09155001 szamu Diétas cukrasz megnevezési szakképesités megszerzésére
iranyulé szakmai képzéseket megalapozé programkovetelmény

‘ 1 A javaslatot tevo adatai’

1.1 Természetes személy esetén:
111 Név:
1.1.2  Lakcim:
1.1.3  E-mail cim:
1.14  Telefonszam:
1.2 Nem természetes személy esetén:
1.2.1  Név: Szakképzésért felel6s miniszter
1.2.2  Jogi személy miikodési formdja (cégforma):
1.2.3  Székhely:
1.24  Képviseletre (cégjegyzésre) jogosult személy neve:
1.25  Képviseletre (cégjegyzésre) jogosult személy telefonszdma:
1.2.6  Képviseletre (cégjegyzésre) jogosult személy e-mail cime:
1.2.7  Kapcsolattartasra kijelolt természetes személy neve:
1.2.8  Kapcsolattartasra kijelolt természetes személy telefonszama:

1.2.9  Kapcsolattartasra kijelolt természetes személy e-mail cime:

2 A programkovetelmény, illetve az ennek alapjan szervezhet6 szakmai képzés

2.1 Megnevezése: Diétas cukrasz
2.2 Agazat megnevezése: Egészségiigy

2.3 Besorolasa a képzési teriiletek egységes osztalyozasi rendszere (KEOR) szerinti kod alapjan:
0915

3 A programkiovetelmény alapjan szervezhetdé szakmai képzéssel megszerezhet6
szakképesités

3.1 Megnevezése: Diétas cukrasz
3.2 Szintjének besorolasa

3.21 Az Eurdpai Képesitési Keretrendszer (EKKR) szerint: 5
3.2.2 A Magyar Képesitési Keretrendszer (MKKR) szerint: 5

A megfelel6 elem kivalasztando.
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3.2.3 A Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 5

4 A programkovetelmény alapjan szervezhet6 szakmai képzéssel megszerezheto
szakképesités és az azzal betoltheté munkakor vagy végezheté tevékenység kapcsolata,
6sszefiiggése2:

41 A szakmai képzéshez kapcsolddoan megszerezhetd szakképesitéshez sziikséges
kompetencidkkal szakmajegyzékben szerepld szakma koOrébe vonhaté munkateriilet,
tevékenység vagy munkakOr magasabb szinten gyakorolhatd, vagy a szakmai képzés
szakmajegyzékben szerepld szakma képzési és kimeneti kovetelményeiben meg nem

hatarozott specialis szakmai ismeretek és szakmai készségek megszerzésére iranyul.

42 A szakmai képzéshez kapcsolddéan megszerezhetd szakképesités jogszabdlyban
meghatarozott képesitési kovetelmény munkakdr betoltéséhez vagy tevékenység
folytatasahoz.

A képesitési kovetelményt el6ird jogszabaly:

5 A programkovetelmény alapjan szervezhetd szakmai képzéshez kapcsolodoan
megszerezhetd szakképesitéssel ellathaté legjellemzobb munkateriilet, tevékenység vagy
munkakor leirasa:

A diétas cukrdsz diabéteszben, valamint taplalékallergidban, -intolerancidban (glutén, laktdz,
tejfehérje, tojas) szenvedOknek diétas cukraszati termékeket készit. Kivalasztja a specidlis
étrendhez igazodo cukrészati termékek nyersanyagait, kikeriili az allergén anyagokat, szakszerlien
helyettesiti az étrendhez nem megfeleld nyersanyagokat. Betartja, és betartatja a kiilonleges
taplalkozasi eldirdsok szerint késziild diétds cukraszati termékek nyersanyag Osszetételére,
készitésére, tarolasara, szallitdsara, ataddsara vonatkozo eldirasokat. A termékek fejlesztése soran,
figyelembe veszi a tapanyagok élettani hatasait. Tapanyag és energia tartalom szédmitasokhoz
szoftvereket alkalmaz. A kozétkezésben egylittmiikodik a dietetikussal. A megrendeldk szamara a
termék Osszetételérdl szakszerli felvildgositdst ad, betartja az allergének, adalékanyagok
jelolésével kapcsolatos eldirdsokat. Fokozottan tigyel a kornyezetvédelmi higiéniai, élelmiszer-
biztonsagi eldirasok betartasara

