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Felvétel élelmiszermérnoki
dualis alapképzési programra

Gyakorlati képzbhely: Kérostej Kft.
A munkavégzés telephelye: Hajdubdszorményi Sajtlizem

A Korostej Kft Magyarorszag egyik legnagyobb sajtgyarté vallalata. Evente a feldolgozott
tej tobb mint 140 millié liter, amelybdl foként exportpiacokra gyartott sajtok készilnek. F6
termékei az export piacokon jdl ismert Kashkaval, Feta, Grill és Omlesztett sajtok,
valamint a kenhet6 termékek, f6leg a Kozel-Keleten jol ismert és kedvelt Labneh és Cream
cheese. Az export piacok bdévilése mellett a vallalat kiemelked6 szerepre torekszik a
belfoldi piacokon is a jol ismert Hajdi markanév alatt futé termékeivel, de népszerliek az
aruhazlancok sajatmarkas termékei is. A vallalat eredményeségét elsGsorban a
széleskorli termék palettaja és rendkiviili rugalmassaga biztositja. Széleskor(
alkalmazkodo6 képessége lehetdvé teszi, hogy minden Uj vasarldi igénynek eleget tegyen.
A Korostej Kft valtozatos termékpalettajat a négy gyaraban allitjdk el6. Harom gyarban
tejfeldolgozas torténik, a negyedik gyarban eldallitott termékek az 6mlesztett sajtok.

Bévebb informacid: www.korostej.hu
Jelentkezni a borbely.beata@korostej.hu e-mail cimen lehet egy rovid életrajzot és

motivacios levelet is mellékelve, kapcsolattartd: Borbély Beata HR Generalista, telefonos
elérhet6sége: +36202360372

A jelentkezo felvételérdl felvételi elbeszélgetés alapjan dontiink a motivaltsag, az
alapvet6en elvarhato szaktertleti tdjékozottsdg és a kommunikacids készség alapjan.

Amit szakmai gyakorléhelyként nydjtunk:
Elméleti targykor Szakmai gyakorlatszerzés vallalati kornyezetben

A hallgaté értékeli a sajt és utdhdbkezelt készitmények
biztonsagossagat befolyasolé alapanyag- és gyartdsi tényezlket,
kockdazatelemzéseket végez. Megismeri a HACCP rendszert, bdvités
esetén részt vesz a rendszerfejlesztésben, valamint a bels6 és kilsé
EleImiszerbiztonsag auditok megtervezésében és végrehajtasaban.
alapjai Részt vesz az alap- és segédanyagok, valamint az el6allitott termékek
min&ségének monitorozdsdban, valamint az UGzemi higiénia
ellenérzésében, megérti a szabalyozas és a fizikai, kémiai, valamint
mikrobiolégiai kockdzatok kezelése kozotti dsszefliggéseket, illetve
mintavételezést és gyorstesztekkel valé méréseket is végez. Belsé és
kiils6 auditokon vesz részt, ill. feladatot kap a nem-megfelelGségek
kezelésében.

Allatitermék Valés munkakoérilmények kozott megismeri a tejfeldolgozas
technologiak
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folyamatat a sajt és utdhbkezelt termékek gydartasan keresztil a
késztermék-gyartasig. Mentori tdmogatassal tevékenyen részt vesz a
mind&ségbiztositasi kovetelmények betartasaban és betartatasaban,
valamint a nyomonkovethet6ség biztositasaban. Kiprébalhatja a
receptirak szerinti termékgyartds egyes l|épéseit a kiulonbozd
agazatokban.

A vallalat HACCP, IFS, BRC, ISO 22000, FFSC és HALAL
mindségbiztositdsi rendszereket mikodtet a  tejfeldolgozd
agazatban.

LehetGsége nyilik a minGségirdnyitdsi rendszerek eljarasainak
megismerésére, mérések kivitelezésére, adatelemzésre, auditokon
és ellen6rzéseken valé részvételre. Forgatékdnyv-elemzést végez a
biztonsagos  élelmiszer el6allitdsdt meghatarozé  tényezbk
vonatkozasaban. Lehet6sége nyilik belsé és kiils6é auditokon részt
venni.

A hallgaté megismeri a részvénytarsasag élelmiszeriizemeiben
alkalmazott gépek, berendezések tipusait, megismeri az
GUzemeltetéstiket, ill. a karbantartasuk folyamatat. A vdllalat
automatizaldsra torekszik, a hallgaté a tervezési fazistdl a
bevezetésig nyomonkovetheti a fejlesztési folyamatokat, kisebb
részfeladatokat 6ndlléan is elvégezhet. Feltérképezi az agazatban
nemzetkozi Iéptékben alkalmazott gépeket és beszamolot készit.

A hallgatd6 megismeri a vallalatndl alkalmazott technoldgiai
miiveleteket és berendezéseket. Erintett tevékenységek: kiilonféle
viszkozitdsu kozegek dramlasi tulajdonsagai, hGkezelési szamitdsok,
hétani  tulajdonsagok  kalkuldcidja, frakcidk  szétvalasztasa
centrifugalds segitségével, frakcidk szétvalasztdsa
membranszeparaciéval, keverés, mint technolégia elem hasznalata
és jelent6sége a tejipari termékeknél.

Részt vesz az alap- és segédanyagok, valamint az el6éllitott termékek
mikrobiolégiai dllapotdnak monitorozasaban, valamint az Gzemi
higiénia ellenGrzésében, megérti a szabalyozds és a mikrobioldgiai
kockazatok kezelése kozotti 6sszefliggéseket, illetve mintavételezést
és gyorstesztekkel vald méréseket is végez. Mikrobioldgiai
kockazatelemzéseket végez fiktiv rendszerekre is.

Megismeri a élelmiszer el6allitas mikrobioldgiai kritériumainak
szabalyzasat, rendeleteit.

Megismeri a vallalathoz kapcsolédd gazdasagi, pénzigyi és
szamviteli folyamatokat, a vallalat logisztikai rendszerét és
vezetési struktarajat.

Részt vesz a vallalati munkaerd-igény és munkaszervezés
tervezésében, megérti a munkaszervezés, munkarend
optimalizaldsanak rendszerét, projektfeladatként o6nalld
elemzéseket végez. Koltségelemzést végez, fajlagos
mutatdkat szamol, részt vesz a koltséggazdalkodasban és az
éves termelési terv elkészitésében, értekezleteken vesz
részt, ill. bemutatja mentorainak az 6nall6 munkait.

A hallgatd elsajatitja a vallalat altal hasznalt szoftverek haszndlatat.
Részt vesz a termelési hatékonysdg értékelésében, valamint
forgatékonyv-elemzést végez valés munkakornyezetben és 6nalld
kisprojekt keretében. Gazdasagi szamitdsokat végez termelési,



Fizikai kémia

illetve piaci adatok alapjan.

LehetGsége van a kontrolling tevékenységek megismerésére és részt
vehet a munkafolyamatok optimalizalasat megalapozd tervezésben.
Részt vesz a mindségellenérzéssel kapcsolatos mérésekben, az
alapanyag-mingsitésben és a termékminéség-ellenérzésben.
Elemzéseket végez az alabbi szakterileteken: tej hdltése, tej
hékezelése, tejtermékek hékezelése, hiités fizikai jelensége,
fagyasztas fizikai jelensége.



