1. A képzési program

Mézeskaldcs-készitd

2121502

A részszakképesités munkateriiletéhez tartozd legjellemz8bb munkakér,
foglalkozas betdltéséhez sziikséges feladatok, szakmai ismeretek, szakmai
készségek és kompetencidk elsajatitésa.

A képzés sikeres elvégzésével a résztvevd képessé valik felkésziilni a
munkara, elSkésziteni a munkafolyamatot, alapméréseket végezni,
eszkdzoket haszndlni, gépeket kezelni, munkavédelmi el6irasokat betartani,
félkész terméket és készterméket gyartani, befejezé miiveleteket és
adminisztraciés munkat végezni.

A részszakképesitést elsajatitani akard résztvevlk, elavult/nem
hasznosithaté szakképzettséggel rendelkezdk.

2. A képzés soran megszerezhetd kompetenciak

Feladatok Mézes tésztaféléket készit, érlel

Feldolgozza a mézes termékek tésztait

Tolti a mézes termékek tésztait

Bevonja a mézes termékek tésztdit

El6késziti a mézes tésztaféléket a slitésre

Kezeli a mézes tészta feldolgozas gépeit

Stiti a mézes termékeket

Mézes termékeket diszit

Mézes termékek mindségét vizsgalja

Mézes termékek készarukezelését végzi

Betartja és betartatja a munkahelyekkel kapcsolatos munkavédelmi
kovetelményeket

Betartja és betartatja a munkavégzés személyi, szervezési és targyi
feltételeivel kapcsolatos munkavédelmi kovetelményeket

A munkavédelmi  szakemberrel, munkavédelmi képviseldvel
egylittm{ikddve részt vesz a munkavédelmi feladatok ellatasaban

Betartja és betartatja az élelmiszer-elGéllitisra vonatkozd higiéniai
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elGirasokat és HACCP szabalyokat

Tudatosan alkalmazza az élelmiszer-ipari mikroorganizmusait, illetve
el6irdsok szerint védekezik a kéros folyamatok ellen

Nyersanyagot, készterméket vizsgal

Adatot rogzit, feldolgoz, szolgéltat, dokumental

Tudatosan alkalmazza az élelmiszerek el8allitasara és forgalmazdsara
vonatkozé szabalyokat

Villalkozasi és kereskede!mi tevékenységet folytat

Ismeri és alkalmazza a vallalkozas jogkoveté miikddése érdekében a
fogyasztovédelmi eldirdsokat

Szakmai ismeretek

Mézfogyasztds és feldolgozds térténete
Mézeskalacsféleségek

Mézeskaldcs nyersanyagai

Mézeskalacstizem helyiségei, gépei, szerszamai
Mézeskalacstészta

Mézeskalacs toltelékel

Mézeskalacs bevonatok

Mézes tésztafélék feldolgozasa

Mézes tésztafélék stitése

Mézeskalacs-diszités és mézeskalacs mintdk
Mézeskaladcs hibak és javitdsuk

Mézeskalacs minéségvizsgalat

Mézeskalacs csomagolas és jelolés

A munkahelyi egészség és biztonsag, mint érték

A munkabalesetek és foglalkozasi megbetegedések hatranyos
kovetkezményei

A munkavédelem fogalomrendszere, szabalyozasa
Munkahelyek kialakitdsanak alapvetd szabalyai

A munkavégzés dltalanos személyi és szervezési feltételei
Munkaeszkézok a munkahelyeken

Munkavédelmi feladatok a munkahelyeken

Munkavédelmi szakemberek igénybevétele és feladatai a
munkahelyeken

A munkahelyi munkavédelem érdekképviselete
Laboratdriumi alapmérések, alapmiiveletek
Mingség-ellendrzési eszkdzok hasznalatdnak szabalyai
Mikrobiologiai alapok

Elelmiszer-higiéniai alapok

Magyar Elelmiszerkényv vonatkozo el8irasai
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Alapanyag-mindsités, késztermék-mindsités, gyartaskozi ellenbrzesek
alapelvei

Dokumentumok, kiilonféle naplok vezetése

Gazdalkodasi és vallalkozasi alapok
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Kereskedelmi és marketing alapok

A képzéshez illeszkedd hazai és eurdpai unios fogyasztévédelmi

el6irdsok
Szakmai készségel Szakmai nyelvii beszédkészség

Mennyiségérzék

Kisgépek, dagasztogépek haszndlata

Kéziszerszamok, szeletel8k, vagok, kisztirok hasznalata
Szakmai nyelv{i iraskészség

Jogszabalyok ismerete

Labortechnikai eszkdzok hasznalata

Informaciéforrasok kezelése

Személyes kompetencidk Onallésag

Felelésségtudat
Dontésképesség
Megbizhatdsag

Elhivatottsag, elkotelezettség

Térsas kompetencidk Kapcsolatteremtd készség

Kapcsolatfenntarto készség

Moédszerkompetencidk Helyzetfelismerés
Numerikus gondolkodas, matematikai készség

Koriiltekintés, elévigydzatossag

3. A programba val6 bekapcsolodas feltételei

Befejezett iskolai el6képzettséget nem igényel.

nem szlikséges

nem sziikséges

szlikséges

nem sziikséges

4. A programban valo részvétel feltételei

Haladasi naplé és a foglalkozds résztvevdinek aldirasaval
ellatott jelenléti fv.

