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ESZAKI AGRARSZAKKEPZESI CENTRUM
L‘ﬁ“:‘ Ty 4400 Nyircgyhaza, Semmehweis u. 15,

Felefon:+ 3642/433-425

KEPZESI PROGRAM

07214010 szamu
Kézmiives élelmiszerkészito

szakképesités

2022.

A képzési program a feln6ttképzésrdl szolo 2013. évi LXXVIL Torvény (Fktv.), a felnSttképzési
torvény végrehajtasarél szolé 11/2020. (II. 7.) Korm. rendelet (Fkir.) és a 07214010 szamu
Kézmiives élelmiszerkészité szakképesités megszerzésére irdnyuld szakmai képzéseket
megalapozo programkdvetelmény figyelembe vételével késziilt.



KEPZESI PROGRAM
1. A képzési program
1.1. Szakképesités megnevezdse Kézmiives élelmiszerkészitd
1.2 Szakképesités azonositd szima 07214010
1.3. Agazat megnevezése Elelmiszeripar
1.4, Besoroléasa a képzési teritletek egységes osztalyozasi 0721
renidszere (KEOR) szerinti kéd alapjan: Elelmiszergyarts
1.3, Az Burépai Képesitési Kereirendszer (EKKR) szerinti | 4
szint:
1.6. A Magyar Képesitési Keretrendszer (MKKR) szerinti 4
szint:
L7. A Digitdlis Kompetencia Keretrendszer szerinti szint: 3
1.8.. A szakmai képzés célja A képzésben résztvevd elsajatitja a kis
mennyiségben, kézmiives eljardsban készitett
élelmiszerek elBallitdsdt és drtékesitését a végsd
fogyasztok szamdéra.
1.9. A szakmai képzés célcsoportja A 3. pontban meghatirozott feltételekkel
rendelkezd  Kézmiives  éleimiszerkészitd
szakképesitést elsajatitani kivino személyek,

2. A szakképesitéssel eilathaté legjellemzébb munkateriilet, tevékenység vagy munkakor leirasa:

Kis mennyiségil, elsésorban kézmfives eljardssal készitlt élelmiszereket 4llit eld és ériékesit foleg a végsd fogyasztd
szamdra. A munkdja sordn érvényesiti a termékeinek kézmtives jellegét.

Kézmiives keretek kozott zoldség-, gylimdles feldolgozast ezen belill tartsitast és savanyitast, valamint hisfeldolgozast)
(ezen belill hurkat, kolbaszt, tepert6t, sézott és abalt szalonnat készit), tejtermékeket, ezen beliil (joghurtot, kefirt, tarét,
sajtot, tej alapd italokat készit), és siitbipari termékeket (ezen beliil blizakenyeret és péksiiteményt és pogacsakat készit)
mézeskaldcsot és szdraztésziat allit eld. A biztonsagos termék elballitds érdekében szakszerGen iranyitja az élelmiszen
clddllitas folyamatait. A termék clddllitishoz kapesolddd termék nyomon-kbvetdsi és termdékbiztonsagot igazold
dokumentumokat vezet. Termékeit értékesftheti vendégasztal izemeltetdse kertében is.
Munkdjat a gazdasdgossagi elvek, mindségbiztositasi, élelmiszerhigiéniai, technolégiai, tizmunka-és krnyezetvédelmi ég
egyeb vonatkozd eldirdsok betartdsdval (4-es szint) betartdsaval és betartatisdval végzi.

3. A szakmai képzés megkezdéséhez sziikséges bemeneti feltételek:

3.1. Iskolai el6képzettség Alapfoki iskolai végzettség

3.2, Szakmai el6képzettség Nem sziikséges

3.3. Szakmai gyakorlat -

3.4, Egészségiigyi alkalmassag Foglakozisegészségiigyi alkalmassagi vizsgdlat szilkséges

4. A programban valo részvétel feltételei

4.1. Részvétel kivvetésének mddja Haladdsi naplé, a résztvevék altal aldirt napi jelenléti v
42.. Megengedett hidnyzis 20%
4.3.. Egyéb feltételek Felnéttképzési szerzodésben foglaltak teljesitése
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5. A szakmai képzés elvégzéséhez sziikséges foglalkozasok minimalis és maximalis 6raszima

