KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

CUKRASZ SZAKTECHNIKUS szAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az 4dgazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Cukrasz szaktechnikus

1.3 A szakma azonositd szama: 5 1013 23 02

1.4 A szakma szakmairanyai: -

1.5 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas
1.8 Kapcsolodo részszakmak megnevezése:-

1.9 Egybefiiggd szakmai gyakorlat idotartama: Szakképzd iskolai oktatasban: -, Technikumi oktatasban:
375 ora, Erettségire épiil6 oktatasban: 200 6ra

2. A szakma keretében ellathato legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

A cukrasz szaktechnikus a cukrdszatokban Dbeszerzési-raktarozasi, termelési, értékesitési
tevékenységet végez, iranyit. A termelési tevékenysége soran cukraszsiiteményeket, fagylaltokat,
bonbonokat, alkalmi diszmunkdkat allit eld, Osszehangolja, ellendrzi a kiilonbozd termelési
munkafolyamatokat. Figyelembe veszi a kiilonleges taplalkozasi célra késziild cukraszati termékek
eléallitasara vonatkozo eldirasokat, cukraszati recepteket ennek megfeleléen atalakitja. Ugyel a
termékek izbeli valtozatossagdra, esztétikai megjelenitésére. A termékvalaszték kialakitasanal
figyelembe veszi a vendégek, megrendelok igényeit. Felelds a cukraszati termékek mindségért,
mennyiségéért a rendelési idOpontok betartasaért.

A cukréaszati termelés soran szakszeriien hasznalja a munkaeszkozoket, gépeket, berendezéseket,
késziilékeket, megszervezi a karbantartasukat

Csapatmunkdban egyiittmiikddik a cukraszat és a cukraszda munkatarsaival. Osszehangolja a
cukraszat {6 -és mellékmunkafolyamatait.

Kialakitja a cukréaszat iizletpolitikdjat és marketingstratégidjat, &polja az Tlzlett -és
vendégkapcsolatokat. Megtervezi, vezeti, koordinalja és ellendrzi a cukraszat mitkodését. Foglalkozik
az értékesitéssel, a vendégek visszajelzéseivel, panaszaival, felvetéseivel folyamatosan gondoskodik
a megfeleld arukészletrdl. Az arugazdalkodasi, arkialakitasi, leltarozasi munkalataihoz szakmai
szoftvereket hasznal.

A vendéglatast érintd etikai, €lelmiszerbiztonsagi, egészségvédelmi, kornyezetvédelmi szabalyokat
betartja és betartatja.

3. A szakmahoz rendelt legjellemzobb FEOR szam




Szakma megnevezése FEOR-szam

FEOR megnevezése

Cukrasz szaktechnikus Vendéglato tevékenységet folytatd

1332

egység vezetdje

5135 Cukrasz

4, A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai eloképzettség:
Alapfoku iskolai végzettség

4.2  Alkalmassagi kovetelmények
4.2.1 Foglalkozasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyzék agazati alapoktatasra

* Informatikai eszk6zok (szamitogép, alapvetd irodai szoftverek)
*  Munkabiztonsagi eszk6zok

»  Egyéni védofelszerelések

»  Szakécs kézi szerszamok

*  Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gdzparold)

*  Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszkdzok

»  Télalo eszk6zok, talak, tanyérok, csészek, sosier

*  Cukrasz kéziszerszamok, eszkdzok

*  Rozsdamentes iistok, - gyorsforralok, - formak

*  Mianyag talak, méréedények

* Rozsdamentes, falapos munkaasztalok

*  Fdzbéberendezések

*  Mikrohullamu melegit6

*  Mérdberendezések

»  Hito, fagyaszto, sokkold

*  Asztali gyaro, keverd, habverd, gép

*  Siitd berendezések

«  Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliai

*  Eszpresszo kavégép gbzolovel és kavédaraloval ellatva
*  Alapteritéshez sziikséges eszkdzok, poharak

*  Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszkozok

*  Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

«  Ujrahasznosithato, valamint természetben lebomld papir eszkozok

5.2 Eszkozjegyzék szakiranyu oktatasra

*  Cukrasz kéziszerszamok, eszkozok

*  Rozsdamentes iistok, - gyorsforralok, - formak
*  Mianyag talak, méréedények

»  Szilikon formék, lapok




Bonbonformak

Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok
F6z6berendezések

Mikrohulldmt melegitd, csokolddéolvaszto berendezések
Meérbéberendezések

Hito, fagyaszto, sokkold berendezések

Fagylaltgépek

Botmixer

Apritogépek

Asztali gyur6, keverd, habverd, gép

Gyuré keverd habverd gép (csak iizemekben sziikséges)
Siité, és kelesztd berendezések

Légkondicionalo

Informatikai eszk6zok

6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az agazati alapoktatds szakmai kdvetelményeinek leirdsa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz, szakacs,
vendégtéri és turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhasznalas eldtt alkalmassa
teszi, el6késziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, ligyel a mindségiikre. Kivalasztja a
munkafolyamatokhoz sziikséges eszkozoket, gépeket, kézi szerszamokat, berendezéseket. A
cukraszati termékkészités soran, tésztakat gyar, kever, habot ver, kinyujtja, darabolja, kikeni,
nyomozsakkal alakitja, megsiiti, betdlti, disziti a termékeket. Az ételkészités soran, {6z, parol, pirit,
grillez, siit zart térben és bd zsiradékban, kialakitja a termékek izét, allagat, megjelenését. A
vendégtérben éttermi alapteritést végez, a vendég eldtt desszerteket, salatakat, alkoholmenetes
kevert italokat készit. Megkiilonbozteti a szallashelytipusokat, a régid turisztikai szolgaltatoit,
ismerteti, felszolgalja a rendelkezésre all6 ételeket és italokat. Munkatevékenysége soran betartja a
munkabiztonsagi, az egészségvédelmi, a higiéniai és a kornyezetvédelmi szabalyokat, eldirasokat.
Az lzleti érintkezés szabalyai szerint kommunikdl a munkatarsaival, a vendégekkel, betartja, a
viselkedési szabalyokat, elfogadja a kiilonboz0 nemzeti kultdrdk sajatossagait. Feladataihoz
munkdja sordn szOvegszerkesztd és  tablazatkezeld6 programokat hasznal, szakmai
informaciogytijtéshez a vilaghalon tdjékozodik és hagyomanyos informacios forrasokat felhasznal.




6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

s Elvart S
, Készségek, . ., Onallosag és
Sorszam , , Ismeretek viselkedésmédok, v, >,
képességek attitidok felelosség mértéke
Napi
munkatevékenység | Ismeri az alapvetd Empatik
e soran az uzleti nyelvi, irasos és mpa I‘ us ,
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gyar cs 18 ey kommunikciés szabilyokat.
egy idegen nyelven a tanult idegen .
. elvarasokra.
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szoftverek o betartasara. , .
hasznilatival programok kinalta relevans szakmai
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értelmezni.