A képzési orak 20%-a.

A feln8ttképzési szerzédésben vallalt kotelezettségek teljesitése.
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5. Tervezett képzési id6

96 6ra

224 6ra

320 6ra

6. A képzés formajanak meghatarozasa

csoportos képzés

7. A tananyagegységek

10942-16 Mézeskalacs készités

11919-16 Elelmiszerel64llitasi alapisﬁweretek

7.1. Tananyagegység

10942-16 Mézeskalacs készités

A 2. pontban meghatérozott, a szakmai kévetelménymodulhoz tartozoé
feladatok, szakmai ismeretek, szakmai készségek és kompetenciak elsajatitasa.

Mézfogyasztas és feldolgozas torténete
Mézeskalacsféleségek

Mézeskalacs nyersanyagai
Mézeskaldcstizem helyiségei, gépei, szerszamai
Mézeskalacstészta

Mézeskaldcs toltelékek

Mézeskaldcs bevonatok

Mézes tésztafélék feldolgozdsa

Mézes tésztafélék siitése
Mézeskaldcs-diszités és mézeskalacs mintdk
Mézeskalacs hibak és javitdsuk

Mézeskaldcs mindségvizsgalat

Mézeskaldcs csomagolas és jeldlés

140 dra

42 Ora

98 6ra

Eredményes gyakorlati modulzard vizsga (legalabb 51%-osra értékelés).
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7.2. Tananyagegység

11919-16 Elelmiszerel&allitasi alapismeretek

A 2. pontban meghatdrozott, a szakmai koévetelménymodulhoz tartozé
feladatok, szakmai ismeretek, szakmai készségek és kompetencidk elsajatitdsa.

A munkahelyi egészség és biztonsag, mint érték

A munkabalesetek és foglalkozdsi megbetegedések hatranyos kovetkezményei
A munkavédelem fogalomrendszere, szabalyozasa

Munkahelyek kialakitasanak alapvet6 szabalyai

A munkavégzés altaldnos személyi és szervezési feltételei

Munkaeszk$zdk a munkahelyeken

Munkavédelmi feladatok a munkahelyeken

Munkavédelmi szakemberek igénybevétele és feladatai a munkahelyeken

A munkahelyi munkavédelem érdelképviselete

Laboratériumi alapmérések, alapmi(iveletek

Mind&ség-ellendrzési eszkozok hasznalatanak szabalyai

Mikrobioldgiai alapok

Elelmiszer-higiéniai alapok

Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozé el8irasai

Alapanyag-mindsités, késztermék-mindsités, gyartaskozi ellenérzések
alapelvei

Dokumentumok, kiilonféle naplék vezetése

Gazdalkodasi és vallalkozasi alapok

Kereskedelmi és marketing alapok

A képzéshez illeszkedd hazai és eurdpai unios fogyasztovédelmi elSirasok

180 éra

54 ora

126 ora

Eredményes szébeli modulzard vizsga (legaldbb 51%-osra értékelés).

8. Csoportlétszam

40 £6
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9. A képzésben részt vevd teljesitményét értékeld rendszer leirdsa

A komplex szakmai vizsgara bocsatas feltételei:
A komplex szakmai vizsgéra bocsatas feltétele valamennyi modulzdré vizsga eredményes letétele.

A modulzard vizsgik szervezésének és dokumentalasanak rendszere:

1. 10942-16 Mézeskaldcs készités:

A modulzard vizsga formdja:

gyakorlati

A modulzéré vizsga {itemezése: a modul végén vagy a képzési program végén.

A modulzaré vizsga lefolytatdsa soran keletkezett dokumentumok: modulzaré vizsgafeladatok, vazlatpapirok,
modulzaré vizsga dsszesitd {v, igazolas modulzard vizsgarol.

A modulzdrd vizsga tevékenységeinek tartalma, id&tartama, helyszine: a 7. pontban meghatarozott

tananyagegységek témakorei, felkésziilési id8 40 perc, valaszadasi id§ 5 perc, a 11. pontban meghatarozott, a
modulzdré vizsga formajanak megfeleld helyszin.

A modulzard vizsgdn megszerezhet§ mindsitések és az egyes mindsitésekhez tartozd kovetelmények:
megfelelt 51-100%-os teljesités, nem felelt meg 50% vagy alatti teljesités.

A sikertelen teljesités kovetkezményei: a sikertelen modulzard vizsga megismételhetd.

2. 11919-16 ElelmiszerelSallitasi alapismeretek:

A modulzdrd vizsga formaéja:

szobeli

A modulzaré vizsga iitemezése: a modul végén vagy a képzési program végeén.

A modulzdré vizsga lefolytatisa soran keletkezett dokumentumok: modulzaré vizsgafeladatok, vazlatpapirok,

modulzdrd vizsga dsszesité {v, igazolas modulzard vizsgardl.