5:1. Minimalis oraszam 300 ora

5.2. Maximalis oraszam 400 6ra

6. A szakmai képzés tananyagegységei és témakaorei

Ssz. Tananyagegység/témakoriok megnevezése

6.1 Tananyagegység:
o Kézmiives élelmiszerkészités

Témakorok

6.1.1. | 7sldség-, gytimdlesfeldolgozis

6.1.2. | Tejtermék cloallitas

6.1.3. | Sttdipari termékek, hazi tésztak készitése

6.1.4. | Huaskészitmények

6.2 Tananyagegység:
- Elelmiszer-eldallitas szabalyozsa és véllalkozisi ismeretek

6./A. A témakdrok foglalkozasai és 6raszamai

Oraszamok felosztdsa

. Kontaktoratol
Témakor/foglalkozas Oraszam eltérd Kontaktora
munkaforma

6.1.1.Z6ldség-, gyiimolesfeldolgozas 36 9 27
El6készitt eljarasok 12 3 9
Zoldség-, gytimdlcstartositas 12 3 9
Savanyusagkészités 12 3 9
6.1.2. Tejtermék el6allitas 114 27 87
A tejfeldolgozas élelmiszer-kémiai és mikrobiologiai alapjai 6 6 0
A tej Osszetevoi, technoldgiai szerepiik, tejatvétel, tejkezelés 12 6 6
A tej tulajdonsagai, hibai 6 6 0
_E;TI:,VEZ ;?vanyltolt tejtermék eldallitas, 30 0 30
Kézmiives tirdokészités 18 0 18
Kézmiives sajtgyartas 30 0 30
Tejalapu italok 6 3 3
Termékek csomagolasa, jelolések 6 6 0
6.1.3. Siitdipari termékek, hazi tésztak készitése 66 36 30
A hazi te’szt.a'\k a kenyér, a péksiitemény, és a mézeskaldcs, 6 6 0
alapanyagai

Hazi tésztak eloallitasi folyamata 12 6 6
Kézmiives kenyér eloallitasi folyamata 12 6 6
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Kézmlives, kelt tésztabol készilt termékek 12 6 6
Tartés lisztes 4ru (édes vagy sos sitemény, mézeskaldcs) eldallitas 18 6 12
Magyar Elelmiszerkdnyv stitipari termékekre és a szaraztésztakra 6 5 0
vonatkozo fejezetei

6.1.4. Hiskészitmények 54 21 33
Husok darabolasa 12 6 6
Hurka, kolbasz, abalt szalonna készitése, technologiai miiveletek: 24 6 18
Tepertd 6 3

Sézott fustslt hasol, szalonna és érlelt sonka eléallitdsa 12 6

6.2. Elelmiszer-el6silitas szabalyozasa és villalkozdsi ismeretek 30 9 21
Elelmiszer-el64llitis szabalyozdsa 6 3 3
Idegen nyelvli kommunikacid 12 0 12
Villalkozas alapitasa 6 3 3
Vallalkozds mikddtetése 3 3
SZAKMAI GRASZAM OSSZESEN w0 1o

6.1.1. A témakor bemutatasa

6.1.1.

Témakir megnevezése

Zildség-, gyiimblesfeldolgozis

kompetenciak

6.1.1.1. A képzés sorin megszerezhetd, tanuldsi eredmény alapi, értékelheté és mérhetd szakmai

Készségek, képességek

Ismeretek

Onall6sag és feleldsség
mériéke

Elvart viselkedés~-mdédok,
attitidik

Kézmiives eljardssal
elékésziti a zoldségeket
¢és gylimolestket a
tovabbi feldolgozasra

Ismeri az alapanyagok
Jjellemzéit, élettani hatésait.
Erti az alapanyagok
eldkészitésének miiveleteit és
azok hatdsat a késztermékre.
Azonositja az alapanyag
mindségi eltérései esetén
azok felhasznaldsi
lehetGségeit.

Betartja a
termékbizionsagi
kovetelményeket.
Alkalmazza az élelmiszer
eldallitds soran a higiéniai
eldirasokat.

Felelds élelmiszer
eloallitast végez a
fogyasztod mindségi
élelmiszerrel valo ellatisa
érdekében.

Kézmiives eljarassal
z0ldségeket-,
gylimdlesdket tartosit.

Tudataban van a tartositasi
eljarasok sordn bekdvetkezd
valtozasoknak

Torekszil a gazdasagos
anyagfethasznalds
megvaldsitisara,

Savanytsagot készit
{savanylkaposzta,
kovéaszos uborka, ecetes
uborka, ecetes

vegyes savany(sag).

almapaprika, ecetes cékla,

Ismeri a tejsavas erjesztést és
az ccetsavas lartdsitasi
eljarasokat.

Elkttelezett a
kérnyezettudatos
hulladékkezelésben.
Termékei megjelenéséne!
torekszik az esztétikus,
piacképes
termékelBallitasra.

Munkdja sordn betartja a
tliz- és munkavédelmi
szabélyokat.

Tevékenységét a
mindenkor hatdlyos
jogszabélyok szerint végzi.
Onalloan hatérozza meg
feladatait.

