KEPZESI PROGRAM

1. Alapadatok

| élelmiszerkészitd
1 kovetelményeit elsajatitani kivano érdekiddék.

12 "Szakmajegyzek szama (ha relevans) o
13 'Programkovete]meny azonoananak :| 07214010
S _megnevezese es szama {ha relevans)
14, :Jogszabaly alapjan folytatott kepzes eseten -
e meghatarozo jogszabaly (ha relevans) '
15 Akepzes celja i L A képzésben résztvevd sajatitsa el a kézmiives
- . 3 ételkészitéshez szilkséges elméleti
. | ismereteket, gyakorlati kompetenciakat, melyek
| birtokaban képessé valik feladatai 6nallo
N R _ ellatasara.
16. .| Aképzés célcsoporija | A bemeneti feltételekkel rendelkezd, Kézmiives

szakképesités

2. A képzés soran megszerezheté kompetenciak (képzési kimenetek)’

ISMERET

5 1 -] Ismeri az alapanyagok jellemzdit, élettani hatasait. Erti az alapanyagok elékészitésének

ST miveleteit és azok hatasat a késztermeékekre.

22 Tudataban van a tartésitasi eljarasok soran bekévetkez® vaitozasoknak.

2’--.3 S _ Ismeri a tejtermeékek, hazi tésztak, kenyér péksiutemény, mézeskalacs készitésének
00 miveletedt,

2.4, Ismeri a vagoallatok testtajait, vagastechnologisjat.

2.5. Ismeri a huskészitmények f6bb miveleteit.

56 1 Alapszinten ismeri az egyéni va[!aikozas éstermeld és gazdasagi tarsasagok vallalkozasi

-0 formait és kapesolods fogalmait,

2.7. | Tisztaban van adminisziracios kotelezettsegeivel.

2.8. Szamitdgépes felhasznaldi alapismeretekkel rendelkezik.

2.9. Ismeri a gazdasagos anyagfelhasznalas és hulladék minimalizalas alapelveit.
KEPESSEG

2.10. . || Kézmiives eljarassal elékésziti az alapanyagokat feldolgozasra és tartésitasra.

2.1. Savanyusagot készit.

2.12. Tej alapu italokat, joghurtot, trét, sajtot készit.

2.13. Hazi tésztat, kenyeret, pék- és uzsonnasiteményeket készit.

2.14. Husokat darabol, feldolgoz.

2.15, Termékeit értékesiti.

! Tovdbbi sorokkal bdvithetd

Feln&ttképzési engedélyszam: E/2021/000028




Vallalkozast mikodtet.
Dokumentumokat tolt ki.

ATTITOD
/| Betartja a termeékbiztonsagi kévetelményeket, alkalmazza az élelmiszereldallitas soran a

higiéniai el6irasokat.
Torekszik a gazdasagos anyagfelhasznalas megvaldsitasara. Elkotelezett a kornyezettudatos
i hulladékkezelésben.
o] Termeékei megjelenésénél térekszik az esztétikus, piacképes termékeléallitasra,
2’| A vevéi tajékoztatas és értékesités soran udvarias magatartast tantsit.
Betartjia a Magyar Elelmiszerkonyv sitéipari termékekre és a szaraztésztakra vonatkozo

| fejezeteit,

AUTONOMIA, FELELOSSEG

2 2 3 Felelos elelmiszereldallitast végez a fogyasztd mindségi éleimiszerrel vald eliatasa
| érdekében,
2 24 Munkaja soran betartja a tliz- €s munkavédelmi szabalyokat.
_ 2' 25'_ s | Tevékenységét a mindenkor hatalyos jogszabalyok szerint végzi, feladatait dnalldan hatarozza
VU meg.
2.26.7 "] Tevékenysége soran betartja a vallalkozasok mikédtetésével kapesolatos jogszabalyokat.

3. A képzésbe térténd bekapcsolddas feltételei

| Alapfoku iskolai végzettség

| Eoyébtelierelek

4. A képzéshen valé részvétel feltételei

41 :;Reszvetei kovetesenek | Jelenléti iv / képernysfoto

42 _EZ'Me_gengédétt hiény'z:é:é"' .| 20%. Amennyiben a képzésben résztvevd tullépi a

oo mértéke, megha!adasana ] megengedett hianyzas mértékét, a felnbttképzonek jogaban
S _;'kovetkezmenyen o) Al a felndttképzesi szerzédést felbontani.