Betartja a

Kivalasztja és Ismeri a vendéglato kézi
hasznalja a vendéglatasban szerszamokra,
vendéglatas hasznalt keézi gépekre,
munkafolyama- szerszamokat, ) berendezésekre
taihoz sziikséges gépeket, Tarsas hel}'/.ze.:.tc?kben vonatkozo
megfeleld berendezéseket és ﬁgyelr a}<0rulotte balesetvédelmi
eszkozoket, eszkodzoket, lévdkre. elirasokat, képes a
geépeket, kézi valamint azok balesetveszélyes
szerszamokat, hasznalati helyzeteket
berendezéseket. lehetSségeit. megelézni és
elharitani.
Napi munkéjat a
Vende?gla.tas’ra ° . IStn?rl a. Mungavégzés Sajat tevékenysége
turisztikara vendéglatasturizmus kozben .. .
, . o g kozben betartja a
vonatkozd munka- tevékenységeire feleldsségteljesen ) .
L . . . munkavédelmi,
¢s tlizvédelmi, vonatkozd munka- és viselkedik, e
egészségvédelmi, tlizvédelmi, probléma esetén balﬂese.telhan’ta.sh
kornyezetvédelmi kornyezetvédelmi higgadtan hajtja k"‘fuzblzton,sagll .
szabalyok, eléirasokat és végre a szikseges orn}'/’e’z?tvede mi
eléirasok alapjan teendbket. teenddket. eldirdsokat.
veégzi.

Az élelmiszerek
tarolasat a FIFO
elvek alapjan végzi.

Alapszinten ismeri a
FIFO elv lényegét.

Figyelemmel kiséri a
szavatossagi 1dot
a nyersanyagok
szakositott
tarolasanal.

Instrukciok alapjan
végzi a
nyersanyagok
helyes, szakszerii
tarolasat.

A recepturaban
szerepld

mennyiségeket
kiméri.

Ismeri a tomeg és
Urtartalom
mértékegységeket, a
mértékegységek
atvaltasat, a tarazas
helyes alkalmazasat,
a mérés miiveletét.

Torekszik a
receptiraban
szerepld

mértékegységek
pontos betartasara.

Feleldsségteljesen és
Onalldan végzi
mérési feladatait.

Szallashelyet ajanl a
vendég igényei
alapjan, a sajat

crcr

Azonositja a
szallashelyek
kiilonboz6 tipusait.

Torekszik a
szallashelyek minél
szélesebb
kinalatanak a
megismerésére,
elsdsorban sajat

crer

Az igény alapjan
kivélasztott
szallashelyet és
szolgéltatasait
onalléan bemutatja.




Sajat turisztikai

e, [ranymutatas
nizgigfa?ﬁlaal:é alapjan, elézetes
turisztikai Ismeri az orszag ¢és felkésziilés utan,
vonzerdiket és 54 ?ltj rrizfzgt?lj(:?ak 6na1’10ar.1 vagy
adottsagokat I Térekszik tarsaival
- attrakcioit orekszl egyuttmikodve
megkiilonboztet. it > " tudasanak gyu
1 . vonzerdit, a régiod ) e 2
Ajanlja a sajat meghatéroz% horizontalis és K pr?éEkt?unka .
10 régiojaban tormészeti vertikalis bévitésére| <creteven bemutatja
megtalalhatd adottsdgokat a turisztikai turisztikai feﬁloJar{?k
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vonzerdvel ronémis ’ (rende;vc?nyt,
rendelkezd gasztronomiara. ’fesztn./alt,. |
helyszineket, gyogytur1§zt1ka1
rendezvényeket. attrakciot).
. e Az eldzetesen
Ettermi alapteritést Isn}f:r} az alapte’rlrt ©s Torekszik az begyakorolt
, . clOirasait, a terités vy s .. " e
11 végez a szakmai Iépéseit, a teritéshez eldirasok szerinti, miiveletek alapjan,
eldirasok alapjan. hasznélt’ eszkozoket, | Dibatlan teritésre. onalloan késziti az
' alapteritéket.
Fogadja a
vendéget, ismerteti i . i
o1 . Torekszik
az cteleket és Ismeri a vendéglatod orenszit a Betartja a szgkma
italokat. az iizletben a vendégekkel szabe‘ﬂ}fal‘t“
e ) y szemben a lehetd kommunikacidja,
12 elkészitett ételeket | vendégfogadas és a i . A
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¢s italokat svajci svajci felszolgalasi tartast Stel- &s ital
felszolgalasi mod szabalyait. magatartas o )
médban tanusitani. felszolgalas soran.
felszolgalja.
Ismeri (Lucky
Driver; Shirley
Temple; Torekszik a termék
Receptiira alapjn Alkoholmentes recepturajanak Az elbzetesen
alkoholmentes Mojito; megfelel anyagot begyakorolt
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kevert ital készités szerinti hibatlan
Iépéseit. elkészitésre,
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(desszertkészités, salatakat, az betartasara. snalloan ké pﬂ ’
salatakeverés). elkészitésiikhdz onatioan keszitl

hasznalt eszkdzoket.

megismert ételeket.




Ismeri a cukraszati

A cukraszati termékkeészitéshez
készitményekhez hasznalt Betartja a
hasznalt alap és nyersanyagok, nyersanyagokra
jarulékos jarulékos anyagok 1, '
15 anyagokat, iz, altalanos és jérulckos ’any'ag,cﬂ?ra.t
illat, és 4llomény, érzékszervi vonatkoz6 mindscgi
alapjan tulajdonsagait, a kovetelményeket.
megkiilonbozteti. nyersanyagromlas
jellemzdit.
Kivalasztja a smeri a Zé..l dség & , .
z0ldség és by les . . Vegrehajtja a , .,
. elékészitéshez és Kiszabott feladatot, | A balesetvédelmi és
"g}furr,lo’lcs darabolashoz gazdasagosan és munkavédelmi
16 elokeszn?shez, hasznalt, konyhai esztétikusan végez |  elbirasok betartasa
da;rza".bkol?shoz kéziszerszamokat, el6készitd és mellett, onalloan
suxseees eszkozoket és azok tisztitd dolgozik.
eszkozoket, kézi i , .
, biztonsagos miveleteket.
szerszamokat. Ny
hasznalatat.
Ismeri az anyagok,
eszk6zok elokészitd
muveleteit, az
egyszeriibb
technoldgiaji
Cukrészati cukraszati tésztak Rendszerezi
alapmiiveleteket | Készitését, (a gylrt feladatait, i}
végez (eldkészitd oml()s,,keverf omlos, Osszefiizi a Elézetesen
mitveleteket forrazott tészta, tevékenységeket, begyakorq It
. 7 felvert tésztak) fogékony az cukraszati
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wltelekkészitd, | ¢)41litasat. Ismeri a cukraszati termékeket.
befejezd termékekhez tartozéd termékek helyes
muveleteket). toltelékek készitését, technologidjara.
felhasznalasat, a
termék betoltését,
befejez6 miiveleteit a
kreativ diszités
alapjait.
Konyhatechno- oo ) Az elézetesen
l6giai Ismeri a A ertgéjlecéllee%gnek begyakoro I't .
18 alapmiiveleteket konyhatechnologiai izesgitésre k(r)'nyhatechnf)lcr)g{a :
(siités, f6zés, ) ., D miiveleteket 6nalldan
Y alapmiiveleteket. fliszerezésre Ivéozi smert
parolas, piritas, torekszik. elvegzi a megisme

grillezés) végez.

ételek esetében.