6.1.12. Célja

Kis mennyiségll, - elsdsorban kézmiives eljarassal -
élelmiszerek elballitasa és értékesitése foleg a végsd
fogyaszték szamdra, Kézmives keretek kozott
zbldség-, gyiimblcs feldolgozas ezen beliil tartdsitassal
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és savanyitassal késziilo termékek eldallitasa

El6készit6 eljarasok

Alapanyagok jellemzoi, élettani hatasuk
Alapanyagok mindségi eltérései, felhasznalasi
lehetdségei

Elokészitd miiveletek hatdsa a késztermékre
Jellegformalé miiveletek

Zyldség-, gyiimoblestartositas

Tartositasi eljarasok, tartositas kivalasztsa:
- fizikai (vizelvonas, hokezelés, hdelvonas)
- kémiai (tartdsitoszerek, szerves savak alkalmazasa)
- bioldgiai (erjesztés)

- kombinalt

Tejsavas erjesztés

Ecetsavas tartositas

Savanyusagkészités:

savanyuképoszta,

kovaszos uborka,

ecetes uborka,

ecetes almapaprika,

ecetes cékla,

vegyes savanyusag..

36 ora

6.1.1.3. Tartalma

6.1.14. Orak sz4ma

klasszikus el6adés, kontaktos (személyes jelenléten
alapuld) képzés, bemutatés, magyarazat, gyakorlas,
irdnyitott megfigyelés, elemzés, projekt médszer.
irdnyitott egyéni (gyakorlati) feladatmegoldas,
kooperativ csoport munka, paros és egyéni
munkavégzés.

27 é6ra

6.1.1.5.. Alkalmazott képzési modszerek

6.1.1.6. Alkalmazott munkaformak

6.1.1.7. Kontaktora

6.1.1.8. Kontaktorato! eltérd munkaforma esetén a képzés

Oraszamaba beszamithatd éraszam 9 6ra

6.1.2. A témakor bemutatasa

6.1.2.. Témakor megnevezése Tejtermék elballitas

6.1.2.1. A képzés soran megszerezhetd, tanulasi eredmény alap(, értékelhetd és mérhetd szakmai kompetenciak.

Készségek, képességek Ismeretek

Elvart viselkedés-maddok,
attitiidok

Onillésag és felelsség
mértéke

Tej alapu italokat,
joghurtot, tarét, sajtot

Ismeri a tejtermék eloallitas
miiveleteit, technolégidit,

Termékei megjelenésénél
térekszik az esztétikus,

Tevékenységét a
mindenkor hatdlyos

készit. paramétereit €s sziikséges piacképes Jogszabalyok szerint végzi.
eszkdzeit termékeldallitasra. Onalléan hatdrozza meg
feladatait.
6.1.2.2. Célja A képzésben résztvevdk megismerik az alapanyagok

jellemzoéit. Megismerkednek a tejfeldolgozas kézmiives

eljarasaival.

Megtanuljdk a kiilonféle tejtermékek
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elkészitését: joghurt, kefir, tiro, sajt, tej alapua italok
€s a  gyartdsakor  lejatsz6dé  folyamatokat,
Osszeftiggéseket. Elsajatitjdk a termékgyartds soran
beallitandd, szabalyozandé paramétereket.

6.1.2.3.

Tartalma

A tejfeldolgozas élelmiszer-kémiai és mikrobiolGgiai
alapjai

A szénhidratok, fehérjék, zsiradékok, vitaminok,
dsvanyi anyagok, virusok, baktériumok, élesztok,
penészek tejipari jelentdsége

A tej Osszetevdi, technoldgiai szerepiik, tejatvétel,
tejkezelés

A tej Osszetétele, az alkotdk technoldgiai szerepe,
zsirtartalom, szarazanyag-tartalom és fiziko-kémiai,
gatléanyagok, pH, savfok meghatarozésa

A tej tulajdonsigai, hibai

A tej mindségi €s mennyiségi atvétele
Tejkezelés altalanos miiveletei

elotarolas

tisztitas

alapanyag dsszetétel modositas

homogénezés

hokezelés

Kézmiives savanyitott tejtermék eldallitas
joghurt, kefir

PasztOrozés

Kultiurazas

Poharazas

Alvasztas

izesités

Hiitve érlelés

Hiitve tarolas

Szallitas, értékesités

Mindségi eldirasok és ellendrzésiik

Kézmiives tarokészités

Tej elokészitése, zsirtartalom beallitasa, Pasztorozés
Alvasztés

Felvagas

Hevités

Csurgatas, hiités

Csomagolas

Hiitve tarolas

Mindségi eldirasok és ellentérzésik

Kézmiives sajtgyartas

Alvasztas

Felvagas

Kidolgozas

[zesités, formazas, préselés

Sozds

Fuistslés

Erlelés

Darabolds, csomagolas

Hiitve tarolds

Szallitas, értékesités

Tejalapu italok

Termékek csomagolasa

A tejiparban alkalmazott csomagoléanyagok
Tejipari csomagoloeszkdzok, -technikak
Csomagoldanyagok ellenorzése és a felhasznalas
céljanak megfeleld megitélése

Termékjeldlési eldirasok




6.1.2.4. Orak szama 114 6ra

6.12.5.. Alkalmazott képzési modszerek klasszikus eldadas, kontaktos (személyes jelenléten
alapulo) képzés, bemutatds, magyarazat, gyakorlas,
irdnyitott megfigyelés, elemzés, projekt médszer.