6 A programkiévetelmény alapjan szervezhetd szakmai képzéssel megszerezhet6
szakképesitéshez sziikséges képzési tartalom szabadalmi vagy szerzdi jogi oltalom alatti
allasa:

6.1 Szabadalmi vagy szerzdi jogi oltalom alatt all:-
6.1.1 Az oltalom tipusdnak megjeldlése:-
6.1.2  Nyilvantart6 hatosag:-

6.1.3  Azonositd vagy nyilvantartasba vételi szama:-

A megfelel6 elem kivalasztando.
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7 A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzés megkezdéséhez sziikséges
bemeneti feltételek:

7.1 Iskolai eléképzettség®: kozépfoku végzettség

7.2 Szakmai el6képzettség: 4 1013 23 01 Cukrasz

7.3 Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmény: sziikséges
7.4 Szakmai gyakorlat teriilete és idGtartama: -

8 A programkoévetelmény alapjan szervezhetd szakmai képzés elvégzéséhez sziikséges
foglalkozasok minimalis és maximalis oraszama (Amennyiben a programkdivetelmény
modulszerii felépitésii, a minimalis éraszam a modulonként meghatarozott minimalis, a
maximalis oraszam a modulonként meghatarozott maximalis 6raszamok 6sszege):

8.1 Minimalis 6raszam: 120 6ra

8.2 Maximalis oraszam: 180 é6ra

9 A szakmai kovetelmények leirasa:

9.1 Nem modulszert felépités esetén:

Sorsza Készségek, Ismeretek Elvart Onallosag és
m képességek viselkedésmodok felelosség
, attitidok mértéke
1. A diétas cukraszati Ismeri a diabetesz,
termék rendelés taplalék allergia,
felvételénél intolerancia Elkotelezett a
figyelembe veszi az jellemzait biztonsagos
egészséges étrendtol (kialakulasanak munkavégzés
eltérd fogyasztok okat, tiineteit) és mellett.
specialis taplalkozasi diétdjat Szabaly Feleldsségteljese
igényeit Ismeri a diétas kovetden, n tajékoztatja a
cukraszati termékek nagyfoku fogyasztokat, a
eldallitasaval precizitassal felhasznalokat a
kapcsolatos végzi munkdjat. diétas
jogszabalyokat, termékekben
kovetelményeket talalhat6
2. A diétas cukraszati | Ismeri a tapanyagok | Fokozottan ligyel | Osszetevokrol és
termékek fejlesztése taplalkozas - a cukraszati az eldallitas
soran alkalmazza a | élettani szerepét, az terméekek koriilményeirdl
tapanyagok anyagcsere kialakitasa soran
taplalkozas élettani folyamatokat, az a diétanak
szerepérol energia ¢és megfeleld
megszerzett tapanyagsziikséglete | tapanyagsziikségl
ismereteket t etre és

A megfeleld elem kivalasztando.
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energiatartalomra

vonatkozo6 adatokat

¢élettani hatasait

figyelembe véve,
torekszik az
izletes diabetikus
és csokkentett
szénhidrat és
energia tartalmu

A diabetikus- és a Ismeri a diabetikus Felel6sséget A diabetikus
cukraszatokban ¢és a csOkkentett | vallal a diabetikus cukraszati
eloallithato szénhidrat és cukraszati termékeknél,
csokkentett szénhidrat | energia tartalmu termékek betartja az
¢s energiatartalmi cukraszati eldallitasa soran alacsony
cukraszati termékek termékeknél a fel az alacsony szénhidrat és
receptjénél nem hasznalhato szénhidrat és energiatartalmu
alkalmazza a anyagokat, ezek energiatartalmua nyersanyagok
termékhez helyettesitését a nyersanyagok felhasznalasara
felhasznalhat6 diétanak megfeleld alkalmazasaért vonatkoz6
anyagokat, beszerzi a mas anyagokkal, eléirasokat
nyersanyagok adagolasi elbirasait, -A diétat
Osszetételére technoldgiai és

