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Alapadatok

A programkovetelmény alapjan szervezhet6 szakmai képzés:

1.1. Megnevezése Kézmiives élelmiszerkészit6
1.2. Programkovetelmény (PK) azonosité szama: 07214010

1.3. Programkovetelmény datuma: 2021. 12. 20.

1.4. Agazat megnevezése: Elelmiszeripar

1.5. Besorolasa a képzési teriiletek egységes osztalyo- | KEOR 0721

zasi rendszere (KEOR) szerinti kéd alapjan: Flelmiszergyértés

A programkovetelmény alapjan szervezhet6 szakmai képzéssel megszerezhet6 szakképesités

1.5.

Megnevezése Kézmiives élelmiszerkészitd

1.6.

Az Eurdpai Képesitési Keretrendszer (EKKR) sze-
rint:

1.7.

A Magyar Képesitési Keretrendszer (MKKR) sze-
rint:

1.8.

A Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint:

1.9.

A programkovetelmény alapjan szervezhetd szakmai képzéssel megszerezhetd szakképesités és az az-
zal betoltheté munkakér vagy végezhets tevékenység kapcsolata, Osszefiiggése:

A szakmai képzéshez kapcsolédéan megszerezhetd szakképesitéshez sziikséges kompetenciakkal
szakmajegyzékben szerepl6 szakma korébe vonhaté munkateriilet, tevékenység vagy munkakor ma-
gasabb szinten gyakorolhat6, vagy a szakmai képzés szakma-jegyzékben szerepld szakma képzési és
kimeneti kdvetelményeiben meg nem hatérozott specialis szakmai ismeretek és szakmai készségek
megszerzésére irdnyul.

1.10.

A képzés célja:

A képzésben részt vevs képes legyen kis mennyiségii, biztonsdgos kézmiives élelmiszer (savanyitott
z6ldség, tartositott gyiimolcs, hurka, kolbasz, tepert, s6zott és abalt szalonna, joghurt, kefir, tard, sajt,
tej alapu italok, blazakenyér, péksiitemények, pogacsak, mézeskaldcs és szaraztészta) el6allitasara és
értékesitésére a végso fogyasztok szamara. A résztvevd ismerje meg a nyomonkovetési és termékbiz-
tonsagot igazolé dokumentumok kezelését, a gazdasagossagi elveket, a mindségbiztositasi, élelmiszer-

higiéniai, technolégiai, tliz- munka-és kdrnyezetvédelmi és egyéb vonatkozé eldirasokat.

1.11.

A képzések célcsoportja:

Olyan véllalkozni vagyo jelentkezdk, akik biztonsagos kézmtives élelmiszereket szeretnének eléallitani
és forgalmazni.

“,"I’"
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A képzés sordn megszerezhetd kompetenciak

Készségek, képességek

Ismeretek

Elvart viselkedés-
modok, attitdddk

Onallésag és fe-
lel6sség mér-
téke

Kézmdves eljarassal el6ké-
sziti a zoldségeket és gyli-
molesdket a tovabbi feldolgo-
zasra.

Ismeri az alapanyagok jel-
lemz6it, élettani hatésait.
Erti az alapanyagok el6ké-
szitésének miiveleteit és
azok hatasat a készter-
mékre. Azonositja az alap-
anyag mindségi eltérései
esetén azok felhasznalasi
lehetSségeit.

Betartja a termék-
biztonsagi kovetel-
ményeket.
Alkalmazza az élel-
miszerel6allitas so-
ran a higiéniai el6-
irasokat.

Felel6s élelmi-
szer-

elballitast végez
a fogyasztd mi-
ndségi élelmi-
szerrel valo ella-
tasa érdekében.

Kézmlives eljarassal z6ldsé-
geket, gylimolcsoket tartosit.

Tudataban van a tartdsitasi
eljarasok soran bekovet-
kez6 véltozasoknak.

Savanyusagot készit (sava-
nyukaposzta, kovdszos
uborka, ecetes uborka, ecetes
almapaprika, ecetes cékla,
vegyes savanyusag).

Ismeri a tejsavas erjesztést
és az ecetsavas tartositasi
eljarasokat.

Tej alapui italokat, joghurtot,
turét, sajtot készit.

Ismeri a tejtermék eldallitas
miiveleteit, technolégidit,
paramétereit és sziikséges
eszkozeit.

Ha4zi tésztat, bazakenyeret,
péksiiteményt, uzsonnasiite-
ményeket, mézeskalacsot ké-
szit. kézmfives eljarassal

Ismeri a hazi tésztak a ke-
nyér, a péksiitemény, mé-
zeskaldcs, alapanyagait és
készitésének miiveleteit. Is-
meri a Magyar Elelmiszer-
konyv stitipari termékekre
és a szaraztésztakra vonat-
kozé fejezeteit.

Huisokat darabol
(sertésrészek, baromfit).

Ismeri a vagodallatok testta-
jait és azok felhasznalhato-
sagat. Ismeri a vagoallatok
vagastechnoldgiajat.

Hurkat, kolbaszt, tepertét,
sOzott és abalt szalonnat ké-
szit.

Ismeri a hiiskészitmények
f6bb miiveleteit

(sdzas, pacolas, fiistdlés, 6-
zés, slités, abalas, daralas,
fliszerezés, toltés).

Kinalja és értékesiti kézmi-
ves termékeit.

Alap szinten kommunikal
idegennyelven vevdivel.

Ismeri a termékei fogyasz-

tok szamara elényos tulaj-

donsagait, felhasznalhato-

sagat, értékesitési lehetbsé-
geit. Ismeri az élelmiszerek
termékek jeldlésére vonat-

kozo szabalyokat.

Torekszik a gazda-
sagos anyagfelhasz-
nalas megvaldsita-
séara.

Elkotelezett a kor-
nyezettudatos hul-
ladékkezelésben.
Termékei megjele-
nésénél torekszik az
esztétikus, piacké-
pes termékeldalli-
tasra.

A vevéi tajékozta-
tas és értékesités so-
rén udvarias maga-
tartast tantsit.

A vevoi igényeket
szem el6tt tartja ter-
mékfejlesztései so-
ran.

Betartja a Magyar
Elelmiszerkonyv
siitéipari termé-
kekre és a szaraz-
tésztakra vonat-
kozo6 fejezeteit

Munkdja soran
betartja a tiiz- és
munkavédelmi
szabdlyokat.
Tevékenységét a
mindenkor hata-
lyos jogszaba-
lyok szerint
végzi.

