Kézmiives élelmiszerkészité szakmai képzés. Allamilag elismert szakképesités !
A TANFOLYAM ES A VIZSGA IS DiJMENTES!
Hagyomany, tudas, vallalkozas — épitse jovojét kézmiives élelmiszerekkel!

Meghirdetjiik a 07214010 szadmt Kézmiives ¢lelmiszerkészitd allamilag elismert szakképesités
megszerzésére iranyuld szakmai képzésre valo jelentkezést.

A képzés helye: Gydr-Moson-Sopron megye. Varhato kezdés: 2026. szeptember vége

A képzés olyan korszerli elméleti és gyakorlati tudast biztosit, amelynek segitségével a
résztvevok képesek lesznek hagyomdényos, kézmiives technoldgidval kivald mindségi
¢lelmiszereket eldallitani, biztonsdgosan forgalmazni ¢és értékesiteni. A megszerzett
szakképesités orszdgosan elismert, és lehetdséget biztosit sajat vallalkozas inditasara vagy
meglévo tevékenység magasabb szakmai szinvonalu végzésére.

Miért érdemes ezt a képzést valasztani? Képzésiink nem csupan a képesitod vizsgara készit fel.
A szakmai kdvetelmények teljesitésén tul kiemelt hangsulyt fektetiink arra, hogy résztvevdink
megismerjék a falusi vendégasztal miikodtetésének feltételeit, a lakasétterem 1étrehozéasanak és
iizemeltetésének lehetdségeit, a kézmiives termékek biztonsagos eldallitasat, a jogszabalyi
megfelelést, az értékesités és vallalkozas alapjait. Ezaltal a képzés kivald lehetdség mindazok
szamara, akik sajat termékeikkel szeretnének megjelenni a piacon, vagy vendéglato
tevékenységliket szeretnék fejleszteni.

A képzés soran megszerezhetd ismeretek A programkovetelmény alapjan a hallgatok tobbek
kozott elsajatitjak:

Z061dség- és gyiimolesfeldolgozas: elokészités, tartositas, savanyitas, termékbiztonsag

- Tejfeldolgozas: tej alapu italok, joghurt, kefir, turd, sajt készitése

- Sitoipari termékek: buzakenyér, péksiitemények, pogacsa, hazi tészta, mézeskalacs
készitése

- Husfeldolgozés: husrészek feldolgozasa, kolbasz, hurka, tepertd, sozott és abalt
szalonna készitése

- Ertékesités és vallalkozas: A résztvevok megismerik a termékek jelolésére vonatkozo

szabalyokat, az élelmiszer-higiéniat, a nyomonkovetési dokumentacid vezetését, a

vallalkozasi formakat, arképzést, koltségszamitast, fogyasztévédelmi eldirasokat,

elektronikus ligyintézést €s adminisztraciot.

Plusz tudas, amelyet mashol ritkan kap meg! Képzésiink egyik legnagyobb elonye, hogy a
hivatalos programkoévetelményen tul gyakorlati segitséget nydjtunk azoknak is, akik
falusi vendégasztalt szeretnének miikodtetni, lakaséttermet kivannak létrehozni, sajat
gazdasagukban eloallitott termékeiket szeretnék értékesiteni, Ostermeloként vagy
kistermel6ként kivannak fejlédni.

A résztvevok valds példakon keresztiil ismerkednek meg a miikddtetés gyakorlati kérdéseivel,
az engedélyezési folyamatokkal, a higiéniai eldirasokkal, a vendégfogadas szabalyaival és a
marketing alapjaival.



Kinek ajanljuk? A képzés idealis Ostermeldknek, kistermeldknek, csaladi gazdasagoknak, falusi
turizmusban  dolgozdknak,  vendéglatoknak, kézmiives termékeket  készitoknek,
palyamodositoknak, valamint mindazoknak, akik szeretnének sajat vallalkozast inditani.

A képzés bemeneti feltételei A képzés megkezdéséhez sziikséges alapfoku iskolai végzettség,
egészségligyi alkalmassag. Szakmai el6képzettség nem sziikséges.

A képzés idétartama 300 ora (plusz a falusi vendégasztal és lakasétterem nyitasa ismeretek
fakultativ képzés)

Képesitd vizsga: A képzés sikeres befejezését kovetden dijmentesen képesité vizsga teheto.
A vizsga két részbdl all:

Irasbeli vizsga Témakorei: élelmiszer-eldallitds jogszabalyai higiénia mindségbiztositas
nyomonkovethetdség jelolési eldirasok munkavédelem

Iddtartama: 120 perc A teljes vizsga 20%-4at teszi ki.

Projektvizsga: A vizsgazd kézmives eljarassal készit el egy terméket az alabbi teriiletek
valamelyikérdl: zoldség- és gylimdlcsfeldolgozas, tejtermék-eldallitas, hdzi tészta, kenyér vagy
péksiitemény, huskészitmények

Iddtartama: 300 perc A teljes vizsga 80%-at adja.

Miért van sziikség erre a képzésre? A programkdvetelmény kiemeli, hogy Magyarorszdgon
kozel 70 000 kézmiives ¢Elelmiszer-eléallito miikodik, és a biztonsagos, jogszeri
termékeldallitashoz elengedhetetlen a megfeleld szakmai felkésziiltség. A képzés célja, hogy a
résztvevok magas szintli szakmai kompetencidkat szerezzenek, és feleldsen, a vonatkozd
jogszabalyoknak megfelelden végezzék tevékenységiiket.

A jelentkezés: a Jelentkezési lap kitoltésével torténik. (a képzés megfeleld 1étszamu jelentkezd
esetén indul)

A jelentkezési laphoz kérjiik csatolni a legmagasabb iskolai végzettséget igazold bizonyitvany
masolatat.

Jelentkezési lapjat és a mellékletet a kovetkezo e-mail cimre kiildheti:
szalai@vendeglosmester.hu

Viarjuk jelentkezését!

Szerezzen allamilag elismert szakképesitést, sajatitsa el a hagyomanyos kézmiives élelmiszer-
eldallitas korszerti modszereit, és épitsen biztos alapokat sajat vallalkozasahoz vagy vendéglato
tevékenységéhez!