és energia tartalmu
diétas cukraszati

félkész termékeket és

késztermékeket készit

szénhidrat és
energia tartalmi
tésztak, toltelékek
bevonatok és
késztermékek

crer

cukrészati
terméket
kialakitasara,
az j
cukorpotloszerek
€s mesterséges
édesitdszerek
megismerésére
Szamitasokkal, vagy | Ismeri a diabetikus Pontosan, Dietetikus, vagy
szoftverek €s a csokkentett precizen rogzit munkahelyi
segitségével a szénhidrat energia adatokat, vezetd
receptura €s tartalmt cukraszati | kizardlag hiteles ellendrzésével
tapanyagtablazat termékek tapanyag tapanyag €s szamitja ki az
adatai alapjan €s energia energiatartalom értékesitendd
kiszdmitja a tartalmanak adatokat hasznal termekek
diabetikus, valamint a kiszamitasi fel, iigyel a tapanyag és
csOkkentett szénhidrat | modszerét, valamint szamitasok energiatartalmat
és energia tartalmu szoftverek matematikai
cukraszati termékek hasznalatat miveleteinek
tapanyag €s energia helyességére
tartalmat
Diabetikus és a Ismeri a diabetikus
cukraszatokban ¢s a cukraszatokban
eldallithato eldallithato
csOkkentett szénhidrat csokkentett
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eléallitasat

6. Termékkészités soran | Ismeri az allergének
kikeriili az fajtait, az
allergéneket, allergénjelolést
beszerzi a nyersanyag el6ird
beszallitoktol az jogszabalyokat
Osszetételre, gyartasi
folyamatra vonatkoz6
adatokat
7. Gluténérzékenyeknek Ismeri a
késziil cukraszati gluténérzékenység
termékek receptjénél esetén keriilendd
alkalmazza a nyersanyagokat, és
termékhez ezek helyettesitését,
felhasznalhat6 az anyagok
anyagokat technologiai hatasat
8. Gluténérzékenyeknek Ismeri a
diétas cukraszati gluténérzékenyekne
félkésztermekeket és k késziild diétas
késztermékeket készit | cukraszati tésztak,
toltelékek
bevonatok és
késztermékek
technologidjat,
eldallitasat
9. Tejfehérje Ismeri a tejfehérje
érzékenyeknek allergia esetén
késziilo cukraszati keriilendd
termékek receptjénél | nyersanyagokat, és
alkalmazza a ezek helyettesitését,
termékhez az anyagok
felhasznalhat6 technologiai hatasat
anyagokat
10. Tejfehérje Ismeri a tejfehérje
érzékenyeknek diétas érzékenyeknek
cukraszati késziilo diétas
félkésztermékeket és | cukraszati tésztak,
késztermékeket készit toltelékek
bevonatok és
késztermékek
technologidjat,
eléallitasat
11. | Laktoz érzékenyeknek Ismeri a
késziil6 cukraszati laktdzintolerancia
termékek receptjénél esetén keriilendd
alkalmazza a nyersanyagokat, és
termékhez ezek helyettesitését,
felhasznalhato az anyagok
anyagokat technologiai hatasat
12. | Lakt6z érzékenyeknek Ismeri a laktoz

Elkotelezett a

tudatos étkezés

megvaldsitasa
mellett.

Fokozottan tligyel
a kiilonleges
taplalkozasi
eldirasok szerint
késziil6 diétas
cukraszati
termékek
kovetelményeire
vonatkozo
jogszabalyok
betartasara.