Onélléan haté-
rozza meg fel-
adatait.

Tevékenysége
sordn felelGssé-
get vallal mun-
kajanak jogsze-
rliségéért.
Onélléan haté-
rozza meg a ter-
mékeivel kap-
csolatos tajékoz-
tatas tartalmat.

Kézmiives élelmiszerkészitd
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Keészségek, képességek

Ismeretek

Elvart viselkedés-
maddok, attitiidék

Onaéllésag és fe-
lel6sség mér-
téke

Vallalkozasat gazdasagosan
tizemelteti.

Alap szinten ismeri az
egyéni vallalkozas, &ster-
mel6 és gazdasagi tarsasa-
gok vallalkozasi formait és
kapcsolédé fogalmait (jove-
delmezbség, raforditas, ar-
képzés, hozam, pénziigyi
tranzakciok, hitel, add, pa-
lyazat, eladasosztonzés, fo-
gyasztévédelem).

Szerz6déseket, megallapoda-
sokat, szamlakat, az élelmi-
szer eldallitasi tevékenység-
hez el6irt dokumentumokat
tolt ki.

Ismeri a kézm{ives tevé-
kenység soran sziikséges
dokumentumokat és azok
helyes kitoltését.

Nyilvantartast és dokumen-
taciot vezet az élelmiszerek
eléallitasa kapcsan szamitd-
gépes program hasznalata-
val.

Szamitogépes felhasznalosi
alapismeretekkel rendelke-
zik.

(Word, Excel).

Elektronikus levelezést foly-
tat kézmiives tevékenysége
kapcsan és hasznalja az inter-
netet.

Alapszinten ismeri a leve-
lezd programok nytijtotta
elénydket, a hivatalos levél
tartalmi elemeit.

Kézmives termékei elGallita-
séanal gazdasagos és kornye-
zetkimél6 anyagfelhasznalast
valosit meg.

Ismeri a gazdasagos anyag-
felhasznalas és hulladék
minimalizélas alapelveit.

2. A képzésbe valo bekapcsolodas és részvétel feltételei

2l Iskolai elGképzettség alapfoku iskolai végzettség

2.2. Szakmai el6képzettség: nem sziikséges

2.3. Egészségiigyi alkal agi kovetel-

BEeeceugyplkal it SO sziikséges
mény:

2.4. Szakmai gyakorlat teriilete és idGtar-

zakmai gyakorlat teriilete és id& nem sziikséges
tama:

27 Egyéb feltételek Ervényes tiid8sz(ir6 igazolas - amennyiben a Szakképz6 in-
tézmény belsd szabalyzata ezt meghatarozza a taniizemben
val6 feladatellatas, tartézkodas feltételeként.

2 Kézmiives élelmiszerkészitd 2023. szeptember 20.
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3. Tervezett képzési id6

A képzés oraszama: 300 ora

Megengedett hianyzas mértéke: A képzési programban meghatdrozott 6raszdm maximum
20%-a. Minddsszesen: 60 ora.

Hianyzds potlasa a 8.3. pontban meghatarozottak szerint.

4. A tananyagegységek
A képzés tananyagegységeinek megnevezése Oraszama
41. | Flelmiszer-elallitasi ismeretek 240
42. | Elelmiszer-biztonsag 20
43. | Informatika 16
44. | Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek 24
Osszesen: 300

A tananyagegységek kozdtti 6raszamok megoszldasa, valamint plusz érik beiktatdsa el6zetes Fgigaz-
gatodi engedéllyel lehetséges az intézményeink szdmdra.

JAVASLAT az érarend elkészitéséhez!

A képzés tananyagegységeinek megnevezése Ora-
szdma
4.1. | Elelmiszer-el6dllitisi ismeretek 240
Tapldlkozds-élettan 8
Kistermeldi z0ldség- és gyiimdlcsfeldolgozds 48
Elelmiszeripari tartositisi alapok 16
Kistermeldi hiisfeldolgozis 48
Kistermeldi tejtermék- és sajtkészités 40
Kistermeldi siitdipari termékek készitése 48
Kistermeldi szdraztészta-készités 32
4.2. | Elelmiszer-biztonsdg 20
Z Kézmiives élelmiszerkészitd 2023. szeptember 20.
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Mikrobiologia 4
Elelmiszer-higiénia 4
Elelmiszer-biztonsig, mindségbiztositds és dokumenticis 12
4.3. | Informatika 16
44. | Gazdasdgi és villalkozdsi ismeretek 24
Osszesen: 300
4.1. Tananyagegység
41.1. | Megnevezése: Elelmiszer-el§allitasi ismeretek
A résztvevd ismerje meg a kézmiives tartdsitas, befézés, tejter-
mék, huskészitmény, péktermék, szaraztészta készités elméleti
41.2. | Célja: alapjait. Piacképes termékeket llit el6 a higiéniai és munkavé-
delmi elGirasok betartasaval. Tudja tdjékoztatni vevdit termé-
kei élettani értékeirdl.
o . frontdlis munka, egyéni munka, csoportmunka, kooperativ
Megvaldsitasa soran alkalma- L, .. ) L.
4.1.3. ) csoportmunka, munkaltatds, tanuldi alkalmazds, tanari ma-
zott munkaformak: i ]
gyarazat, paros munka,
el6adds, magyardzat, elbeszélés, megbeszélés, vita, feladatlap
i Megvalositasa soran alkalma- | kitSltése, megfigyelés, tanuldi kisel6adas, szemléltetés, diffe-
" | zott képzési médszerek: rencidlds, munkaltatds, korabbi tananyag szamonkérése, ki-
adott feladat ellen6rzése, projektmunka, rendszerezés
4.1.5. | Oraszdma: 240 éra
Egyedi elbiralas alapjan, a résztvev kérelmére a beszamitha-
tésdgot igazold dokumentumot (oklevél, index, bizonyitvany
4.1.6. | Beszamithato oraszama: stb.) mellékelve és benyujtva az intézményvezetd részére, ma-
ximum 240 déra, azzal a kik6téssel, hogy a tananyagegység za-
robeszamoldja aldl felmentés nem adhato.
A képzésre jelentkezé dokumentumokkal nem igazolt tanul-
4.1.7 | El6zetes tudas mérése manyai vagy megszerzett gyakorlati tapasztalatainak besza-
mitasa a 7.1 pontban leirtak alapjan torténik.
i A tananyagegység tartalma - megtanitando és elsajatitandd témakér(6k), kapesolédé foglalko-
= zas(ok) megnevezése és tartalmi elemei:
Kézmiives élelmiszerkészitd 2023. szeptember 20.
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Megtanitando és elsajati-
tando témakdr megneve-

zese:

