07214012 szama Mézeskalacs készité6 megnevezésii Szakképesités megszer-
Zésére iranyulo szakmai képzéseket megalapozo programkovetelmény

‘ 1. A programkdovetelmény, illetve az ennek alapjan szervezheté szakmai képzés

1.1 Megnevezése: Mézeskalacs készitd
1.2 Agazat megnevezése: élelmiszeripar

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

2. A programkovetelmény alapjan szervezhet6é szakmai képzéssel megszerezheto szak-
képesités

2.1  Megnevezése: Mézeskalacs készitd

2.2 Szintjének besorolasa

2.2.1 Az Eurdpai Képesitési Keretrendszer (EKKR) szerint: 4
2.2.2 A Magyar Képesitési Keretrendszer (MKKR) szerint: 4

2.2.3 A Digitéalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 3

3. A programkovetelmény alapjan szervezhet6 szakmai képzéssel megszerezheto szak-
képesités és az azzal betolthetdé munkakor vagy végezheto tevékenység kapcsolata,
osszefiiggése:

3.1 A szakmai képzéshez kapcsoldddan megszerezhetd szakképesitéshez sziikséges kompe-
tenciakkal szakmajegyzékben szerepld szakma korébe vonhaté munkateriilet, tevékeny-
ség vagy munkakor magasabb szinten gyakorolhatd, vagy a szakmai képzés szakma-

jegyzékben szerepld szakma képzési és kimeneti kovetelményeiben meg nem hatarozott
specialis szakmai ismeretek és szakmai készségek megszerzésére iranvyul.

3.2 A szakmai képzéshez kapcsolodoan megszerezhetd szakképesités jogszabalyban meg-
hatarozott képesitési kovetelmény munkakor betdltéséhez vagy tevékenység folytatasa-
hoz.

A képesitési kovetelményt eldiro jogszabaly: -

4. A programkovetelmény alapjian szervezheté szakmai képzéshez kapcsolodéan meg-
szerezhetoé szakképesitéssel ellathaté legjellemzobb munkateriilet, tevékenység vagy
munkakor leirasa:

Kézmiives koriilmények kozott mézeskalacsokat és mézes termékeket készit. Munkdja soran
technologiai, illetve termelési szamitasokat végez. Atveszi, raktarozza és el6késziti a gyartas-
hoz sziikséges nyersanyagokat. A termékek eléallitasa soran beallitja és kezeli a gépeket, be-
rendezéseket és az eszkdzoket. Mézeskalacsokat és mézes termékeket készit a technologiai
utasitasoknak megfelelden, majd ezeket csomagolja és szakszeriien tarolja. Alapvetdé mind-
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ségbiztositasi vizsgalatokat végez a nyersanyagokon ¢€s a termékeken. A termeléssel kapcsola-
tos dokumentumokat a mindségbiztositasi rendszerek eldirasai szerint a sajat felelosségi koré-
ben vezeti. Munkajat a gazdasagossagi elvek, minéségbiztositasi, élelmiszerhigiéniai, techno-
16giai, tliz- munka-¢és kornyezetvédelmi és egyéb vonatkozo eldirasok betartasaval (4-es szint)
¢s betartatasaval végzi.

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

5.1 Szabadalmi vagy szerzéi jogi oltalom alatt all:
5.1.1 Az oltalom tipusanak megjeldlése: -
5.1.2 Nyilvantart6 hatosag: -

5.1.3 Azonosité vagy nyilvantartasba vételi szama: -

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

6.1 Iskolai eldképzettség: alapfoku iskolai végzettség
6.2 Szakmai eloképzettség: nem sziikséges
6.3 Egészségligyi alkalmassagi kovetelmény: sziikséges

6.4 Szakmai gyakorlat teriilete és idtartama: nem sziikséges

7. A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzés elvégzéséhez sziikséges
foglalkozasok minimalis és maximalis oraszama (Amennyiben a programkovetelmény
modulszerii felépitésii, a minimalis 6raszam a modulonként meghatarozott minimalis,
a maximalis 0raszam a modulonként meghatarozott maximalis oraszamok 6sszege):

