KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

CUKRASZ SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az égazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Cukrasz

1.3 A szakma azonosito szama: 4 1013 23 01

14 A szakma szakmairanyai: --

1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.7  Agazati alapoktatis megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas

1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése: Cukraszsegéd

1.9 Egybefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama: Szakképzd iskolai oktatasban: 175 6ra, Technikumi

oktatasban: -, Erettségire épiilé oktatasban: 200 6ra

2. A szakma keretében ellithaté legjellemzébb tevékenység, valamint a munkateriilet leirdasa
A cukrasz szaktudasanak koszonhetéen cukraszsiiteményeket, fagylaltokat, bonbonokat, alkalmi
diszmunkdkat készit.
Célja olyan cukrasztermék létrehozasa, amely megjelenésében, alapanyag-felhasznalasdban és
izében is a legmagasabb mindséget prezentalja.
Alkotomunkdja soran szem eldtt tartja a megrendeldk igényeit, a cukrédszati trendeket, Uj
technologiai megoldéasokat és a valtozatos, innovativ modszereket.
Tudatos szakemberként szamitja ki a hozzavalok mennyiségét, arurendelést, készletgazdalkodast
végez, szamitasaihoz szoftvereket hasznal.
Szakszerlien hasznalja a cukraszati munkaeszkdzoket, gépeket, berendezéseket.
Betartja a munkavédelmi, a kornyezetvédelmi, higiéniai, élelmiszer-biztonsagi eldirasokat.
Csapatmunkaban dolgozik és egyiittmiikodik a szakmai munkéaban résztvevokkel.
Folyamatosan képzi magat, figyelemmel koveti a vilaghalon, a tovabbképzéseken az 1
megoldasokat. Idegen nyelvli szakmai anyagokat olvas alapszinten, torekszik a nemzetkdzi
trendek megismerésére.

3. A szakmihoz rendelt legjellemzébb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése
Cukrasz 5135 Cukrasz




4, A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1 Iskolai el6képzettség:
Alapfoku iskolai végzettség

4.2  Alkalmassagi kdvetelmények
4.2.1 Foglalkozas egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: szlikséges
4.2.2 Pélyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyzék agazati alapoktatdsra

Informatikai eszk6zok szamitdgép alapvetd irodai szoftverek
Munkabiztonsagi eszk6zok

Egyéni védodfelszerelések

Szakacs kézi szerszamok

Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gézparolo)

Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszkozok

Talal6 eszkozok, talak, tdnyérok, csészEk, sosier
Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok

Rozsdamentes iistok, - gyorsforraldk, - formak
Mtanyag talak, méréedények

Rozsdamentes, falapos munkaasztalok
F6zdberendezések

Mikrohulldmt melegitd

Meérbéberendezések

Hiitd, fagyasztd, sokkold

Asztali gyurd, keverd, habverd, gép

Siitd, berendezések

Etterem butorai, berendezései, gépei, textilidk
Eszpresszo kavégép g6zolovel és kadvédaraldval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszk6zok, poharak
Bareszkoz0ok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ujrahasznosithaté természetben lebomlo, papir eszkozok

o
[N}

Eszkozjegyzék szakiranyu oktatasra

Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok

Rozsdamentes iistok, - gyorsforralok, - formak
Miianyag talak, méréedények

Szilikon formak, lapok

Meérbéberendezések

Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok
Fozoberendezések,

Mikrohullama melegitd, csokoladéolvasztd berendezések
Bonbonformak

Asztali gyaro, keverd, habverd, gép

Fagylaltgépek

Botmixer

Apritd gép

Hiitd, fagyasztd, sokkold berendezések



e  Gyuro keverd habverd gép (csak tizemekben sziikséges)
o  Siitd, és kelesztd berendezések

e [égkondicionalod

e Informatikai eszk6zok

6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az agazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz, szakacs,
vendégtéri ¢és turisztikai szakmdk tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhasznalas elott
alkalmassa teszi, el0késziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, tligyel a mindségiikre.
Kivélasztja a munkafolyamatokhoz sziikséges eszkozoket, gépeket, kézi szerszamokat,
berendezéseket. A cukraszati termékkészités soran, tésztakat gyur, kever, habot ver, kinyujtja,
darabolja, kikeni, nyomozsédkkal alakitja, megsiiti, betdlti, disziti a termékeket. Az ételkészités
soran, foz, 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. Megkiilonbdzteti a szallashelytipusokat, a régid
Fogadja a vendéget, ismerteti, felszolgdlja a rendelkezésre 4llo ételeket és italokat.
Munkatevékenysége sordn betartja a munkabiztonsagi, egészségvédelmi, higiéniai ¢és
kornyezetvédelmi szabalyokat, eldirasokat. Az tizleti érintkezés szabalyai szerint kommunikal a
munkatarsaival, a vendégekkel, betartja, a viselkedési szabalyokat, elfogadja a kiilonb6z6
nemzeti kulturdk sajatossagait. Feladataithoz munkdja soran szovegszerkesztd €s tablazatkezeld
programokat hasznal, szakmai informaciogytijtéshez a vilaghalon tajékozodik és hagyomanyos

informacios forrasokat felhasznal.