Ugyel a

Etelek nyersanyagok,
elkészitéséhez izesité anyagok
hasznélatos Az ételkészités soran szakszerli
flszereket, hasznalt fiszerek, kezelésére, Ellen6rzi hasznalat
19 ize_sitc'ike_t izesitok tarolasara, a elott a fliszerek
felismeri, tulajdonsagaival, iz mindségiik frissességét és
aranyosan Jellemzdivel tisztaban megOrzésére. szavatossagi idejiiket.
hasznalja, van. Kizarolag
megkiilonbozteti megfeleld
azokat. mindségi
fliszereket hasznal.
Kiilonféle
konyha-
technologiai
cljardsokkal Munkéjat idé és
ételeket készit, miiveleti sorrend
talalasig igeny szerint pontosan
szerint melegen attekinti, logikusan
tartja, megtervezi, €s
hiiti az ételt. elokésziti a sziikséges
A tanul6 ismeri az A,Z éﬂerés algpa!pyaquat s .
Konyhatechno- alapanyagok 't1pusg,1nak eszkozoket, torekszik
l6giai ?n'irve}e}eket megfeleld jellegének az alaganyagok
20 (clokesat, elokészitését, az | Moglelelbentalal | BSOS
lfiegeésszzli:)('; ’ ételek elkésgitéséhez et ets diszit, ) cihaszhatasara.
befejezd) végez. tartozo teljeskori | Petaryaamunxa- Munkajat gyakorlati
munkafolyamatokat. | €S balesetvédelmi, unkdjat gyakorlau

HACCP, szempontbol logikus
kornyezetvédelmi, S0 r,l:endben,’ gyorsan,
valamint més 1dOre, hatarozottan,
hatosagi cs'e‘lk"a szﬁksége,s
clirasokat eszkozoket hasznalva,
o L tisztan elvégzi.
tisztan tartja a
munkahelyét,
gépeket,
berendezéseket és
kéziszerszamokat.




6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kovetelményei

_ Elvart S
, Készségek, . ., Onallosag és
Sorszam Képesséoek Ismeretek viselkedésmodok, felelésséo mértéke
pesseg attitiidok 5
Szem el6tt tartja az
elkészitendd
termek, ¢s a A cukraszati termékek
Kivalaszti Osszefliggéseiben felhasznalandd nyersanyagainak
tvalaszija a ismeri a cukraszati nyersanyag modositasa soran
cukraszati B Ao . 114 .
At te s nyersanyagok minosecgi onalloan képes a
1 termékkészitéshez L . o L et 1o
. technologiai kovetelményeit. kiilonb6z6
sziikséges .. , e
hatasait, Nyersanyag tipus technologiai
anyagokat. ) . , . . e
tulajdonsagait. valtoztatas esetén valtozasokat
igyel az esetleges figyelembe venni.
technologiai
modositasra.
Erti az
anyaghanyad Példamutatoan
e szamitast, preciz a mérési
Kiszamitja a ol 1 g 1 g rer s
eI kiilonb6z6 elokészitési e
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2 nyersanyagokat. cukraszati anyagok azdgsyé 0ssagi €s hibdk korrigalasara,
Megtervezi az ) "y 80K, 1 & or orglc')mi a% onalldan képes
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w1 £y 7z 5 .
miiveleteket, az elokeszitd P . P] munkafolyamatokel 8k
Osszetett cukraszati miiveleteit,az leehatékonvabb észitését, kiszamitani a
; n .
munkafolyamatok osszetett N ?(ef(; ya vételezendd listat.
K1tk munkafolyamatok munkafolyamat
elOkészitését. - sorrend
elékészitésének
folyamatat és kivalasztasara.
1épéseit.
Munkdjat a
technologiai
A Ismeri a utasitasok, a gépek, a
termékkészitéshez cukraszatban Elkotelezett a berendezések, a
hasznalatos alkalmazott biztonsagos késziilékek kezelési és
berendezeseket, | perendezések, gépek munkavégzés karbantartasi
3 cukraszati gépeket, | kisebb késziilékek mellett. utasitasaban foglaltak
kisebb miikodési elvét, Szabalykdvetden, és a munkavédelmi
késziilékeket tizembe helyezését, nagyfoku szabalyok pontos
lizembe helyezi, Osszeallitasat, precizitassal végzi kdvetésével és
beprogramozza, beprogramozasat, munkajat. maradéktalan
tisztan tartja azokat. | tisztitasi utasitasait. betartasaval végzi, és
ezt munkatarsaival is
betartatja.




Ismeri a gytimdlcs

magvakbol késziilt

toltelékek, olajos

khez tésztat készit,
melyet egyenletes
nagysagban és
tomegben
feldolgoz. Toltott

hajtogatott élesztds,

az omlos élesztos, a
vajas tészta, az

omlos tészta és a
nehéz felvert

Téltelékeket, tltelckek, o
krémeket készit, turotoltelékek, sos Ona.l‘loan’, VengI a
gyiimblesdket, toltelékek, folte{ekj s
zoldségeket tartosit | tojaskrémek, tartos | Tgrekszik a legjobb kremkeszne’st,
uzsonnasiiteménye toltelekek, min8ségl felel§§séget vallal a
khez, s6s és édes vajkrémek, toltelékek sajdt, illetve, a
teasiiteményekhez, puncstoltelék eldallitasara, nyitott mun,kateruletfr},
krémes tejszinkrémek az 0j izek (,k)lgO,ZOk munkdj aert,
termékekhez és elkészitésének kiprobalésara. cs az altala,’ ya}lammt a
hagyomanyos eldallitasi s k’ollegfu alt:dl .
, ) eloallitott toltelékek és
cukrdszati technologiait, krémek minéségéért.
termékekhez. valamint a
gylimolcs- és
z0ldségtartdsitas
modszereit.
Ismeri a gytrt
¢élesztds, a kevert,
Uzsonnasiiteménye ¢lesztls, a

Munkaja soran
torekszik az

tésztakat készit,
melyet egyenletes
nagysagban és

tomegben
feldolgoz. Toltott
¢s toltetlen sos
teasiliteményeket
allit eld.

és toltetlen készitését, a eloallitott tészta
uzsonnasiiteménye tésztakbol minscgének,
ket készit a tésztak keszithetd valam!nt a
felhasznalasaval. | uzsonnasiitemenyek feldolggzal,s, sutes,
elallitasi toltes
technolégiajat egyenletességének
- — biztositasara.
Sos Ismeri a vajas Nyitott az
teasiiteményekhez tészta, forrazott uzsonnasiitemények

tészta, sOs omlos
tészta készitését, a
tésztakbol késziilt
toltott €s toltetlen
sos teasiitemények
eloallitasat, azok
elkészitési

technologiait.

termékfejlesztésére

készitését, felelosséget
vallal a sajat, illetve a

Onalldan végzi az
uzsonnasiitemények
eloallitasat, a sos
teasiitemények

munkateriiletén

dolgozdok munkajaért,
a termékek

mindségéért.
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Ismeri a krémes

