07214010 szami Kézmiives élelmiszerkészité megnevezésii
szakképesités megszerzésére iranyul6 szakmai képzéseket megalapozo
programkovetelmény

1. A programkdovetelmény, illetve az ennek alapjan szervezheto szakmai képzés

1.1 Megnevezése: Kézmiives €lelmiszerkészitd
1.2 Agazat megnevezése: ¢lelmiszeripar

1.3 Besorolasa a képzési teriiletek egységes osztalyozasi rendszere (KEOR) szerinti kod
alapjan: 0721 élelmiszer gyartas

2. A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéssel megszerezheté szak-
képesités

2.1 Megnevezése: Kézmives élelmiszerkészitd

2.2 Szintjének besorolasa
2.21 Az Eurdpai Képesitési Keretrendszer (EKKR) szerint: 4
2.2.2 A Magyar Képesitési Keretrendszer (MKKR) szerint: 4

2.2.3 A Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 3

3. A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéssel megszerezhetoé szak-
képesités és az azzal betoltheté munkakor vagy végezheto tevékenység kapcsolata,
osszefiiggése:

3.1 A szakmai képzéshez kapcsoldédoan megszerezhetd szakképesitéshez sziikséges kompe-
tenciakkal szakmajegyzékben szerepld szakma korébe vonhaté munkateriilet, tevékeny-
ség vagy munkakor magasabb szinten gyakorolhatd, vagy a szakmai képzés szakma-
jegyzékben szereplO szakma képzési és kimeneti kdvetelményeiben meg nem hatarozott
specialis szakmai ismeretek €s szakmai készségek megszerzésére iranyul.

4. A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéshez kapcsolodéan meg-
szerezheto szakképesitéssel ellathato legjellemzobb munkateriilet, tevékenység vagy
munkakor leirasa:

Kis mennyiségii, elsdsorban kézmiives eljarassal élelmiszereket allit eld és értékesit fleg a
végsO fogyasztok szaméra. A munkaja soran érvényesiti a termékeinek kézmiives jellegét.
Kézmiives keretek kozott zoldség-, gylimdles feldolgozast ezen beliil tartdsitast €s savanyi-
tast, valamint husfeldolgozast, (ezen beliil hurkat, kolbaszt, tepert6t, sozott és abalt szalonnat ké-
szit), tejtermékeket, ezen beliil (joghurtot, kefirt, tarot, sajtot, tej alapu italokat készit), és stito-
ipari termékeket (ezen belill buzakenyeret és péksiiteményt és pogacsakat készit), mézeskala-
csot és szaraztésztat allit eld. A biztonsagos termékeldallitas érdekében szakszeriien iranyitja
az €lelmiszer eldallitas folyamatait. A termékeldallitashoz kapcsolodd termék-nyomon kove-
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tési és termékbiztonsagot igazolé dokumentumokat vezet. Termékeit értékesitheti vendégasz-
tal lizemeltetése kertében is.

Munkajat a gazdasadgossagi elvek, mindségbiztositasi, élelmiszerhigiéniai, technoldgiai, tiiz-
munka-és kornyezetvédelmi és egyéb vonatkozo eldirasok betartasaval (4-es szint) betartasa-
val és betartatasaval végzi.

5. A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéssel megszerezheto szak-
képesitéshez sziikséges képzési tartalom szabadalmi vagy szerzoi jogi oltalom alatti
allasa:

5.1 Szabadalmi vagy szerzdi jogi oltalom alatt 4ll: -
5.1.1 Az oltalom tipusanak megjeldlése: -
5.1.2 Nyilvantarto hatosag: -

5.1.3  Azonositd vagy nyilvantartasba vételi szdma: -

6. A programkévetelmény alapjan szervezheté szakmai képzés megkezdéséhez sziiksé-
ges bemeneti feltételek:

6.1 Iskolai eloképzettség: alapfoku iskolai végzettség
6.2 Szakmai el6képzettség: nem sziikséges
6.3 Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmény: sziikséges

6.4 Szakmai gyakorlat teriilete és id6tartama: --

7. A programkovetelmény alapjian szervezheté szakmai képzés elvégzéséhez sziikséges
foglalkozasok minimalis és maximalis 6raszama (Amennyiben a programkovetelmény
modulszerii felépitésii, a minimalis 6raszam a modulonként meghatarozott minimalis,
a maximalis oraszam a modulonként meghatarozott maximalis oraszamok osszege):

