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KEZMUVES ELELMISZERKESZITO

A kézmiives €lelmiszereldallitas egyre nagyobb teret hodit maganak. Kozkedveltek lettek a ter-
meldi piacok, haztaji termékek. igy fontos, hogy a termelk megfelelé képzést kapjanak, igy
megfeleld szinvonala és mindségli termékeket tudjanak eldallitani. Ha te is ilyen tevékenység-
ben gondolkodsz — akar sajtkészités, akar kenyérsutés, vagy lekvar, savanylsag készités netan
huskészitmenyek gyartasa - akkor feltétlen ajanljuk képzésinket!

ALTALANOS KEPZESI INFORMACIOK

Programkovetelmény azonositd: 07214010

OKTATOK

Oktatoink olyan rutinos szakemberek, akik nem csak szakteruletiik kival6sagai, hanem okta-
toként is kivaloak.

A KEPZES HOSSZA ES KOLTSEGE

Hagyomanyos: Szombatonként vagy kéthetente szombat vasarnap

Hibrid: minden szombaton VAGY minden vasarnap VAGY hét-
Utemezés kdznap kedden és csutortokon

Online: minden szombaton VAGY minden vasarnap VAGY hét-
kdznap kedden és csutortokon

Képzés iddtartama 5 hénap

MIT TARTALMAZ AZ AR?

e azeldzetes tudasmeérés dijat

e az oktatoi jegyzeteket

e az oktatas dijat

e személyre szabott internetes feliilet biztositasat
e agyakorlat helyszinének biztositasat

e atananyagegységek zaré vizsga dijat

MI SZUKSEGES A KEPZES MEGKEZDESEHEZ?

e Alapfoku iskolai végzettseg
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e lgazolés egeszségugyi alkalmassagrdl (Fontos tudnod, hogy nem mindegy, honnan szer-
zed be az igazolast! Az ezzel kapcsolatos informéaciokért mindenképpen egyeztessen
velunk!)

MIT JELENT AZ ELOZETES TUDASMERES?

e Amennyiben szeretnéd, elozetes tudasod/ismereteid beszamitjuk.

o Az eldzetes tudasmérést €s a képzési tanacsadast ingyenesen biztositjuk.

o Azclbzetes tudasméréssel szamot adott ismereteid alapjan felmentést kaphatsz a képzés
egy része alol. Ezt irasbeli tesztekkel és oktatoi elbeszélgetéssel mérjik fel.

M TORTENIK, HA KERDESED VAN, KIHEZ FORDULHATSZ?

o Felmerild kérdéseid ligyfélszolgalatunk 24 6ran beliil megvalaszolja/megoldja.
e Ennek a tanfolyamnak a feleldse Csaszar Anett, aki szintén melletted all a képzés ideje
alatt, telefonon és email-ben elérheto.

MILYEN KOMPETENCIAKAT SZEREZHETSZ MEG A KEZMUVES ELELMISZERKESZITO KEPZES
SORAN?

e Kézmives eljarassal zoldségeket-, gyimdolcsoket tartdsit.

e Savanyusagot készit (savanyukaposzta, kovaszos uborka, ecetes uborka, ecetes alma-
paprika, ecetes cékla, vegyes savanyusag).

e Tejalapu italokat, joghurtot, tarét, sajtot készit.

e Hazi tésztét, buzakenyeret, péksiiteményt, uzsonnasuteményeket mézeskalacsot készit.
készmiives eljarassal

e Husokat darabol (sertésrészek, baromfit).

o Hurkat, kolbaszt, tepertdt, sozott és abalt szalonnat készit.

e Kinalja és értekesiti kézmiives termékeit. Alap szinten kommunikal idegennyelven ve-
voivel.

e Tajekoztatast ad vevonek termeékei élettani hatésairol.

o Vallalkozasat gazdasagosan Gizemelteti.

e Szerzddéseket, megallapodasokat, szamlakat, az élelmiszer eldallitasi tevékenységhez
eldirt dokumentumokat tolt ki.

e Nyilvantartast és dokumentaciot vezet az élelmiszerek eldallitasa kapcsan szamitogépes
program hasznéalataval.