Elelmiszer-elGallitasi ismeretek
240 6ra

Kapcsolddo foglalkozas(ok)
megnevezése, tartalmi ele-

mel:

Téaplalkozas-élettan

Tapanyagok jellemzése (n6vényi eredetd, dllati eredetti, vé-
détapanyagok)

Tapanyagok csoportositasa (szénhidratok, fehérjék, zsirok,
vitaminok, 4svanyi anyagok,

nyomelemek, viz)

A tapcsatorna részei

Az emésztés folyamata

A helyes taplalkozas alapelvei

Allergének

Kistermel§i zoldség- és gyiimolcsfeldolgozas

Gyiimolcsfélék csoportositasa, f6bb jellemzdik, tulajdonsa-
gaik

Zoldségfélék csoportositasa, f6bb jellemzébik, tulajdonsa-
gaik

Tarolasi miveletek, viltozasok a tarolas soran
Zdldségek és gylimolesok el8készitése: valogatds, mosas,
hamozas, szareltavolitas, kocsanyozas, magozas
Hokezelési miveletek (f6zés, el6f6zés, parolas, siités)
Apritds, homogenizalds, passzirozés, préselés miiveletei
Zoldségplirék, zoldségkrémek és zoldséglevek készitése
Savanytsagok készitése

Aszalvanyok készitése

Gytlimolcslevek készitése

izek, pulpok készitése

Bef6ttek készitése

Aszalt és kandirozott gyliimolcsok készitése
Csomagolasi miiveletek

Nyersanyagsziikséglet kiszamitasa
Csomagoldanyag-sziikséglet kiszamitasa

Oldatok készitéséhez sziikséges anyagok kiszamitasa

A hulladékok szakszerti kezelése

Higiéniai miveletek

Elelmiszeripari tartositasi alapok

A tartositas célja
A tartositas térténete
Tartdsitasi modok

Fizikai tartositasi eljarasok és jellemzik

Kézmiives élelmiszerkészitd 2023. szeptember 20.
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Kémiai tartésitasi eljarasok és jellemz6ik
Biologiai tartdsitasi modok és jellemzdik
A csomagolas célja, szerepe, csomagoldanyagok
A csomagolas gépei és eszkozei
Kistermel6i husfeldolgozas
A végodallatok fajtdi, csoportositasa, jellemzdi, tulajdonsagai
A vagoallatok anatomiai (szervezeti) felépitése
A vagopont elbirasai, felépitése
Vagastechnologiak, miiveletek
Husvizsgalat
Sertésrészek és baromfi bontdsa, konyhatechnikai mftivele-
tek
A hiis szerkezete, tulajdonsagai, részei és azok felhasznalha-
téséga
A huisrészek csoportositasa
Burkoléanyagok
Huskészitmények elSallitasa: flistolt, f6tt, nyers és érlelt kol-
baszok, szalamik, hurkafélék,
sajtfélék, pacolt és fiistolt termékek, étkezési szalonnafélék
Zsirsiités, tepertdkészités, porckészités
A hulladékok szakszerti kezelése
Receptek alkalmazasa
Nyersanyagsziikséglet, burkoldoanyag- €s csomagoléanyag-
sziikséglet kiszdmitasa
Higiéniai miiveletek
Kistermelédi tejtermék- és sajtkészités
Tejipari alapanyagok
A tejtermékek mikrobioldgiai kultarai, oltok
A tejtermékek adalék- és izesitd anyagai
Tej pasztorizalasa, hiitése
A tejtermekek készitésének miiveletei, jellemz6i
A tejkészitmények készitésének miiveletei, jellemz6i
Vajkészitmények eldallitasa
Sajtok csoportositdsa, alapanyagai
Sajtkészitési eljarasok
Sajtok kistermeldi eléallitasa
Turdkészitéshez felhasznalt anyagok jellemz6i
Tardkészités kistermeldi koriilmények kozott
Tejtermékek, tejkészitmények, sajtok és turofélék elallitasa-
nak gépei, berendezései, eszkozei

Recepturak alkalmazasa

Kézmiives élelmiszerkészito 2023. szeptember 20.
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Nyersanyag- és csomagoloanyag-szamitasok

A tejtermékek el6éllitdsdnak higiéniai elSirdsai
Kistermeldi siitGipari termékek készitése

Stitéipari nyersanyagok csoportositasa

Lisztek jellemzése

Nyersanyagok taroldsa, el6készitése

Kovaszos tésztakészités

Kovasz nélkiili tésztakészités pékstiteményekhez, kalacsok-

hoz és pogacsakhoz

Kovaszos buzakenyér készitése

Bridsok, Kal4csok és pogacsak készitése

Méz fajtai, jellemzése

Meézes tészta és mézes puszedli készitése

Mézes tésztak diszitése

Termékek mindségi kévetelményei

Recepturak alkalmazasa, nyersanyagsziikséglet-szamitas

A stitSipari termékek elallitasanak higiéniaja
Kistermeldi szaraztészta-készités

Szaraztésztak csoportositasa

Lisztek jellemzése

Tojas tarolasa, el6készitése

Szaraztésztak készitésének technologiai szakaszai

A szaritas folyamata természetesen és mesterségesen

A szaraztésztagyartas higiéniai elGirasai

A széraztésztak készitésének dokumentumai

A széraztésztak mindségi kovetelményei

Receptarak alkalmazasa, nyersanyagsziikséglet-szamitas

A tananyagegység zarobesza- | A tananyagegység tartalmat atfogo irasbeli és/vagy projekt fel-

4.1.9.
molo részei, szakmai tartalma | adat.
4.2. Tananyagegység
42.1. | Megnevezése: Elelmiszer-biztonsig
A résztvevl ismerje meg a biztonsagos élelmiszer-eldallitas-
422. | Célja: hoz sziikséges mikrobioldgiai, élelmiszerhigiéniai dsszefiiggé-
seket. Képes legyen ezeket az ismereteket a sajat élelmiszer-
eléallitasi gyakorlataban alkalmazni.
a2 Kézmiives élelmiszerkészits 2023. szeptember 20.
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Ismerje az élelmiszer-el&allitas és forgalmazas aktualis jogsza-
balyait, az élelmiszer-el6allitasra vonatkozd minéségbiztosi-
tasi és nyomon kovetési elbirdsokat, a forgalmazasra vonat-

kozd jeldlési el6irasokat.