7.1 Minimalis 6raszam: 200

7.2 Maximalis oraszam: 250

8. A szakmai kovetelmények leirasa:

8.1 Nem modulszeri felépités esetén:

Készségek, képessé- Ismeretek Elvart viselkedés- | Onallésag és felel6s-
gek moédok, attitiidok ség mértéke

Ismeri a nyersanyag-
ok atvételének mod-
jat, az atvétellel kap-
csolatos adminisztra-
cios feladatokat.
Ismeri a raktarak
fajtait, tudja a rakta-
rakkal szemben ta-
masztott kovetelmé-

Torekszik a nyers- Onélléan atveszi a
anyagok atvételénél | nyersanyagokat, dont
a pontossagra, a az esetleges kifogéso-
raktarozasnal, taro- lasrol.
lasnal a nyersanyag- | FelelOsséget vallal a
ok mindségének és | nyersanyagok szak-
mennyiségének a szerl raktarozasaért,
megovasara. tarolaséaért.

Atveszi, majd szaksze-
rlien raktarozza, tarolja
az a mézeskalacsok és
mézes termékek készi-
téshez sziikséges
nyersanyagokat.
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nyeket, a mézeska-
lacsok és mézes ter-
mékek készités
nyersanyagai szak-
szeri tarolasanak
szabalyait.

Kivalasztja a termékek
készitéséhez sziikséges
nyersanyagokat, meg-
vizsgalja azok felhasz-
nalhatdséagat, elvégzi a
sziikséges elokészitd
miiveleteket.

Ismeri a mézeska-
lacsok és mézes
termékek készités-
hez sziikséges
nyersanyagokat,
azok tulajdonségait,
felhasznalasuk mod-
jait, az elokészitésiik
miveleteit.

Elfogadja a szakma-
etikai elveket, a fo-
gyaszto egészséget
veszélyeztetd nyers-
anyagokat nem hasz-
nal fel.
Fontosnak tartja az
el6készité miiveletek
szabalyos elvégzését.

Dontést hoz a nyers-
anyagok felhasznal-
hatosagaval kapcso-
latban.
Onalléan elokészitd
miiveleteket végez.

Mézes tésztakat és mé-
zes termékekhez tolte-
lékeket készit

Ismeri a mézeska-
lacs és mézes termé-
kek tésztainak 6Sz-
szetételét, készitésiik
miiveleteit, eljarasa-
it. Ismeri a mézes
termékek toltelékeit.

Meézes termékek diszi-
téséhez disztd anyago-
kat készit.

Ismeri a a diszit6-
anyagok készitésé-
nek miiveleteit, pa-

ramétereit, a szerke-
zetkialakitasi mive-
leteket.

Hagyomanydrzo- és
tajjellegli mézeskala-
csokat készit.

Ismeri hagyomany-
0rz6- és a tajjellegli
termékek, mézes
kalacsok jellemzdit,
elkészitésének mii-
veleteit.

Kiilonb6zd mézes tész-
takbol mézes terméke-
ket készit:

- Fozott mézes
tészta

- Nyers mézes
tészta

- Friss cukortészta

- Puszedli tészta

- Toltetlen mézes
termékek

- Toltott mézes
termékek

Ismeri a termékek
készitésének miive-
leteit, az alkalmazott
gyartastechnologiat

és mindségi kove-

telményeit.

Elkoételezett a szak-

maja irant, elfogadja

a szakmaetikai elve-
ket.

Onalléan Korrigalja a
gyartas soran elkove-
tett esetleges hibakat.

Ismeri a mézeskalacs
és mézes termék alta-
lanos jellemzait,
nyersanyagait, egyes
csoportjait, készité-
sének muveleteit.
Ismeri a toltelékek
csoportositasat, ké-
szitésiiknek miivele-
teit, azok paramétere-
it.