o Elektronikus levelezést folytat kézmiives tevékenysége kapcsan és hasznélja az interne-
tet.

o Kézmiives termékei eldallitasanal gazdasagos €és kornyezetkimélé anyagfelhasznaldst
valdsit meg.
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KAPCSOLODO SZAKMAI KESZSEGEK :

e Ismeri az alapanyagok jellemzdit, élettani hatésait. Erti az alapanyagok el6készitésé-
nek miiveleteit és azok hatdsat a késztermékre. Azonositja az alapanyag mindségi elté-
rései esetén azok felhasznalasi lehetOségeit.

e Tudataban van a tartositasi eljarasok soran bekovetkez valtozasoknak a tejtermék
eléallitas miveleteit, technologidit, paramétereit €s sziikséges eszkozeit

e Ismeri a hazi tésztak a kenyer, a péksiitemény, mézeskalécs, alapanyagait és készitésé-
nek miiveleteit. Ismeri a Magyar Elelmiszerkonyv siitéipari termékekre és a szaraz-
tésztakra vonatkoz6 fejezeteit.

e Ismeri a vagdallatok testtajait és azok felhasznalhatosagat. Ismeri a vagdallatok vagas-

e Ismeri a hiskészitmények fobb miiveleteit (s6zas, pacolas, fiistolés, f0z¢s, siités, aba-
las, daralas, fiiszerezés, toltés).

o Ismeri a termékei fogyasztok szamara elony0s tulajdonsagait, felhasznalhatosagat, ér-
tékesitési lehetdségeit. Ismeri az élelmiszerek termékek jeldlésére vonatkozd szabalyo-
kat.

e Erti az emberi emésztés folyamatat és az egyes tapanyagok élettani hatasait

e Alap szinten ismeri az egyéni vallalkozas, dstermeld és gazdasagi tarsasagok vallalko-
zasi formait és kapcsolodo fogalmait (jovedelmezOség, raforditas, ar képzés, hozam,
pénzligyi tranzakciok, hitel, add, palyazat, eladasdsztonzés, fogyasztovédelem).

e Ismeri a kézmiives tevékenység soran sziikséges dokumentumokat €s azok helyes ki-

toltését.

e Ismeri a kézmiives tevékenység soran sziikséges dokumentumokat és azok helyes ki-
toltését.

e Alapszinten ismeri a levelezd programok nytjtotta elénydket, a hivatalos levél tar-
talmi elemeit.

e Ismeri a gazdasagos anyagfelhasznélas és hulladék minimalizalés alapelveit.

MILYEN TARTALMAT FOGLAL MAGABA A KEZMUVES ELELMISZERKESZITO TANFOLYAM?

1. Kézmives élelmiszerkészit6

MIERT MINKET VALASSZ KEZMUVES ELELMISZERKESZITO VEGZETTSEGED MEGSZERZESE-
HEZ?

¢ Olyan gyakorl6 szakemberek dolgoznak a csapatunkban, akik igazi Klasszisok a szak-
majukban, ezaltal az elméletet és a gyakorlatot is kénnyebb elsajatitani.

o A képzésen tobbféle idobeosztas koziil valaszthatsz, igy lehetdséged van az életedbe
leginkabb beilleszthetd megoldasra.

e Nalunk nem szamit hany éves vagy, csoportjainkban mindenféle korosztaly megtalal-
hato.

e JO egy olyan csapathoz tartozni, ahol abbdl épitkeznek, ami éromet okoz!

o Kislétszamu csoportjainkban eredményesebb a tanulas, raadasul csaladias a hangulat.
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e A munkank a szenvedélylink. Nalunk a tanfolyami résztvevo all a kdzéppontban, és a
lelkesedésiink ragados :-) !

A KEPESITO VIZSGARA BOCSATAS FELTETELE

A szakmai képzés kovetelményeinek igazolasarol a képzd intézmény altal kiallitott tantisitvany.

HOGYAN ZAJLIK A SZAKMAI VIZSGA?