43." .| Egyéb feltételek -

Felndttképzesi engedelyszam: E/2021/000028 \::;%_—A



5. Tervezett képzési idd

.| Tananyagegység megnevezé Graszam
| 32
108
&2
Fin E]elmlszereloalhtas szabaiyozasavallalkozasnsmeretek — 32
_'5;-.:5-: o OSsZes ofasza"' T 300

6. Tananyagegységek?

= .. L : _ o Atahahyégeg_ységek _i’hégné_\fezé_se';" e
61 1 Zéldség-, gyimélcsfeldolgozas
82 | Tejtermek eldallitas
B.3. .| Sutbipari termékek, hazi tésztak
64. | Huskészitmények
65 | Elelmiszereldallitas szabalyozasa, vallalkozasi ismeretek
6.1. Tananyagegység
6.1.1. Megnevezese " | zoldség-, gytimalcsfeldolgozas
8.1.2. |"Tananyagegyseg -~ | A tananyagegység célja, hogy a képzésben részivevs sajatitsak el a
o esfal L | Kis mennyiség, - elsGsorban kézmUves eljarassal — éleimiszerek
AT elballitasat és értékesitését foleg a végsé fogyasziék szamara.
| Kézmlives keretek kdzétt z6idség-, gylimadlcs feldolgozés ezen belll
Lon i T . -] tartositassal és savanyitassal készUlé termékeke eléallitasat.
6.13. | Tataima . . .| Alapanyagok és felhasznalasuk
e s Alapanyagok jellemzdi, élettani hatasai
4 Alapanyagok eldkészitése feldolgozasra
| Mingségi eltérések, felhasznalasi lehetdségek
Tartdsitas
A taridsitasi eljarasok soran bekdvetkezd valtozasok
A tejsavas erjeszies és az ecetsavas tartdsitasi eljarasok
Savanylsag keszitése
Savanyl kaposzta, kovaszos uborka, ecetes uborka, ecetes
S _ _ almapaprika, ecetes cékla, vegyes savanylsag
6.14. | Osszes oraszama 32
6.15. | Munkaforma Blended learning

? Tovdbbi tananyagegységekkel bévithetd

Felnéttképzési engedélyszam: E/2021/000028

A



i Eldadas, prezentacio, magyarazat, iranyitott megbeszélés,
szituacios és kooperativ modszerek, bemutatas, gyakorlas, iranyitott
+| megfigyelés, elemzés, projektmodszer, 6nallo tanulas

216 | 18

braszam

6.2. Tananyagegység

621 | Megnevezese - - | Tejtermek eltalitas

_;TénanyagéQVSég' =i A képzésben résztvevl ismerje meg a tejtermékek eldallitasanak

/| elméletét és gyakorlaiat.

822

| Az alapanyagok jellemzéi

1 A tejfeldolgozas kezmfives eljarasai.

| A tejtermékek elkészitésének eldallitasanak miveletei, technologiai,
-| paraméterei és eszkbzei

| A joghurt, kefir, taré, sajt

=2 Tej alapl italok

| 108

Blended fearning

| Elbadas, prezentacio, magyarazat, iranyitott megbeszélés,
szituacios és kooperativ modszerek, bemutatas, gyakorlas, iranyitott
| megfigyelés, elemzés, projekimodszer, dnalld tanulas

3 | 54

Felndttképzési engedélyszam: E£/2021/000028 1
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6.3. Tananyagegység

6314,

‘Megnevezése -

| Sltsipari termékek, hazi tésztak

. :"'Cé:lja:'_ i

gység -

i az alapanyagok jellemzéit. Ismerkedjenek meg a hazi tesztdk és

" | péksttemények kézmives eljarasaival. Megtanuljak a kilonféle
| tésztafélék elkészitését.

A tananyagegység célia, hogy a képzéshen résztvevok ismerjék meg

633.