Igényes munkara
torekszik.
Erdeklédik a nem-
zetkozi trendek, il-
letve mézes termé-
kek ujdonsagai irant.

Munk4jat 6nalléan
veégzi.
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Kivalasztja a megfeleld

csomagolast, a jogsza-

balyoknak megfeleléen
jeldli a terméket.

Ismeri a korszerti
csomagolassal
szemben tamasztott
kovetelményeket, a
csomagolas tipusait,
a jelolés jogi szaba-
lyozasat, elemeit.

Torekszik az igé-
nyes csomagolasra.
Belatja a termék
jelolésének fontos-
sagat.

Onalldan termék
csomagolast, jelolést
veégez.

Alapvet6 nyersanyag-
¢s késztermék mind-
ségellendrzo vizsgala-
tokat végez, a mérési
eredményeket rogziti.
Tomeget mér és érzék-
szervi tulajdonsagokat
vizsgal.

Ismeri az mézeska-
lacs és mézes termék
készitéshez sziiksé-
ges nyersanyagok €s
késztermékek mind-
ségi kovetelményeit,
a mindségellendrzést
szolgalo vizsgalato-
kat.

Belatja a mindségel-

lendrzo vizsgalatok

alkalmazasanak fon-
tossagat.

Onalldéan mindségel-
len6rzo vizsgalatokat
veégez.

Munkajat a J6 higiéniai
€s jO gyartasi gyakorlat
eldirdsai szerint végzi.

Ismeri a J6 Higiéniai
¢és a J6 Gyartasi
Gyakorlatdban el6irt
szabalyokat.

Belatja a higiéniai
szabalyok betartasa-
nak fontossagat.

Onalloan vagy ma-
sokkal egyiittmiikod-
ve felligyeli a ter-
mékgyartas higiénia-

jat.
Ismeri & HACCP |- 100 a HACCP
rendszer alapelvet, rendszer alkalmaza- .
Uzemi HACCP doku- r;éﬁ?;?zzﬁ?;il;_ sanak fontossagat. ggﬁgﬁgﬁl t}uI ﬁgﬁl 1:
mentumokat vezet. Ja . Szem el6tt tartja a
tumait, az online vezet.

HACCP (eHACCP)
adta lehetdségeket.

digitalizacio adta
lehetOségeket.

A termékek készitésé-
hez sziikséges munka-
eszkozoket, gépeket,
berendezéseket bal-
esetmentesen hasznal-
ja, kezeli, lizemelteti,
elvégzi a sziikséges
tisztitasi feladatokat.

Ismeri az egyes
munkaeszk6zok
felhasznalasanak

teriileteit, baleset-
mentes hasznalatat,
higiéniai kdvetelmé-
nyeit.

Ismeri a mézeska-
lacs és mézes termék
készitéshez sziiksé-
ges gépek, berende-
zések és eszkozok
feladatat, miukodési
elvét, kezelésének,
lizemeltetésének,
tisztitasanak modjat.
Ismeri a gépek, be-
rendezések, munka-
eszk0zok biztonsagi
¢€s egészsegligyi
kovetelményeit.

Nyitott az 4j techni-
kai megoldasokra.
Betartja a gépek ¢€s
berendezések keze-

1és1 utasitésait.

Onalléan munkaesz-
kozoket hasznal, gé-
peket kezel, berende-
zéseket lizemeltet,
tisztit. Munkaja soran
betartja a gépek, be-
rendezések, munka-
eszk0zok biztonsagi
¢€s egészsegligyl ko-
vetelményeit.
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Az lizemi termékossze-
tételek alapjan nyers-
anyagsziikség-
letet szamol.

Ismeri a nyers-
anyagszamitas mod-
jat.

