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MEZESKALACS KESZITO

A konyhat beleng6 mézeskalacs illatarol azonnal a kardcsonyra gondolunk, pedig ez a slitemény
anndl lenyligdz6bb, hogy egy évben csak egyszer fogyasszuk. Készitése komoly hagyomanyok-
kal rendelkezik, diszitése pedig a kreativitas és technologiak kiapadhatatlan forrasa. Ha szeret-
nél mélyebben elmeriilni a fliszerek és az édes méz vilagaban, itt a helyed!

ALTALANOS KEPZESI INFORMACIOK

Programkdvetelmény azonositd: 07214012

OKTATOK

Bodnar-Petrik Marta

Elelmiszeripari szakoktato, kozgazdasz vagyok. Az elmult 20 évben szamos diakom végzett szép
eredménnyel a szakma kival6 tanuldja megmeérettetésen, és a végzett tanulok sikeresen megall-
jék a helyliket a palyan, amire nagyon biszke vagyok. Volt alkalmam Németorszagban, Frank-
furtban egy szalloda konyhajaban megmutatni, hogy milyen az igazi magyar édesség, ahol di-
akommal vendégeskedtiink. Hatalmas megtiszteltetés volt Finnorszagot, Olaszorszagot is meg-
latogatni a szakma kapcsdn. Maganutazasaim alkalma val az elsé 1épéseim a nemzetek kilon-
bozo inyencségeihez vezettek. Szeretek uj izeket, kultu rakat megismerni. ,,Nem a legerdsebb
marad életben, nem is a legokosabb, hanem az, aki a legfogékonyabb a valtozasokra™ (Charles
Darwin)

Molnar Ferenc

Pedagdgusként és cukraszként a legfontosabb feladatomnak tartom, hogy a szakma sze-
retete mellett olyan gyakorlati tudast, biztos alapot adjak at az érdeklédoknek, amit si-
kerrel tudnak akar a szakmaban, akar otthon hasznositani. Hiszem, hogy ebben a szak-
maban sziikség van a folyamatos dnfejlesztésre, hiszen mindig Ujabb és Gjabb technolo-
giak, anyagok bukkannak fel, de aki erés alapokkal rendelkezik, annak ez sem okoz majd
nehézseget.

A KEPZES HOSSZA ES KOLTSEGE

Hagyomanyos: Szombatonként vagy kéthetente szombat vasarnap

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

Online: minden szombaton VAGY minden vasarnap VAGY het-
kdznap kedden és csttortokon
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Képzés id6tartama 4 honap

MIT TARTALMAZ AZ AR?

e azeldzetes tudasmérés dijat

e az oktatdi jegyzeteket

e az oktatas dijat

e személyre szabott internetes felllet biztositasat
e agyakorlat helyszinének biztositasat

e atananyagegységek zard vizsga dijat

M1 SZUKSEGES A KEPZES MEGKEZDESEHEZ?

e Alapfoku iskolai végzettség

e lgazolas egészségligyi alkalmassagrél (Fontos tudnod, hogy nem mindegy, honnan szer-
zed be az igazolast! Az ezzel kapcsolatos informéaciokért mindenképpen egyeztessen
velunk!)

MIT JELENT AZ ELOZETES TUDASMERES ?

¢ Amennyiben szeretnéd, elézetes tudasod/ismereteid beszamitjuk.

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

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

MI 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 elérhetd.

MILYEN KOMPETENCIAKAT SZEREZHETSZ MEG A MEZESKALACS KESZITO KEPZES SORAN?

o Atveszi, majd szakszerlien raktarozza, tarolja az a mézeskalacsok és mézes termékek
készitéshez szlikséges nyersanyagokat.

o Kivalasztja a termékek készitéséhez sziikséges nyersanyagokat, megvizsgalja azok fel-
hasznalhatosagat, elvégzi a sziikséges el0készitd miiveleteket.

o Mézes tésztakat és mézes termékekhez toltelékeket keészit

e Me¢ézes termékek diszitéséhez disztd anyagokat készit.

e Hagyomanydrzo- és tajjellegli mézeskalacsokat készit.

e Kiilonbdzb mézes tésztakbol mézes termékeket készit:

e - FOzOtt mézes tészta
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o - Nyers mézes tészta

e - Friss cukortészta

e - Puszedli tészta

e - Toltetlen mézes termékek

o - TOItott mézes termékek

o Kivalasztja a megfeleld csomagolast, a jogszabalyoknak megfelelden jeldli a terméket.

e Alapvetd nyersanyag- és késztermék mindségellenérzo vizsgalatokat végez, a mérési
eredményeket rogziti. Toémeget mér és érzékszervi tulajdonsagokat vizsgal.

e Munkajat a Jo higiéniai és j6 gyartasi gyakorlat eldirdsai szerint végzi.

e Uzemi HACCP dokumentumokat vezet.

o Atermékek készitéséhez szilkseges munkaeszkdzoket, gepeket, berendezéseket baleset-
mentesen hasznalja, kezeli, izemelteti, elvégzi a sziikséges tisztitasi feladatokat.

e Az Uzemi termékdsszetételek alapjan nyersanyagszikségletet szamol.

e Szakszerlien kezeli a melléktermékeket és hulladékokat.

e Részt vesz a vallalkozas szabalyos miikodtetésében, a vonatkozé dokumentumok elké-
szitésében és vezetésében.