7.1 Minimalis oraszam: 300

7.2 Maximalis oraszam: 400

8. A szakmai kovetelmények leirasa:

8.1 Nem modulszerii felépités esetén:

Keszsegzl;,kkepesse Ismeretek Elvart viselkedés- f:l)eliglls(:%sgargnzsr-
moédok, attitiidok .
téke
1 Kézmtives eljarassal Ismeri az alapanyagok Betartja a termék- | Felel6s élelmi-
elokésziti a zoldsége- | jellemzdit, €lettani hata- | biztonsagi kdvetel- szer-
ket és gyiimolcsoket a | sait. Erti az alapanyagok ményeket. eloallitast végez
tovabbi feldolgozasra. | eldkészitésének miivele- a fogyaszto
teit és azok hatasat a Alkalmazza a mindségi élel-
késztermékre. Azonositja | élelmiszerel6allitds | miszerrel vald
az alapanyag mindségi soran a higiéniai cllatasa érdeké-
eltérései esetén azok fel- el6irasokat. ben.
hasznalasi lehetdségeit.
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Kézmiives eljarassal
zoldségeket-, gylimol-
csoket tartosit.

Tudataban van a tartosi-
tasi eljarasok soran beko-
vetkez6 valtozasoknak.

3 Savanyusagot készit | Ismeri a tejsavas erjesz-
(savanyukdaposzta, ko- | tést és az ecetsavas tarto-
vaszos uborka, ecetes sitasi eljarasokat.

uborka, ecetes almapap-
rika, ecetes cékla, ve-
gyes savanyusag).

4 Tej alapt italokat, Ismeri a tejtermék el6alli-
joghurtot, turdt, sajtot | tas miiveleteit, technolo-

készit. giait, paramétereit és
sziikséges eszkozeit.

5 Hazi tésztat, blizake- Ismeri a hazi tésztak a
nyeret, péksiiteményt, | kenyér, a péksiitemény,
uzsonnasiiteményeket | mézeskaldcs, alapanyaga-
mézeskalacsot készit. | it és készitésének miive-
készmiives eljarassal leteit. Ismeri a Magyar

Elelmiszerkonyv siitéipa-

ri termékekre és a szaraz-

tésztakra vonatkozo feje-
zeteit.

6 Husokat darabol Ismeri a vagoallatok testta-
(sertésrészek, barom- | jait és azok felhasznalhato-

fit). sagat. [smeri a vagoallatok
vagastechnologiajat.

7 Hurkat, kolbaszt, te- | Ismeri a huskészitmények
pertot, so6zott és abalt fobb miveleteit

szalonnat készit. (s6zas, pacolas, fiistolés,
fozés, siités, abalas, dara-
las, fliszerezés, toltés).

8 Kinalja és értékesiti Ismeri a termékei fo-
kézmiives termékeit. gyasztok szamara elo-

Alap szinten kommu- | ny0s tulajdonsagait, fel-
nikal idegennyelven | hasznalhatosagat, értéke-

vevoivel. sitési lehetdségeit. Ismeri
az élelmiszerek termékek
jelolésére vonatkozé sza-

balyokat.

9 Tajékoztatast ad vevs- | Erti az emberi emésztés
nek termékei élettani folyamatat és az egyes

hatasairol. tapanyagok élettani hata-
sait.
13 Vallalkozasat gazda- Alap szinten ismeri az

sagosan ilizemelteti.

egyéni vallalkozas, 6s-
termel6 és gazdasagi
tarsasagok vallalkozasi
formait és kapcsolodo
fogalmait (jovedelmezo-
ség, raforditas, arképzés,
hozam, pénziigyi tran-
zakciok, hitel, add, pa-
lyazat, eladasosztonzés,

fogyasztovédelem).

Torekszik a gazda-
sagos anyagfel-
hasznalas megvalo-
sitasara.

Elkotelezett a kor-
nyezettudatos hul-
ladékkezelésben.

Termékei megjele-
nésénél torekszik az
esztétikus, piacké-
pes
termékelballitasra.
A vevoi tajékozta-
tas és értékesités
soran udvarias ma-
gatartast tanusit.

A vevoi igényeket
szem elOtt tartja
termékfejlesztései
soran.