4.2.3.

Megvalésitasa soran alkalma-
zott munkaformak:

frontélis munka, egyéni munka, csoportmunka, kooperativ
csoportmunka, munkaltatds, tanul6i alkalmazds, tanari ma-
gyarazat, paros munka,

4.2.4.

Megvalositasa soran alkalma-
zott képzési médszerek:

el6adds, magyarazat, elbeszélés, megbeszélés, vita, feladatlap
kit6ltése, megfigyelés, tanuldi kiseléadas, szemléltetés, diffe-
rencidlds, munkaltatas, korabbi tananyag szdmonkérése, ki-
adott feladat ellendrzése, projektmunka, rendszerezés

4.2.5.

Oraszama:

20 6ra

4.2.6.

Beszamithato éraszama:

Egyedi elbiralas alapjan, a résztvevd kérelmére a beszamitha-
tésdgot igazold dokumentumot (oklevél, index, bizonyitvany
stb.) mellékelve és benyujtva az intézményvezet6 részére, ma-
ximum 20 dra, azzal a kik6téssel, hogy a tananyagegység zaro-
beszamoldja aldl felmentés nem adhaté.

427

ElGzetes tudas mérése

A képzésre jelentkezd dokumentumokkal nem igazolt tanul-
manyai vagy megszerzett gyakorlati tapasztalatainak besza-
mitdsa a 7.1 pontban leirtak alapjan torténik.

42.8

A tananyagegyseg tartalma - megtanitand¢ és elsajatitandd témakor(ok), kapcsolodo foglalko-
zas(ok) megnevezése és tartalmi elemei:

Megtanitand¢ és elsajati-
tando6 témakor megneve-

zése:

Elelmiszer-biztonsag
20 6ra

Kapcsolédé foglalkozas(ok)
megnevezeése, tartalmi ele-

meil:

Mikrobioldgia
A mikroorganizmusok jellemzése (baktériumok, gombak,
virusok)
A mikroorganizmusok élettevékenységei (viz, hdmérséklet,
pH, oxigén jelenléte)
Hasznos és karos mikroorganizmusok, kérokozok
Elelmiszerek romlasa
Mikroorganizmusok szaporoddsa
Mikroorganizmusok tevékenységének szabalyozasa, gatlasa
Elelmiszer-higiénia
A higiénia szerepe a biztonsagos €élelmiszer-el6allitasban
A személyi higiénia elGirasai (munkaruha, tisztalkodas, or-

vosi vizsgalatok, egészségligyi

Kézmiives élelmiszerkészit®

2023. szeptember 20.
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alkalmassag)

Kistermel6i kézvetlen munkakérnyezet higiéniaja

Kistermel6i {izem koérnyezetének higiéniaja

Kistermeldi szallitds higiénidja

Kistermel&i arusitas higiéniaja

Takaritasi, tisztitasi és fertGtlenitési szabalyok és elGirasok

Takaritasi miiveletek, takarito- és tisztitoszerek, eszk6z6k
Elelmiszer-biztonsag, min&ségbiztositas és dokumentacié

Elelmiszerek el$allitasara vonatkozo jogszabalyok

Az élelmiszer-biztonsag elemei

Az élelmiszerek veszélyei

A technoldgiai szakaszok élelmiszerbiztonségi veszélyei

A forgalmazas veszélyei

A mindség fogalma

A mindségszabalyozas jogi alapjai

Az élelmiszer-biztonsag elemei

A min6ségbiztositas torténete

A mindségbiztositasi rendszerek felsorolasa

A j6 gyartasi gyakorlat elemei

A kritikus pontok azonositasa

Az élelmiszerek el6allitasaval és a nyomon kdvethetséggel

kapcsolatos dokumentumok

Termékdsszetételek nyilvantartasa

Nyilvéantartasok készitése

Miikodési engedély

Kistermel8i dokumentacio vezetése

Kritikus pontok ellenérzése

Technol6giai paraméterek ellenrzése

Uzemi kérnyezet és feltételek ellenérzése

Javaslat a véltoztatasokra

Kozremtiikddés a hatosagi ellenérzéseken

Termékmintak vétele, taroldsa, nyilvantartasa

Elelmiszerek jelolése

A tananyagegység zarobesza-

A tananyagegység tartalmat atfogo irasbeli és/vagy projekt fel-

42.9.
molo részei, szakmai tartalma | adat.
4.3. Tananyagegység
43.1. | Megnevezése: Informatika
2 Kézmiives élelmiszerkészitd 2023. szeptember 20.
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A résztvevé ismerje meg az elektronikus nyilvantartdsokhoz,