KAPCSOLODO SZAKMAI KESZSEGEK :

e Ismeri a nyersanyagok atvételének modjat, az atvétellel kapcsolatos adminisztracios
feladatokat. Ismeri a raktarok fajtait, tudja a raktarokkal szemben tamasztott kdvetel-
ményeket, a mézeskalacsok és mézes termékek készités nyersanyagai szakszert taro-
lasanak szabalyait.

e Ismeri a mézeskalacsok és mézes termékek készitéshez szlikséges nyersanyagokat,
azok tulajdonségait, felhasznalasuk modjait, az el6készitésiik miiveleteit

e Ismeri a mézeskalacs és mézes termékek tésztainak 0sszetételét, készitésiik miiveleteit,
eljarasait. Ismeri a mézes termékek toltelékeit.

e Ismeri a diszitbanyagok készitésének miiveleteit, paramétereit, a szerkezetkialakitasi
miiveleteket.

e Ismeri hagyomanydrzo- és a tajjellegli termékek, mézes kalacsok jellemzdit, elkészité-
sének miiveleteit.

e Ismeri a termékek készitésének miiveleteit, az alkalmazott gyartastechnologiat €s mi-
ndségi kovetelményeit.

e Ismeri a mézeskalacs és mézes termék altalanos jellemzoit, nyersanyagait, egyes cso-
portjait, készitésének miiveleteit. Ismeri a toltelékek csoportositasat, készitésiiknek
miiveleteit, azok paramétereit.

e Ismeri a korszerli csomagolassal szemben tdmasztott kovetelményeket, a csomagolas
tipusait, a jel6lés jogi szabalyozasat, elemeit.

e Ismeri az mézeskalacs és mézes termékkészitéshez szlikséges nyersanyagok es kész-
termékek mindségi kdvetelményeit, a mindségellendrzést szolgalo vizsgalatokat.

e Ismeri a J6 Higiéniai és a J6 Gyartasi Gyakorlataban eldirt szabalyokat.

e Ismeri a HACCP rendszer alapelveit, alkalmazasanak modjat, dokumentumait, az on-
line HACCP (eHACCP) adta lehetdségeket.

e Ismeri az egyes munkaeszkdzok felhasznalasanak teriileteit, balesetmentes hasznalatat,
higiéniai kovetelmeényeit.
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e Ismeri a mézeskalacs és mézes termék késziteshez sziikséges gépek, berendezések és
eszkozok feladatat, mikodési elvét, kezelésének, lizemeltetésének, tisztitasanak mod-
jat.

e Ismeri a gépek, berendezések, munkaeszkdzok biztonsagi és egészsegugyi kovetelme-
nyeit.

e Ismeri a nyersanyagszamitas modjat.

e Ismeri a melléktermékek és hulladékok kezelésének szabalyait.

e Alap szinten ismeri a vallalkozasok alapitasaval, miikodtetésével kapcsolatos eldiraso-
kat.

MILYEN TARTALMAT FOGLAL MAGABA A MEZESKALACS KESZITO TANFOLYAM?

1. Mézeskalacs készités

MIERT MINKET VALASSZ MEZESKALACS KESZITO VEGZETTSEGED MEGSZERZESEHEZ?

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

o A képzésen tobbféle idébeosztas koziil valaszthatsz, igy lehetdséged van az életedbe
leginkabb beillesztheté megoldasra.

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

e JO egy olyan csapathoz tartozni, ahol abbdl épitkeznek, ami érémet okoz!
o Kislétszamu csoportjainkban eredményesebb a tanulas, rdadasul csaladias a hangulat.

e A munkank a szenvedélyiink. Nalunk a tanfolyami résztvevd all a kozéppontban, és a
lelkesedésiink ragados :-) !

A KEPESITO VIZSGARA BOCSATAS FELTETELE

e A szakmai képzés kovetelményeinek igazolasardl a képzd intézmény altal kiallitott
tanusitvany.

HOGYAN ZAJLIK A SZAKMAI VIZSGA?