Torekszik a diéta
elOirasait betartva
a legjobb
alapanyagok
kivalasztasara,
valtozatos
izesitésre,
egyhangusag
elkeriilésére, Uj
izek,
technologiak
kiprobalasara

Betartja, és
betartatja a
kiilonleges
taplalkozasi
eloirasok szerint
késziilo diétas
cukraszati
termékek
nyersanyag
Osszetételére,
készitésére,
tarolasara,
szallitasara,
atadasara,
valamint a
kornyezetvédele
mre, higiéniara,
¢lelmiszer-
biztonsagra
vonatkozo
eléirasokat
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diétas cukraszati
félkésztermékeket és
késztermékeket készit

érzékenyeknek
késziilo diétas
cukraszati tésztak,

toltelékek
bevonatok és
késztermékek
technologiajat,
elallitasat
13. Tojas érzékenyeknek Ismeri a tojas
késziil6 cukraszati allergia esetén
termékek receptjénél keriilend6
alkalmazza a nyersanyagokat, és
termékhez ezek helyettesitését,
felhasznalhatd az anyagok
anyagokat technologiai hatasat
14. Tojasmentes diétds | Ismeri a tojasmentes
cukraszati diétas cukraszati

félkésztermékeket és
késztermékeket készit

tésztak, toltelékek
bevonatok és

késztermékek

crer

eléallitasat

10. A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéssel megszerezhetd
szakképesités tarsadalmi-gazdasagi hasznosithatésaganak bemutatiasa (munkaeré-piaci
relevanciaja):

A diétas cukrasz a kozétkeztetés teriiletén, valamint a vendéglatas cukraszati termeld egységeiben,
szalloddkban a kiilonleges taplalkozasi eldirdsoknak megfeleld diétds cukraszati termékeket allit
eld.

A diétas cukraszati termékek olyan fogyasztok specidlis taplalkozasi igényeit elégiti ki, akik
szamara sajatos egészségiigyi allapotuk miatt bizonyos anyagok elkeriilése, illetve ellendrzott
mértékben torténd fogyasztasa indokolt

A vendéglatas teriiletén fogyasztok igényeinek kielégitésére az egyre tobb kizardlag diétas
cukraszati termékre specializalodott cukraszat nyilik.

Azok a cukrészatok, amelyek az egészséges étrendhez késziilé cukraszati terméket készitenek
egyre nagyobb aranyban hozzaadott cukor, hozzdadott glutén, hozzaadott tejfehérje, laktoz nélkiili
terméket is eldallitanak, ezért a diétds cukrdsz maximalisan tudja tdmogatni a specidlis
sziikségletet kielégitd cukraszatok napi tevékenységét, a fogyasztok szdmara kinalt mindségi
termékek biztositasat.
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11 A Kképesitéo vizsga megszervezéséhez sziikséges feltételek és a képesité vizsga
vizsgatevékenységeinek részletes leirasa:

11.1 A képesito vizsgara bocsatas feltétele:
A szakmai képzés kovetelményeinek teljesitésérol, a képzo intézmény altal kiallitott tanusitvany.

Egyéb feltételek:
11.2 irasbeli vizsga (szamitogépet igényld irasbeli vizsga)
11.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Diétas cukraszati termékek kovetelményei
11.2.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirdsa:
Az irasbeli vizsgatevékenység a kovetkezoket kotelezéen tartalmazza:
I. Diabétesz, taplalék allergia, - intolerancia jellemzése feleletalkoté feladattal
(rovid valasz)

ii. Diabéteszeben, taplalékallergidban, -intoleranciaban (pl. glutén, laktoz,
tejfehérje, tojas) esetén keriilendd nyersanyagok, ¢és ezek helyettesitése,
Feleletvalasztos feladat (tobbszords valasztas, valasztasok illesztése)

ii. Diabetikus cukraszati termék tapanyag és energia tartalmanak kiszamitasa,
szamitasi feladat

11.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre 4llo id6tartam: 120 perc
11.2.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes képesitd vizsgan beliil: 40 %

11.25 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A vizsgarész értekelésére vonatkozd %