. ‘-J' J )_

432, | Célja: levelezésekhez sziikséges programok (Excel, Word, levelezé
program) haszndalatat.
D Megvalésitésa sordn alkalma- frontdlis munka, egyéni munka, cs'oportmunka, koope.zratlv
ot i i X csoportmunka, munkaltatas, tanuloi alkalmazas, tanari ma-
gyarazat, paros munka,
eléadés, magyarazat, elbeszélés, megbeszélés, vita, feladatlap
phin Megvaldsitdsa sordn alkalma- | kit6ltése, megfigyelés, tanuldi kisel6adas, szemléltetés, diffe-
T zott képzési moédszerek: rencidlas, munkaltatas, korabbi tananyag szamonkérése, ki-
adott feladat ellendrzése, projektmunka, rendszerezés
4.3.5. | Oraszdma: 16 éra
Egyedi elbirdlds alapjdn, a résztvevs kérelmére a beszamitha-
tésagot igazolé dokumentumot (oklevél, index, bizonyitvany
4.3.6. | Beszamithat6 éraszama: stb.) mellékelve és benyujtva az intézményvezetd részére, ma-
ximum 16 éra, azzal a kikdtéssel, hogy a tananyagegység zaro6-
beszamoldja aldl felmentés nem adhato.
A képzésre jelentkezé dokumentumokkal nem igazolt tanul-
4.3.7 | ElSzetes tudas mérése manyai vagy megszerzett gyakorlati tapasztalatainak besza-
mitasa a 7.1 pontban leirtak alapjan torténik.
i A tananyagegység tartalma - megtanitand6 és elsajatitandd témakor(6k), kapesolodd foglalko-
B zas(ok) megnevezése és tartalmi elemei:
Megtanitando és elsajati-
tand6 témakoér megneve- Informatika
zése: 16 ora
Téblazatkezelés
Munkaveégzés kiilonb6zé tipusu adatokkal.
Mértékegység hozzirendelés, formatummasolas, hivatko-
zas hasznalat.
Szovegszerkesztés
1. . ..
Kapesol6ds foglalkozis(ok) Egyszer( (txt) dokumentumok létrehozasa-jegyzettombben.
megnevezése, tartalmi ele- Karakter formazasok Wordben.
mei: Bekezdések igazitasa, behuzasa.
Képek és szoévegdobozok hasznalata.
Tablazatok létrehozasa és formazasa
Felsorolasok és sorszamozasok készitése.
Internetes levelezés
Levelez§ rendszer hasznalata.
Csatolt és beszart fajlok kezelése.
Kézmlives élelmiszerkészitd 2023. szeptember 20.
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e A tananyagegység zarébesza- | A tananyagegység tartalmat atfogo irasbeli és/vagy projekt fel-
T | mols részei, szakmai tartalma | adat.
4.4. Tananyagegység
4.4.1. | Megnevezése: Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek
A résztvevé ismerje meg a véllalkozasi formdkat a jogszabalyi
o) hatteret. Alkalmazza a dokumentaciés rendet és legyen képes
a gazdasagos {izemeltetésre.
e . frontdlis munka, egyéni munka, csoportmunka, kooperativ
Megvalositasa soran alkalma- L . , L.
44.3. - csoportmunka, munkaltatas, tanuldi alkalmazas, tanari ma-
zott munkaformak: , ]
gyarazat, paros munka,
el6adas, magyarazat, elbeszélés, megbeszélés, vita, feladatlap
- Megvalositasa soran alkalma- | kitoltése, megfigyelés, tanuldi kisel6adas, szemléltetés, diffe-
"~ | zott képzési modszerek: rencidlds, munkaltatds, kordbbi tananyag szdmonkérése, ki-
adott feladat ellendrzése, projektmunka, rendszerezés
4.4.5. | Oraszama: 24 éra
Egyedi elbiralas alapjan, a résztvevd kérelmére a beszamitha-
tosagot igazolé dokumentumot (oklevél, index, bizonyitvany
4.4.6. | Beszdmithat6 draszama: stb.) mellékelve és benytijtva az intézményvezet6 részére, ma-
ximum 24 6ra, azzal a kik6téssel, hogy a tananyagegység zaro-
beszdmoldja aldl felmentés nem adhatd.
A képzésre jelentkezé dokumentumokkal nem igazolt tanul-
4.47 | Elbzetes tudds mérése manyai vagy megszerzett gyakorlati tapasztalatainak besza-
mitasa a 7.1 pontban leirtak alapjan torténik.
A A tananyagegység tartalma - megtanitandd és elsajatitando témakor(6k), kapcsolodo foglalko-
- zas(ok) megnevezése és tartalmi elemei:
Megtanitando és elsajati-
tand6 témakdr megneve- Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek
zése: 24 6ra
Egyéni vallalkozas, &stermeld és gazdasagi tarsasdgok vallal-
1. kozasi formai és kapcsolodé fogalmai (jovedelmezdség, rafor-
Kapcsolodo foglalkozas(ok) ditas, arképzés, hozam, pénziigyi tranzakcidk, hitel, adé, pa-
megnevezése, tartalmi ele- ly4zat, eladasdszténzés, fogyasztévédelem)
el KistermelSkre vonatkozé jogszabalyok
Termék-elBallitasra, -forgalmazasra vonatkozd jogi szabalyo-
zas, rendeletek
Kézmfives élelmiszerkészitd 2023. szeptember 20.
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Kézmiives tevékenység soran sziikséges dokumentumok ki-

toltése

449 A tananyagegység zarobesza- | A tananyagegység tartalmat atfogé irasbeli és/vagy projekt fel-
"7 | mol6 részei, szakmai tartalma | adat.

5. A képzésben résztvevo fogyatékkal é16 személyre vonatkozé fogyatékossag
tipusahoz és fokahoz igazodo program

Amennyiben a résztvevd

- az egészségligyi vizsgalaton megfelelt és

A résztvevd kérésére a képzési folyamat kézben egyéni kon-
TR zultacioés lehetdség biztositasa, a zarébeszamolén el§zetes ké-
5.1. Latassériilt o e oz s o ‘
relem alapjan t6bbletidg, illetve tovabbi segitség, segédanyag

biztositasa az intézményvezets jovahagyasa alapjan.

A résztvevl kérésére a képzési folyamat kézben egyéni kon-
ol ey zultacios lehetGség biztositasa, a zarobeszamolodn elGzetes ké-
5.2 Hallassériilt o o . L, ]
relem alapjan tobbletidd, illetve tovabbi segitség, segédanyag

biztositdsa az intézményvezetd j6vahagyasa alapjan.

A résztvevd kérésére a képzési folyamat kézben egyéni kon-
oy zultacids lehetGség biztositasa, a zarobeszamolon elézetes ké-
5.3. Mozgdassériilt . Cax TNy .
relem alapjan tSbbletidd, illetve tovabbi segitség, segédanyag

biztositasa az intézményvezet$ jovahagyasa alapjan.

A résztvevs kérésére a képzési folyamat kdzben egyéni kon-

; e, Aaam el zultacios lehetSség biztositasa, a zarobeszamolon elézetes ké-
Egyéb pszichés fejlédési

zavar

5.4. relem és/vagy pedagogiai szakszolgdlat szakértdi véleménye
szerint tobbletidg, illetve tovabbi segitség, segédanyag bizto-

sitdsa, az intézményvezetd jovahagyasa alapjan.

6. Csoportlétszam

6.1. | Maximalis csoportlétszam: 40 £6*

*A csoportlétszam ndvelése elSzetes figazgatoi engedéllyel lehetséges.