SZAKMAI VIZSGATEVEKENYSEGEK LEIRASA

IRASBELI VIZSGATEVEKENYSEG

A VIZSGATEVEKENYSEG MEGNEVEZESE:

Elelmiszer-elballitasi ismeretek
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A VIZSGAFELADAT ISMERTETESE:

15-20 kérdésbol allo feladatsor, melynek témakorei és a témakorok megoszlasa a fel-
adatok kozott:

Elelmiszerhigiéniai ismeretek 40 %

Elelmiszeripari minéségbiztositasi ismeretek 40 %

Gazdaségi és vallalkozéasi ismeretek 10 %

Munkavédelmi és kornyezetvédelmi ismeretek 10 %

A feladatok tipusai:

- tesztfeladatok, ahol csak egy jo valasz lehetséges és legalabb négy valaszlehetdséget
kell megadni (a tesztfeladatok aranya az 6sszes feladathoz képest legfeljebb 50%

- feleletvalasztd feladatok a lehetséges valaszok felsorolasaval (a feladatok aranya

az 0sszes feladathoz képest legfeljebb 30%)

- rovidvalaszos feladatok (a feladatok aranya az Osszes feladathoz képest legfeljebb
20%).

Az értékelés szempontjai:

A vizsgafeladat értékelése javitasi es értékelési Gtmutato alapjan torténik.
Ertékelési pontszamok megoszlasa:
« Elelmiszerhigiéniai ismeretek 40 %
+ Elelmiszeripari mindségbiztositasi ismeretek 40 %
» Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek 10 %
» Munkavédelmi és kérnyezetvédelmi ismeretek 10 %

A vizsgatevékenvység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam:

60 perc
A vizsgatevékenység aranvya a teljes képesito vizsgan beliil:

20 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazé a megszerezheté 0sszes pontszam
legalabb 50%0-4t elérte.

PROJEKTFELADAT

A VIZSGATEVEKENYSEG MEGNEVEZESE:

Mézeskalacs és mézestermék készités, sajat termék bemutatasa, szakmai beszélgetés

A VIZSGAFELADAT ISMERTETESE:

A projektfeladat harom részfeladatbdl all:
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,»A” vizsgafeladat: minimum 1 kg maximum 3 kg mézes tészta készitése és abbdl tol-
tetlen vagy toltott mézes termék eldallitasa.

,B” vizsgafeladat: f6z6tt mézes tészta felhasznalasaval eldallitott minimum 0,5 kg ma-
ximum 2,00 kg termék bemutatasa (a vizsgazo a terméket — a technoldgia hosszu ideje
miatt, nem a vizsgan késziti el, hanem elézdleg, €és a vizsgan bemutatja)

,C” vizsgafeladat: szakmai beszélgetés az elkésziilt és a bemutatott termékekral.

A vizsgézé az elkészilt termékeket - ha sziikséges, a rendelkezésre bocsatott csomagoldanyag
felhasznalasaval becsomagolja, és esztétikus modon bemutatja a vizsgabizottsagnak. Az elké-
szult terméket - a vonatkoz6 jogszabalyi eléirasoknak megfelelden mindsiti, a termék készite-
sével kapcsolatban a vizsgabizottsdggal szakmai beszélgetést folytat. A beszélgetés soran is-
mertetni kell a feladatot, az elkésziilt és a bemutatott termékek mindségét, az esetleges hibakat
¢és azok megel6zési, kijavitasi lehetdségeit. A szakmai beszélgetés iddtartama a vizsgaidon be-
1G] maximum 10 perc.

A munka sorén a vizsgazo a rendelkezésere allo gépeket és berendezéseket - a munka- védelmi
eldirasok betartasaval - Uzemelteti, munkajat a higiéniai- és élelmiszerbiztonségi szabalyok fi-
gyelembevételével végzi. A termékekhez élelmiszer imitatumok nem hasznalhatoak fel. A cso-
koladé helyett bevond masszak nem hasznalhatoak fel. Csak olyan termék fogadhato el, amely-
nek mindsége megfelel a vonatkozd jogszabalyoknak.

Az értékelés szempontjai:

- A termékkeszitéshez szilkséges nyersanyagok kiszamitasa (10 %),

- Termékkészités szakszertisége (30 %),

- Késztermék tdmege, érzékszervi tulajdonsagai (30 %),

- Csomagolas ¢€s jelolés szakszertisége (10 %)

- Termékkészités higiénidja, élelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi szabalyok betartasa
(10 %).

- Szakmai beszélgetés (10%)

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam:
240 perc
A vizsgatevékenvség aranvya a teljes képesito vizsgan beliil:

80 %

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

A Képzési program az iigyfélszolgdlati iroddban megteRintheto.
Eredményes tanuldst Rfvdnunk]

A Klasszis Csapat
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