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07214012 számú Mézeskalács készítő megnevezésű szakképesítés megszer-

zésére irányuló szakmai képzéseket megalapozó programkövetelmény 

 

1. A programkövetelmény, illetve az ennek alapján szervezhető szakmai képzés 

1.1 Megnevezése: Mézeskalács készítő 

1.2 Ágazat megnevezése: élelmiszeripar 

1.3 Besorolása a képzési területek egységes osztályozási rendszere (KEOR) szerinti kód 

alapján: élelmiszergyártás 0721 

2. A programkövetelmény alapján szervezhető szakmai képzéssel megszerezhető szak-

képesítés 

2.1  Megnevezése: Mézeskalács készítő 

2.2  Szintjének besorolása  

2.2.1 Az Európai Képesítési Keretrendszer (EKKR) szerint: 4 

2.2.2 A Magyar Képesítési Keretrendszer (MKKR) szerint: 4 

2.2.3 A Digitális Kompetencia Keretrendszer szerint: 3 

3. A programkövetelmény alapján szervezhető szakmai képzéssel megszerezhető szak-

képesítés és az azzal betölthető munkakör vagy végezhető tevékenység kapcsolata, 

összefüggése: 

3.1 A szakmai képzéshez kapcsolódóan megszerezhető szakképesítéshez szükséges kompe-

tenciákkal szakmajegyzékben szereplő szakma körébe vonható munkaterület, tevékeny-

ség vagy munkakör magasabb szinten gyakorolható, vagy a szakmai képzés szakma-

jegyzékben szereplő szakma képzési és kimeneti követelményeiben meg nem határozott 

speciális szakmai ismeretek és szakmai készségek megszerzésére irányul. 

3.2 A szakmai képzéshez kapcsolódóan megszerezhető szakképesítés jogszabályban meg-

határozott képesítési követelmény munkakör betöltéséhez vagy tevékenység folytatásá-

hoz. 

A képesítési követelményt előíró jogszabály: - 

4. A programkövetelmény alapján szervezhető szakmai képzéshez kapcsolódóan meg-

szerezhető szakképesítéssel ellátható legjellemzőbb munkaterület, tevékenység vagy 

munkakör leírása: 

Kézműves körülmények között mézeskalácsokat és mézes termékeket készít. Munkája során 

technológiai, illetve termelési számításokat végez. Átveszi, raktározza és előkészíti a gyártás-

hoz szükséges nyersanyagokat. A termékek előállítása során beállítja és kezeli a gépeket, be-

rendezéseket és az eszközöket. Mézeskalácsokat és mézes termékeket készít a technológiai 

utasításoknak megfelelően, majd ezeket csomagolja és szakszerűen tárolja. Alapvető minő-
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ségbiztosítási vizsgálatokat végez a nyersanyagokon és a termékeken. A termeléssel kapcsola-

tos dokumentumokat a minőségbiztosítási rendszerek előírásai szerint a saját felelősségi köré-

ben vezeti. Munkáját a gazdaságossági elvek, minőségbiztosítási, élelmiszerhigiéniai, techno-

lógiai, tűz- munka-és környezetvédelmi és egyéb vonatkozó előírások betartásával (4-es szint) 

és betartatásával végzi. 

5. A programkövetelmény alapján szervezhető szakmai képzéssel megszerezhető szak-

képesítéshez szükséges képzési tartalom szabadalmi vagy szerzői jogi oltalom alatti 

állása: 

5.1 Szabadalmi vagy szerzői jogi oltalom alatt áll: 

5.1.1 Az oltalom típusának megjelölése: - 

5.1.2 Nyilvántartó hatóság: - 

5.1.3 Azonosító vagy nyilvántartásba vételi száma: - 

6. A programkövetelmény alapján szervezhető szakmai képzés megkezdéséhez szüksé-

ges bemeneti feltételek: 