6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

Készséoek Elvart Onallosag és
Sorszam Ké esség el; Ismeretek viselkedésmédok, felelosség
pesseg attitiidok mértéke
Napi
katevék : I i 1 . .
ke | et St | e
. . yelvl, 1ras munkatarsaival és Betartja az
érintkezés szobeli . "
P . o, a vendégekkel alapvetd
szabalyai szerint kommunikacids . S
1 N L, , szemben, nyitott | kommunikacios és
kommunikal elvarasokat és i s . L.
magyar ¢és legalabb | normakat magyar s erzékeny a viselkedési
- , ) kommunikacios szabalyokat.
egy idegen nyelven | és a tanult idegen .
, elvarasokra.
a munkatarsaival, a nyelven.
vendégekkel.
Munkaviszony Ismeri a Torekszik a Betartja a
1étesitésekor, munkaszerzdés, munka- munkaiigyi
munkavégzéskor és | 1ényegét, tartalmi szerzOdésében szabalyokat és
felmondaskor elemeit, a Munka foglaltak pontos | felel6sséget vallal
2 érvényesiti Torvény- megvalosuldsara, a sajat
munkavallaloi konyvének a kotelezettségeit az | munkavégzésért.
jogait, a munkavallalora eléirasoknak Munkaszerzédésb
munkaszerz6désén vonatkozo megfelel6en en foglaltakat
ek megfelelden. kotelezettségeit €s betartja, képes onalldan
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jogait. munkavégzése értelmezni.
soran
egylttmikodik
munkaltatojaval.
Felhasznaloi Onalloan késziti el
A vilaehalén szinten ismeri a az instrukciok
té'ékogz odva vendéglatas- Magabiztosan alapjan kiadott
L ke turisztikahoz kezeli a feladatot, tiblazat
tartalmakat Keres kapcsolodo programokat. alkotasaval,
" | internetes szakmai | Pontosan, precizen | szovegszerkesztd
feliileteket. r0gzit adatokat, program
o tigyel a helyesiras hasznalataval.
Infc;gr;{a(l) Cégfat’ Tisztaban van a szabalyainak, A vilaghalon
SZAmitoeénes szovegszerkesztd formai onalloan tud
s70 ftvegr (;Pk ¢s tablazatkezeld kovetelmények tajékozddni, a
hasznalataval programok kinalta betartasara. relevans szakmai
rendszerez lehetdségekkel. tartalmakat
' értelmezni.
. . Betartja a
Kivalasztja és . .y J, -
hasznélja a Ismeri a vendéglato kézi
vendéolatas vendéglatasban szerszamokra,
mungka- hasznalt kézi gépekre,
folvamataihoz szerszamokat, Tarsas berendezésekre
s);iiksé e gépeket, helyzetekben vonatkozo
me felgel('i berendezéseket és | figyel a koriilotte balesetvédelmi
eszkgé ket eszkozoket, 1évokre. eldirasokat, képes
Speket kéz’i valamint azok a balesetveszélyes
ng eliszér;loka ’ hasznalati helyzeteket
beren dezéseke’t lehetdségeit. megeldzni és
' elharitani.
Napi munkdjat a lsmeri a
vendéglatasra és vendéelatis- Munkavégzés Sajat
turisztikara turizgmus kozben tevékenysége
vonatkoz6 munka- . . felelosségteljesen | kozben betartja a
P . tevékenységeire . ; ) )
és tlizvédelmi, vonatkozé munka- viselkedik, munkavédelmi,
egészségvedelmi, &s tizvédelmi probléma esetén balesetelharitasi,
kornyezetvédelmi N 1 higgadtan hajtja tlizbiztonsagi
. kornyezetvédelmi . o o . )
szabalyok, cléirdsokat & végre a sziikkséges | kornyezetvédelmi
eldirasok alapjan B teenddket. eléirasokat.
véezi teenddket.
Figyelemmel .,
Az clelmiszerek Alapszinten ismeri kiseri a alilns'grllﬂilzlozki a
tarolasat a FIFO P szavatossagi id6t a D) &
- a FIFO elv nyersanyagok
elvek alapjan . ) nyersanyagok ;
L. lényegét. f helyes, szakszeri
vegzi. szakositott s
. res 2 tarolasat.
tarolasanal.
Ismeri a tomeg és
Urtartalom .
. - . Torekszik a
A receptiraban mértékegységeket, >z S
. e . receptiraban Feleldsségteljesen
szerepld a mértékegységek . (e s1ia .
. - szerepld ¢s Onalldan végzi
mennyiségeket atvaltasat, a - . s -
S s mértékegységek | mérési feladatait.
kiméri. tarazas helyes

alkalmazasat, a

pontos betartasara.

mérés muveletét.
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Torekszik a

. Az igény alapjan
14 s llashelyek ="
Szallashelyet ajanl o sza ashieTye kivalasztott
NS Azonositja a minél szélesebb 114 .
a vendég igényei 114 a1 széllashelyet és
9 . I szallashelyek kindlatanak a N
alapjan, a sajat el s n or . . . szolgéltatasait
s kiilonboz6 tipusait. | megismerésére, 112
régidjaban. p . onalloan
elssorban sajat .
(o bemutatja.
régidjaban.
., e e Ira tata
Sajat turisztikai ranymuratas
Y alapjan, elézetes
régidjaban i
, , . . felkésziilés utan,
megtalalhato Ismeri az orszag és . 11
et iy eges Onalléan vagy
turisztikai, sajat régiojanak .
Wl s P tarsaival
vonzerdiket és turisztikai N . et
, oy Torekszik egylittmikodve
adottsagokat attrakcioit, gy .
e 1y tudasanak projektmunka
megkiilonboztet. vonzerdit, a régiot . e .
o - L horizontalis és keretében
Ajénlja a sajat meghatarozo o 1 .
y s . vertikalis bemutatja
10 régidjaban természeti o rn s L
s . bdvitésére a turisztikai
megtalalhato adottsagokat, turisztikai réoididnak eoy-
legjelentdsebb kiilonos tekintettel o , £10) gy
o . latvanyossagok egy jellemzd
nemzetkdzi a RO Py
c i , . tertiletén. attrakciojat,
turisztikai gybgyturizmusra, .
1 . vonzerejet
vonzerovel fesztivalokra, Z
p Y (rendezvényt,
rendelkez0 gasztronomiara. .
, fesztivalt,
helyszineket, ay6eyturisztikai
rendezvényeket. at t)rakci(') 0.
Ismeri az p
alapterités Az el6zetesen
Ettermi alapteritést P s Torekszik az begyakorolt
, . eldirasait, a terités s 2 .. . .,
11 végez a szakmai R eldirasok szerinti, | miiveletek alapjan,
er s .y 1épéseit, a o, e v o117 L
eldirasok alapjan. . , hibatlan teritésre. | Onalldéan késziti az
teritéshez hasznalt alapteritéket
eszkozoket. P )
Fogadja a
vendéget, ismerteti Ismeri a ) . .
. . L s Torekszik a Betartja a szakma
az ételeket és vendéglato . e
. . vendégekkel szabalyait
italokat, az tizletben a . SR
P . L szemben a lehetd | kommunikacidja,
12 elkészitett ételeket | vendégfogadas és . . .
. e = legudvariasabb vendégfogadas és
¢s italokat svajci a svajci , . L
g 1z magatartast az étel- és ital
felszolgalasi felszolgalasi mod A 1 .
, - tantsitani. felszolgalas soran.
modban szabalyait.
felszolgalja.
Ismeri (Lucky Torekszik a
Driver; Shirley termék
Temple; recepturajanak
, . Alkoholmentes | megfelelé anyagot Az eldzetesen
Receptura alapjan I ., .
Moyjito; kivélasztani. begyakorolt
alkoholmentes ) . . 2
13 kevert italokat Alkoholmentes Torekszik az miveletek alapjan,
Keészit Pina Colada) elkészitett ételek | Onalldan késziti el
' elkészitésének és italok recept a kevert italokat.
madjat, alapanyait, | szerinti hibatlan
a kevert ital elkészitésre,
készités 1épéseit. odafigyel a
Vendég elott Ismeri a vendég technologiai Az el6zetesen
14 ételeket készit el6tt készithetd 1épések pontos begyakorolt
(desszertkészités, desszerteket és betartisara. miiveletek alapjan,
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salatakeverés). salatakat, az onalloan késziti a
elkészitésiikhoz megismert
hasznalt ételeket.
eszkozoket.
Ismeri a cukraszati
A cukraszati termékkészitéshez .
e s . Betartja a
készitményekhez hasznalt
. ) nyersanyagokra,
hasznalt alap és nyersanyagok, S
o Y jéarulékos
jarulékos jarulékos anyagok
15 . 1o 17 . anyagokra
anyagokat, iz, illat, altalanos ¢és .
N . o . vonatkoz6
¢s allomany, érzékszervi P
alapjan tulajdonsagait, a MINOSCEl
oy " kovetelményeket.
megkiilonbozteti. | nyersanyagromlas
jellemzdit.
., . I i azoldség é , ..
Kivalasztja a SMCTL & 20 ISCE €5 Végrehajtja a
1 4z gyliimdlcs A
zoldség és Ay . kiszabott . :