Maradéktalanul be-
tartja az élelmisze-
rek eldallitasara vo-
natkozo eldirasokat.
Precizen végzi a
szamolasi miivelete-
ket. Fontosnak tartja
a vevoi bizalmat a
termékei irant.

Onalléan szamolja ki
a sziikséges nyers-
anyagokat ¢s ellendr-
zi a szamolasok pon-
tossagat

Szakszeriien kezeli a
melléktermékeket és
hulladékokat.

Ismeri a mellékter-
mékek és hulladé-
kok kezelésének
szabalyait.

Torekszik a szelek-
tiv hulladékgytijtés-
re.

Belatja a kornyezet-

védelem fontossagat.

Onalloan kezeli az
melléktermékeket és
hulladékokat.

Részt vesz a vallalko-
zas szabalyos miikod-
tetésében, a vonatkozo
dokumentumok elké-
szitésében és vezetésé-
ben.

Alap szinten ismeri
a vallalkozasok ala-
pitasaval, mikodte-
tésével kapcsolatos
eldirasokat.

Betartja a vallalko-
zasok miikodésére
vonatkozd jogszaba-
lyokat.

Onalléan végzi a
vallalkozas miikodte-
tésében sziikséges
munkajat.

8.2 A szakmai képzés megszervezhet6 kizardlag tavoktatasban: igen/nem

9. A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéssel megszerezheto szak-
képesités tarsadalmi-gazdasagi hasznosithatésaganak bemutatiasa (munkaeré-piaci

relevanciaja):

A mézeskalacs késztés Magyarorszagon mar a kozépkortol elterjedt maig ¢16 hagyomany. De
nem csak a vasari termékekre kell gondolni. A méz jotékony taplalkozasi szerepe kozismert.
A mézzel késziilt termékek piaca stabil, komoly édes-siitd ipari szegmens. Ehhez sziikség van
a képzett, szakmajukat alaposan ismerd, €s tiszteld szakemberekre.

10. A képesité 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: Elelmiszer-eléallitasi ismeretek

10.2.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirasa: 15-20 kérdésbdl allo feladatsor, melynek
témakorei és a témakorok megoszlasa a feladatok kozott:
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Elelmiszerhigiéniai ismeretek 40 %

Elelmiszeripari mindségbiztositasi ismeretek 40 %
Gazdasagi ¢s vallalkozasi ismeretek 10 %
Munkavédelmi és kornyezetvédelmi ismeretek 10 %

A feladatok tipusai:

- tesztfeladatok ahol csak egy jo valasz lehetséges és legalabb négy valaszlehetdsé-
get kell megadni (a tesztfeladatok ardnya az Osszes feladathoz képest legfeljebb
50%)

- feleletvalaszto feladatok a lehetséges valaszok felsorolasaval (a feladatok aranya
az Osszes feladathoz képest legfeljebb 30%)

- rovidvalaszos feladatok (a feladatok ardanya az 0sszes feladathoz képest legfeljebb

20%).
10.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc
10.2.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes képesitd vizsgan beliil: 20 %
10.2.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
A vizsgafeladat értékelése javitasi és értékelési utmutatd alapjan torténik.

Ertékelési pontszamok megoszlasa:

Elelmiszerhigiéniai ismeretek 40 %
Elelmiszeripari minéségbiztositasi ismeretek 40 %
Gazdasagi ¢€s vallalkozasi ismeretek 10 %
Munkavédelmi és kornyezetvédelmi ismeretek 10 %

10.2.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 a megszerezhetd 6sszes
pontszdm legaldbb 50 %-at elérte.

10.3 Projektfeladat

10.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Mézeskalacs és mézestermék készités, sajat ter-
mék bemutatasa, szakmai beszélgetés

11.3.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirasa: a projektfeladat harom részfel-
adatbol all:

,A” vizsgafeladat: minimum 1 kg maximum 3 kg mézes tészta készitése és abbol
toltetlen vagy toltott mézes termék eldallitasa.