Krémes termékek
termékekhez készitésének Fokozottan iigyel a | Betartja és betartatja a
tésztakat, technologiajat,a krémes termékek krémes termékek, a
krémlapokat, termékhez tartozo mindségi hokezelésére,
tésztahiivelyeket tészta kovetelményeire eltarthatosagara ¢és
készit, toltési készitését,feldolgo- vonatkozo tarolaséra, vonatkozo
ml”’}veleteket Yégeza ZéSét, SﬁtéSét, a eléiréSOk élelmiszerbiztonségi
krémes termekeket | krémes termékek betartasara. szabalyokat.
allit elo. toltésének
technologiajat.
, . , Precizen,
Edes Ismeri az omlés-, odafievelve véezi _
teasiiteményekhez | felvert-, hengerelt- g “des g Fontosna}!( tart’Ja az
és mézes és egyeb tésztak casiitoménmuck & &des teasiitemeények
termékekhez cldallitasat, a casutemenyex cs 1zeqek, esztétikajanak
. mézes termékek kidolgozasat. Az
tesztakat keszit, toltetlen és toltott | . e ., e
feldolgoz cdes tésztakészitésének | igényesség tiikrozodik
egyen|etes’ teasiitemeények folyamatat es munk4jan. Betartja a
nagysagban és cast errrleln?/’e > @ | lépéseit, egyenletes tésztakészitésre,
gyorsérlelési ., tésztalazits
témegben, toltott és mézeskalacs- .f.‘eld()lgonzasat’ es;ha atth ?sra,
toltetlen édes | t&sztabol elédllitote |  SULESEt, toltesét, PIIenELEste
N . ; nyitott a vonatkozo
teasiiteményeket ¢s termékek A , hnoléeiai
. . s termékfejlesztésre, technologial
mézes termékeket elkészitésének e clbirdsokat
készit technologiajat az 0 izek .
slajat kialakitasara.
Hagyoményos Ismeri a konnyii és | Figyelmet fordit a Elkotelezett a
cukraszati nehéz felvertek, hagyomanyos hagyomanyos
termékeket, készitését, a cukraszati cukraszati
tortdkat, szeleteket, | hagyomanyos alap | termékek félkész termékkészités
tekercseket, tortak (Dobos-, termékeinek tradiciojanak 6rzésére,

minyonokat, omlos
desszerteket készit,
melyekhez
tésztakat allit
Ossze, feldolgoz,
siitési, toltési
miiveleteket végez.

Esterhazy- Triiffel-,
Sacher- Puncs-,
formaban siilt
gylimolcstorta) és a
hagyomanyos
tejszines tortak
(oroszkrém-, fekete
erdei-, tejszines,
taro-, tejszines
joghurt torta),a
kiilonleges
izesitési tizleti
specialitasok
készitését. [smeri a
szeletek, a
tekercsek,a minyon
alap termékeinek és
omlos tésztabol
késziilt desszertek
eldallitasanak
technologidjat.

mindségére, a toltés
egyenletességére, a
termék
frissességére.

betartja és betartatja a
hagyomanydrzo
magyar cukraszati
termékekre vonatkozo
¢lelmiszerkonyvben
rogzitett eldirdsokat.
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Nemzetkozi
cukraszati trendet
kovetve, francia

Ismeri a félkész
termékek készitési
sorrendjét. Ismeri a
francia felvert,
(Dacquise-,
Genoise-,
marcipanos
csokoladé -
Jokonde felvert), a
francia omlos
tésztak, forrazott
tésztak, a zselés

Onalloan végzi a

iranyzata
cukraszati betetek, roppanos Nyitott az uj nemzetkdzi trendet
termékeket rétegek, a krémek, cukraszati kovetd cukraszati
tortakat (Ganache Mou‘sse iranyzatok, termékek készitését,
desszertek’et Cremeux, francia és technologiak betartja és betartatja a
10 apr(')siitemén}’e,ket olasz Vajkrem) befogadasira, termek
Készit, megtervezi készitését. Ismeri a torekszik, a nyersgnyaga!nak
o folk é’ <7 tormékek vagott, formaban kiilonboz6 allagh mindségi
s dermesztett steoek. eoviitt kovetelményeit, a
cléallitasi monodesszerteket TomEe, SRV { it :
sorrend;jét, elkésziti ’ izharmonidjara. készites eredeti
a termékhez tartozd tartlettek, a francia technologiai eldirdsait.
folkész termékeket forrazott tésztabol
&s toltési késziilt desszertek
miiveleteket végez. keszlteser.lek,a
nemzetkdzi trend
szerint késziil
tortak, mini
desszertek
macaronok,
pohardesszertek
eloallitasanak
technologidjat.
Ismeri a fagylalt
szarazanyag Torekszik a
tartalmanak kiegyensulyozott,
meghatarozasat, a természetes Betartia & betartati
Hidegcukraszati | fagylalt keverékek alapanyagokbol © ef‘ Jalels k’e artatja a
készitményeket, | fajtait, a készitési | készitett fagylalt agylaltkeszItes
11 y ’ ajtatt, a keszItest gy ¢lelmiszerbiztonsagi
fagylaltot, parfét miveleteit. a eloallitasara. . . e
Készit > Nvitott a és technologiai
. fagylalt kevergkek ’ y ‘ , elirasait,
fagyasztasi, termékfejlesztésre,
diszitési, tarolasi az 0j izek,
kialakitasara.

szabalyait, a parfé

készités modszereit.

12



Ismeri a Fontosnak tartja a
csokoladétempera- bonbonokhoz a
Bonbonokhoz 14s modszereit. mindségi
bonbon tolteléket Ismeri a nyersanyagok Betartja, és betartatja
készit, csokoladét | csokoladébonbonok, felhasznalasat, a bonbon készités
12 temperal, krémbonbonok, nyitott a technologiai és
csokoladé hiivelyes |  grillazsbonbonok, termékfgjlesztésre, élelmiszerbiztonsagi
és martott nugat bonbonok, az 1j izek, elBirasait.
termékeket készit, | &ytimolesbonbonok | kialakitasara az 0j
készitésének diszitési technikak
technologidjat. alkalmazasara.
Ismeri a hozzaadott
cukor nélkiili, a Fokozottan iigyel a Betartja, és betartatja
hozzéadott glutén kiilonleges a kiilonleges
Kiilonleges nelkiili, a taplalkozasi taplalkozasi eldirasok
13 taplalkozési célra tejfeherjementes és | elSirasok szerint szerint késziil4
cukraszati tejcukormentes késziil cukraszati | cukraszati termékek
termékeket készit. | cukrdszati termék termékek nyersanyag
készitését és az kovetelményeinek Ssszetételére
eléallitasuk betartasara. vonatkozé elbirasokat.
kovetelményeit.
Ismeri a
baracklekvarbevonat,
a
zselékészitést, a
fondan melegitését, a .
higitas szabf’tlyait a FOkOZOt,t an ligyel a
A bevono anyagok
Cukrészati csokolade- melegitésére Betartja és betartatja a
termékekhez melegités, higitas, higitasara, cukraszati a bevono
bevond anyagokat temperalas temperalasara, anyagokra vonatkozo
14 készit és/ vagy szabalyait, a pihentetésere, €s a | mindségi, technologiai
alkalmassa teszi a nemzetkozi bevono anyagok és
bevono anyagokat cukraszati trend kristalyositasara élelmiszerbiztonsagi
a feldolgozasra. szerint késziilo vonatkozd eldirasokat.
bevonatok, elbirdsok
(tiikdrbevono, betartasara.

gourmand bevono,
kompresszorral fujt
csokoladé bevonat)

eloallitasanak
technologiajat.
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Cukrészati termékek

egyszert
diszitési és
befejez6 miiveleteit
veégzi.

Ismeri az
uzsonnasiitemények,
a sos
teasiitemények, az
¢des
teasiitemények, a
krémes termékek, a
hagyomanyos
cukraszati
termékek a
nemzetk6zi
cukraszati
termékek, a
hidegcukraszati
termékek egyszerii
diszitési
miveleteit, a
bevonas, a szoras, a
burkolas, a
fecskendezés a
felrakas, a formazas

alkalmazasat,
valamint a
termékekhez
tartozo szeletelést,
adagolast, talalast.