. elokészitéshez és A balesetvédelmi
gyumolcs , feladatot, X . :
A daraboléashoz ) , ¢s munkavédelmi

elokészitéshez, . . gazdasédsosan ¢és e .
16 . hasznalt, konyhai i . el6irasok betartasa
darabolédshoz L . esztétikusan végez . 2117

.t kéziszerszamokat, g mellett, onalldan
sziikséges ot elokészitd €s .

- , . | eszkOzoket és azok N dolgozik.

eszkozoket, kézi . , tisztitd
. biztonsagos ;
szerszamokat. by miveleteket.
hasznalatat.
Ismeri az anyagok,
eszkdzok
elokészitd
miveleteit, az
egyszeriibb
technologidju
cukrészati tésztak
készitését, (a gyurt
.. omlos, kevert Rendszerezi,
Cukraszati , , X
B omlos, forrazott feladatait "
alapmiiveletek . . . Elézetesen

. w1 2 ren tészta, felvert Osszeflizi a
végez (elokészitd L . . begyakorolt

p tésztak) tevékenységeket, L
miiveleteket, . . cukraszati

.  in feldolgozasat, fogékony az P

tésztakészito, A . . alapmiiveletek

17 . . sttését €s az informéciok i s
tésztafeldolgozo 1 1 A . alapjan 6nall6an
o ezekbdl keésziilt befogadasra, o e
suto, egyszeriibb odafigyel a készti a
toltelékkészitd, EYSZe o megismert
. termékek cukrészati ,
befejezo i . \ termékeket.
mitveleteket) eloallitasat. Ismeri | termékek helyes
' a termékekhez technologidjara.
tartozo toltelékek
készitését,
felhasznalasat, a
termék betoltését,
befejezd
miuiveleteit a
kreativ diszités
alapjait.
Konyha- . Az étel jellegének Az eldzetesen
e Ismeri a konyha- p
technologiai Lo megfeleld begyakorolt
18 B technologiai .
alapmiiveleteket . izesitésre, konyha-
PR alapmiiveleteket . . L
(sttés, f6z¢és, fliszerezésre technoldgiai
6




parolas, piritas, torekszik. miuveleteket
grillezés) végez. Onalldan elvégzi a
megismert ételek
esetében.
Ugyel a
nyersanyagok,
Etelek izesitd anyagok
lkészitéséh T ot e 4 kszerti o
¢ KeSZIesenez Az ételkészités SZakszerd Ellen6rzi
hasznalatos . . kezelésére . p
.. soran hasznalt s s hasznalat eldtt a
flszereket, N ., tarolasara, a .
L ) ) fuszerek, izesitok e fiszerek
19 izesitOket felismeri, . . mindségiik . L g
, tulajdonsagaival, P frissességét €s
aranyosan . megorzésére. .
(1 iz jellemzdivel . szavatossagi
hasznalja, o Kizarolag o
e e tisztaban van. ,, idejtiket.
megkiilonbozteti megfeleld
azokat. min6éségil
fiiszereket
hasznal.
Kiilonféle Munkajat id6 és
konyha- miiveleti sorrend
technologiai szerint pontosan
eljarasokkal attekinti, logikusan
ételeket készit, megtervezi, €s
talalasig igény eldkésziti a
szerint melegen sziikséges
tartja, alapanyagokat és
L. . hiti az ételt, eszkozoket,
A tanul6 ismeri az , , N .
alapanyagok Az étkezés torekszik az
Konyhatechnoldgia meofeleld tipusanak alapanyagok
1 miiveleteket Jnegiee jellegének gazdasdgos
o1t i elokészitését, az s Ny
(elokeszito, . megfelelden talal felhasznalasara.
20 ‘e ételek o tis
elkészito, elkészitéséhez és diszit,
kiegészito, T betartja a munka- Munkajat
PN tartozo teljeskortt | |, . . .
befejezd) végez. és balesetvédelmi, gyakorlati
munka- .
HACCP, szempontbol
folyamatokat. , . : .
kornyezetvédelmi, logikus
valamint mas sorrendben,
hat6sagi gyorsan, iddre,
eloirasokat, hatarozottan, csak
tisztan tartja a a szlikséges
munkahelyét, eszkozoket
gépeket, hasznalva, tisztan
berendezéseket és elvégzi.
kéziszerszamokat.




6.3

Szakiranyu oktatas szakmai kdvetelményei

Elvart Onallosag és
Sorszam [Készségek, képességek Ismeretek viselkedésmodok, PR
ot ase felelosség mértéke
attitidok
Kivalasztja a cukraszati Osszefiiggéseiben Torekszik a Felelosséggel,
termékkészitéshez ismeri a cukraszati folyamatos minden felhasznélési
sziikséges anyagokat. | nyersanyagokat, azok pnyagismereti tudas szempontot
1 tulajdonsagait, azok fejlesztésére a figyelembe véve
valtozasait a kiilonb6z6é | minél jobb izl valasztja ki az
technologiakra. mindségi termékek anyagokat.
elérésére.
Kiszamitja a Ismeri az anyaghdnyad- |Szem elétt tartja a |Ondlléan megtalalja
termékkészitéshez szamitast a kiilonb6zo gazdasagos és korrigélja az
szlikséges mennyiségek esetében, fanyagfelhasznalast, elokészitd
mennyiségeket, kiméri a |a mennyiségi egységek | mérés kozben miiveletek hibait.
nyersanyagokat. atvaltasat. Ismeri a torekszik az
5 Megtervezi az cukraszati anyagok, alapanyagok
elokészitd muveleteket, | eszkdzok elokészitd receptiraban
az Osszetett cukraszati |muveleteit, az Osszetett | szerepld pontos
munkafolyamatok munkafolyamatok mennyiségi
elokészitesét. elokészitésének egységek szerinti
folyamatat és 1épéseit. elokésztésére.
Megtervezi az Osszetett Ismeri a gyartasi, Torekszik a
cukrészati gazdasagossagi €s leghatékonyabb
termékkészitd ergonomiai szempontok [ munkamiiveleti
munkafolyamatok alapjan a sorrend,
elokészitését. munkafolyamatok munkafolyamat
3 el6keszitésének kivélasztasara.
tervezését. Osszesitett
anyaghanyadok alapjan
ismeri a vételezendd
anyaglista készitésének
modszerét.
A termékkészitéshez | Ismeri a cukraszatban Gépek, Betartja a
hasznalando alkalmazott berendezések  |berendezések, gépek
berendezéseket, berendezések, gépek hasznalatakor kisebb késziilekek
cukraszati gépeket, kisebb késziilékek feleldsséggel hasznalatakor el6irt
4 kisebb késziilékeket miikodési elvét, lizembe tartozik sajat balesetvédelmi
tizembe helyezi, helyezését, viselkedéséért, utasitasokat.
beprogramozza, tisztan Osszeallitasat, vigyaz masok
tartja. beprogramozasat, egészségére, testi

tisztitasi utasitasait.