,B” vizsgafeladat: f6z6tt mézes tészta felhasznalasaval el@allitott minimum 0,5 kg
maximum 2,00 kg termék bemutatasa (a vizsgazo a terméket — a technolégia hosz-
sza ideje miatt, nem a vizsgan késziti el, hanem el6zdleg, és a vizsgan bemutatja)

,»C” vizsgafeladat: szakmai beszélgetés az elkésziilt €s a bemutatott termékekrol.
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A vizsgadz6 Az elkésziilt termékeket - ha sziikséges, a rendelkezésre bocsatott csoma-
goldanyag felhasznalasaval becsomagolja, és esztétikus modon bemutatja a vizsgabi-
zottsagnak. Az elkésziilt terméket - a vonatkozo jogszabalyi eldirasoknak megfeleléen
- mindsiti, a termék készitésével kapcsolatban a vizsgabizottsaggal szakmai beszélge-
tést folytat. A beszélgetés soran ismertetni kell a feladatot, az elkésziilt és a bemutatott
termékek mindségét, az esetleges hibakat és azok megeldzési, kijavitasi lehetdségeit.
A szakmai beszélgetés idOtartama a vizsgaidon beliil maximum 10 perc.

A munka soran a vizsgazo a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munka-
védelmi eldirasok betartasaval - lizemelteti, munkdjat a higiéniai- és élelmiszerbizton-
sagi szabalyok figyelembevételével végzi. A termékekhez élelmiszer imitdtumok nem
hasznalhatoak fel. A csokoladé helyett bevond masszak nem hasznalhatdak fel. Csak
olyan termék fogadhato el, amelynek minésége megfelel a vonatkozd jogszabalyok-
nak.

11.3.3. A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 240 perc
11.3.4. A vizsgatevékenység aranya a teljes képesitd vizsgan beliil: 80 %

11.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

— A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok kiszamitasa (10 %),

— Termékkészités szakszerlisége (30 %),

— Késztermék tomege, érzékszervi tulajdonsagai (30 %),

— Csomagolas és jel6lés szakszeriisége (10 %)

— Termékkészités higiénidja, élelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi szabalyok betar-
tasa (10 %).

— Szakmai beszélgetés (10%)

10.3.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 a megszerezhetd Osszes pont-
szam legalabb 60 %-at elérte.

10.4 A vizsgatevékenységek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek: a projektvizs-
gan sziikséges olyan személy jelenléte, aki a vizsgahoz sziikséges gépek, berendezések
¢s eszk6zok lizemképességérdl gondoskodik, valamint higiéniai személyzet.

10.5 A vizsgatevékenységek lebonyolitdsahoz sziikséges targyi feltételek:

- nyersanyagtarolas eszkozei

- nyersanyagelokészités berendezései: mérlegek

- hiiték

- rozsdamentes fém vagy marvany munkalapos asztalok 2 {6 vizsgazoként minimum 1 db
- asztali kever-habver6 gépek (2 6 vizsgazoként minimum 1 db)
- csokoladémelegito

- technolodgiai klima

- kutter

- tésztanyujtd gép

- kever6- habver6 gép

- hdmeérdok
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10.
10.

10.

- tlizhelyek, mikrohullamau siitd, indukcids tiizhely,

- csomagolas eszkozei

- eszk6zok: spaklik, kendkések, vagokések, martovillak, gitter racs, hiitélemezek,
regalok, edények, gyorsforralok, gumikesztyl, nyajtofa, keretek, dresszircsovek, ecse-
tek, ollok, kiszarok.

- munkavédelmi eszkozok

- hulladéktarolas eszkozei.

6 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, €s feltételei:-

7 A képesitd vizsgan hasznalhatd segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozd
részletes szabalyok: -

8 A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidépontjaira, a vizsgaiddszakokra
vonatkozé sajatos feltételek:-

11.

A szakmai képzés megszervezéséhez kapcsolodo kiillonos, egyedi, specialis feltéte-
lek
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