Figyelmet fordit a
cukraszati
termékek preciz,
tiszta, egyenletes,
befejezd
miiveleteinek
alkalmazasara a
szeletelés, adagolas
egyenletességére.

Onalléan végzi a
cukraszati termékek
befejez6 muveleteit,
betartja €s betartatja a
megrendelésre,
diszitésre, talalasara
vonatkozo

technologiai és
¢lelmiszerbiztonsagi
eldirasokat.

16

Diszmunkakat
tervez, kiilonleges
diszitéseket végez.

Ismeri a tortakrol,
diszmunkakrol a
munkarajz
készitését, ismeri a

virdgmintak és
irasjelek tervezését,
rajzolasat. Ismeri a
fecskendezés, a
csokoladéviragok a
marcipan figurak, és
viragok, a
karamellf6zés, a
karamell diszitési
technikak
alkalmazasat, az
linnepi, egyedi
formaju tortak
készitését, és a

diszmunkak talalasat.

Nyitott az 1j
cukraszati diszitési
iranyzatok,
technologiak
befogadasara,
torekszik a
kiilonleges diszitési
technikakrol
szerzett
informacioit, az
internet
hasznalataval,
illetve nyomtatott
formaban elérheto
szakmai
kiadvanyok
segitségével
boviteni.

Onalloan végzi a
megrendeld
igényeinek

figyelembevételével a
kiilonleges diszités
miiveleteit, betartja és
betartatja a
megrendelésre,
diszitésre, talalasara
vonatkoz6
technoldgiai és
¢lelmiszerbiztonsagi
eldirasokat.
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Ismeri az Torekszik a Onalléan képes a
anyagkosarban nyersanyaglista megadott
Megadott szerepld anyagainak termékcsoport és
nyersanyaglista, nyersanyagokbol, a gazdasagos nyersanyaglista
alapjan cukraszati mennyisegi & fantaziadas termékekhez
termékeket készit. fajtaju cukraszati termékek recepteket kifrni, és a
termék eldallitdsanak eloallitasara. termékeket
technologiajat. elkésziteni.
Osszefliggéseiben Onalléan képes a
ismeri a cukraszat cukraszat a raktar
arugazdalkodassal, ; : gazdalkodasi,
, g Torekszik a R
Anyag-, készlet-, kalkulaciokészitéssel, ] kalkulaciokészitési
N , G, . cukraszat, az ,
eszkoz- készletnyilvantartas ) dalkodis és
gazdalkodassal sal, leltarozéssal arugazcaikodast, |y eszletnyilvantarté
kapcsolatos 3 3 arkialakitasi, szamitogépes
18 ’p ’ elszdmoltatéssal, készletnyilvantartas gcp
tevékenységet kapcsolatos N programot
végez, szakmai : Loeit. & L leltarozasi alkalmazni
gcz, tevékenységeit, ¢és a feladatainak et
szoftvereket hozza a maradékalan felelosséget vallal az
alkalmaz. kapcsolddo L adatok pontos
ellatasara. . g .
szamitasok rogzitésért a készlet
alkalmazasait. rendszerben.
Ismeri a bevétel o )
Bevétel gazdalkodassal Onalléan képes a
gazdalkodassal kapcsolatos szamitogep, az irodai
kapcsolatos alapfogalmakat, Torekszik a bevétel alkalmazasok
19 tevékénységet, szamitéasokat, gazdalkodas és a segitségével,
valamint pénz-, ismeri a kézi és gépi bizonylatkezelés beyét’el,lel kapc§olatqs
bizonylatkezeléssel bizonylatkészités eldirasait betartani. szarr.ntaso‘kat végezni,
,kkapCS’OIatOS’ folyamatat, és ezek kézi, gépi s.zamlat.es
tevekenyscget vegez. torvényi eldirasait. nyugtat kiallitani.
Ismeri az allaskeresés
¢s a munkaerd
poétlasanak eszkoz-, Torekszik a . .
&s létszam és Onalléan képes a
. . bérgazdalkodassal | szamitogép, az irodai
szabalyrendszerét, Ikal 1sok
rendelkezik a kapcsolatos adatok, alkalmazaso
Létszam és Lo segitségével
béreazdalkodéssal foglalkoztatas szamitasok, wrdasiei
20 eriaz a IO assa torvényi helyességére, és az g - ’g et v .
, apCSf) atOS’ szabalyainak ide vonatkoz6 szan,ntasohlerlt }\lfc?lg,eznl
. . . . a vilagha
tevékenyseget Vegez. | jsmereteivel, ismeri a | tsrvényi elirasok €8 a vragha'o
bérekre ) segitségével
, ¢s a munkahely allaskeresést,
vonatkozd

szamitasokat és a
vonatkoz6 térvényi
szabalyozast.

belsd szabalyainak
betartasara.

toborzast eldsegiteni.
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Rendelkezik a