épségére is.




Toltelékeket, krémeket
készit, gytimolcsoket,
z0ldségeket tartosit,
uzsonnasiiteményekhez,
sOs €s édes
teastiteményekhez,
krémes termékekhez és
hagyomanyos
cukraszati termékekhez.

Ismeri a gylimolcs
toltelékek, olajos
magvakbol késziilt
toltelékek,
tarotoltelékek, sos
toltelekek, tojaskrémek,
tartos toltelékek,
vajkrémek,
puncstoltelék
tejszinkrémek
készitésének
technologidit, valamint
a gyiimolcs €s
z0Oldségtartdsitas
modszereit.

Torekszik a legjobb
alapanyagok
kivalasztasara,
valtozatos
izesitésre,
egyhangusag
elkeriilésére, Uj
izek, technologiak
kiprobalasara.

Onalléan végzi a
toltelékkészités
muveletét.

Uzsonnasiiteményekhez
tésztat készit, melyet
egyenletes nagysagban
¢s tomegben feldolgoz.
Toltott és toltetlen
uzsonnasiliteményeket
készit a tésztak
felhasznalasaval.

Ismeri a gyurt élesztds,
a kevert éleszt0s, a
hajtogatott élesztds, az
omlos élesztds, vajas
tészta, omlos tészta
nehéz felvert készitését,
a tésztakbol készithetd
uzsonnasiitemények
eloallitasi

cres

Torekszik a
mindségi
alapanyagok
felhasznalasara,
elétérbe helyezi az
egészséges
taplalkozast.
Precizen végzi a
tésztakészités,
formazas,
darabolas, toltés
miiveleteit.
Torekszik a legjobb

Soés teasiiteményekhez
tésztakat készit, melyet
egyenletes nagysagban
és tomegben feldolgoz.
Toltott és toltetlen sos
teastiteményeket allit
eld.

Ismeri a vajastészta,
forrazott tészta, sos
omlos tészta készitését,
a tésztakbol késziilt
toltott és toltetlen
teastiteményeket, azok
eldallitasat és
elkészitési
technologidit.

mindségi
tésztakészitésre, az
igényesség
tikrozodik
munkajan.
Torekszik a
technologiai
fortélyok, az apro
szakmai fogasok
elsajatitasara.
Preciz, odafigyel a

Krémes termékekhez
tésztakat, krémlapokat,
tésztahiivelyeket készit,
toltési miiveleteket
végez, krémes
termékeket allit elo.

Ismeri a krémes
termékek készitését, a
termékhez tartozo tészta
készitését,
feldolgozasat, siitését, a
krémes termékek

eloallitasanak

crer

tészta egyenletes
hlakitasara, toltésre,
kikészitésre.
Torekszik egy
tésztatipuson beliil
a véltozatos
szortimentek
eloallitasara.
Kreativ a diszitd
anyagok valtozatos
alkalmazasaban, 0j

Felelosséget vallal a
tésztakészitd
modszerek
fejlesztésére, az
innovativ
megoldasok
alkalmazasara,
koveti a szakmai
innovaciokat.
Odafigyel a
termékek
mindségére, a méret

és toltési suly
egyenletességére. Uj
megoldasokat
kezdeményez a
tésztakészitd
modszerek
fejlesztésére.




Edes teasiiteményekhez Ismeri az omlos-, megoldéasokat
tésztakat készit, felvert-, hengerelt- és kezdeményez,
feldolgoz, egyenletes egyéb tésztak figyel az izek
nagysagban és eloallitasat. Toltetlen és [ harmonidjara.
9 tomegben. Toltott és toltott édes
toltetlen édes teasiitemények
teastiteményeket allit készitését.
eld.
Gyors érlelést Ismeri a gyors érlelésti Nyitott a régi Betartja a
mézeskalacstésztabol mézeskalacstészta hagyomanyok ujra | tésztakészitésre,
félkész és készitését feldolgozasat, | gondolésara, a tésztalazitasra,
késztermékeket készit. siitését és a diszités tradicio és a pihentetésre
10 kiilonb6z6 modszereit. hagyomany vonatkozo
apolasara. Szép technologiai
esztétikus diszitést, el6irasokat.
motivumokat
készit.
Hagyomanyos Ismeri a konnyti és | Figyelmet fordita | Fontosnak tartja
cukraszati termékeket, nehéz felvertek, hagyomanyos cukraszati
tortakat, szeleteket, készitését. Ismeri a cukraszati termékkészitési
tekercseket, hagyomanyos alap termékek tradiciojanak
minyonokat, omlos tortak (Dobos-, mindségére, Orzését. Betartja a
desszerteket készit. A | Esterhdzy- Triiffel-, elkészitésére, hagyomanydrzd
termékekhez tésztakat Sacher- Puncs-, esztétikus cukraszati termékek
készit, feldolgozza formaban siilt megjelenésére. receptirajat,
azokat, toltési €s siitési | gylimolcstorta) és a készitési modjat.
miiveletet végez. hagyomanyos tejszines
tortak (Oroszkrém-,
1 Fekete erdei-, tejszines,

taro-, tejszines joghurt
torta) készitését. Ismeri
kiilonleges izesitésii
tizleti specialitasok, a
szeletek készitését, a
tekercsek, a minyon
alap termékeinek, és az
omlos tésztabol késziilt
desszertek
eldallitasanak

crer

10




12

Nemzetkozi cukraszati

iranyzatu cukraszati
termékeket, tortakat,
desszerteket,
aprosiiteményeket
készit, megtervezi a
félkész termékek
eldallitasi sorrendjét,
elkésziti a termékhez
tartozo félkész
termékeket és toltési
miiveleteket végez.

trendet kovetve francia

Ismeri a félkész
termékek készitési
sorrendjét. Ismeri a

francia felvert,

(Dacquise-, Genoise-,
marcipanos csokoladé -
Jokonde felvert), a
francia omlos tésztak, a
forrazott tésztak, a

zselés betétek, a
roppands rétegek, a
krémek, (Ganache
Mousse Cremeux,

francia és olasz
vajkrém) készitését.