6.1 Iskolai előképzettség: alapfokú iskolai végzettség 

6.2 Szakmai előképzettség: nem szükséges 

6.3 Egészségügyi alkalmassági követelmény: szükséges 

6.4 Szakmai gyakorlat területe és időtartama: nem szükséges 

7. A programkövetelmény alapján szervezhető szakmai képzés elvégzéséhez szükséges 

foglalkozások minimális és maximális óraszáma (Amennyiben a programkövetelmény 

modulszerű felépítésű, a minimális óraszám a modulonként meghatározott minimális, 

a maximális óraszám a modulonként meghatározott maximális óraszámok összege): 

7.1 Minimális óraszám: 200 

7.2 Maximális óraszám: 250 

8. A szakmai követelmények leírása: 

8.1 Nem modulszerű felépítés esetén: 

Készségek, képessé-

gek 
Ismeretek 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Önállóság és felelős-

ség mértéke 

Átveszi, majd szaksze-

rűen raktározza, tárolja 

az a mézeskalácsok és 

mézes termékek készí-

téshez szükséges 

nyersanyagokat. 

Ismeri a nyersanyag-

ok átvételének mód-

ját, az átvétellel kap-

csolatos adminisztrá-

ciós feladatokat. 

Ismeri a raktárak 

fajtáit, tudja a raktá-

rakkal szemben tá-

masztott követelmé-

Törekszik a nyers-

anyagok átvételénél 

a pontosságra, a 

raktározásnál, táro-

lásnál a nyersanyag-

ok minőségének és 

mennyiségének a 

megóvására. 

Önállóan átveszi a 

nyersanyagokat, dönt 

az esetleges kifogáso-

lásról. 

Felelősséget vállal a 

nyersanyagok szak-

szerű raktározásáért, 

tárolásáért. 
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nyeket, a mézeska-

lácsok és mézes ter-

mékek készítés 

nyersanyagai szak-

szerű tárolásának 

szabályait. 

Kiválasztja a termékek 

készítéséhez szükséges 

nyersanyagokat, meg-

vizsgálja azok felhasz-

nálhatóságát, elvégzi a 

szükséges előkészítő 

műveleteket. 

Ismeri a mézeska-

lácsok és mézes 

termékek készítés-

hez szükséges 

nyersanyagokat, 

azok tulajdonságait, 

felhasználásuk mód-

jait, az előkészítésük 

műveleteit. 

Elfogadja a szakma-

etikai elveket, a fo-

gyasztó egészségét 

veszélyeztető nyers-

anyagokat nem hasz-

nál fel. 

Fontosnak tartja az 

előkészítő műveletek 

szabályos elvégzését. 

Döntést hoz a nyers-

anyagok felhasznál-

hatóságával kapcso-

latban. 

Önállóan előkészítő 

műveleteket végez. 

Mézes tésztákat és mé-

zes termékekhez tölte-

lékeket készít 

Ismeri a mézeska-

lács és mézes termé-

kek tésztáinak ösz-

szetételét, készítésük 

műveleteit, eljárása-

it. Ismeri a mézes 

termékek töltelékeit. 

Elkötelezett a szak-

mája iránt, elfogadja 

a szakmaetikai elve-

ket. 

Önállóan korrigálja a 

gyártás során elköve-

tett esetleges hibákat. 

Mézes termékek díszí-

téséhez dísztő anyago-

kat készít.  

Ismeri a a díszítő-

anyagok készítésé-

nek műveleteit, pa-

ramétereit, a szerke-

zetkialakítási műve-

leteket. 

Hagyományőrző- és 

tájjellegű mézeskalá-

csokat készít.  

Ismeri hagyomány-

őrző- és a tájjellegű 

termékek, mézes 

kalácsok jellemzőit, 

elkészítésének mű-

veleteit. 

Különböző mézes tész-

tákból mézes terméke-

ket készít: 

  

- Főzött mézes 

tészta 

- Nyers mézes 

tészta 

- Friss cukortészta 

- Puszedli tészta 

- Töltetlen mézes 

termékek 

- Töltött mézes 

termékek  

Ismeri a termékek 

készítésének műve-

leteit, az alkalmazott 

gyártástechnológiát 

és minőségi köve-

telményeit. 

Ismeri a mézeskalács 

és mézes termék álta-

lános jellemzőit, 

nyersanyagait, egyes 

csoportjait, készíté-

sének műveleteit.  