cukraszati
vallalkozas
Elinditja a cukraszati inditasahoz Torekszik a cukrasz | Jogi és konyvel6i
vallalkozas sziikséges vallalkozas segitséggel képes a
21 1étrehozasahoz alapismeretekkel, 1étrehozasanak vallalkozas
sziikséges ismeri a sziikseges Jogszer(i inditasadhoz sziikséges
folyamatokat. JOg- és konyvel6i megvalositasara. | folyamatot elinditani.
segitség
igénybevételének
lehetdségeit.
Ismeri a marketing
eszkozta}rat, Feleldsséget vallal, a
rendelkezik az Torekszik cukraszat arculatanak
A cukraszat interneten, a  orexszix a Kialakithsag
szolgaltatasait k6z6sségi legtjabb digitalis _ kiala itasaért, az
népszer{isitd, az médidban. és a mar.!(eflng uzlet_rol korr’nr_u’mlkalt
22 tzletpolitikat virtualis kt'),zéssé i esz}< 020k & 1nf0rm’a’c10k
kialakitd ot 8 _médszerek tartalmécért az
_’ croen, a ismereteinek interneten, a
tevék?na;::gerlgvégez. tijf lfjczstdilsiizgz napra’kéfszen kézésségi.médi.éban,
e g tartasara. és a virtualis
‘s (,:elj amq.k . feliileteken.
eléréséhez sziikséges
ismeretanyaggal.
A tarsadalmi Ismeri a viselkedésre
il\;zslzlfg :31( illemre \?(S;natkozé Torekszik a kiils6 | Betartja és betartatja
viselkedik és szabalyokat, a kommunikéciojaba a cukraszat
kommunikal. a protokollaris n és az €rtekesités érdekeinek
23 protokoll ’ eldirasokat, a kiemelt kozben mind,en megfeleld
szabalyrendszerének vendégekkel t(?rté:nc'i esetbFn a cgkraszat viselkedési,
megfeleléen kap‘csolat‘faftas és erdekelne'l'( kommunikacios és az
bonyolitja a klszolgalaf@uk megfelerlo lizleti protokoll
vendégtéri szabdlyait. magatartasra. szabalyait.
lizemeltetést.
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Ismeri, a cukraszda
eszkozeit,
berendezéseit, gépeit,
az
) arufeltoltés,
Cukrdszdai érkihelyezés
arukészletet, 16ir4 y‘ . . Munkéja kézben
rendel, feltolt, el (1)(1‘rasallt,’ai1’ Flgyg{fm,b? VeSZ’I betartja és betartatja a
ellenériz, kihelyezi pultkiszolgalas, az ?rte e§1tes sgra}n cukraszda
, felszolgalas az iizlet érdekeit és .
24 az arakat, o .. . munkavédelmi
; szabélyait, torekszik az . ) ) >
rendeléseket vesz fel, cukraszati udvarias ¢lelmiszerbiztonsagi
klszo}ga}l, cs’Ofnagol készitmények, kiszolgélasra. és komyezet\{edelml
értékesitd Ay eldirasait.
tevékenységet végez fagylalt, kave és az
' ital értékesitését
ajanlasat, a cukraszati
termékek
csomagolasanak
technoldgiajat.
Rendelkezik a
, ) cukraszdai . . .
, A culfr'flszdalr ortékesités 6s ‘Torekszlk az Betzjlrtja a
értekesités soran .. idegen nyelvii vendégekkel
o cukraszati .
kommunikacio- . . szakmai kapcsolatos
25 . termékbemutatashoz . .
jéban alkalmazza o kompetenciait viselkedési és
- . sziikséges magyar o,
szakteriilete idegen o , rendszeresen kommunikacios
Ivi szokineser, | YCIVi tuddssal s a fejleszteni szabalyokat
nyelv : tanult idegen nyelv ' '
szokincsével.
Osszefiiggéseiben
ismeri a cukraszat Felel6s a cukraszati
termeléséhez ) ) termelés zavartalan
sziikséges Torek§21k a lebonyolitasdhoz
1étszammal, m n(f(l;krzasza;, ; sziikséges 16 és
anyaggal, N edatait mellék
Cukraszati termelésszervezéssel déktalanul munkafolyamatok
munkaszervezési , min8ség- és marall,e talanu osszehangolasaert, a
26 feladatokat végez, mennyiség ke a,tﬁl’l e,lk , kiadott utasitasokeért,
) . . o mun
Osszehangolja a f6 és ellendrzéssel, upRavaiaoR €5 a | a
: o o termeléshez , . ,
mellék adminisztracioval, kapcsolédd cukraszati termékek
munkafolyamatokat. kiszallitassal, feladatokat mindségéért és a
karbantartassal €s gazdasagi megrencriel’erm 1c}opont
takaritési erdekeket betartasaért, és az
rendbiztositasaval dsszehangolni, ¢lelmiszerbiztonsagi
kapcsolatos el6irasok
munkaszervezési betartatasaért.
tevékenységeit.

7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1 Az agazati alapvizsgara bocsatas feltétele: A tanulo, illetve a képzésben részt vevd személy
agazati alapvizsgéara az dgazati alapoktatasban vald részvétele alapjan bocsathato.
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7.2 Irasbeli vizsga

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: -

7.2.2 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: -
7.2.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil:-
724 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:-

7.3  Gyakorlati vizsga

7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapvizsga gyakorlata
7.3.2 A vizsgatevékenység leirasa

A) vizsgarész: Konyhatechnoldgiai tevékenység:

Szakmai teriiletenként meghatarozott miiveletek, munkafeladatok 0Onall6 elvégzése. A
munkateriilet birtokbavétele, ellenérzése. Egy megadott étel elkészitéséhez szilikséges
alapanyagok el6készitése, az étel konyhatechnologiai ton torténd elkészitése, esztétikus
talalasa, az étel jellegének megfelelden torténd diszitése 3 normal adagban. A munkatertilet,
munkavégzés utani alapos tisztitasa, beleértve a vizsga sordn hasznalt eszkozoket,
berendezéseket is. A vizsgdzod a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele
parhuzamosan dolgozé tanuldtarsaira, a tobbi vizsgazora. A tliz-, munka- és balesetvédelmi
eldirasokat szigoruan betartja.

Idétartam: 90 perc

A vizsgéazo az aldbbi ételek koziil egy ételt készit el:

1) Zoldséges rizottd

2) Hal tempura (magyar fehérhust halbol), friss kevertsalataval, citrusos vinagrette Ontettel
3) Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel

4) Parajkrém leves, buggyantott tojassal

B) vizsgarész: Cukraszati termékkészités
A vizsgazd megadott cukraszati termékek koziil egyet készit el a tanult technologia €s a
rendelkezésre allo receptura szerint.

Cukraszati termékek:

1) 10 szelet piskota rolad barackizzel toltve,

2) 10 db linzerkarika barackizzel t6ltve

3) 500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal toltve forrazott tésztabol
4) 500 gramm barackizzel toltott Néro teasiitemény

Id6tartam: 90 perc
C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység:

A vizsgdz6 el6késziti az éttermet, majd megterit 2 fore, fogadja a vendégeket, készit a résziikre 2
adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag foételt, 2 adag desszertet felszolgal a vendégeknek. A
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vizsgazd 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a
vizsgabizottsag részére kostolas céljabol) a tanult receptira szerint:

Elkészitheté alkoholmentes kevert italok:
1) Lucky Driver
2) Shirley Temple
3) Alkoholmentes Mojito 4) Alkoholmentes Pina Colada A felsorolt alkoholmentes kevert
italok recepturai megtalalhatok az érvényben 1évo IBA listan.

Iddtartam: 60 perc

D) vizsgarész: Portfolio készitése

A vizsgdzo az iskola székhelye szerinti régioban megtaldlhato, a tanulo altal valasztott egy
turisztikai attrakcidt és egy szallashelyet és annak szolgaltatdsait bemutatja. A bemutatot
elektronikus forméban, szovegszerkesztd program haszndlatdval késziti el, a vizsgat szervezd
szakképzd intézmény altal megadott hatdriddre és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kovetelményei: terjedelme a feddlapon (téma megnevezése,
készitd megnevezése, datum) kiviil 2-5 Ad-es oldal (betiitipus:Times New Roman/Arial ,
betliméret: 12, szovegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a
forrasmegjelolés mellékletben szerepeltethetdek a minimum terjedelmen felil. A vizsga
keretében szoban és PPT formatumban prezentalja.

IdGtartam: nem relevans

A vizsgatevékenységek kozott sziinetet kell biztositani a vizsgazok részére, amely nem képezi a
vizsgatevékenység részét.

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 250 perc
7.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 100%

7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A javités a feladatsorhoz rendelt értékelési utmutato alapjan torténik.

Vizsgarész/kozos értékelési | Ertékelési szempontok Maximalis

szempont pontszam

A) Konyhatechnoldgiai Erzékszervi szempontok alapjan torténé értékelés: 25
tevékenység Illat, kinézet, iz.

Etelkészitési szabalyok szempontjai szerint:

Az étel  homérséklete, allaga, hokezelésének
megfeleldsége.

Talalési szabalyok szempontjai szerint:

Megfeleld ardnyban vannak a fogas elemei.
Esztétikus elrendezés és diszités.

Tanyér épsége, tisztasaga.
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B) Cukraszati A tésztakészités technologidjanak betartasa a 25
termékkészités feldolgozas egyenletessége.

A kistlt tészta allaga.

A késztermék ize, megjelenése, talalasa.

C) Ertékesitési tevékenység | Ugyel a kommunikicidra, szakmailag meggy6z6, 25
eléadasa figyelemfelkeltd, élményteli.