6.1.2.6. Alkaliiazot mivikaformidk iranyitott egyéni (gyakorlati) feladatmegoldas,
kooperativ csoport munka, paros és egyéni
munkavégzés.

6.1.2.7. Kontaktora 87 6ra

6.1.2.8. Kontaktoratol eltérd munkaforma esetén a 27 6ra

képzés draszamaba beszamithat6 draszam

6.1.3 A témakor bemutatasa

6.1.3.

Témakor megnevezése

SiitGipari termékek, hazi tésztak készitése

6.1.3.1. A képzés sordn megszerezhetd, tanuldsi eredmény alapi, értékelheté és mérhetd szakmai kompetencidk

Készségek, képességek Ismeretek

Onallosag és feleldsség
mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Hazi tésztat, Ismeri a hazi tésztak a

bizakenyeret, kenyér, a péksiitemény
péksiiteményt, uzsonna- mézeskalacs, alapanyagait és
siiteményeket készitésének milveleteit.

mézeskalacsot készit
kézmlives eljarassal

[smeri a Magyar
Elelmiszerkonyv siitdipari
termékekre és a
szaraziésztakra vonatkozo
fejezeteit.

A vevdi tajékoztatas és
értékesités soran udvarias
magatartast tanusit.

A vevdi igényeket szem
eldtt tartja
termékfejlesztései soran.

Tevékenységét a
mindenkor hatalyos
jogszabalyok szerint
végzi.

Onélléan hatirozza meg
feladatait.

6.132. Célia A képzésben résztvevok megismerik az alapanyagok
jellemzéit.  Megismerkednek a hézi tésztak és
peksiitemények kézmiives eljardsaival. Megtanuljak a
kiilonféle  tésztafélék  elkészitését:  buzakenyér,
peksiitemények, uzsonnasiitemények, mézeskalacs
készitését.

6.1.33. Tartalma A hazi tésztak a kenyér, a péksiitemény, és a

mézeskalacs, alapanyagai

Kenyerek

Vizes tésztabol késziilt péksiitemények

Tejes tésztabol késziilt péksiitemények
Tojassal dusitott tésztabol késziilt finom pékaruk
Omlos tésztabdl késziilt finom pékaruk Leveles
tésztabdl késziilt finom pékaruk zsemlemorzsa
Méz

Hazi tésztik el6allitasi folyamata

Liszt szitdlasa

Tojas feltorése

Tésztakészités

Nytijtas

Szikkasztas

Vagas

Szaritas




Tasakolas

Téarolds

Szallitas, értékesités

Kézmiives kenyér eldallitasi folyamata
Liszt szitalasa

Kovaszkészités

Dagasztas

Feldolgozas

Kelesztés

Siités

Hiités

Térolas

Szallitas, csomagolas, értékesités
Kézmiives, kelt tésztiabol késziilt termékek
Liszt szitalasa

Tojas feltorése

Dagasztas

Kelesztés

Nyujtas

Vagas, toltés, forméazas

Kelesztés

Siités

Hiités

Térolas

Szallitas, csomagolas, értékesités

Tartas lisztes Aru (édes vagy sos siitemény,
mézeskalacs) el6allitas

Liszt szitdlasa

Tojas feltorése

Gyuras

Nyujtas

Szaggatas

Siités

Hiités

Tarolas

Szallitas, csomagolds, értékesités
Szallitas, értékesités

Magyar Elelmiszerkonyv siitdipari termékekre és a
szaraztésztakra vonatkozo fejezetei

6.1.3.4. Orak szama 66 ora

6135 Alkalmazott képzési modszerek klasszikus eldadas, kontaktos (személyes jelenléten
alapuld) képzés, bemutatas, magyarazat, gyakorlas,
irAnyitott megfigyelés, elemzés, projekt modszer.

6:1.356. Alkalmazott munkaformak iranyftott egyéni (gyakorlati) feladatmegoldas,
kooperativ csoport munka, paros €s egyéni
munkavégzés.

6.1.3.7. Kontaktora 30 6ra

6.13.8. Kontaktoratol eltéré munkaforma esetén a 36 6ra

képzés draszamaba beszamithatd draszam
6.1.4. A témakor bemutatasa
6.1.4. Témakor megnevezése Huskészitmények




6.1.4.1. A képzés soran megszerezhetd tanuldsi eredmény alapt, értékelhetd és mérhetd szakmai kompetenciak

Készségek, képességek Ismeretek Onallosag és felelosség Elvart viselkedés-
mértéke moédok, attitiidok

Husokat darabol Ismeri a vagoallatok testtajait

(sertésrészek, baromfit). és azok felhasznalhatosagat.

Ismeri a vagadallatok
véagastechnoldgigjat.