Betartja a Magyar
Elelmiszerkonyv
sttéipari termékek-
re és a szaraztész-
takra vonatkozo
fejezeteit

Munk3aja soran
betartja a tliz- és
munkavédelmi
szabalyokat.

Tevékenységét a
mindenkor hata-
lyos jogszabaly-
ok szerint végzi.
Onélloan hata-
rozza meg fela-
datait.

Tevékenysége
soran felelOssé-
get vallal mun-
kajanak jogsze-
riségéert.
Onélléan hata-
rozza meg a
termékeivel
kapcsolatos
tajékoztatas
tartalmat.

Tevékenysége
sordn betartja a
vallalkozasok
mitkodtetésével
kapcsolatos
jogszabalyokat.
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14 Szerzédéseket, megal- | Ismeri a kézmiives tevé-

lapodasokat, szamla- | kenység soran sziikséges
kat, az élelmiszer el6- | dokumentumokat és azok
allitasi tevékenységhez helyes kitoltését.
eldirt dokumentumo-
kat tolt ki.

15 Nyilvantartast és do- Szamitogépes felhaszna-
kumentaciot vezet az | 16i alapismeretekkel ren-

¢lelmiszerek eléallita- delkezik.
sa kapcsan szamitogé- (Word, Excel).
pes program hasznala-

taval.

16 Elektronikus levelezést | Alapszinten ismeri a le-
folytat kézmiives tevé- | velez6 programok nyuj-

kenysége kapcsan és | totta elonydket, a hivata-
hasznélja az internetet. | los levél tartalmi elemeit.

17 Kézmiives termékei Ismeri a gazdasagos
eléallitasanal gazdasa- anyagfelhasznalas és
gos és kornyezetkimé- | hulladék minimalizalés
16 anyagfelhasznalast alapelveit.

valosit meg.

8.2 A szakmai képzés megszervezhet6 kizardlag tavoktatasban: igen/nem

9. A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéssel megszerezheto szak-
képesités tarsadalmi-gazdasagi hasznosithatésaganak bemutatasa (munkaeré-piaci
relevanciaja):

A kézmiives ¢élelmiszer el6allitas Magyarorszagon nagyon fontos agrargazdasagi szereplo.
Kozel hetvenezer kézmiives €élelmiszerel6allitod tevékenykedik az orszagban. A felelds
élelmiszereloallitas megkoveteli a képzett szakemberek részvételét. A képzés elengedhetetlen
a biztonsagos kézmiives ¢élelmiszereldallitas érdekében.

10. A Kképesité vizsga megszervezéséhez sziikséges feltételek és a képesito vizsga vizs-
gatevékenységeinek részletes leirasa:

10.1 A képesitd vizsgara bocsatas feltétele:

A szakmai képzés kovetelményeinek igazolasardl a képzd intézmény altal kiallitott tantsit-
vany.

Egyéb feltételek:

10.2 frasbeli vizsga

10.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: élelmiszereldallitas feltételei és kovetel-
ményei

10.2.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirasa: Az irasbeli vizsgan az élelmiszer-
eldallitas jogi szabalyozasarol, a higiéniai, mindségbiztositasi ¢s munkavédelmi eld-
irasairol ad szamot a vizsgazo. A vizsgafeladatokat az alabbi aranyokkal kell 6sszealli-
tani:
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10.3

- FElelmiszer-eldallitasi és forgalmazasi jogszabalyi ismeretek (a feladathoz rendelke-

zésre bocsatott jogszabaly értelmezésével) 30%

- Elelmiszer-el6allitasra vonatkozo higiéniai elirasok 30%

- Elelmiszer-el6allitasra vonatkozo mindségbiztositasi és nyomon kovethetdségi eld-
irasok 20%

- FElelmiszer-eldallitasra és forgalmazasra vonatkozo jelolési eldirasok  10%

- FElelmiszer-eldallitdsra vonatkozé munkavédelmi szabalyok 10%

A feladattipusok megoszlasa:

- Rovidvalaszos feladatok 30%
- Kifejtést igényld feladatok 10%
- Feleletvalasztos feladatok 30%
- lgaz-hamis eldontendd feladatok 10%
- Forrasanyag (jogszabaly) feldolgozasat igényld feladat 20%

10.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre 4ll6 idétartam: 120  perc
10.2.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes képesitd vizsgan beliil: 20 %
10.2.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