D) Portfolio készités Tartalmi kévetelmények: 25
a régio foldrajzi elhelyezkedésének bemutatasa; a régid
tarsadalmi, gazdasagi, természeti, kulturalis,

gasztrondmiai adottsdgainak bemutatasa; a turisztikai

régid valasztott attrakcidjanak atfogd bemutatasa;

a szallashely és szolgaltatasainak atfogd bemutatésa;

Formai kovetelmények: terjedelme a feddlapon (téma

megnevezése, készitd megnevezése, datum) kiviil 2-5

Ad-es oldal

(bettitipus: Times New Roman/Arial ,

betiméret: 12, szovegtorzs sorkizart),

tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz.

A képek és a forrasmegjelolés
mellékletben szerepeltethetdek a minimum

terjedelmen feliil.

Osszesen 100

7.3.5.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.

7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb
61%-at elérte.

7.4  Alapvizsgaval betolthetd munkakér FEOR szama

Agazati
alapoktatas FEOR-szam | FEOR megnevezése
megnevezése

Alapvizsgaval betolthet6
munkakor(ok), tevékenységek

Turizmus-
vendéglatas
agazati
alapoktatas

7.5 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: -

8. A szakmai vizsga leirasa., mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Cukrasz szaktechnikus
8.2 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:
8.2.1 valamennyi el6irt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.
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8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Cukrasz szaktechnikus szakmai ismeret
8.3.2 A vizsgatevékenység leirasa

A vizsgafeladatban az iizleti menedzsment, marketing és protokollhoz kapcsolodd ismereteket
méri.

* Jovedelmezoségi tabla elemzése

* Anyag-, eszkozgazdalkodas

* Létszam és bérgazdalkodas

* Elszamoltatas

» Bizonylatkezelés

«  Arképzés

* Vezetés a gyakorlatban

* Marketing

* Viselkedés és tizleti protokoll

A vizsgafeladat megoldasa akkor eredményes, ha végrehajtasa legalabb 40%-osra értékelheto.

8.3.3 A teljes vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 60 perc
8.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 25%

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai
Az értékelés a kozponti interaktiv vizsga Osszeallitott javitasi-értékelési utmutatoja alapjan torténik.

1.) Jovedelmezdségi tabla elemzése feleletvalasztos 15%
feladat

szamkitoltd feladat
2.) Anyag-, eszkozgazdalkodas feleletvalasztos 5%
feladat
3.) Létszam és bérgazdalkodas szamkitolto feladat 5%

4.) Elszamoltatas feleletvalasztos 10%
feladat
5.) Bizonylatkezelés feleletvalasztos 10%
feladat, tObbszoros
valasztas,
valasztasok
illesztése

6.) Arképzés feleletvalasztos 10%
feladat
szamkitoltd feladat
7.) Vezetés a gyakorlatban feleletvalasztos 15%
feladat, tobbszords
valasztas,
valasztasok
illesztése
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8.) Marketing feleletvalasztos 15%
feladat, tObbszoros
valasztas,

valasztasok
illesztése
9.) Viselkedés és iizleti protokoll feleletvalasztos 15%
feladat, t0bbszoros
valasztas,
valasztasok
illesztése

A vizsga szazalékos aranya a vizsgatevékenységen beliil: 100%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb 40%4t
elérte.

8.4 Projektfeladat

8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Cukrasz szaktechnikus projektfeladat
8.4.2 A vizsgatevékenység leirasa
A vizsgatevékenység két részbdl all:

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

A) Vizsgarész: Portfolio: a tanuld haladasarol és eredményeirdl, munkaibol dsszeallitott, a
mentorald gyakorlati oktatd vagy szaktanar altal hitelesitett dokumentum.

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

* Atanulo6 szakmai fejlddeését alatdmaszté dokumentum tartalmazza a szakmai oktatds soran
végzett legalabb 4 cukrészati termékcsoport egyéni feladatmegoldasait, szakmai
észrevételeit, a tanulo altal készitett termékek bemutatasat. Minden terméket képekkel
kell illusztralni;

* A tanul6 szakmai rendezvényeken, versenyeken, kiallitdisokon versenyzdként vagy
segitOként vald részvételének bemutatdsa, dokumentalasa. Minimum 3 rendezvény.

» Kedvenc szakteriileten végzett munka képekkel torténd bemutatésa

* 1 db reflexiot tartalmazd dokumentum, mely értékeli sajat fejlodését a képzés soran. A
dokumentum tapasztalati szakmai 6sszegzéssel zaruljon.

Formdja: PDF dokumentum &sszeallitdsa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (t¢éma megnevezése, készitd neve,
datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben szerepeltethetok a minimum
terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni.

Betliforma és nagysag: Times New Roman betlitipus 12-es betlinagysag.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo 1d6: 6 honap. A

portfolio leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatarozza meg.
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A vizsgarész akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd Osszes pontszam legalabb 40%-at
elérte.

B.) Vizsgarész: A gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum elkészitése

A vizsgaszervezO altal meghatarozott nyersanyag kosarbdl (meghatdrozott mennyiségben és
témakorbol), a vizsgdzo a sajat receptjei €s technolodgiai leirasai alapjan, 4 féle terméket tartalmazé
terméksort készit, ugy, hogy azok négy kiilonb6z6 termékcsoportbol keriilnek dsszeallitasra.

A vizsgaszervezd Osszeallit négy db nyersanyagkosarat (1.; 2.; 3.; 4. szdm1), amelyek tartalmazzak
a vizsgatermék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat.

Ezen feliil a vizsgaszervezé meghataroz nyersanyagkosaranként 4 kiilonb6z6 termékcsoportot
(A;B;C;D), az alabbiak szerint:

A.) Uzsonnasiitemény, vagy sos teasilitemény vagy édes teasiitemény, vagy krémes termékek

B.) Hagyomanyos készitésii tortak, vagy nemzetkdzi cukraszat, kiilonbozo allaga rétegekbol allo
tortak, vagy monodesszert, vagy kiilonleges taplalkozasi igény szerint (diétas) késziild tortak.

C.) Bonbonok, vagy hideg cukraszati termékek.

D.) Kézzel formazott figurak, vagy virdgok

A vizsgaszervezd a vizsga el6tt 180 nappal tajékoztatja a vizsgazot €s a munkaltatot a 4 kiillonbozo
nyersanyagkosar (1.; 2.; 3.; 4. szamu) tartalmarol és a kosaranként meghatarozott termékcsoportrol,
tovabba a termékcsoportonként elkészitendd termékfajtak szamarol.

A vizsgaszervezd altal meghatarozott id6pontig, az utasitdsok alapjan a vizsgazonak Ossze kell
allitani 0sszesen 4 terméksort (terméksoronként 4 receptet) az alabbiak szerint:

1. szamu nyersanyagkosarbol elkészithetd 4 kiilonbozd termékcsoporthoz (A; B; C; D) tartozoé 4
db termék receptje 2. szamu nyersanyagkosarbol elkészithetd 4 kiilonb6zo termékcsoporthoz (A;
B; C; D) tartozo6 4 db termék receptje 3. szamu nyersanyagkosarbdl elkészithetd 4 kiilonb6zd
termékcsoporthoz (A; B; C; D) tartozo 4 db termék receptje 4. szamu nyersanyagkosarbol
elkészithetd 4 kiilonbozo termékcesoporthoz (A; B; C; D) tartozo 4 db termék receptje

A vizsgazonak a vizsgatermékek elkészitéséhez sziikséges technologiat uigy kell meghataroznia,
hogy az elkészités idétartama ne haladja meg a 400 percet.