Hurkat, kolbaszt, tepert6t, | Ismeri a hiskészitmények
sozott és abalt fébb miiveleteit (sozas,
szalonnat készit. pacolas, fustolés, fozés, siités,
abalas, daralas, fiiszerezés,
t6ltés).

6.142. | Célja A résztvevd ismerje meg a kézmliives keretek kozott
végzett husfeldolgozast.

6.14.3. | Foglalkozasok Hisok darabolisa
Vagodllatok testtdjai, felhasznalhatdsaga

Vagastechnologidk

Sertés

Baromfi

Hurka, kolbasz, abalt szalonna készitése,
technoldgiai miiveletek:
Alapanyag elokészitése
Hokezelés-pasztérozés-hiités
Apritas, daralas

Keverés, toltés

Hokezelés, abalas

Hiités, htve tarolas

Szallitas

Csomagolas

Ertékesités, élelmiszerek jelolés
Tepertd

Alapanyag elokészités

Zsirsiités

Hiités

Csomagolas

Térolas

Szallitas

Ertékesités, élelmiszerek jelolés
Sézott fiistolt hiasok, szalonna és érlelt sonka
eléallitasa

Alapanyag elékészités

Sozés, pacolds

Lemosas

Fiistolés

Erlelés, trolas

Szallitas

Csomagolas

Ertékesités, élelmiszerek jelslés

6.14.4. | Ordk szdma 54 ora

6.1.4.5.. | Alkalmazott képzési modszerek klasszikus eldadas, kontaktos (személyes jelenléten
alapuld) képzés, bemutatas, magyarazat, gyakorlas,
irdnyitott megfigyelés, elemzés, projekt modszer,

6.1.4.6. | Alkalmazott munkaformak irdnyitott egy¢éni (gyakorlati) feladatmegoldas,
kooperativ csoport munka, paros és egyéni
munkavégzés.




6.1.4.7. | Kontaktdra 33 ora
6.1.4.8. | Kontaktdratol eltéré munkaforma esetén a képzés 41 G
oraszamaba beszamithaté oraszam

6.2. A témakor bemutatasa

6.2.. Elelmiszer-el6allitas szabalyozasa és vallalkozasi

ismeretek

Témakdr megnevezése

6.2.1. A képzés soran megszerezhet, tanuldsi eredmény alapu, értékelhetd és mérhet6 szakmai kompetencidk

Készségek, képességek

Ismeretek

Onallésag és
felel6sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Kinalja és értékesiti kézmiives
termékeit.

Alap szinten kommunikal
idegennyelven vevdivel.

Ismeri a termékei fogyasztok
szamara el6nyos
tulajdonsagait,
felhasznalhatdsagat,
értékesitési lehetdségeit.
Ismeri az élelmiszerek
termékek jelolésére
vonatkozo szabdlyokat

Tajékoztatast ad vevonek
termékei élettani hatasairol.

Erti az emberi emésztés
folyamatat és az egyes
tdpanyagok élettani hatésait.

Tevékenysége soran
felelosséget vallal
munkdjanak
jogszeriiségéért.
Onélléan hatirozza meg
a termékeivel
kapcsolatos tdjékoztatas
tartalmat.

Vallalkozasat gazdasagosan
tizemelteti.

Alap szinten ismeri az egyéni
vallalkozés, Ostermeld és
gazdasagi tarsasagok
vallalkozasi formait és
kapcsolodo fogalmait
(jovedelmezdség, raforditas,
arképzés, hozam, pénziigyi
tranzakciok, hitel, ado,
palyazat, eladdsosztonzés,
fogyasztovédelem).

Szerzddéseket,
megdallapodasokat, szamldkat,
az élelmiszer eléallitasi
tevékenységhez eldirt
dokumentumokat télt ki.

Ismeri a kézmiives
tevékenység soran sziikséges
dokumentumokat és azok
helyes kitoltését.

Nyilvantartast és
dokumentaciot vezet az
élelmiszerek eldallitasa
kapesan szamitogépes program
hasznalataval.

Szamitogépes felhasznaloi

alapismeretekkel rendelkezik.

(Word, Excel).

Elektronikus levelezést

folytat kézmiives tevékenysége
kapcsén és hasznalja az
internetet..

Alapszinten ismeri a levelezd
programok nyijtotta
elénydket, a hivatalos levél
tartalmi elemeit.

Tevékenysége sordn
betartja a véllalkozasok
miikodtetésével
kapcsolatos
jogszabéalyokat,
szempontokat.

Kézmives termékei
elballitasanal gazdasagos és
kornyezetkimélo
anyagfelhaszndlast valdsit
meg.

Ismeri a gazdasagos
anyagfelhasznalés és
hulladék minimalizalas
alapelveit.
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622,

Célia

A képzésben résztvevdk megismerjék az élelmiszer
eloallitas legfontosabb jogszabdlyait, elbirdsait a
biztonsagos termék elballitas drdekében

Az élelmiszer-iparban leggyakrabban eléfordulé
véllalkozasi formak, és a vallalkozas létrehozasaval,
miikddtetésével,  megsziintetésével  kapcsolatos
feladatok megismerése,

6.2.3.