7. A képzésben részt vevl teljesitményét értékeld rendszer leirdsa

7.1. | Elézetes tudasmérés (diagnosztikus) értékelés:

Kézmdiives élelmiszerkészitd 2023. szeptember 20.
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Az elézetes tuddsmérés annak felmérése, hogy a képzésre jelentkezé dokumentumokkal nem
igazolt tanulmanyai vagy megszerzett gyakorlati tapasztalatai alapjan képes-e a képzés soran
elsajatitandé tananyagegység kovetelményeinek teljesitésére, amelyek eredményeként a kdve-
telmények megfeleld szint(i teljesitése esetén a tananyagegység elsajatitasara iranyuld képzési
rész alol a képzésre jelentkezét fel kell menteni.

Az elSzetes tudasmérést a jelentkezd kérésére, a képzés megkezdése és a felnttképzési szerzo-
dés megkotése el6tt kell lebonyolitani. Az el6zetes tudasmérés eredményérol irasban kell a hall-
gatot tajékoztatni és részére a hatarozatot a felnSttképzési szerz6dés alairasaig at kell adni.

Az elSzetes tudasmérés modja, leirasa, a sikeresség minimum szintje:

Tananyagegység Az elGzetes Az elGzetes tudiasmérés A sikeresség
tuddsmérés modja feladatainak leirasa minimum
szintje (%)
Elelmiszer-el84lli- Irasbeli/interaktiv és A tanulasi tertilet tartalma- 51
tasi ismeretek vagy projekt feladat hoz igazod6 feladat
Elelmiszer-bizton- [rasbeli/interaktiv és A tanuldsi tertilet tartalma- 51
sag vagy projekt feladat hoz igazodé feladat
Gazdasagi és vallal- i
s . Irdsbeli/interaktiv és A tanulasi tertilet tartalma-
kozasi ismeretek és ) i , 51
) vagy projekt feladat hoz igazod6 feladat
Informatika

Az el6zetes tuddsmérés dokumentdlasa:

- Balesetvédelmi oktatasrdl szold jegyz6konyv (gyakorlati mérés megkezdése elGitt).

- JelentkezSk altal kitoltott, oktatd altal javitott irasbeli feladatlapok. Moodle teszt esetén az 6sszesitd
letdltése.

- Gyakorlati feladatsorok

- El6zetes tudésszint felmérés eredmény lapja.

- Eredmény tdjékoztatd és hatdrozat atvevé iv

7.2.

Képzés kozbeni (fejlesztd) értékelés:

A tananyagegységek, tantargyak szamonkérésének formaja a képzési folyamat kézben irasban
és/vagy széban és/vagy gyakorlatban torténik az oktatok altal meghatarozott idépontban és gya-
korisaggal. A szdmonkérések tartalma: jartassag a tananyag tartalmaban, a megértés visszacsatolasa.
A teljesitményekrdl] az oktatok szobeli visszajelzést adnak a képzésen résztvevoknek.

7.3.

Résztvevo zard (szummativ) értékelése:

A zardbeszamolot az érintett tananyagegység lezarasat kovetSen lehet megszervezni. A pro-
jekt feladat és irasbeli zarébeszamol6 kiilon napokon is megszervezhetS, id6pontjat és helyszi-

nét a képzd intézmény hatdrozza meg.

Tananyagegység A sikeresség minimum szintje (%)

Elelmiszer-el8allitasi ismeretek 60

Elelmiszer-biztonsag 60

el

N
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Informatika 60

Gazdasagi és vallalkozasi ismeretek 60

Az egyes tananyagegységek zarobeszamolojanak leirasat a 4.1.9. 4.2.9, 4.3.9 és a 4.4.9. fejezetek

tartalmazzak.
A zéardbeszamold egyes részei aldl felmentés nem adhato.
A zérdbeszamol6 feladatait az oktatd javaslatdra a képz6 intézmény igazgatdja hagyja jova.

Tanusitvanyt csak az a résztvevd kaphat, aki valamennyi tananyagegyég zarébeszamolojat si-
keresen teljesitette. A sikertelentil teljesité egy alkalommal kiilon téritési dij ellenében javito
zarébeszamolot tehet.

A zardbeszamold dokumentalasa:

- Balesetvédelmi oktatasrél szol6 jegyzOkonyv (gyakorlati zarévizsga megkezdése el6tt).

- Kitoltstt, oktato altal javitott irasbeli feladatlapok. Moodle teszt esetén az Gsszesit letdltése.
- Irasbeli/Interaktiv/Projekt vizsgatétel sorok.

- Osszesitett osztélyozo iv.

- Tanusitvany atvételérdl szolo alairé iv.

8. A képzés elvégzésérdl szolo igazolas kiadasanak feltételei

8.1.

TANUSITVANY
A képzés elvégzésérdl szolo

. : ; 2013. évi LXXVII. térvény13/B. §
igazolds megnevezése:

11/2020. (1. 7.) Korm. rendelet 22. § (1)

8.2.

A résztvevd hianyzasa a maximalis hianyzasi oraszamot
nem haladja meg; és

A képzés elvégzésérdl szolo valamennyi tananyagegység zardbeszamolojanak sikeres
igazolas kiadasanak feltetele(i): | teljesitése legalabb 60 %-os eredménnyel; és

A felnéttképzési szerz6dében meghatarozott fizetési kotele-
zettségek és egyéb eldirt feltételek teljesitése.

8.3.

Az intézmény igazgatojanak irt kérelem és az altala kiadott
Hianyzas pétlasa: engedély alapjan az elmaradt tananyagrészbél el6adas, be-
szamolo, projektmunka készitése és bemutatasa.

e

¥
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9. A képzési program végrehajtasahoz sziikséges feltételek

i Szakmai oktatd lehet:

| - aki a képzési tartalomnak megfeleld szakos tanar;

- aki a képzési tartalomnak megfeleld felséfokt1 végzettséggel és
szakképzettséggel rendelkezik,

- aki fels6foki1 végzettséggel és a képzés tanulmanyi teriiletének
megfelel6 szakképesitéssel rendelkezik.

- aki a képzés tanulmanyi tertiletének megfelel6 szakképesités-
sel és legalabb 6téves szakmai gyakorlattal rendelkezik.