- Elelmiszer-eldallitasi és forgalmazasi jogszabalyi ismeretek (a feladathoz rendelke-

zésre bocsatott jogszabaly értelmezésével) 30%

- Elelmiszer-elallitasra vonatkozé higiéniai eldirdsok 30%

- Elelmiszer-el8allitasra vonatkozé mindségbiztositasi és nyomonkovethetdségi eld-
irasok 20%

- Elelmiszer-el8allitasra és forgalmazasra vonatkozo jeldlési el6irasok  10%

- Elelmiszer-el8allitasra vonatkozé munkavédelmi szabalyok 10%

10.2.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 a megszerezhetd sszes
pontszam legalabb 50%-at elérte.

Projektfeladat
10.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: kézmiives élelmiszer készités
10.3.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirasa:

A vizsgaszervez0 altal meghatarozott élelmiszereket kézmiives eljarassal eldallitja. A
vizsgafeladatokat tigy kell meghatarozni, hogy az alabbi élelmiszerek csoportjaiba tar-
toz6 termékeknek szerepelniiik kell:

- z06ldség-, gyiimolcs feldolgozas, tartositas
- tejtermék eldallitas

- hazitészta,

- kenyér vagy péksilitemény,

- husalapu termékek eldallitasa
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Ezek koziil egy csoportba tartozo €élelmiszert allit el6 kézmiives eljarassal a vizsgazo.
A feladat végrehajtasa soran:

- atermékek eldallitasahoz sziikséges anyagokat kivalasztja,

- arendelkezésére bocsatott receptira alapjan anyagsziikségletet szamol €s mér,
- anyagokat, eszkozoket elokészit,

- kézmiives €lelmiszert allit el0, valamint az elvégzett miiveletet dokumentalja.

10.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 300  perc
10.3.4 A vizsgatevékenység ardnya a teljes képesito vizsgan beliil: 80 %

10.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

- atermékek elballitasahoz sziikséges anyagokat kivalasztja, 15%
- arendelkezésére bocsatott receptira alapjan anyagsziikségletet szamol €s mér

15%
- anyagokat, eszkozoket elokészit 10%

- kézmives élelmiszert allit eld, valamint az elvégzett miiveletet dokumentalja,
50%
- betartja a higiéniai munkavédelmi é¢s mindségbiztositasi eldirasokt. 10%

10.3.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 a megszerezhetd 0sszes
pontszam legalabb 60 %-at elérte.

10.4 A vizsgatevékenységek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:

A vizsga soran biztositani kell olyan személy jelenlétét, aki a vizsgan hasznalt technikai esz-
kozok lizemelését biztositja.

10.5 A vizsgatevékenységek lebonyolitasdhoz sziikséges targyi feltételek:

- mérlegek

- térfogatmérd eszkdzok

- munkavédelmi eszk6zok

- gaztlzhely, siitd

- passzirozo, botmixer, gylimolcscentrifuga, lassu prés

- kézi hamozok, befbttes livegek, dunsztolo eszkozok

- htsdaralo, hurkatoltd

- Sajtvaszon, alvadéksziird eszkozok, sajtformazo eszkdzok

- tésztakeverd gép, hazi tésztanyljto, -vagd gép, nyujtofa, tésztaszaggatd formak,
kézi és gépi habverd

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

- szakositott terméktarolashoz hiitdk és fagyasztok

- rozsdamentes eszk6zok (asztalok, tepsik, fazekak, 1abosok, talak, taroléedények,
reszelok, merdkanalak, kések)

- egyéb a termékek eldallitasdhoz sziikséges kéziszerszdmok,

10.6 A vizsgatevékenységek aldli felmentések specialis esetei, mddja, és feltételei: --
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10.7 A képesito vizsgan hasznalhato segédeszkozokre €s egyéb dokumentumokra vonatkozé
részletes szabalyok: a vizsgdzd az irasbeli feladathoz sziikséges jogszabaly irdsos for-
majat hasznalhatja. A gyakorlat sordn szdmologép hasznalhato.

10.8 A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidépontjaira, a vizsgaiddszakokra
vonatkozo6 sajatos feltételek: --

11. A szakmai képzés megszervezéséhez kapcsolodo kiilonos, egyedi, specialis feltéte-
lek
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