Ismeri a töltelékek 

csoportosítását, ké-

szítésüknek művele-

teit, azok paramétere-

it.  

Igényes munkára 

törekszik. 

Érdeklődik a nem-

zetközi trendek, il-

letve mézes termé-

kek újdonságai iránt. 

 

Munkáját önállóan 

végzi. 
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Kiválasztja a megfelelő 

csomagolást, a jogsza-

bályoknak megfelelően 

jelöli a terméket. 

Ismeri a korszerű 

csomagolással 

szemben támasztott 

követelményeket, a 

csomagolás típusait, 

a jelölés jogi szabá-

lyozását, elemeit. 

Törekszik az igé-

nyes csomagolásra. 

Belátja a termék 

jelölésének fontos-

ságát. 

Önállóan termék 

csomagolást, jelölést 

végez. 

Alapvető nyersanyag- 

és késztermék minő-

ségellenőrző vizsgála-

tokat végez, a mérési 

eredményeket rögzíti. 

Tömeget mér és érzék-

szervi tulajdonságokat 

vizsgál.  

Ismeri az mézeska-

lács és mézes termék   

készítéshez szüksé-

ges nyersanyagok és 

késztermékek minő-

ségi követelményeit, 

a minőségellenőrzést 

szolgáló vizsgálato-

kat. 

Belátja a minőségel-

lenőrző vizsgálatok 

alkalmazásának fon-

tosságát. 

Önállóan minőségel-

lenőrző vizsgálatokat 

végez. 

 

Munkáját a Jó higiéniai 

és jó gyártási gyakorlat 

előírásai szerint végzi. 

Ismeri a Jó Higiéniai 

és a Jó Gyártási 

Gyakorlatában előírt 

szabályokat. 

Belátja a higiéniai 

szabályok betartásá-

nak fontosságát. 

Önállóan vagy má-

sokkal együttműköd-

ve felügyeli a ter-

mékgyártás higiéniá-

ját. 

Üzemi HACCP doku-

mentumokat vezet. 

Ismeri a HACCP 

rendszer alapelveit, 

alkalmazásának 

módját, dokumen-
tumait, az online 

HACCP (eHACCP) 

adta lehetőségeket. 

Belátja a HACCP 

rendszer alkalmazá-

sának fontosságát. 

Szem előtt tartja a 

digitalizáció adta 

lehetőségeket. 

Önállóan HACCP 

dokumentumokat 
vezet. 

A termékek készítésé-

hez szükséges munka-

eszközöket, gépeket, 

berendezéseket bal-

esetmentesen használ-

ja, kezeli, üzemelteti, 

elvégzi a szükséges 

tisztítási feladatokat. 

 

Ismeri az egyes 

munkaeszközök 

felhasználásának 

területeit, baleset-

mentes használatát, 

higiéniai követelmé-

nyeit. 

Ismeri a mézeska-

lács és mézes termék 

készítéshez szüksé-

ges gépek, berende-

zések és eszközök 

feladatát, működési 

elvét, kezelésének, 

üzemeltetésének, 

tisztításának módját. 

Ismeri a gépek, be-

rendezések, munka-

eszközök biztonsági 

és egészségügyi 

követelményeit. 

Nyitott az új techni-

kai megoldásokra. 

Betartja a gépek és 

berendezések keze-

lési utasításait. 

Önállóan munkaesz-

közöket használ, gé-

peket kezel, berende-

zéseket üzemeltet, 

tisztít. Munkája során 

betartja a gépek, be-

rendezések, munka-

eszközök biztonsági 

és egészségügyi kö-

vetelményeit. 
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Az üzemi termékössze-

tételek alapján nyers-

anyagszükség- 

letet számol. 

Ismeri a nyers-

anyagszámítás mód-

ját. 

Maradéktalanul be-

tartja az élelmisze-

rek előállítására vo-

natkozó előírásokat. 

Precízen végzi a 

számolási művelete-

ket. Fontosnak tartja 

a vevői bizalmat a 

termékei iránt. 