Ismeri a vagott,

formaban dermesztett
monodesszerteket, a
tartlettek, a francia
forrazott tésztabol
késziilt desszertek
készitését. Nemzetkozi
trend szerint készult
tortak, mini desszertek
macaronok,
pohardesszertek
készitésének
technologiajat.

Torekszik a
harmonikus
fantaziadus, izléses,
letisztult, kikészités
alkalmazasara.

Betartja a
nemzetkdzi
cukraszati termékek
nyersanyagainak
mindségi
kovetelményeit, a
termék készités
technologiai
eldirasait.

13

Hideg cukraszati
készitményeket,
fagylaltot, parfét készit.

Ismeri a fagylalt
szarazanyagtartalmanak
meghatarozasat, a
fagylalt keverékek
fajtait, készitési
muveleteit, a keverékek
fagyasztasi, diszitési,
tarolasi szabalyait.
Ismeri a parfé készités
modszereit (fagylalt és
tejszinhab keverékébol,
tejszines fagylaltokbol,
Semifreddo
készitésének

crer

Torekszik a
természetes
anyagok
alkalmazasara, az
Uj izek
kialakitasara.

szem elOtt tartasara.

Betartja a
fagylaltkészités
¢lelmiszer-
biztonsagi és
technologiai
szabalyait,
kiilonosen figyel a
fogyaszthatosag

11



Bonbonokat, bonbon
tolteléket készit,
csokoladét temperal,

Ismeri a csokoladé
fajtakat, a temperalas
modszereit. Ismeri a

Torekszik a
harmonikus,
valtozatos iz,

Betartja, a
csokoladétemperalas
szabalyait, a

csokoladé hiivelyes és | csokoladébonbonok, foppands bonbonok | toltelékkészités, a
martott termékeket krémbonbonok, készitésére az 0j bonbon készités
14 készit. orillazsbonbonok, nugat [diszitési technikak eldirasait.
bonbonok, alkalmazaséra.
gylimolcsbonbonok
készitésének
technologidjat.
Cukraszati termékekhez |Ismeri a baracklekvar- Torekszik a Betartja a cukraszati
bevon6 anyagokat bevonat, a zselé mindségi anyagok termékek
készit és/ vagy készités modszereit, a [és a sajat készitésii bevonasahoz
alkalmassa teszi a fondan melegitését és bevonatok alkalmazott
bevono anyagokat a higitasat, a csokoladé | felhasznélasara. bevonatok
feldolgozasra. higitas és temperalas készitésére,
szabalyait. Ismeri a alkalmazaséra
nemzetkozi cukraszati vonatkozo
15 trend szerint késziilo eloirasokat,
bevonatok, technologiai
(tiikérbevono, paramétereket,
gourmand bevono, figyelembe véve a
kompresszorral fujt nemzetkozi
csokoladé bevonat) cukraszati trendeket
készitésének is.
technologiajat.
Cukraszati termékek Ismeri, az Torekszik a termék [Uj technikékat keres
egyszeril diszitési €s  [uzsonnasiitemények, a [iz€éhez harmonizald az innovativ
befejezé milveleteit | sos teasiitemények, az bevonat diszitésre és
veégzi. ¢des teasiitemények, a | kivalasztasara, a [talalasra. Tudatosan
krémes termékek, a tiszta, egyenletes | fejleszti esztétikai
hagyomanyos athuzas, martas, érzékét, figyeli a
cukraszati termékek a | szoras, burkolas szakmai
nemzetkozi cukraszati fecskendezés valtozasokat,
termékek, a miveletének trendeket, és koveti
hidegcukraszati alkalmazasara, a azokat.
termékek az egyszerli preciz kreativ izben
16 diszitési miveleteit, a harmonizalo

bevonas, a szoras, a
burkolas, a

fecskendezés a felrakas,

a formazas

hlkalmazasat valamint a

termékekhez tartozo

szeletelést, adagolast,

talalast.

felrakasos diszek
készitésére, a
szeletelés adagolas
egyenletességére.
Figyelemmel kiséri
a diszitési
technikak
fejlodését, nyitott
az 1j megoldasok
alkalmazasara.

12




Diszmunkakat tervez, Ismeri a munkarajz Torekszik a Fejleszti szépérzékét
kiilonleges diszitéseket készitését (diszek, kiilonleges internet €s
végez. anyagok, szinek ¢és technikak szakkonyvek
formak elsajatitasra. segitségével gylijtott
harmonizaldsanak Tisztan, precizen informaciokkal.
figyelembevételével). | dolgozik, figyel a
Ismeri a fecskendezés | harmoniara és a
alkalmazasat. Ismeri a letisztult
csokoladéviragok megjelenésre.
készitését, plasztik
csokoladé formazasat,
17 marcipan figurdk
modellezését, virdgok
készitését. Ismeri a
cukorfozés,
karamellontés,
formazas, hiizas és fujas
technologiajat, Ismeri
az linnepi, egyedi
forméaju tortak
készitésének
technologidjat.
A cukrasz anyagokat, Ismeri a cukrasz Nyitott a szakmai Idegen nyelvi
tésztakészitd, siitemény | termékkészitéshez  [idegen nyelvi tudas ismereteit
készité milveleteket sziikséges anyagokat, | bdvitésére, minél | szakkdnyvekbdl,
18 idegen nyelven miveleteket idegen szélesebb kor vilaghélorol
bemutatja. nyelven. szakmai szokincs [folyamatosan boviti.
hasznélatéra.

13



Arugazdalkodasi

Ismeri a beérkezett aru
ellendrzésének 1épéseit

Munkéja soran
szem elOtt tartja a

Onalléan ellendrzi,
az arukészlet

feladatokat végez.
Arukészletet, az aru  |(mindségi, mennyiségi, | az aru tarolasara, mennyiségét,
mennyiségét, érték szerinti raktarozasara mindségét, a
mindségét, raktarozasi aruatvétel), az vonatkoz6 mindségmegorzés
rendet ellendriz, ¢lelmiszertipusnak szabalyokat, idejét, tarolasi
megallapitja, megfeleld szakositott eldirasokat, a koriilményeit.
megrendeli az raktarozas szakositast, a Munkahelyi
arusziikségletet. kovetelményeit,a  |gazdasdgossagot az vezetdjének
romlott aru kezelésének | arubiztonsagot. utmutatéasa alapjan
szabalyait Ismeri az allapitja meg a
19 arukészlet az termelés
arufelhaszndlés, az arusziikségletét és a
arusziikséglet megrendelhet6 aru
megallapitasanak mennyiségeét.
modszereit. Ismeri az
arurendelés szobeli és
irasbeli lehetdségeit.
Ismeri a
raktargazdalkodasi
szamitogépes program
alkalmazasat.
Kiszamitja a cukraszati | Ismeria cukraszati  |Pontosan, precizen Munkahelyi
termékek termékek tomegének rogzit adatokat, vezetdjével
nyersanyagértékét és  [kiszamitasat a receptek [ligyel a szamitasok | egylittmiikodve,
eladasi arat. Elkésziti ¢s a technologiai matematikai részben 6nalldan
félkész és késztermék veszteségek miveleteinek  |késziti el a termékek
kalkulacioit figyelembevételével. helyességére. kalkulacioit.
szamitogeépen. Ismeri a cukraszati
felkész termékek
20 nyersanyagértékének
kiszdmitasat. Ismeri a
cukraszati

késztermékek eladasi
aranak kiszamitasat.
Ismeri a kalkulacios
szamitogépes
programot.

