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Képzési program

A képzési program a felndttképzésrol szo16 2013. évi LXXVIL torvény (Fktv.), a felnéttképzési
torvény végrehajtasarol szolo 11/2020. (II. 7.) Korm. rendelet (Fktr.), valamint a 2019. évi
LXXX. torvény a szakképzésrdl (Szkt.), a szakképzési térvény végrehajtasarol szolo 12/2020.
(II. 7.) Korm. rendelet (Szkr.), és a 07214010 szdmu Kézmiives élelmiszerkészité megnevezésii
szakképesités megszerzésére iranyuld szakmai képzéseket megalapoz6 programkovetelmény
figyelembevételével késziilt.

E-mail: easzc@easzc.hu, honlap: www.easzc.hu
Bankszamlaszam: 10044001-00334033-00000000
Feln6ttképzési engedélyszam: E-000014/2013
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olyan naprakész ismeretekkel rendelkezd szakember képzése, aki munkaja soran:

Kis mennyiségili, elsésorban kézmiives eljarassal késziilt élelmiszereket allit eld és
értékesit foleg a végso fogyasztok szamara.

A munkadja soran érvényesiti a termékeinek kézmiives jellegét.

Kézmiives keretek kozott zoldség- gyiimoles feldolgozast ezen beliil tartositast és
savanyitast, valamint husfeldolgozast, (ezen beliil hurkat, kolbaszt, tepertdt, sdzott €s
abalt szalonnat készit), tejtermékeket, ezen beliil (joghurtot, kefirt, tirot, sajtot, tej alapu
italokat készit), és siitOipari termékeket (ezen beliil buzakenyeret és péksiiteményt és
pogacsakat készit), mézeskalacsot és szaraztésztat allit eld.

A biztonsdgos termék eldallitas érdekében szakszeriien irdnyitja az ¢lelmiszereldallitas
folyamatait.

A termék eldallitasahoz kapcsoldédd termék nyomon-kdvetési és termékbiztonsagot
igazol6 dokumentumokat vezet.

Termékeit értékesitheti vendégasztal iizemeltetése keretében is.

Munkajat a gazdasagossagi elvek, mindségbiztositasi, élelmiszerhigiéniai, technolégiai,
tlizmunka- és kornyezetvédelmi és egyéb vonatkozo eldirdsok (4-es szint) betartasaval

és betartatasaval végzi.

a képzés sordn megszerezhetd kompetenciak birtokaban képes lesz:

Kézmiives eljarassal elOkésziti a zoldségeket és a gylimdlcsoket a tovabbi
feldolgozasra.

Kézmiives eljarassal zoldségeket, gylimolcsoket tartosit.

Savanytsagot készit (savanyltkéaposzta, kovaszos uborka, ecetes uborka, ecetes
almapaprika, ecetes cékla, vegyes savanylsag).

Tej alapu italokat, joghurtokat, tarét, sajtot készit.

Hazi tésztat, buzakenyeret, péksiiteményt, uzsonna-siiteményeket, mézeskalacsot
készit kézmiives eljarassal.

Husokat darabol (sertésrészek, baromfit).

Hurkat, kolbészt, tepertdt, so6zott €s abalt szalonnat készit.

Kinalja és értékesiti kézmiives termékeit. Alap szinten kommunikal idegen nyelven



vevoivel.

- Tajékoztatast ad vevonek termékei €lettani hatasairol.

- Vallalkozasat gazdasadgosan iizemelteti.

- Szerzddéseket, megallapodasokat, szamldkat, az ¢élelmiszer eldallitasi
tevékenységhez eldirt dokumentumokat tolti ki.

- Nyilvantartast ¢és dokumentaciot vezet az élelmiszerek eldallitdsa kapcsan
szamitogépes program hasznalataval.

- Elektronikus levelezést folytat kézmiives tevékenysége kapcsan és hasznalja az
internetet.

- Kézmilives termékei  eldallitdsanal  gazdasdgos és  kornyezetkiméld

anyagfelhasznalast valosit meg.

A képzésbe valo bekapcsolodas és részvétel feltételei: alapfokl iskolai végzettség és
egészségligyi alkalmassag

A tervezett képzési ido: 300 ora
Kontaktoratol eltéro munkaforma: 102 6ra

A tananyagegység célja, hogy a képzésben résztvevd sajatitsdk el a kis mennyiségl, -
elsdsorban kézmiives eljarassal — élelmiszerek eldallitasat €s értékesitését foleg a végsod
fogyasztok szamdara. Kézmiives keretek kozott zoldség-, gyiimoles feldolgozas ezen beliil

tartositassal és savanyitassal késziild termékeke eldallitasat.

A tananyagegység célja, hogy a képzésben résztvevok ismerjék meg az alapanyagok jellemzdit.
Megismerkedjenek a tejfeldolgozds kézmiives eljarasaival. Megtanuljdk a kiilonféle
tejtermékek elkészitését: joghurt, kefir, tard, sajt, tej alapt italok és a gyartaskor lejatszodo
folyamatokat, osszefliggéseket. Elsajatitsak a termékgyartas soran beallitando, szabalyozando

paramétereket.



A tananyagegység célja, hogy a képzésben résztvevok ismerjék meg az alapanyagok jellemzdit.
Ismerkedjenek meg a hazi tésztak és péksiitemények kézmives eljarasaival. Megtanuljak a
kiilonféle tésztafélék elkészitését: buzakenyér, péksiitemények, uzsonnasiitemények,

mézeskalacs készitését.

A tananyagegység célja, hogy a képzésben résztvevok ismerjék meg a kézmiives keretek kozott

végzett husfeldolgozast.

A tananyagegység célja, hogy a képzésben résztvevok ismerjék meg az élelmiszer-eldallitas
legfontosabb jogszabdlyait, eldirdsait a biztonsagos termékeldallitds érdekében. Az
¢lelmiszeriparban leggyakrabban eléfordulé vallalkozdsi formak, és a vallalkozés

létrehozasaval, mikodtetésével, megsziintetésével kapcsolatos feladatok megismerése.

A képzési folyamatban tananyagegységenként torténik a résztvevd teljesitményének értékelése
tananyagzard vizsgak keretében. Ennek mindsitése ,,megfelelt” vagy ,,nem felelt meg”. A
képzésben részt vevo ,,megfelelt” mindsitést kap, ha az eldirt feladatok végrehajtdsa minimum
51%-0s mindsitésti.
A képesitd vizsgara bocsatas felétele:

- atananyagzaro vizsgak sikeres teljesitése

- képzés elvégzésérdl szolo tanusitvany €s

- a képzésben résztvevd igazolt €és igazolatlan hidnyzasa nem haladja meg az adott

tananyagegység 20%-at.

A kézmiives ¢lelmiszerkészitd szakképesités megszerzésére iranyuld képesitd vizsgat
akkreditalt vizsgakdzpont szervezhet. A képesitd vizsga irasbeli vizsgarészbdl és egy
projektfeladatbol all. A képzésben résztvevd a képesitd vizsga sikeres teljesitése esetén

Kézmiives élelmiszerkészitd szakképesitést tanusitod képesitd bizonyitvanyt kap.



A képzés részletes Programkovetelménye a  https://szakkepesites.ikk.hu/ oldalon

talalhato meg.
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