Tartalma

Elelmiszer-elallitasi és forgalmazasi jogszabélyok
élelmiszer-eléallitdsra vonatkozo higiéniai elbirasok
Minbségbiztositdsi és nyomonkdvethetdségi
eldirdsok

Elelmiszerek eldllitasara &s forgalmazasira
vonatkozo jeltlési eléirasok

Termékbiztonsagot igazold dokumentumok vezetése
Munkavédelmi szabalyok

Idegen nyelv(i kommuniliicié

Villalkozas alapitasa

Viallalkozas tipusa, szerepiik a gazdasig
miikdtetésében, Egyéni és tdrsas vallalkozasok.
Véllalkozasok tékeigénye, Tevékenységi kirok.
Vallalkozésok alapitdsa, hatosagi eljardsok.
Tarsasdgok, tarsasagi szerzddések, Székhely és
telephely létesitése. Bejelentési kitelezettségek
Vallalkozas miikodtetése

A véllalkozdsok mitkddésének altalanos és specidlis
feladatai, Adozasi ismeretek. Adonemek, adofajtak,
bevalldsi és megfizetési kitelezettségek,
Villalkozdsok dokumentacios kotelezettségei.
Munkavéllalékkal kapcsolatos kotelezettségek.
Hatosagi ellendrzések, hatosagokkal valo
egylittmiikidés, A vallalkozdsok tevékenységének
bovitése. Szigorh szam-adasi dokumentumok
kezelése. Arajantatok készitése. Villalkozasokkal
kapesolatok tisztességes piaci magatartds és
véllalkozasetika. Vallalkozédsok megsziintetése,
Szamitogépes felhaszniloi alapismeretek
dokumentumok kitdltése word, excel hasznélata
elektronilkus levelezés

Kornyezettudatos termékelallitas

624

Orak szama

30 6ra

625.

Alkalmazott képzési modszerek

klasszikus eldadas, kontaktos (személyes jelenléten
alapuld) képzés, bemutatés, magyarazat, gyakorlas,
irdnyitott megfigyelés, elemzés, projekt mddszer,

6.2.6.

Alkalmazott munkaforméak -

iranyltott egyéni (gyakorlati) feladatmegoldas,
kooperativ csoport munka, péros és egyéni
munkavégzés.

6.2.7.

Kontaktéra

21 ora

6.2.8.

Kontaktérato] eltéré munkaforma esetén a képzés
¢raszamaba beszamithatd draszdm

9 ora
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7. Csoportlétszam

Maximalis csoportlétszam (f6) 30 fo

8. A képzésben részt vevo teljesitményét értékeld rendszer leirasa

A teljesitmény képzési folyamatba iktatott ellenérzésének formai:

e Diagnosztikus (helyzetfeltard) értékelés a képzés kezdetén, a képzésben résztvevik elézetes tudasanak
feltardsara iranyul.

e Formativ (fejleszt6-forméalo) értékelés a tanulds folyamatiban, azaz a tanulasi hibak és nehézségek
feltarasara, segitésre iranyul. Szdéban torténd értékelés rendszeresen javasolt.

e  Szummativ (lezdro-mindsit6) értékelés irasban vagy gyakorlatban, a témakdrok feldolgozaséanak végén -
annak lezarasaként - toriénjen, amely célja, annak megallapitdsa, hogy a képzésben részt vevo elsajatitotta-
e a témakdr kovetelményeit.

e Azelméleti és gyakorlati feladatok értékelése ,,megfelelt”, valamint ,,nem felelt meg” mindsitésii lehet, mely
tajékoztatd jellegli az oktato és a képzésben részvevd szamara.

A képzést lezaro vizsgakra vonatkoz6 elirasok
A témakordk teljesitését kdvetden a képzésben részt vevok zardvizsgat tesznek, melynek célja annak megallapitasa,
hogy elsajatitottak-e a témakor kdvetelményeit.
A zarovizsga feladatait az oktatd tanar késziti el a képzési program eléirdsainak megfelelden.
A vizsgafeladatokat a képzd intézmény szakmai vezetdje hagyja jovd, gondoskodik a szakszerl értékelésrdl és
ellendrzi a vizsga lefolytatasat.
A zarovizsga akkor eredményes, ha az eldirt feladatok végrehajtasa legalabb 51 %-os szinti.
A zéro értékelése:
»hem felelt meg” 0-50 %-os teljesitmény esetén,
~megfelelt” 51-100%-os teljesitmény esetén.
Sikertelen zardvizsga, ,,nem felelt meg” mindsitésii.
Sikertelen zarovizsga esetén egyéni felkésziilési id6 biztositasa utdn, egy alkalommal lehetdsége van a képzésben
résztvevonek javitd tananyagzard vizsgat tenni.
A zarovizsga teljesitésérdl a képzo igazolast allit ki.
A képzés elvégzésérdl szolo igazolas (Tanusitvany) és egyben a képesitd vizsgara bocsdjtas feltétele a zarovizsgak
sikeres teljesitése.