14



21

Ellendrzi a nyit6 és
zardkészletet,
leltarozasi feladatokat
végez az lizlet
készletértekének a
megallapitasa végett. A
leltareredmény
megallapitasat a
készletnyilvantartd
szoftver segitségével
végzi el.

[smeri a leltareredmény
megallapitasnak
modszereit, a Szamitas
I¢péseit, tisztaban van a
készletezéshez
kapcsolodo
alapfogalmakkal.

Pontosan, precizen
rogziti, a raktar, és
a cukrasziizem
készletének
mennyiségét,
elkotelezett a leltar
val6sagos
adatokkal torténo
alatdmasztasara.

Munkahelyi
vezetdjével
egylittmikodve
részben 6nalldan
végzi el a leltarozasi
feladatokat. Felel6s
a leltari adatok
hiteles felvételéért,
betartja a cukraszat
leltarozassal
kapcsolatos
eloirasait,
felelosséget vallal az
adatok pontos
rogzitésért a készlet
nyilvantartési
rendszerben.

7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1
teljesitése.
7.2 Irasbeli vizsga
7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: -
7.2.2 A vizsgatevékenység leirasa-
7.2.3
724
7.25

7.3 Gyakorlati vizsga

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:-

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: -

A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil:-

Az agazati alapvizsgara bocsatas feltétele: valamennyi eldirt képzési évfolyam eredményes

7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapvizsga gyakorlata

7.3.2 A vizsgatevékenység leirasa

A) vizsgarész: Konyhatechnologiai tevékenység:
Szakmai teriiletenként meghatarozott miveletek, munkafeladatok o©nallo elvégzése. A
munkateriilet birtokbavétele, ellendrzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges
alapanyagok elOkészitése, az étel konyhatechnologiai uton torténd elkészitése, esztétikus
talalasa, az étel jellegének megfelelden torténd diszitése 3 normadl adagban. A munkatertilet,

munkavégzés utani

alapos tisztitasa, beleértve a vizsga soran hasznalt eszkozoket,

berendezéseket is. A vizsgazé a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele
parhuzamosan dolgozo tanulétarsaira, a tobbi vizsgazora. A tiz-, munka- és balesetvédelmi
eléirasokat szigortian betartja.

Iddtartam: 90 perc
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A vizsgéazo az alabbi ételek koziil egy ételt készit el:

1) Zoldséges rizotto

2) Hal tempura (magyar fehérhust halbol), friss kevertsalataval, citrusos vinagrette ontettel
3) Natar 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 és a
rendelkezésre allo receptuira 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

Iddtartam: 90 perc

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység:

A vizsgaz6 elokésziti 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
vizsgazd 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a
vizsgabizottsag részére kostolas céljabol) a tanult receptura szerint:

Elkeszithet6 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 1év6 IBA listan.

Idétartam: 60 perc

D) vizsgarész: Portfolio készitése

A vizsgdzo az iskola székhelye szerinti régioban megtalalhatd, a tanuld altal valasztott egy
turisztikai attrakciot és egy szallashelyet €s annak szolgéltatasait bemutatja. A bemutatot
elektronikus formaban, szovegszerkesztd program hasznélataval késziti el, a vizsgat szervezd
szakképz0d intézmény altal megadott hataridore és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kovetelményei: terjedelme a fed6lapon (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 szerepeltethetéek a minimum terjedelmen feliil.

A vizsga keretében szoban és PPT formatumban prezentalja.

Ido6tartam: nem relevans

A vizsgarészek kozott szilinetet kell biztositani a vizsgazok részére, amely nem képezi a
vizsgatevékenység részét.
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7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 250 perc
7.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati 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 torténd értékelés: 25
tevékenység Illat, kinézet, iz.
Etelkészitési szabalyok szempontjai szerint:
Az  étel hOmérséklete, 4allaga, hdkezelésének
megfeleldsége.
Talalasi szabalyok szempontjai szerint:
Megfeleld ardnyban vannak a fogas elemei.
Esztétikus elrendezés és diszités.
Tanyér épsége, tisztasaga.
B) Cukraszati A tésztakészités technologidjanak betartdsa 25
termékkészités a feldolgozas egyenletessége.
A kistilt tészta allaga.
A késztermék termék ize, megjelenése, talalasa.
C) Ertékesitési tevékenység | Ugyel a kommunikaciéra, szakmailag meggyézo, 25
el6adasa figyelemfelkeltd élményteli.
D) Portfolio készités Tartalmi kdvetelmények: 25
a régio foldrajzi elhelyezkedésének bemutatasa;
a régio tarsadalmi, gazdasagi, természeti, kulturalis,
gasztronomiai adottsagainak bemutatésa;
a turisztikai régido valasztott attrakcidjanak atfogd
bemutatasa;
a szallashely és szolgaltatasainak atfogd bemutatasa;
Formai kovetelmények:
terjedelme a fed6lapon (téma megnevezése, készitd
megnevezése, datum) kivil 2-5 Ad-es oldal
(betiitipus: Times New Roman/Arial ,
betliméret: 12, szOvegtorzs sorkizart),
tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz.
A  képek ¢és a forrasmegjelolés mellekletben
szerepeltethetéek 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 9sszes pontszam

legalabb 61 %-at elérte.

7.4  Alapvizsgaval betolthetd munkakor FEOR szama

Agazati .y . ,,
alapoktatas FEOR-szam | FEOR megnevezése AlapV}zsgaval b(ftolthetro
, munkakor(ok), tevékenységek
megnevezése
Turizmus-
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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

8.2 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.2.1 valamennyi eldirt képzési évfolyam ¢és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes
teljesitése.