SZAKMAI VIZSGATEVEKENYSEGEK LEIRASA

IRASBELI VIZSGA

A vizsgatevékenység megnevezése: élelmiszerel6allitas feltételei és kovetelményei
A vizsgatevékenység leirasa:

A vizsgafeladatok arényai:

e Elelmiszer-eldallitasi és forgalmazasi jogszabalyi ismeretek (a feladathoz rendelkezésre
bocséatott jogszabaly értelmezésével) 30%

e Elelmiszer-eldallitasra vonatkozé higiéniai eldirasok 30%

o Elelmiszer-eldallitasra vonatkozo mindségbiztositasi és nyomon kévethetdségi elira-
sok 20%

e Elelmiszer-eldallitasra és forgalmazasra vonatkozo jelolési eldirasok 10%

e Elelmiszer-eldallitasra vonatkozé munkavédelmi szabalyok 10%

A feladattipusok megoszlasa:

- Rovidvalaszos feladatok 30%

- Kifejtést igényld feladatok 10%

- Feleletvalasztds feladatok 30%

- lgaz-hamis eldontendd feladatok 10%

- Forrasanyag (jogszabaly) feldolgozasat igényld feladat 20%.

A vizsgatevékenyséq értékelésének szempontjai:

o Elelmiszer-eldallitasi és forgalmazasi jogszabalyi ismeretek (a feladathoz rendelkezésre
bocsatott jogszabaly értelmezésével) 30%

e Elelmiszer-eldallitasra vonatkozé higiéniai eldirasok 30%

e Elelmiszer-elallitasra vonatkozé mindségbiztositasi és nyomon kovethetéségi eldira-
sok 20%

o Elelmiszer-eldallitasra és forgalmazasra vonatkozo jelolési eldirasok 10%

e Elelmiszer-eldallitasra vonatkozé munkavédelmi szabalyok 10%
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A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam:
120 perc (felkésziilési id6 10 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A vizsgatevékenység aranya a teljes képesitd vizsgan beliil:
20 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazé a megszerezhetd0sszes pontszam
legaldbb 50%0-4t elérte.

PROJEKTFELADAT

A vizsgatevékenység megnevezese: kézmiives élelmiszer készités
A vizsgatevékenység leirasa:

e A vizsgaszervezd altal meghatarozott élelmiszereket kézmiives eljarassal eldallitja. A
vizsgafeladatokat ugy kell meghatarozni, hogy az alébbi élelmiszerek csoportjaiba tar-
toz6 termékeknek szerepelnitk kell:

e z0ldség-, gyumolcs feldolgozas, tartositas

o tejtermék eloallitas

e hazitészta,

e kenyér vagy péksitemény,

e husalapu termékek eldallitasa

Ezek koziil egy csoportba tartozo ¢lelmiszert allit el6 kézmiives eljarassal a vizsgazo. A feladat
végrehajtasa soran:

e atermékek eldallitdsdhoz sziikséges anyagokat kivalasztja,

e arendelkezésére bocsatott receptlra alapjan anyagszikségletet szamol és mér,
e anyagokat, eszkozoket eldkészit,

e kézmiives ¢lelmiszert allit eld, valamint az elvégzett miiveletet dokumentalja.

A vizsgatevékenyséq értékelésének szempontjai:

o A termékek eldallitdsahoz sziikséges anyagokat kivalasztja, 15%

e arendelkezésére bocsatott receptdra alapjan anyagszikségletet szamol és mér 15%
e anyagokat, eszkozoket el0készit 10%

e kézmiives ¢élelmiszert allit eld, valamint az elvégzett miiveletet dokumentélja, 50%
e Dbetartja a higiéniai munkavédelmi és mindségbiztositasi eldirdsokt. 10%.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam:
300 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes képesitd vizsgan beliil:

80 %
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A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazé a megszerezhetdé 6sszes pontszam
legalabb 60 %o-at elérte.

A Képzési program az iigyfélszolgdlati irodiban megteRinthetd.
Eredményes tanuldst Rfvinunk!

A Klasszis Csapat

\o +36 30 103-1848 | +36 70 619-5705

@ hello@klasszisoktatas.hu