Tatama

| A hazi tésztak alapanyagai és készitésének miiveletei

A kenyér alapanyagai és keszitésének miiveletei

| A péksitemény alapanyagai és készitésének miveletei

A mézeskalacs alapanyagai és készitésének mveletei

“1 Az uzsonnastitemények alapanyagai és készitésének miveletei

Kezmiives eljarasok

| A Magyar Elelmiszerkdnyv sitéipari termékekre és a szaraztésztakra
vonatkozd fejezetei

6.34.

Osszes braszéma

1 64

6.3.5.

Munkaforma

Blended learning

6.3.6.

eszees

- - | Eldadas, prezentacio, magyarazat, iranyitott megbeszélés,

szituacios és kooperativ modszerek, bemutatas, gyakorlas, iranyitott

| megfigyelés, elemzés, projekimodszer, 6nalld tanulas

637,

braszam

'Kontaktoratot eltérs .
| munkaforma .

.| alkalmazasa - .
- | eseténaképzés -
.| éraszamaba . .
| beszamithato -

32

6.4. Tananyagegység

6_.4,1._ _ Megnevé_zése Huskészitmények
6.4.2. | Tananyagegység =~ | A tananyagegyseg célja, hogy a képzésben résztvevok ismerjek
L cé!ja: .| meg a kézmuves keretek kdzdtt végzett hisfeldolgozas folyamatait.
6.4.3. " Tartalma 2| A vagoallatok testtajai, felhasznalhatdésaguk
D | Végastechnolégiak
| A haskészitmenyek fobb miveletei
| Sozas, pacolas, fustdlés, fozes, sites, abalas, daralas, fliszerezes,
| toltes.
Husok darabolasa (sertés, baromfi)
R S e Hurka, kolbasz, tepertd, sozott és abalt szalonna készitése
6.4.4. | Osszes braszama | 64
6.4.5. j Munkaforma Blended learning
846. | Mbdszerek Eldadas, prezentacié, magyarazat, iranyitott megbeszélés,

szituacids és kooperativ modszerek, bemutatas, gyakorlas, iranyitott
megfigyelés, elemzés, projekimodszer, 6nallé tanulas

Felnditképzési engedélyszam: E/2021/000028
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“|oraszam oo

6.5. Tananyagegység

65.1.

| Elelmiszereldallitas szabalyozasa, vallalkozasi ismeretek

652

Tananyagegység
Cel_]a
e | biztonsagos termékeldallitas érdekében. Ismerjék meg az

- | Atananyagegység celja, hogy a képzesben résztvevok ismerjék
| meg az élelmiszer-eldallitas legfontosabb jogszabalyait, eléirasait a

elelmiszeriparban leggyakrabban el&fordulé vallalkozasi formakat, és

. avallalkozas létrehozasaval, mikodtetésével, megszintetésével

1 kapesolatos feladatokat.

653,

Tatama

| Az egyéni
o] vallalkozasi
| raforditas, arképzés, hozam, pénzigyi tranzakcidk, hitel, ado,

| Eleimiszereldaliitas szabalyozasa
2| A termékek
| felhasznalhatésaguk, értékesitési lehetdségiik

fogyasztdok szamara eldnyds tulajdonsagai,

Az &lelmiszerek termékek jeldlésére vonatkozd szabalyok
Az emberi emésziés folyamata, az egyes tapanyagok élettani hatésai

| A gazdasagos anyagfelhasznalas, hulladék minimalizalas alapelvei

Vallalkozasok gazdasagos Uzemeltetese
vallalkozds, &stermeld és gazdasagi tarsasagok

formai és kapcsolodo fogalmai ({jovedelmezdség,

S | palyazat, eladasdsztdnzés, fogyasztovédelem)

- Szerzddések,

Kézmiuves fevékenyseg dokumentumai
megallapodasok, szamlak,

élelmiszer elballitasi

| tevékenységhez el6irt dokumentumok

Szamitégépes alapismeretek

i | Nyilvantartasok, dokumentacio vezetése
Levelezd programok
-{ A hivatalos levél tartalmi elemei

654.