8.2.2 szakmahoz ko6tédo tovabbi sajatos kdvetelmények: --

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Cukraszati anyagok technologiai szerepe és gazdasagi
szamitasok

8.3.2 A vizsgatevékenység leirasa

Cukraszati anyagok technologiai szerepe, Cukraszati termékek anyaghanyad szamitdsa, cukraszati

termékek kalkulacioja, leltarozas, elszamoltatas

Az irasbeli vizsgatevékenység az alabbiakat oleli fel:
1.) Cukraszati anyagok technologiai szerepének bemutatasa
2.) Anyaghanyad szamitas kiilonb6z6 termékmennyiségek esetén
3.) Cukraszati termékek kalkulacioja
4.) Leltareredmény meghatarozasa, elszamoltatas

8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc
8.3.4 A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgéan beliil: 20 %
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd dsszes pontszdm legaldbb
40 %-at elérte.
8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai
A vizsgarész témakdreinek értékelésére vonatkozo aranyok:

1)) Cukraszati  anyagok  technologiai | feleletalkotd feladat 30 %
szerepének bemutatasa (rovid vélasz)
2.) Anyaghanyad szamitas kiilonb6z6 | szamitas 30 %
termékmennyiségek esetén
3.) Cukraszati félkész és kész termékek | szamitas 20%
kalkulacioja
4.) Leltareredmény meghatarozasa rovid valasz 20 %
feleletalkotd feladat
¢€s szamitas

8.4 Projektfeladat

8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Cukraszati termék eléallitas
A vizsgatevékenység leirdsa: A vizsgatevékenység két részbdl all:

A.) Vizsgarész: Portfolio
B.) Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése
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A) Vizsgarész: Portfolio: a tanuld haladasarél és eredményeir6l, munkaibol Osszeallitott, a
mentoralod gyakorlati oktatd vagy szaktanar altal hitelesitett dokumentum.

Tartalma: (kotelezden tartalmazza a kovetkezd teriilet mindegyikére vonatkozdan elkészitett
dokumentumokat)
A tanul6 szakmai fejlédését alatamasztdo dokumentum tartalmazza:

e A szakmai oktatas soran végzett legalabb 2 cukraszati termékcsoport egyéni
feladatmegoldasait, szakmai észrevételeit, a tanulo altal készitett termékek bemutatasat.
Minden terméket képekkel kell illusztralni

e Beszamold6 munkahelyi rendezvényekrél, versenyekrél,  kiallitasokrol — szakmai
tovabbfejlodés lehetdségeirdl fényképekkel szakmai leirdssal

e Onéletrajz

e Onreflexi6é az egész portfolidra vonatkozoan: jovokép, sajat tanulasi folyamat onértékelése
erre reflektalas

Formdja: PDF dokumentum &sszeallitdsa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db Ad4-es oldal fedlap (t¢éma megnevezése, készitd
neve, datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben szerepeltethetdk a
minimum terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni

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

A portfolio elkészitésére rendelkezésre alld idd: 6 honap.

A portfolio leadési hataridejét a vizsgaszervezd hatarozza meg.

B) A vizsgaszervez6 altal meghatarozott nyersanyag kosarbol (meghatarozott mennyiségben és
témakorbdl), a vizsgazd a sajat receptjei €s technoldgiai leirdsai alapjan, 4 féle terméket
tartalmazo terméksort készit, ugy, hogy azok négy kiilonbozd termékcsoportbol keriilnek
Osszeallitasra.

A vizsgaszervezd 0Osszedllit négy db nyersanyagkosarat (1.; 2.; 3.; 4. szdmu), amelyek
tartalmazzék a vizsgatermék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat.

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

A.) Uzsonnasiitemény, vagy sos teasiitemény vagy €des teasiitemény, vagy krémes termékek

B.) Hagyomanyos készitésii tortdk, vagy nemzetkozi cukrészat, kiilonbozd allagh rétegekbdl allo
tortak, vagy monodesszert, vagy kiilonleges taplalkozasi igény szerint (diétas) késziild tortak.

C.) Bonbonok, vagy hideg cukraszati termékek.

D.) Kézzel formazott figurdk, vagy viragok

A vizsgaszervez0 a vizsga eldtt 180 nappal tdjékoztatja a vizsgazot és a munkaltatot a 4 kiilonbozo
nyersanyagkosar (1.; 2.; 3.; 4. szamu) tartalmdr6l ¢és a kosaranként meghatarozott
termékcsoportrol, tovabba a termékcsoportonként elkészitendd termékfajtak szamarol.

A vizsgaszervezd altal meghatarozott idOpontig, az utasitdsok alapjan a vizsgdzonak ossze kell
allitani 6sszesen 4 terméksort (terméksoronként 4 receptet) az aldbbiak szerint:

1. szamu nyersanyagkosarbol elkészithet6 4 kiilonbozo termékcsoporthoz (A; B; C; D) tartozé 4
db termék receptje

2. szamu nyersanyagkosarbol elkészithetd 4 kiilonb6zo termékcsoporthoz (A; B; C; D) tartozo 4
db termék receptje
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3. szamu nyersanyagkosarbol elkészithet6 4 kiilonb6zo termékcsoporthoz (A; B; C; D) tartozé 4
db termék receptje
4. szamu nyersanyagkosarbol elkészithetd 4 kiillonb6zo termékcsoporthoz (A; B; C; D) tartozo 4
db termék receptje

A vizsgazdnak a vizsgatermékek elkészitéséhez sziikséges technologiat ugy kell meghataroznia,
hogy az elkészités id6tartama ne haladja meg a 400 percet.

A vizsgaz6 a vizsgaszervezo részére megkiildi a 4 db nyersanyagkosarhoz 6sszeallitott terméksor
(4 x 4 db) receptjeit, a vizsgaszervezo altal elézetesen megjelolt idopontig.

A vizsgabizottsag kivalasztja a vizsgazd altal megkiildott terméksorok egyikét, és a vizsga
megkezdése eldtt legaldbb 24 draval ismerteti dontését a vizsgazoval.

Idétartam: 400 perc

A vizsgdzd a vizsgabizottsag tagjaival szobeli beszélgetést folytat cukraszati berendezések gépek,
késziilékek balesetvédelmi kovetelményeirdl kezelésérdl, Idegen nyelven bemutatja az altala
elkészitett terméket.

Id6tartama: 20 perc

A vizsgarész akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb 40 %-at elérte.

8.4.2 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam:

A.) Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése
Osszesen: 420 perc 2 vizsganap alatt (240 + 160)
A gyakorlati vizsga 2 napra szervezendd
1. nap id6tartam: 240 perc;
Feladatok: Az elsd nap eldkésziti a nyersanyagokat, elkésziti a termékekhez tartozd félkész
termékeket, betolti a termékeket.
2. nap idétartam: 160 perc;
Feladatok: A masodik nap a hosszu pihentetésii tésztakat feldolgozza, megsiiti, valamint a
megfeleld érlelés, pihentetés, kristalyositas, utan, befejezi a cukraszati késztermékeket, diszitd
miiveleteket végez €s talal, valamint szakmai kommunikéciot végez
B.) A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolédo szakmai beszélgetés
Id6tartam: 20 perc
Teljes vizsgatevékenység ideje: 420 perc

8.4.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80 %
8.4.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
Portfolio értékelése

Portfo6lio tartalma Elérhetd szazalék

A szakmai oktatas soran végzett 40%
legalabb 2 cukrészati
termékcsoport egyéni
feladatmegoldasait, szakmai
észrevételeit, a tanulo altal
készitett termékek bemutatasat
fényképekkel szakmai leirassal.