Önállóan számolja ki 

a szükséges nyers-

anyagokat és ellenőr-

zi a számolások pon-

tosságát 

Szakszerűen kezeli a 

melléktermékeket és 

hulladékokat. 

Ismeri a mellékter-

mékek és hulladé-

kok kezelésének 

szabályait. 

Törekszik a szelek-

tív hulladékgyűjtés-

re. 

Belátja a környezet-

védelem fontosságát. 

Önállóan kezeli az 

melléktermékeket és 

hulladékokat. 

Részt vesz a vállalko-

zás szabályos működ-

tetésében, a vonatkozó 

dokumentumok elké-

szítésében és vezetésé-

ben. 

Alap szinten ismeri 

a vállalkozások ala-

pításával, működte-

tésével kapcsolatos 

előírásokat. 

Betartja a vállalko-

zások működésére 

vonatkozó jogszabá-

lyokat. 

Önállóan végzi a 

vállalkozás működte-

tésében szükséges 

munkáját. 

 

8.2 A szakmai képzés megszervezhető kizárólag távoktatásban: igen/nem 

 

9. A programkövetelmény alapján szervezhető szakmai képzéssel megszerezhető szak-

képesítés társadalmi-gazdasági hasznosíthatóságának bemutatása (munkaerő-piaci 

relevanciája): 

A mézeskalács késztés Magyarországon már a középkortól elterjedt máig élő hagyomány. De 

nem csak a vásári termékekre kell gondolni. A méz jótékony táplálkozási szerepe közismert. 

A mézzel készült termékek piaca stabil, komoly édes-sütő ipari szegmens. Ehhez szükség van 

a képzett, szakmájukat alaposan ismerő, és tisztelő szakemberekre. 

 

10. A képesítő vizsga megszervezéséhez szükséges feltételek és a képesítő vizsga vizs-

gatevékenységeinek részletes leírása: 

10.1 A képesítő vizsgára bocsátás feltétele: 

A szakmai képzés követelményeinek igazolásáról a képző intézmény által kiállított tanúsít-

vány. 

Egyéb feltételek:  

10.2 Írásbeli vizsga 

10.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Élelmiszer-előállítási ismeretek 

10.2.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leírása: 15-20 kérdésből álló feladatsor, melynek 

témakörei és a témakörök megoszlása a feladatok között: 
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Élelmiszerhigiéniai ismeretek    40 % 

Élelmiszeripari minőségbiztosítási ismeretek 40 % 

Gazdasági és vállalkozási ismeretek   10 % 

Munkavédelmi és környezetvédelmi ismeretek 10 % 

A feladatok típusai:   

- tesztfeladatok ahol csak egy jó válasz lehetséges és legalább négy válaszlehetősé-

get kell megadni (a tesztfeladatok aránya az összes feladathoz képest legfeljebb 

50%) 

- feleletválasztó feladatok a lehetséges válaszok felsorolásával (a feladatok aránya 

az összes feladathoz képest legfeljebb 30%) 

- rövidválaszos feladatok (a feladatok aránya az összes feladathoz képest legfeljebb 

20%). 

 

10.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 60 perc 

10.2.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes képesítő vizsgán belül:  20 % 

10.2.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

A vizsgafeladat értékelése javítási és értékelési útmutató alapján történik.  

Értékelési pontszámok megoszlása: 

Élelmiszerhigiéniai ismeretek    40 % 

Élelmiszeripari minőségbiztosítási ismeretek 40 % 

Gazdasági és vállalkozási ismeretek   10 % 

Munkavédelmi és környezetvédelmi ismeretek 10 % 

10.2.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgázó a megszerezhető összes 

pontszám legalább 50 %-át elérte. 

10.3 Projektfeladat 

10.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Mézeskalács és mézestermék készítés, saját ter-

mék bemutatása, szakmai beszélgetés 

11.3.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leírása: a projektfeladat három részfel-

adatból áll: 

 „A” vizsgafeladat: minimum 1 kg maximum 3 kg mézes tészta készítése és abból  

                    töltetlen vagy töltött mézes termék előállítása. 