Sajat dolgozokkal és/vagy

Kiilsé oktatokkal megbizasi vagy vallalkozasi szerz6dés alapjan.

Legalabb 40 f6 befogadd képességli butorozott tanterem,
tabla vagy flipchart, oktatastechnikai eszkdzok, szamitégép
internet kapcsolattal és periféridkkal, szemléltet6 anyagok,

fénymasolo.

- mérlegek

- térfogatmérs eszkozok

- munkavédelmi eszk6zok

- gaztlizhely, siit6

~  passzirozo, botmixer, gylimélescentrifuga, lasst prés

—  kézi hdmozdk, befbttesiivegek, dunsztold eszkzok

- husdaréld, hurkatolté

- sajtvaszon, alvadéksziir6 eszk6zok, sajtformazé eszkdzok

-  tésztakeverd gép, hazi tésztanyuijtd, -vagd gép, nyujtofa,
tésztaszaggatod formak, kézi és gépi habverd

- hdmérék (20 + +220 °C méréstartomanyban)

- szakositott terméktarolashoz htit6k és fagyasztok

- rozsdamentes eszkozok (asztalok, tepsik, fazekak, labosok,
talak, taroldedények, reszel6k, merdkanalak, kések)

- egyéb atermékek elballitasahoz sziikséges kéziszerszamok

Sajat eszkozokkel;
és [ vagy

Bérelt eszk6zokkel bérleti szerz6dés vagy egytittmiikodési meg-

allapodas alapjan.

- amennyiben a felnSttképzési szerz6dés tartalmazza
elektronikus tananyagok biztositasa
- egyénirésztvevdi igény esetén tankdnyv(ek) biztosi-
tasa a résztvevd koltségére
| - konyvtarhasznélat biztositasa

& Kézmiives élelmiszerkészitd 2023. szeptember 20.
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- Az elektronikus tananyagokat email cimeken keresztiil,
vagy specidlis online feliileten keresztiil juttatjuk el a

A képzéshez kapcsolodo egyéb résztvevikhoz.

9.6. | specialis feltételek biztositasa- | - Az igényelt tankdnyv(ek)et megrendeljiik és a képzés

nak modja: indulasat kévetden kiilon dij ellenében atadjuk a részt-
vevSknek.

- Konyvtar nyitvatartasi idében a résztvevék rendelkezé-
sére all

10. Képesitd vizsga

A képesit6 vizsgara bocsatas feltétele:

A szakképesités kovetelményeinek teljesitésérdl (8.1. pont) a képzd intézmény altal a felnSttképzési
adatszolgaltatasi rendszerben kidllitott tantusitvany.

A Kézmiives élelmiszerkészit§ szakképesités képesitd vizsgaja

A szakképesités megszerzésére iranyuld vizsgit a nemzeti akkreditalasrdl szol6 torvény szerinti
akkreditdlo szerv dltal személytanasito szervezetként akkreditalt vizsgakézpont szervezhet.

A képesito vizsga vizsgatevékenységeinek részletes leirasa:
1. frasbeli vizsga
A vizsgatevékenység megnevezése: élelmiszerel$allitas feltételei és kdvetelményei

A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirasa: Az irasbeli vizsgan az élelmiszerel6allitas jogi szaba-
lyozasardl, a higiéniai, mindségbiztositasi és munkavédelmi elbirdsairdl ad szamot a vizsgazo. A

vizsgafeladatokat az alabbi aranyokkal kell &sszedllitani:

7o

Elelmiszer-el84llitasi és forgalmazasi jogszabalyi ismeretek (a feladathoz rendelkezésre

bocsatott jogszabaly értelmezésével) 30%

- Elelmiszer-el6allitisra vonatkozo higiéniai el6irasok  30%

o

- Elelmiszer-el6allitdsra vonatkozdé mindségbiztositasi és nyomon kévethetSségi elSirasok

20%

107,

- Elelmiszer-el6allitasra és forgalmazasra vonatkozo jeldlési el6irasok  10%

Elelmiszer-el64llitisra vonatkozé munkavédelmi szabalyok 10 %

A feladattipusok megoszlasa:

Kézmitives élelmiszerkészit6 2023. szeptember 20.
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A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 120 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes képesitd vizsgan beliil: 20 %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzd a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb
50%-at elérte.

2 Projektfeladat
A vizsgatevékenység megnevezése: kézmives élelmiszerkészités
A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirasa:

A vizsgaszervezd altal meghatérozott élelmiszereket kézmiives eljarassal el6allitja. A vizsgafelada-
tokat ugy kell meghatdrozni, hogy az alabbi élelmiszerek csoportjaiba tartozo termékeknek szerepel-
nitik kell:

Roévidvalaszos feladatok 30%
Kifejtést igényld feladatok 10%
Feleletvalasztés feladatok 30%
Igaz-hamis eldéntendé feladatok 10%
Forrasanyag (jogszabaly) feldolgozasat igénylé feladat 20%

Elelmiszer-el&4llitasi és forgalmazasi jogszabalyi ismeretek (a feladathoz
rendelkezésre bocsatott jogszabaly értelmezésével) 30%
Elelmiszer-el&éllitisra vonatkozé higiéniai elirasok 30%
Elelmiszer-elallitasra vonatkozé mindségbiztositsi és nyomonkévethetdségi
el6irasok 20%

Elelmiszer-el64llitisra és forgalmazasra vonatkozd jeldlési elSirdsok  10%

Elelmiszer-elallitasra vonatkozé munkavédelmi szabalyok 10%

z0ldség-, gyliimdlcs feldolgozas, tartdsitas

Kézmfives élelmiszerkészitd 2023. szeptember 20.
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- tejtermék elSallitas
- hazitészta,
- kenyér vagy péksiitemény,
- hiisalapui termékek elballitasa
Ezek koziil egy csoportba tartozo élelmiszert allit el6 kézmiives eljarassal a vizsgazo.

A feladat végrehajtdsa sordn:

a termékek elSallitasahoz sziikséges anyagokat kivalasztja,

a rendelkezésére bocsatott receptiira alapjan anyagsziikségletet szamol és mér,
- anyagokat, eszkbzdket elGkészit,
- kézmiives élelmiszert 4llit el6, valamint az elvégzett miiveletet dokumentalja.
A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre all6 id6tartam: 300 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes képesit6 vizsgan beliil: 80 %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

a termékek el8allitdsdhoz szitkséges anyagokat kivalasztja 15% -

a rendelkezésére bocsatott receptira alapjan anyagsziikségletet szamol és mér 15%

anyagokat, eszkdzoket elSkészit 10%

kézmiives élelmiszert allit el6, valamint az elvégzett miiveletet dokumentalja, 50%

betartja a higiéniai munkavédelmi és mindségbiztositasi elGirasokt. 10%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzd a megszerezhet$ sszes pontszam legalabb
60 %-at elérte.