9. A képzés zarasa
Tanusitvany keriil kiallitdsra a 11/2020. (11. 7.) Korm. rendelet 22.§-a szerint.
A tanusitvany kiadasanak feltételei:

e afelnéitképzési szerzddésben rogzitettek maradéktalan teljesitése,
e amegengedett mértéket meg nem halado hianyzas,
e azardvizsgak sikeres teljesitése.

9.1. A képzésrol, a képzés egyes témakor elvégzésérol szolo igazolas kiadasanak feltételei

9.1. A képzés egyes tananyagegységeinek A zarovizsgak tartalma, idétartama, helyszine
elvégzésérdl sz616 igazolas kiadasanak 1. Témakér:  Zoldség-, gyiimdlesfeldolgozas
feltételei Gyakorlati vizsgatevékenység

a) A vizsgafeladat megnevezése: A képzb altal
meghatarozott termeék eldallitasa kézmuves eljarassal.

b) A vizsgafeladat leirdsa: Szaktanar altal kivalasztott termék
eldallitasa,

c) A vizsgafeladat idétartama: 120 perc

d) A vizsgafeladat helyszine: gyakorlati oktatas helye

2. Témakor: Tejtermék eldallitas
Gyakorlati vizsgatevékenység
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a) A vizsgafeladat megnevezése: A képzd altal
meghatarozott termék eldallitasa kézmlives eljarassal.

b) A vizsgafeladat leirasa: Szaktandr altal kivalasztott termék
részmilveletének/részmiiveleteinek elvégzése vagy a termék
eloallitasa.

¢) A vizsgafeladat id6tartama: 120 perc

d) A vizsgafeladat helyszine: a gyakorlati oktatas helye

3. Témakor: Siitéipari termékek, hazi tésztak készitése
Gyakorlati vizsgatevékenység

a) A vizsgafeladat megnevezése: A képzd altal
meghatérozott termék el6allitasa kézmiives eljérassal.

b) A vizsgafeladat leirasa: Szaktandr altal kivalasztott termék
részmiiveletének/részmiiveleteinek elvégzése vagy a termék
eloallitasa.

c¢) A vizsgafeladat idotartama: 120 perc

d) A vizsgafeladat helyszine: gyakorlati oktatas helye

4. Témakor: Haskészitmények

Gyakorlati vizsgatevékenység

a) A vizsgafeladat megnevezése: A képzo altal
meghatdrozott termék eldéllitasa kézmiives eljarassal.

b) A vizsgafeladat leirdsa: Szaktandr altal kivalasztott termék
részmliiveletének/részmiiveleteinek elvégzése, vagy a termék
eloallitasa.

c) A vizsgafeladat idétartama: 120 perc

d) A vizsgafeladat helyszine: gyakorlati oktatds helye

5. Témakor: Elelmiszer-eloallitas szabdlyozdsa és
viallalkozasi ismeretek

irasbeli vizsgatevékenység:

a) A vizsgafeladat megnevezése: élelmiszereldallitas
feltételei és kovetelményei

b) A vizsgafeladat leirasa: A tananyagegység témakoréhez
igazodo feladatok

c) A vizsgafeladat id6tartama: 60 perc

d) A vizsgafeladat helyszine: elméleti oktatas helye

9. A képzés elvégzésérdl szol6 igazolés A képzés elvégzésérdl szolé igazolas és egyben a képesitd
kiad4sanak feltételei vizsgara bocséjtas feltétele a zardvizsgak sikeres teljesitése.

A Képesité vizsgat az 0j torvényeknek és végrehajtasi rendeleteknek megfeleléen nem a képzdé intézmény
szervezi és bonyolitja. A szakmai képzéshez kapcsoloéddan megszerezhetd szakképesités megszerzésére iranyuld
képesitd vizsgat a nemzeti akkreditalasrol szol16 torvény szerinti akkreditalo szerv altal személytantsitd szervezetként
akkreditalt vizsgakozpont szervezhet. A képesitd vizsga megszervezéséhez szitkséges feltételek €s a képesitd
vizsga vizsgatevékenységeinek részletes leirasa a https://szakkepesites.ikk.hu/ weblapon érheték el a
programkdvetelmények meniipontban.
A képesitd vizsgara bocsatas feltétele:

A szakképesités megszerzésére irdnyuld képzés teljesitésérdl a képzd intézmény altal a felndttképzési
adatszolgaltatasi rendszerben kiallitott tanGsitvany.