A _modulzdré vizsga tevékenységeinek tartalma, id&tartama, helyszine: a 7. pontban meghatdrozott

tananyagegységek témalkdrei, felkésziilési id8 10 perc, valaszadasi id6 5 perc, a 11. pontban meghatarozott, a
modulzédrd vizsga formajanak megfeleld helyszin.

A modulzdrd vizsgdn megszerezhetd mindsitések és az egyes mindsitésekhez tartozd kovetelmények:
megfelelt 51-100%-os teljesités, nem felelt meg 50% vagy alatti teljesités.

A sikertelen teliesités kovetkezményei: a sikertelen modulzaré vizsga megismételhetd

A komplex szakmai vizsga vizsgatevékenységei és vizsgafeladatai:

1. Gyakorlati vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Mézeskaldcs készités

A vizsgafeladat ismertetése: mézeskaldcs tésztat készit, feldolgoz, siit és diszit. A mézes tésztak jellemzése és
mindségi kovetelményei. A termékek eldallitasa soran minéségbiztositasi dokumentdciot vezet. Erzékszervileg
mindsiti az elkésziilt készterméket.

A vizsgafeladat idStartama: 300 perc

A vizsgafeladat értékelési stilyaranya: 100%
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10. A képzés zarasa

A képzésben résztvevsé hianyzdsa nem haladta meg a 4.2.
pontban meghatarozott mértéket.

Modulzard vizsgak eredményes teljesitése.

A feln6ttképzési szerz8désben vallalt kotelezettségek teljesitése.

Elméleti oktatds:

a képzési tartalomnak megfelel6 szakos tanari
szakképzettség, ennek hidnyaban

a képzési tartalomnak megfelel6 fels6fokt végzettség és
szakképzettség, vagy

felséfokt végzettség és a képzés tanulmanyi teriiletének
megfeleld szakképesités.

Gyakorlati képzés:

a képzési tartalomnak megfeleld felséfokii végzettség és
szakképzettség, vagy

a képzés tanulmanyi tertiletének megfelel6 szakképesités
és legalabb Otéves szakmai gyakorlat.

Az intézmény munkaviszonyban, vagy megbizasi jogviszonyban,
vagy vallalkozoi szerzédéssel biztositja az oktatot.

Tanterem (képzési helyszinenként, egyidejiileg képzésben lév6 -
maximum 40 f6s — csoportonként 1)

Kiszolgald helyiségek: WC helyiség (képzési helyszinenként 1), WC
helyiség és mosdé mozgaskorlatozottak szamara felszerelve (érintett
létszam szerint)

Tanuldasztalok, székek, vagy irdlapos székek (résztvevék
létszamanak figyelembevételével)

Tanterem: tanari asztal, szék (tantermenként 1), tabla vagy flipchart
(tantermenkeént 1)

Dagasztogépek és keverd

Kever6gépek

Stit6formak

Kemence vagy siité

Meérlegek, szitak

SutSipari specialis kéziszerszamok, eszkzdk
Tehermozgatd eszkdzok, berendezések
Egyéni védbeszkozok

Kérnyezetvédelmi eszkozok, berendezések

Munkabiztonsagi eszkozok, felszerelések
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Hitsgép

Sajat tulajdon(t helyiségek, ill. eszkézok és felszerelések.
Amennyiben nem all rendelkezésre sajat tulajdonti helyiség, ill.
eszkoz és felszerelés gy bérleti szerzédéssel biztositja azokat.

Mindsités helye, datuma: Pusztadobos, 2019. november 11.

Faludi Laszlé
Szakértd neve

A-117/2014., P-182/2014.
Szakért6i nyilvantartasi szam Szakmai vezetd alairasa

Szakértd alairasa
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A képzési program el6zetes mindsitését

megrendeld felnSttképzést folytatd intézmény: KELET-TANODA Felnéttképzo,
Kereskedelmi és Szolgaltato Kft.
4565 Pusztadobos, Rakdczi utca 29.

Program megnevezése: Mézeskalacs-készitd
OK]J szama: 21 215 02

SZAKERTOI VELEMENY

A képzési program vizsgalatat kovetSen az alabbi megallapitisokat teszem:

1/ A képzési program tartalma megfelel a felndttképzésrdl szdlé 2013. évi LXXVIL

torvényben foglaltaknak,

2/ A képzési programban meghatarozott tartalommal, feltételekkel és modon, valamint a
képzéssel érintett célcsoport szamara megszerezhetéek a programban meghatarozott

kompetencidk,

3/ A képzési program megfelel a foldmiivelésiigyi miniszter hatdskorébe tartozo
szakképesitések szakmai és vizsgakdvetelményeirdl sz6l6 56/2016. (VIIL 19.) FM rendelet
72. sorszamu Mézeskalacs-készitd megnevezésti részszakképesités szakmai és

vizsgakovetelményében meghatarozott eléirasoknak.
A képzési program mindsitését végezte: Faludi Laszlo
felnGttképzési programszakeértd
Nyilvantartasi szam: A-117/2014., P-182/2014.

Mingsités helye: Pusztadobos
Mindsités idépontja: 2019. november 11.