[rasbeli vizsga tartalma Ertékelési Elérhet
szempontok szazalék
Diabétesz, taplalék allergia, - |allergiak és a 20 %
intolerancia jellemzése diabétesz
jellemzoinek
iSmerete
tiinetek ismerete
Diabétesz, taplalékallergia - megfeleld 30 %
intolerancia (pl. glutén, lakt6z, nyersanyagok
tejfehérje, tojas) esetén keriilendd ismerete,
nyersanyagok, és ezek helyettesitése, | nyersanyagosszetéte
lek ismeret
tiltott nyersanyagok
¢s a helyettesitok
ismerete
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Diabetikus cukraszati termék szamitasi mod (ok) 50%
tapanyag ¢és energia tartalmanak ismerete
kiszamitasa helyes adatok
mértékegységek
helyes hasznalata
tapanyagosszetétel
értelmezése

11.2.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazd a megszerezhetd Osszes
pontszam legalabb 60 %-at elérte.

11.3 Projektfeladat
11.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Diétas cukraszati termékek készitése

11.3.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirdsa:

A vizsgatevékenység harom részbol all:

A.) Vizsgarész: Portfolio

B.) Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése

C.) Vizsgarész: A gyakorlati vizsga targyahoz és a portfélidhoz kapcsol6do szakmai
beszélgetés

A) Vizsgarész: Portfolio: a vizsgazo haladasar6l és eredményeirdl, munkaibol Osszeallitott, a
mentorald gyakorlati oktatd vagy szaktanar altal hitelesitett dokumentum.

Tartalma: (kotelezden tartalmazza a kovetkezd teriilet mindegyikére vonatkozoan elkészitett
dokumentumokat)

1) A vizsgazd szakmai fejlodését alatdmaszté dokumentum tartalmazza a szakmai
oktatas soran végzett Ot kiilonbozé diéta eldirasat kovetd diétas cukraszati
termékcsoport egyéni feladatmegoldasait, szakmai észrevételeit, a vizsgazd A4ltal
készitett termékek bemutatasat. Minden terméket képekkel kell illusztralni;

2) 1 db reflexiot tartalmazé dokumentum, mely értékeli sajat fejlédését a képzés soran.
A dokumentum tapasztalati szakmai 6sszegzéssel zaruljon.

Formaja: PDF dokumentum vagy prezentacio készitése Osszeallitasa a gyljtott
szoveges anyagokbol, képekbdl. Minimum 6, maximum 10 db Ad4-es oldal

terjedelemben, Times New Roman betiitipus 12-es betlinagysag

A portfolio leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatarozza meg.

B) Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése
A vizsgaszervez0 altal elére megadott terméksorbol meghatarozott mennyiségben

sajat recepturak alapjan a vizsgdzo két kiilonbozo diétas cukraszati terméket allit eld.
A termékekhez a félkésztermékeket is a helyszinen kell elkésziteni
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1.) Diabetikus cukraszati termékek készitése
2.) Glutén érzékenyeknek, vagy laktoz érzékenyeknek, vagy tejfehérje érzékenyeknek,
vagy tojas allergiaban szenveddknek diétas cukraszati termékek készitése
Idétartam: 280 perc
C) Vizsgarész: A gyakorlati vizsga targyahoz és a portfoliohoz kapcsolodo szakmai beszélgetés
A vizsgaz6 a vizsgabizottsag tagjaival szobeli beszélgetést folytat az altala elkészitett termékek
munkafolyamatairol, és a portfoliorol.
A szbbeli beszélgetés Idotartama: maximum 20 perc

11.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 300 perc
11.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes képesitd vizsgan beliil: 60 %

11.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A.) Portfolio értékelésének szempontjai:

Portf6li6 tartalma Ertékelési szempontok Elérhet6 szazalék
A szakmai oktatds soran végzett, | o5 kiilonbozé diéta eldirdsait 80%
5 kiilonboz6 diéta eldirasat koveto termékcsoport

kovetd diétas cukraszati bemutatasa,

termékcsoport egyéni képes illusztracio

feladatmegoldésai, szakmai eszakmai észrevételek

észrevételei, a vizsgadzo altal etermékek bemutatasa

készitett termékek bemutatasa.