1 munkaforma

alkaimazasa -
esetén a képzés .

| éraszamaba

beszamithato
oraszam '

Osszes é_raé_;;é_rhé a2
6.5.5. | Munkaforma | Blended learning
6.56.- | Modszerek | Elbadas, prezentacio, magyarazat, iranyitott megbeszélés,
DR Lo szitudeios és kooperativ modszerek, bemutatas, gyakorlas, iranyitott
o oo megfigyelés, elemzés, projektmaodszer, onallo tanulas
6.5.7." | Kontaktoratol eltérs | 16

Felnéttképzési engedélyszam: E/2021/000028
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7. Csoportiétszam

74, | Maximalis csoportietszam (f6) | 40

8. A képzéshen részt vevo teljesitményét értékeld rendszer leirasa

A képzési folyamatha iktatott ellendrzések formai:
« diagnosztikus értékelés: a képzés kezdeten, a resztvevdk eldzetes tudasanak feltarasara iranyul.
Formaja: Alap termeszettudomanyos és miiszaki ismeretekef felmérd kérddiv, teszifeladat

« formativ ériékelés: a tanulasi folyamatba agyazott értékelés, amely az esetleges hibak feltarasara és
azok javitasara iranyul.
Formaja: Szamonkéreés tananyagegyégenként, szoban és frasban (jelenléti és online végrehajtassal)

« szummativ értékelés: lezard, mindsitd ériékelés a tananyagegységek vegén az alabbi tblazat szerint.

Utemezése: a képzés végén.
Formaja: irésbeli és projekt feladat

1. lrasbeli teszt

A feladatsort a tantargyat tanito oktatd allitja Gssze, mely tartalmaz rovidvalaszos feladatokat,
kifejtést igenyld feladatokat, feleltvalasztos feladatokat, igaz-hamis elddntendd feladatokat,
forrasanyag feldolgozasat igényld feladatokat.

Temakorok:

- Elelmiszer-eléallitasi és forgalmazasi jogszabalyi ismeretek

- Elelmiszer-el6allitasra vonatkozd higiéniai eldirasok

- Elelmiszer-elballitasra vonatkozé minéségbiztositasi &s nyomon kdvethetéségi eldirasok

- Elelmiszer-eldallitasra és forgalmazasra vonatkozo jeldlési elbirasok

- Elelmiszer-eléallitasra vonatkozé munkavédelmi szabalyok

2. Projekt feladat
Elelmiszerek kézmiives eljarassal torténd eléallitasa

¢ Avizsga soran keletkezd dokumentum:
o értékeldlap vagy osztalyozo iv
«  Atevékenység tartalma, idétartama, helyszine:
o Irasbeli feladat: 120 perc, projekt feladat: 300 perc
o irasbeli feladat: elméleti oktatas helyszine, projekt feladat: gyakrolati hely

A képzést lezard vizsga akkor tekinthetd eredményesnek, ha az eldirt feladat végrehajtasa eléri
legalabb az 40%-0s eredményt.

Mindsitesek: .
s megfelelt 40 - 100%
+ nem felelt meg 0 - 39%

Sikertelen képzést lezard vizsga legfeliebb kettd alkalommal ismételhetd.

A tandsitvany kidllitdsanak és ezzel a szakmai képesitd vizsgara hocsatasnak a feltétele, a képzést lezard
vizsga sikeres teljesitése.

Felndttképzési engedélyszam: E/2021/000028 ‘\¥>t



9. A képzés zarasa

9 AL

e megnevezese G

A kepzest zaro dokumentum

Tanl]sitva'ny

10.1..

| (oktatokkal szemben
- | tamasztott k

Szeme!yl feltete[ek

celménye)

10. A képzési program vegrehajtasahoz szikséges feltételek
e Elmeleti oktatashoz a képzési tartalomnak megfeleld

szakos tanari szakképzettséggel, ennek hidnyaban a
képzest tartalomnak megfelel6 felséfokl végzettséggel és

'; szakképzettséggel vagy felstfok( végzetiséggel és a
1 képzés tanulmanyi terliletének megfeleld szakképesitéssel

.| rendelkezé oktato.
| Gyakorlati oktatashoz a képzési tartalomnak megfelels
o fels6fokt végzettséggel és szakképzettséggel vagy a
| képzés tanulmanyi teriletének megfelels szakképesitéssel

es legalabb otéves szakmai gyakorlatial rendelkezé oktato.

