keveréssel eloszlathato
szag jellegzetes, idegen szagoktél mentes
iz telt, enyhén édeskés, idegen izt6l mentes
stiriség 1,029-1,033 g/cm’®
felf616z6d6 képesség | negativ iilepedési folyamat
. .. a tej hémérséklete, fehérje- és zsirtartalma
ey viszkozitds L
Fizikai befolydsolja
feliileti felsziiltség 46,0 - 47,5*%10° N/m
forraspont 100,16 °C
fagydspont -0,520 °C vagy ennél alacsonyabb
savfok 6,0—-7,2 SH°
Kémiai pH 6,6 —6,75
pufferkapacitas pH vdltozdst kiegyenlité hatds
emulzios fazis a tejzsir képezi
Kolloid kolloidfézis a tejfehérjék és a kalcium vegyiiletek alkotjdk a tejben
amikroszkdpos fazis | az dsvdnyi sok és a tejcukor alkotja a tejben
- a tejben Iévé baktériumok szaporoddsdt gdtolja fejés
baktericid . (i g0 , . by
. . utan 2-3 ordig, 4 °C-ra hiitve akdr 24-48 ordig
tulajdonsag .y .ot o .
Bioldgiai érvényesiilé hatds
erjedési készség a t:ej mlI}ten hatadst fejt ki a bej’ul.'tafott’
szintenyészetekre — savanyodadsi készség




Szakképesités azonositd szama és megnevezése:
34 541 10 Tejipari szakmunkas

Feladat sorozatjele: Ti. V.

Ervényes: 2017. szeptember 1-t6l

A tehéntej Osszetételét és tulajdonsagait befolyasolé fontosabb tényezék

C) Hatdrozza meg, hogy a tej tulajdonsagdhoz vagy osszetételét befolydsold tényezSjéhez

kapcsolédik a megadott jellemzd! irja le, miért fontos az adott tényezd!

hamisitatlansag ellenérzése

tejbdl nem vettek el semmit és nem adtak hozza semmit.) 10 pont

6 pont

fogyasztasra nem alkalmas. 9 pont

A feladat értékelésének szempontjai, kovetelményei
Pontossag, szakmaisag, gyakorlatiassag

Ti. V./B feladat

Rendelkezésre allé id6keret: 40 perc
Felkészilési ido: -
Adhaté maximalis pontszam: 30 pont
A feladat tipusa:

irasbeli, szakmai szamitas; zsirbeallitas

A feladat meghatdrozasa, leirasa:
Elsé foku, egy ismeretlenes egyenlet alkalmazasa



Szakképesités azonositd szama és megnevezése:
34 541 10 Tejipari szakmunkas

Feladat sorozatjele: Ti. V.

Ervényes: 2017. szeptember 1-t6l

Végezze el a kovetkez6 szakmai szamitast!

Készitendd 3800 liter 2,8%-0s zsirtartalmu tej. A rendelkezésre all6 alapanyagbdl hany liter
3,8%-0s zsirtartalmu teljes tejet és hany liter 0,1 %-os zsirtartalmu folozott tejet kell
felhasznalni a zsirbedllitadshoz?

A feladat részletezése:
A szamitasi feladathoz alapmliveletek végzésére alkalmas szamoldgép hasznalata
megengedett. A részeredményeket rogzitse irdsban a pecséttel ellatott lapon! A kérdésekre
vdlaszoljon szévegesen!

A feladat értékelésének szempontjai, kovetelményei:
Szakmai feladat helyes értelmezése, szamolasi készség, logikus gondolkodas.

A feladat megoldasa:

3,8x +(3800 —x)-0,1 = 3800-2,8 8 pont
3,8x+3800-0,1—-0,1x = 10640 7 pont
3,7x+ 380 = 10640 4 pont
3,7x =10260 3 pont
X =2772,97 2 pont
~2773 liter teljes tej és 2 pont
3800 — 2773 = 1027 liter f6l6z0tt tej sziikséges. 4 pont
Ti. V./Cfeladat

Rendelkezésre allé idGkeret: 40 perc

Felkésziilési id6: -

Adhaté maximalis pontszam: 30 pont

A feladat tipusa:
Gyakorlati,szébeli feladat. A tej zsirtartalmanak beallitasa.



Szakképesités azonositd szama és megnevezése:
34 541 10 Tejipari szakmunkas

Feladat sorozatjele: Ti. V.

Ervényes: 2017. szeptember 1-t6l

A feladat meghatarozasa, leirasa:

A kiilonb6z6 termékek el&allitdasahoz nem felel meg a nyerstej zsirtartalma, ezért a tej Gzemi
kezelése soran a zsirtartalmat be kell allitani. Az el6z6 feladatnak megfelel6en készitsen 2,8%-
os zsirtartalmu tejet a rendelkezésére 4ll6 alapanyagok és berendezések, eszkdzok
segitségével, a higiéniai, munkavédelmi el6irdsok betartdsa mellett! Ismertesse a zsirtartalom
bedllitds mddszereit!

Afeladat értékelésének szempontjai, kovetelményei, figyelt kompetenciak
Helyes feladatértelmezés, 6nalldé munkavégzés, higiéniai, munkavédelmi el6irdsok betartasa.

Zsirtartalom beallitas szakaszos mddszerrel

A tankban vagy siléban tarolt tejhez a szamitdsnak megfelel6 mennyiségl sovany tejet vagy
tejszint kevernek. A médszer olcsd, de megfelel6 méretli tank sziikséges hozz3g, ill. hosszu
idejl keveréssel sem érhet6 el mindig a homogenitas.

Zsirtartalom beallitas folytonos médszerrel

A kézi szabdlyozdsu eljdrasnal olyan foloz6gépet hasznalnak, amelyhez zsirbeallitd szerelvényt
csatlakoztatnak. A f616z6géprél lejové sovany tejhez tejszint dramoltatunk, ugy hogy a tejszin
mennyiségét fojtdszeleppel szabalyozzuk. Az egyik fojtdszeleppel a sovany tej és a tejszin
aranyat allitjuk be, mig a masikkal az elvezetésre kerl6 tejszin felesleg szabdlyozhaté.
Félautomata berendezéseknél az alapanyagok zsirtartalmat, valamint a kivant zsirtartalmat be
kell taplalni a vezérl6be, ami ennek megfelelen szabalyozza az alkotdk keverését.

Automata berendezéseknél csak a kivant zsirtartalmat kell beallitani a vezérlén, a gép a
végrehajtandd mlveleteket automatikusan elvégzi.

— eszkdzhasznalat, higiéniai, munkavédelmi elSirasok betartdsa 10 pont
— zsirtartalom beallitasi médszerek ismertetése 20 pont
6sszes idé: Ti V./A. 40 perc
Ti V./B. 40 perc
TiV./C 40 perc
120 perc
Osszes pont: Ti V./A. 40 pont
TiV./B. 30 pont
TiV./C 30 pont
100 pont
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