„B” vizsgafeladat: főzött mézes tészta felhasználásával előállított minimum 0,5 kg  

maximum 2,00 kg termék bemutatása (a vizsgázó a terméket – a technológia hosz-

szú ideje miatt, nem a vizsgán készíti el, hanem előzőleg, és a vizsgán bemutatja) 

 „C” vizsgafeladat: szakmai beszélgetés az elkészült és a bemutatott termékekről. 
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A vizsgázó Az elkészült termékeket - ha szükséges, a rendelkezésre bocsátott csoma-

golóanyag felhasználásával becsomagolja, és esztétikus módon bemutatja a vizsgabi-

zottságnak. Az elkészült terméket - a vonatkozó jogszabályi előírásoknak megfelelően 

- minősíti, a termék készítésével kapcsolatban a vizsgabizottsággal szakmai beszélge-

tést folytat. A beszélgetés során ismertetni kell a feladatot, az elkészült és a bemutatott 

termékek minőségét, az esetleges hibákat és azok megelőzési, kijavítási lehetőségeit. 

A szakmai beszélgetés időtartama a vizsgaidőn belül maximum 10 perc.  

A munka során a vizsgázó a rendelkezésére álló gépeket és berendezéseket - a munka-

védelmi előírások betartásával - üzemelteti, munkáját a higiéniai- és élelmiszerbizton-

sági szabályok figyelembevételével végzi. A termékekhez élelmiszer imitátumok nem 

használhatóak fel. A csokoládé helyett bevonó masszák nem használhatóak fel. Csak 

olyan termék fogadható el, amelynek minősége megfelel a vonatkozó jogszabályok-

nak.  

11.3.3. A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 240 perc 

11.3.4. A vizsgatevékenység aránya a teljes képesítő vizsgán belül:  80 % 

11.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

− A termékkészítéshez szükséges nyersanyagok kiszámítása  (10 %), 

− Termékkészítés szakszerűsége      (30 %), 

− Késztermék tömege, érzékszervi tulajdonságai    (30 %), 

− Csomagolás és jelölés szakszerűsége    (10 %) 

− Termékkészítés higiéniája, élelmiszerbiztonsági és munkavédelmi szabályok betar-

tása         (10 %). 

− Szakmai beszélgetés       (10%) 

 

10.3.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgázó a megszerezhető összes pont-

szám legalább 60 %-át elérte. 

10.4 A vizsgatevékenységek lebonyolításához szükséges személyi feltételek: a projektvizs-

gán szükséges olyan személy jelenléte, aki a vizsgához szükséges gépek, berendezések 

és eszközök üzemképességéről gondoskodik, valamint higiéniai személyzet. 

10.5 A vizsgatevékenységek lebonyolításához szükséges tárgyi feltételek: 

- nyersanyagtárolás eszközei 

- nyersanyagelőkészítés berendezései: mérlegek 

- hűtők  

- rozsdamentes fém vagy márvány munkalapos asztalok 2 fő vizsgázóként minimum 1 db  

- asztali kever-habverő gépek (2 fő vizsgázóként minimum 1 db) 

- csokoládémelegítő  

- technológiai klíma 

- kutter 

- tésztanyújtó gép 

- keverő- habverő gép 

- hőmérők 
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- tűzhelyek, mikrohullámú sütő, indukciós tűzhely,  

- csomagolás eszközei 

- eszközök: spaklik, kenőkések, vágókések, mártóvillák, gitter rács, hűtőlemezek, 

regálok, edények, gyorsforralók, gumikesztyű, nyújtófa, keretek, dresszírcsövek, ecse-

tek, ollók, kiszúrók.  

- munkavédelmi eszközök 

- hulladéktárolás eszközei. 

10.6 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei:- 

10.7 A képesítő vizsgán használható segédeszközökre és egyéb dokumentumokra vonatkozó 

részletes szabályok: - 

10.8 A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidőpontjaira, a vizsgaidőszakokra 

vonatkozó sajátos feltételek:- 

11. A szakmai képzés megszervezéséhez kapcsolódó különös, egyedi, speciális feltéte-

lek 