102

I Szeme]yl feltetelek _
brztosxtasanak modja

7| Oktatok foglalkoztatdsa megbizasi szerzddéssel, vagy
| munkaszerzédéssel.

10.3.

'Targyi feitetelek

[ Eméleti oktatashoz a képzéshen részivevék létszamanak

g | megfelels, azok befogadasra, alkalmas zart, flithets
R (kepzes megvalos:tasahoz PR o , e
S | helyiség, ivoviz lehetbség, mosddhelyiség, vizbblitéses WC
: _szukseges_targyl eszkozok) biztositasa

| Gyakorlati képzéshez szlkséges:
i e mérlegek
1 » térfogatmérd eszk&zok

s  munkavédelmi eszkézok

< e gaztlzhely, sitd
| e passzirozd, botmixer, gyiimélcscentrifuga, lassu prés

o Kkézi hamozok, befbttes Givegek, dunsztold eszkdzék

| « husdarale, hurkatolt

e sajtvaszon, alvadéksziird eszkdzok,
eszkdzok

s tésztakeverd gép, hazi tésztanyiijto, -vagd gép, nyljtéfa,
tésztaszaggato formak, kézi és gépi habverd

o hémérdk (-20 + +220 °C méréstartomanyban)

» szakositoft termekiarolashoz hiitok és fagyasztok

* rozsdamentes eszkGzOk (asztalok, tepsik, fazekak,
ldbosok, talak, taroléedények, reszeldk, merdkanalak,

kések)

sajtformazo

o egyéb a termékek -elballitasdhoz szikséges
T : kéziszerszamok
10.4. Targylfeltetelek A szlkséges targyi feltételeket a képzb intézmény
' blztos:tasanak modja tulajdonjog, hasznalati jog vagy bérleti jogviszony alapjan
: | biztositja.
10.3. | Egyéb specidlis feltételek | -

Felnéttképzési engedélyszam: E/2021/000028




Mindsités helye, id6pontja: Budapest, 2022. junius 10.

Képzési programot kidolgozd intézmény neve és cime:
Kozép-magyarorszagi Agrarszakképzési Centrum

1062 Budapest, Andrdssy Ut 63-65.
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Acs Aniké Agnes Molnér Zoltan
Szakérté Féigazgato
FSZ/2020/000148 -
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Foldesi Gyul ;ﬁ/
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A képzési program ellzetes mindsitését megrendeld felnéttképzé

neve: Kdzép-magyarorszagi Agrarszakképzési Centrum
székhelye: 1062 Budapest, Andrassy tit 63-65.
engedély szama: E/2021/000028

SZAKERTO! VELEMENY

Képzési program megnevezése: Kézmi(ives élelmiszerkészitd
Képzés besoroldsa: szakképesités megszerzésére irdnyulé

szakmai képzés

Kapcsolddd programkévetelmény szdma: 07214010

Képzés bsszes draszdama: 300 dra

A képzési program vizsgdlata sordn az aldbbi megallapitdsokat teszem:

e A képzési program tartalma megfelel a hatdlyos Feln&ttképzési tdrvény (2013, évi LXXVIL tv.} és
vonatkozd rendeleteiben, valamint a Szakképzési tdrvény (2019. évi [XXX. tv.) és vonatkozd
rendeleteiben foglaltaknak.

e A képzési programban meghatarozott tartalommal, feltételekkel és médon a képzés célcsoportja
szdmdra megszerezhetdk a képzési programban meghatarozott kompetencidk.

s Aképzési program minden ofdala folyamatos oldalszamozdssal van elldtva, és az dsszeflizésre tgy kerilt

sor, hogy annak szétvalasztasara sériilésmentesen nincs lehetdség.

A képzési program el&zetes mindsitését végzs szakérts: Acs Aniké Agnes
Engedély szém: FSZ/2020/000148
Mindsités helye: Budapest
Mindgsités idSpontja: 2022. jinius 10.
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