10. A képzési program végrehajtasahoz sziikséges feltételek

Személyi feltételek Elméleti oktatiashoz a képzési tartalomnak megfelel6 szakos tanéri
szakképzettséggel, ennek hianyaban a képzési tartalomnak megfeleld
felsdfokl végzettséggel és szakképzettséggel vagy felsdfoku végzettséggel

10.1.
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és a képzés tanulmanyi teriiletének megfeleld szakképesitéssel rendelkezd
oktato.

Gyakorlati oktatashoz a képzési tartalomnak megfelelo felséfoku
végzettséggel és szakképzettséggel vagy a képzés tanulmanyi teriiletének
megfeleld szakképesitéssel és legalabb dtéves szakmai gyakorlattal
rendelkez6 oktato.

10.2.

Személyi feltételek Oktatok foglalkoztatisa megbizasi szerzodéssel vagy munkaszerzddéssel,
biztositadsanak modja vagy az oktato alkalmazéasat biztosité més szerzddéssel
Targyi feltételek Eszkozjegyzék a szakma programkdvetelmény szerint

mérlegek

- térfogatméro eszkozok

- munkavédelmi eszkdzok

- gaztiizhely, siitd

- passzirozo, botmixer, gylimdélescentrifuga, lasst prés

- kézi hamozok, befottes ivegek, dunsztold eszkdzok

- hasdaralo, hurkatoltd

- sajtvaszon, alvadéksziird eszkdzok, sajtformazo eszkozok

- tésztakeverd gép, hazi tésztanyjto, -vagod gép, nyujtofa, tésztaszaggato
formak, kézi és gépi habverd

- homérdk (-20 + +220 °C méréstartomanyban)

- szakositott terméktarolashoz hiitdk és fagyasztok

- rozsdamentes eszkozok (asztalok, tepsik, fazekak, labosok, talak,
taroldedények, reszeldk, mertkanalak, kések)

- egyéb a termékek eloallitasdhoz szitkséges kéziszerszamok,
Védofelszerelés és munkaruha a jelentkezok és az oktatok szamanak
megfelelden

Téargyi feltételek
biztositasinak madja

A sziikséges targyi feltételeket a képzo intézmény tulajdonjog, hasznalati
jog vagy bérleti jogviszony alapjan biztositja.

10.3. | Egyéb specialis feltételek

Az online elméleti oktatashoz sziikséges informatikai eszkdzok,
tananyagok és szoftverek

Budapest, 2022. aprilis 14.

Mihalka Gaborné
Szakértd neve

FSz 2020/00294

Szakerto nyilvantartasi szama

Szakért6 alaira

i&au

Intézmény kepwselo;enek alalrasa

/: 3
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Elbzetes szakért6i mindsités
Kézmiives élelmiszerkészité képzési program

A képzési program a felndttképzésrdl szolo 2013. évi LXXVIL Torvény (Fktv.), a felnéttképzési torveny
végrehajtasarol szo16 11/2020. (11. 7.) Korm. rendelet (Fktr.) és a 07214010 szama Kézmiives élelmiszerkészitod
szakképesités megszerzésére iranyuld szakmai képzéseket megalapozo programkovetelmény figyelembe vételével
késziilt.

Intézmény neve Eszaki Agrarszakképzési Centrum
Székhelye (cime) ) 4400 Nyiregyhaza, Semmelweis u. 15.
Program megnevezése Kézmlives élelmiszerkészitd

Tervezett képzési idd 300 ora

Tananyagegységek szdma 2

Készitette: Mihalka Gaborné
Szakértd nyilvantartasi szdma: FSz 2020/00294
Szakvélemény elkészitésének idépontja: 2022. aprilis 14.

Tervezett képzési idd

Orak szama 300 6ra
Kontaktoratol eltéré munkaforma szdma 102 6ra
Kontaktora 198 ora

A képzési program vizsgalata (11/2020. kormanyrendelet 18. §(2) bekezdés szerint
a) a képzési program tartalma megfelel- az Fktv.-nek és szakmai oktatds vagy szakmai képzes esetén a
szakképzésrol szolo torvénynek és a szakképzésrol szol6 torvény végrehajtisardl sz616 kormanyrendeletnek?
- igen
b) a képzési programban meghatarozott tartalommal, feltételekkel és médon, valamint a képzéssel érintett
célcsoport szdmara megszerezhetdk-e a képzési programban megjeldlt kompetenciak?
- igen
A képzési programot megvizsgaltam, és megallapitottam:
A képzési program eleget tesz a felndttképzésrol sz616 2013. évi LXXVIL. torvény és a 11/2020. (I1. 7.) a
felndttképzésrol szolo torvény végrehajtasarol sz616 Kormanyrendelet eldirasainak.

A program nyilvantartasba vételét tAmogatom, javaslom.

Minésités helye, ideje: Budapest, 2022. 4prilis 14.

Szakérté neve : Mihalka Gaborné L‘Uv({,(;,. /
Szakértdi nyilvantartasi szam : FSz 2020/00294 Szakérto alaira