A vizsgazo a vizsgaszervez0 részére megkiildi a 4 db nyersanyagkosarhoz 6sszeéllitott terméksor
(4 x 4 db) receptjeit, a vizsgaszervez0 altal elézetesen megjelolt iddpontig.

A vizsgabizottsag kivalasztja a vizsgazo altal megkiildott terméksorok egyikét, €s a vizsga
megkezdése eldtt legaldbb 24 draval ismerteti dontését a vizsgazdval.

Id6tartam: 400 perc
A vizsgazd a vizsgabizottsag tagjaival szobeli beszélgetést folytat az altala elkészitett termékek

munkafolyamatair6l, azok munkaszervezési megoldéasairdl. A vizsgazd az altal elkészitett
termékeket értékesiti a vizsgabizottsag szamara idegen nyelven. Id6tartam: 20 perc
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A vizsgarész akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb 40%-at elérte.

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam:
A.) Vizsgarész: Portfolio

B.) Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése
Osszesen: 400 perc 2 vizsganap alatt( 240 + 160)

A gyakorlati vizsga 2 napra szervezend6

1. nap idOtartam: 240 perc; Feladatok: Az els6 nap el0késziti a nyersanyagokat, elkésziti a
termékekhez tartozo félkész termékeket, betolti a termékeket.
2. nap idOtartam: 160 perc;

Feladatok: A masodik nap a hosszu pihentetésti tésztakat feldolgozza, megsiiti, valamint a
megfeleld érlelés, pihentetés, kristalyositds utan, befejezi a cukraszati késztermékeket, diszitd
miiveleteket végez és talal.

A vizsgazo a vizsgabizottsag tagjaival szobeli beszélgetést folytat az altala elkészitett termékek
munkafolyamatairdl, azok munkaszervezési megoldasairdl. A vizsgazé az altal elkészitett
termékeket értékesiti a vizsgabizottsag szdmara idegen nyelven. Iddtartam: 20 perc

Teljes vizsgatevékenység ideje: 420 perc

8.4.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgéan beliil: 75%
8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A.) Portfolio értékelésének szempontjai:

Portf6lio tartalma Ertékelési szempontok Elérhetd szazalék
A szakmai oktatds sordn végzett, | 4 termékcsoport bemutatasa 30%
legalabb 4 cukrészati képes illusztracio

termékesoport egyéni « Szakmai észrevételek

feladatmegoldasait, szakmai e Termékek bemutatésa

észrevételeit, a tanulo altal
készitett termékek bemutatasa.

A tanul6 szakmai * Gyljtdmunka folyamatossaga 30%
rendezvényeken, versenyeken, | Rendszerezettsége,

kiallitdsokon versenyzdéként Felépitettsége

vagy segitokeént valo * Minimum rendezvényszam

részvételének bemutatasa, « Sajat munkéajanak bemutatasa

dokumentélasa, minimum 3 « Rendezvény szakmaisaga

rendezvény.
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Kedvenc szakteriileten végzett Szakmai tudatossag 20%
munka képekkel torténd megvalosulasa
bemutatasa. Képes illusztracid
Szaktertilet
beazonosithatdsaga
Munkavégzeés leirdsa
Reflexiot tartalmazé Fogalmazas szakmai tartalma 20%
dokumentum, mely értékeli sajat alapossaga
fejlédését a képzés soran. Célnak valo megfelelés
Logikussag
Attekinthet8ség
B) Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitésének értékelési
szempontjai:
Termékcsoportok Ertékelési szempontok Elérhetd
szazalék
A * Cukrasz termékkészités 30%
- uzsonnasiitemény, vagy szakszerlisége
- s0s teasiitemény, vagy * Cukrésztermék allaga, dllomanya,
- édes teasiitemény, vagy Cukrésztermék ize, harmoéniaja O
- krémes termékek Cukrasztermék megjelenésének
0sszbenyomasa
Cukraszati termékkészités
rendezettsége higiénidja
B. Cukrasz termékkészités 30%
- hagyoményos készitésii szakszerlisége
tortak, vagy Cukrasztermék 4llaga, dllomanya,
- nemzetkozi cukraszat, Cukrésztermék ize, harmoniaja
kiilonbozo allagu rétegekbdl Cukrasztermék megjelenésének
allo tortak, vagy Osszbenyomasa
- nemzetkozi cukraszat, Cukraszati termékkészités
kiilonb6z6 allagh rétegekbol rendezettsége higiénidja
allé monodesszertek vagy
- kiilonleges taplalkozasi
igény szerint késziilgd tortak
C. Cukrasz termékkészités 20%
- csokoladé hiivelyes szakszerlisége
bonbonok, vagy Cukrasztermék allaga, allomanya,
- martott bonbonok Cukrasztermék ize, harméniaja O
- gylmoles fagylaltbol Cukrasztermék megjelenésének
készitett hidegcukraszati sszbenyomasa
termék Cukraszati termékkészités
- tej fagylaltbol  készitett rendezettsége higiénidja
hidegcukrészati termék
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D. - kézzel formazott figurak, * Figura vagy viragkészités 20%

vagy szakszerlisége
- kézzel formazott viragok * Figura vagy viragkészités
készitése kreativitasa

* Figura vagy viragkészités
rendezettsége, higiéniaja

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolddd szakmai beszélgetés értékelési szempontjai:

. szakmai szokincs

. konkrét miiveletek bemutatas

. munkafolyamatok munkaszervezésének ismertetése
. idegennyelv-hasznalat nyelvhelyessége

. szakmai szokincs

. udvariassag

. termék bemutatasa a vendég szamara

A projekttevékenység vizsgarészeinek aranya:

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

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolodo szakmai beszélgetés 20%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb
40%-at elérte.

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek: A
cukraszdai értékesités témakorhoz egy idegen nyelven beszEéld személy, ,,vevd” biztositasa
sziikséges.

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges targyi feltételek:

Vizsgarész Targyi feltételek

Portfolio Informatikai eszk6zok (hardver, szoftver)
Cukraszati kéziszerszamok, eszkozok
Rozsdamentes tistok, - gyorsforralok, - forméak
Miianyag talak, méréedények

Szilikon formak, lapok

Gyakorlat Bonbonformak

helyszinén Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok
végzett Fdzoéberendezések
vizsga Mikrohulldmu melegitd, csokoladéolvasztod berendezések
Meérdberendezések
Hiitd, fagyaszto, sokkold berendezések
Fagylaltgépek

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

Botmixer

Siito, és kelesztd berendezések
Légkondicionalo

Informatikai eszk6zok (hardver, szoftver)

8.7 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: -

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az dgazati alapvizsgat az alabbi stlyarannyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga: 20%, Szakmai vizsga: 80%

8.9 A vizsgan hasznalhaté segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozd részletes
szabalyok

A vizsgazd a termékeket elkészitéséhez receptmappat, szakmai leirast hasznalhat, mobiltelefon,
internet hasznalata nem megengedett.

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra
vonatkozo sajatos feltételek: -

Csak Janos

kultaréaért és innovacioért felelds miniszter nevében és megbizasabol o .
digitalisan alairta: Poloskei Gaborné
2022.09.12. 12:23:35
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