Reflexiot tartalmazo e Fogalmazés szakmai tartalma 20%
dokumentum, mely értékeli sajat alapossaga

fejlodését a képzés soran e (¢lnak vald megfelelés

e Logikussag
o Attekinthetdség

B) Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitésének értékelési
szempontjai:
Feladat Ertékelési szempontok Elérhetd szazalék
Diabetikus cukraszati termék e Diabetikus cukraszati 50%
készitése termékkészités

szakszeriisége, diéta

betartasa

e a termék allaga,
allomanya,

e termék ize, harmonidja
termék megjelenésének
Osszbenyomasa

o termékkészités
rendezettsége higiénidja

e Diétas cukraszati 50%

9/11



e Glutén érzékenyeknek, termékkészités
vagy szakszeriisége, diéta
e laktoz érzékenyeknek, betartisa
vagy e a termék allaga,
o tejfehérje alloménya,
érzékenyeknek, vagy e termék ize, harmonidja
e tojas allergidban e termék megjelenésének
szenvedoknek diétas Osszbenyomasa
cukraszati termékek o termekkészités
készitése rendezettsége higiénidja

C) Vizsgarész: A gyakorlati vizsga targyahoz ¢és a portfoliohoz kapcsolodd szakmai
beszélgetés értékelési szempontjai:

Feladat Ertékelési szempont Elérhet6 szazalék
A helyszinen elkészitett diétas e termékek 50 %
cukraszati termekek elkészitésének bemutatasa
miiveleteinek bemutatasa o ajanlas a fogyaszto
szamara
e szakmai
szokincshasznalat
A portf6liéo bemutatisa e szobeli eldadasmod 50 %
e szakmai
szokincshasznalat

e hiteles el6adasmod
e minden elem
bemutatasra kertl

A projekttevékenység vizsgarészeinek aranya:

Portf6lio 20%
A gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum 60 %
elkészitése

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolodo szakmai beszélgetés 20 %

11.3.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzd a megszerezhetd Osszes
pontszam legalabb 60 %-at elérte.

11.4 A vizsgatevékenységek lebonyolitdsahoz sziikséges személyi feltételek:

A vizsgatevékenység lebonyolitasahoz a vizsgabizottsagba dietetikus végzettségli tag is sziikséges

11.5 A vizsgatevékenységek lebonyolitasdhoz sziikséges targyi feltételek:
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Vizsgarész Targyi feltételek

Portfoli6 Informatikai eszk6zok (hardver, szoftver)
Cukraszati kéziszerszamok, eszk6zok
Rozsdamentes listok, - gyorsforralok, - formak
Mtianyag talak, méréedények

Szilikon formak, lapok

Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok
Fdzb6berendezések

Mikrohulldmu melegitd, csokoladéolvasztod
berendezések

Gyakorlat helyszinén M¢érdéberendezések

végzett vizsga Hiito, fagyasztd, sokkold berendezések
Fagylaltgépek

Asztali gyur6, keverd, habverd, gép (2
vizsgazoként 1 db)

Apritogép

Botmixer

Siitd, és kelesztd berendezések
Légkondicionald

Informatikai eszk6zok (hardver, szoftver)

11.6 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei:

11.7 A képesitd vizsgan hasznalhatdé segédeszkozokre €s egyéb dokumentumokra vonatkozo
részletes szabalyok:

A vizsgazoé a termékeket elkészitéséhez receptmappat, szakmai leirast hasznalhat, mobiltelefon,
internet hasznéalata nem megengedett.

11.8 A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidépontjaira, a vizsgaidészakokra
vonatkoz6 sajatos feltételek:

12 A szakmai képzés megszervezéséhez kapcsolodé kiilonos, egyedi, specialis feltételek

A diétas cukrasz a kordbban megszerzett cukrasz szakmai képzés soran az egészséges taplalkozasnak
megfeleld termékkészités miiveleteit mar elsajatitotta, ezért a diétas cukrasz képzésben elmélet igényes
keépzés, 60% elmélet és 40 % gyakorlat arany ajanlott.

A képzésbe dietetikus végzettségli oktatd bevonasa sziikséges.
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