3. A vizsgatevékenységek lebonyolitisahoz sziikséges személyi feltételek:

A vizsga soran biztositani kell olyan személy jelenlétét, aki a vizsgan hasznalt technikai eszk6z6k

tizemelését biztositja.

A vizsgatevékenységek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:
-  mérlegek
- térfogatmerd eszkdzok

- munkavédelmi eszkdzok
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gaztlizhely, siitd

passzirozo, botmixer, gyiimolescentrifuga, lasst prés

kézi hamozok, beféttes tivegek, dunsztold eszkdzok

hiisdaralo, hurkatolté

sajtvaszon, alvadéksziird eszkozok, sajtformazé eszkozok

tésztakeverd gép, hazi tésztanyujto, -vago gép, nyajtofa, tésztaszaggatd formak, kézi
és gépi habverd

hémérdk (-20 + +220 °C méréstartomanyban)

szakositott terméktarolashoz hiitdk és fagyasztok

rozsdamentes eszkdz0k (asztalok, tepsik, fazekak, 1abosok, talak, taroloedények,

reszel6k, merdkanalak, kések)

75 ¥

egyéb a termékek eldallitasahoz sziikséges kéziszerszamok,

A vizsgatevékenységek aldli felmentések specialis esetei, mdédja, és feltételei: --

A képesitd vizsgan hasznalhatd segédeszkdzokre és egyéb dokumentumokra vonatkozé részletes

szabalyok: a vizsgazo az irasbeli feladathoz sziikséges jogszabaly irdsos formajat hasznalhatja. A gya-

korlat soran szamolégép hasznalhato.

A vizsgatevékenységek megszervezesére, azok vizsgaidSpontjaira, a vizsgaiddszakokra vonatkozo

sajatos feltételek: --

Kézmiives élelmiszerkészité 2023. szeptember 20.
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11. A szakmai mindsités ténye

Szakért nyilatkozata:

A képzési program szakmai mingsitése megtortént.

Képzés (képzési program) megnevezése

Kézmiives élelmiszerkészitd szakképesités

Feln6ttképz6 megnevezése és engedélyszama:

Déli Agrirszakképzési Centrum
B/2020/003046; E/2020/000385

Az el6zetes mindsités helye:

Déli ASzC Kinizsi Pal Elelmiszeripari Technikum
és Szakképzd Iskola

Az el6zetes mindsités idépontja:

2023. szeptember 20.

Az el6zetes mindsitést végzd oktato neve

Papné Szabé Ibolya

Alairas:

Felnittképz6 intézmény képviselSjének

neve, titulusa

; ; . )
?ﬁ'-fj\' Lo M 6561-‘6‘74‘-—
[ J

Szerdai Zsuzsanna f8igazgaté

Alairas:

(ot

Szakmai megallapitasok

A képzési program ta!rtalma megfelei‘éi fel n(-’-ittk@bzés-
r6] 52016 2013. évi LXXVIL. térvénynek és szakmai ok-
tatds vagy szakmai képzés esetén a szakképzésrdl
szol6 torvénynek és a szakképzésrél szolo térvény

végrehajtasarol szolé kormanyrendeletnek.

A képzési programban meghatarozott tartalommal,
feltételekkel és mddon, valamint a képzéssel érintett
célcsoport szamara megszerezhetdk a képzési prog-

ramban megjel6lt kompetencidk.

A képzési program minden oldala folyamatos oldal-

szamozassal van ellatva
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12. A képzd intézmények adatai

A képzési program a Déli Agrarszakképzési Centrum és Intézményei részére ké-

sziilt.
Intézmény neve Nyilvantartasi szam | intézmény cime OM kod
Déli ASzC Apponyi Sandor Mezdégazdasagi B/2022/000254 7184 Lengyel, Petdfi tt 5. 036410/003
Technikum, Szakképz6 Iskola és Kollégium
Déli ASzC Bereczki Maté Mezdgazdasagi és B/2022/000260 6500 Baja, Szent Antal utca | 036410/019
I'Ele]miszeripari Technikum, Szakképzg Iskola 96.
Déli ASzC Csapoé Daniel Mezdgazdasagi Techni- | B/2022/000261 7100 Szekszard, Palank 19. | 036410/034
kum, Szakképzé Iskola és Kollégium
Déli ASzC Janoshalmi Mezdgazdasagi Techni- B/2022/000262 6440 Janoshalma, Bernath | 036410/022
kum, Szakképzd Iskola és Kollégium Zoltan utca 1/A.
Déli ASzC Kinizsi Pal Elelmiszeripari Techni- B/2022/000263 7400 Kaposvar, Baross Ga- | 036410/032
kum és Szakképzé Iskola bor utca 19.
Déli ASzC Kiskunfélegyhazi Mezégazdasagi és | B/2022/000264 6100 Kiskunfélegyhaza, 036410/027
Elelmiszeripari Technikum, Szakképz4 Iskola és Pet6fi utca 2/A.
Kollégium
Déli ASzC Kocsis Pal Mezdgazdasagi és Kornye- | B/2022/000265 6000 Kecskemét, Szent 036410/025
zetvédelmi Technikum és Szakképz6 Iskola Imre utca 9.
Déli ASzC Széchenyi Zsigmond Mezdgazdasagi | B/2022/000268 8734 Somogyzsitfa - 036410/033
Technikum, Szakképz6 Iskola és Kollégium Szdcsénypuszta, Ady

Endre utca 8.

Déli ASzC Teleki Zsigmond Mezégazdasagi B/2022/000269 7773 Villany, Mathiasz Ja- | 036410/016
Technikum, Szakképzo Iskola és Kollégium nos utca 2.
Déli ASzC Ujhelyi Imre Mezdégazdasagi Techni- | B/2022/000270 7940 Szentldrine, Erzsébet | 036410/005

kum, Szakképzd Iskola és Kollégium

utca 1.

s
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