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A képzés célja

A képzés célja, hogy a képzés sikeres elvégzésével a résztvevd gyakorlati
alapismereteket szerezzen a kiillonb6ozo tipust sajtok, a kiilonféle joghurtok
eldallitasarol. Megismeri a joghurt-, tejfol-, tard, vajgyartas lépéseit.

Célzott tudast szerez a tej (tehéntej, juhtej) Osszetételérdl, a nyerstejjel szemben
tamasztott higiéniai kovetelményekrdl, a fejés technologiajarol, higiénigjarol, a
tej kezelésérol, termizalasrol.

Ismeri a korszerli tejtermék eldallitds folyamatat, az ide vonatkozd fébb
jogszabalyokat és tamogatasi lehetdségeket.

Cél az eldéllitott termékek mindségének javitdsa, a korszerli technologidk
ismertetésén keresztiil. Ugyanakkor fontos szempont az egyszertiség is, vagyis
az olyan technoldgidk atadasa, amely nem igényel draga, a termeldk altal nem
megfizethetd berendezéseket.

Célcsoport

A képzés célcsoportjat a Vidékfejlesztési Program ,,A fiatal mezdgazdasagi
termel6k szdmara nyujtott induld tamogatas” miiveletének keretében nyujtott
tamogatds kozvetlen kedvezményezettjei, ¢és gazdalkodok, Ostermeldk,
kistermel6k, falusi vendéglatok, falusi vendégasztalt biztositok, valamint a
korszer(l tejtermék el6allitas a gyakorlatban téma irant érdeklddok alkotjak.

A képzési dij:

A képzés dija 43.938 Ft, melybdl ,,A fiatal mezdgazdasagi termeldk szamara
nyyjtott induld tdmogatas” miiveletében tamogatast nyert fiatal gazdalkodok
szdmara a tamogatds mértéke 90%, igy ezen gazdalkodok 10%
hozzajarulasi dij, azaz 4.394 Ft befizetése mellett vehetnek részt a
képzésben.

Megengedett
hianyzas
mértéke:

A képzési id6 20 %-a, azaz 11 o6ra. Vizsgara bocsatas feltétele, hogy a hidnyzas
nem haladja meg a megengedett mértéket.

Felkésziilést
segit0 tananyag:

Amennyiben a jelentkezd a képzés célcsoportjaba tartozik, és a
jelentkezéshez teljes kortien csatolta a lent felsorolt dokumentumokat,
valamint befizette a képzési dij rd esd részét, a képzés tananyagat
legkésdbb a képzés kezdd napja eldtti 3. napon elektronikusan megkapja.

A képzés zarasa:

A képzés zardsa iranyitott, csoportos szituacid elemzés és teszt kitoltésével
torténik. A szitudcidelemzeésben valo aktiv részvétel €és a teszt eredményes
(legalabb 51%-0s) teljesitése esetén a képzés elvégzésérdl Tanlsitvanyt kap a
résztvevo.

A jelentkezéshez
csatolando
dokumentumok:

Sziikséges iratok a képzésen résztvevotol:

- személyi igazolvany, lakcimkartya, TAJ kartya, adoigazolvany

- amennyiben cég/egyéni vallalkozés/csaladi gazdasag /konzorcium
nevében vesz részt a képzésen meghatalmazds sziikkséges - sablon elérhetd
ide kattintva)

o amennyiben csaladi gazdasag tagjaként vesz részt a képzésen, a
meghatalmazés mellé feltdltendd: csaladi gazdasag
nyilvantartasba vételi hatarozat

o amennyiben konzorcium tagjaként vesz részt a képzésen, a




meghatalmazéas mellé feltoltendd: konzorciumi egyiittmiikodési

megdllapodas
TEMATIKA
Tananyagegységek Idétartam
1. Korszerl fejési €s tejkezelési technologiak 12 6ra
Savanyitott termékek (natir joghurt, gyiimolcs joghurtok, .
2 N e e aaties 20 6ra
tejfol), tird, vaj eldallitasa
3. Sajtgyartas folyamata 20 ora
A korszerti tejtermék eldallitas fejlesztési €s szabalyozasi ,
4 y 2 ora
kormyezete
Tananyagegységek

1. Korszerii fejési és tejkezelési technologiak
Célja: A tananyagegység célja, hogy a képzésben résztvevo alapismereteket szerezzen —

megismerje a tej (tehéntej, juhtej) Osszetételét, a nyerstejjel szemben tdmasztott higiéniai
Kiemelt szerepet kap a termizdlas gyakorlati ismeretének az atadasa, amely a tartos és
izletes termék eldallitas egyik meghatérozo eljaréasa.

Tartalma:

o A tej fogalma, dsszetétele, a tej alkotorészei

¢ A nyerstejjel szemben tdmasztott kovetelmények

o A gépi fejés miiveletei

o A fejés higiénidja

e Tejkezelés, a te] hokezelése- termizalas

2. Savanyitott termékek (natir joghurt, gyiimoélcs joghurtok, tejfol), tiré, vaj eléallitasa
Célja: A tananyagegység célja, hogy a képzésben résztvevd gyakorlati alapismereteket
szerezzen a joghurt-, tejfol-, tard-, vajgyartas folyamatairol, figyelembe véve a vasarlok
igényeit, pl. az izesitett tejtermekek, igy a kiilonféle gylimolcs joghurtok eloallitasat.
Tartalma:

e Savanyl tejkészitmények miiveletei, fogalmi meghatarozasok
e Natur joghurt, gylimdlcs joghurtok, tejfol készités miiveletei
e  Turo készités miiveletei

e Vajeldallitasanak folyamata

3. Sajtgyartas folyamata
Célja: A tananyagegység cé€lja, hogy a képzésben résztvevd gyakorlati alapismereteket
szerezzen a kiilonbozd tipust sajtok eldéllitdsardl, kiemelve a termizélas és az érlelés
szerepét az eltarthatdsagra €s a jellegzetes sajt iz kialakitasara.
Tartalma:
e A sajtgyartas folyamatainak ismertetése
e Kiilonbo6zd tipusu sajtok eldallitasa:




» Viztartalom alapjan- kemény, félkemény, lagy, friss sajtok

» Zsirtartalom alapjan- nagy zsirtartalmq, zsiros, félzsiros, sovany

» Lyukacsossag szerint- zart tésztaja, roglyukas, erjedési lyukas

> Izesitett sajtok készitése (snidlinges, borsos, chilis, koményes, dids, stb.)

4. A korszerii tejtermék eléallitas fejlesztési és szabalyozasi kornyezete
Célja: A tananyagegység célja, hogy a képzésben résztvevd megismerje a tejtermék
eldallitasdhoz kapcsolddo jogszabalyokat és tamogatési lehetdségeket.
Tartalma:
o A tejtermék eldallitdshoz kapcsolddod nemzetkdzi €s hazai jogszabalyok
e  Tamogatési lehetéségek