20



Beszamolo fényképekkel
szakmai leirassal munkahelyi

rendezvényekrdl, versenyekrol,

kiallitasokrol szakmai
tovabbfejlodés lehetdségeirdl.

30%

Onéletrajz

10%

Reflexiodt tartalmazo

dokumentum, mely értékeli sajat

fejlodését a képzés soran.

20%

Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitésének értékelési szempontjai:

rendezettsége, higiéniaja

Termékcsoportok Ertékelési szempontok Elérhet6
szazalék
Cukrész termékkészités 30 %
uzsonnasilitemény, vagy szakszertisége
sOs teaslitemény, vagy Cukrasztermek allaga, allomanya,
¢des teasiitemény, vagy Cukrasztermék ize, harmonidja
krémes termékek Cukrasztermék  megjelenésének
Osszbenyomasa
Cukrészati termékkeészités
rendezettsége higiénidja
Cukrész termékkészités 30 %
hagyomanyos készitésti szakszertlisége
tortak, vagy Cukrasztermék allaga, dllomanya,
nemzetkdzi cukraszat, Cukrasztermék ize, harmoniaja
kiilonboz6 allaga rétegekbdl Cukrasztermék  megjelenésének
allo tortak, vagy 0sszbenyomasa
nemzetkozi cukraszat, Cukraszati termékkészités
kiilonbozo allagu rétegekbol rendezettsége higiénidja
allé monodesszertek vagy
kiilonleges taplalkozasi
igény szerint késziild tortak
Cukrasz termékkészités 20%
csokoladé hiivelyes szakszeriisége
bonbonok, vagy Cukrasztermék allaga, allomanya,
martott bonbonok Cukrésztermék ize, harmonidja
gytimolcs fagylaltbol Cukrasztermék  megjelenésének
készitett hidegcukraszati Osszbenyomasa
termék Cukraszati termékkeészités
tej fagylaltbol  készitett rendezettsége higiénidja
hidegcukrészati termék
Figura vagy viragkészités 20%
kézzel formazott figurak, szakszerlisége
vagy Figura vagy viragkészités
kézzel formazott viragok kreativitasa
készitése Figura vagy viragkészités

° szakmai szokincs

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolddo szakmai beszélgetés értékelési szempontjai

° konkrétumok ismertetése a beszélgetés soran

° munkafolyamatok ismertetése
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° idegennyelv-hasznalat nyelvhelyessége
° szakmai szokincs

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd 0sszes pontszdm legalabb 40 %-
at elérte.

A projekttevékenység vizsgarészeinek aranya:

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

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolddo szakmai beszélgetés 20 %

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:

a. Gyakorlati vizsga helyszinének biztonsagos lizemeltetését biztosité személy, aki helyismerettel
rendelkezik, a felmeriil6 muiszaki kérdésekben segit, esetleges egyszeri hibakat elharitja.

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasdhoz sziikséges targyi feltételek:

Vizsgarész Targyi feltételek

Cukraszati kéziszerszamok, eszk6zok

Rozsdamentes iistok, - gyorsforralok, - formak

Miianyag talak, méréedények

Szilikon formak, lapok

Bonbonformak

Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok
Gyakorlat Fozoéberendezések

helyszinén Mikrohulldmu melegitd, csokoladéolvasztd berendezések
végzett M¢érdberendezések

vizsga Hiitd, fagyasztd, sokkold berendezések

Fagylaltgépek

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

Botmixer

Siito, és kelesztd berendezések

Légkondicionald

8.7 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei:---
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8.8 A szakmai vizsga eredményébe az agazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga: 20 %, Szakmai vizsga: 80 %

8.9 A vizsgan hasznalhato segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozoé részletes
szabalyok
o A vizsgazo a termékek elkészitéséhez sajat kézi szerszamokat, receptmappat, szakmai
leirast hasznalhat.
e A vizsga helyszinére elore elkészitett félkésztermékeket, diszitd elemeket bevinni tilos.
Kivétel: friss gytimdlcs, zoldség, ehetd virag.
e A mobiltelefon és az internet hasznalata nem megengedett.

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra
vonatkozo sajatos feltételek
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10. Részszakma

10.1 Részszakma alapadatai

10.1.1 A részszakma megnevezése: Cukraszsegéd

10.1.2 A részszakma orakerete: 600 ora

10.1.3 A részszakma besorolasa az Europai Képesitési Keretrendszer szerint:3
10.1.4 A részszakma besorolasa a Magyar Képesitési Keretrendszer szerint:3
10.1.5 A részszakma besorolasa a Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 2

10.2 A részszakma keretében ellathat6 legjellemzdbb tevékenység, valamint a munkateriilet leirdsa

Cukraszsegéd feliigyelet mellett képes a cukrasz munkajat segiteni. Eldzetesen megmutatott és
begyakorolt munkamiiveleti feladatokat végez, a cukraszeszkdzoket ismeri, alkalmazni tudja.
Munkajat egyszerli szerszamok vagy berendezések hasznalataval végzi. Feliigyelettel gépek kezelését
végzi. Cukraszati anyagok, eszk6zok mozgatasaban segédkezik.

Megismeri, megkiilonbdzteti az alapvetd alapanyagokat, ismeri a tarolasi kovetelményeiket.
Iranyitassal el6készité miiveletekben segit, gyiimolcsot valogat, tisztit €s darabol.

Receptek szerint, utasitds mellett mérési miiveleteket végez.

Segit a tészta feldolgozasi miiveletekben, adagol, szur, nyujt €s tésztat formaz.

Stitési miiveleteket végez, ismeri a munkavégzéshez sziikséges munkavédelmi, balesetvédelmi
el6irasokat.

Képes egyszerli diszitd miiveleteket elvégezni, diszitdé elemeket réhelyezni, kekszeket,
teasiitemeényeket bevon6 anyagba martani, szor6 anyagba forgatni.

10.3 A részszakma legjellemz6bb FEOR szama

Részszakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése
Cukraszsegéd 9225 Kézi csomagolo
Cukrészsegéd 9224 Pultfeltoltd, arufeltoltd
Cukraszsegéd 9236 Konyhai kisegitd, konyhalany

10.4 A szakképzésbe torténd belépés feltételei
10.4.1 Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbant6 program elvégzése

10.4.2 Alkalmassagi kdvetelmények: sziikséges
10.4.2.1 Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

10.5 Eszkozjegyzék a részszakmakra

Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok
Rozsdamentes {istok, - gyorsforralok, - formak
Miianyag talak, méréedények
Meérbéberendezések

Rozsdamentes fém ¢és fa munkaasztalok
F6z6berendezések,

Mikrohulldmt melegitd, csokoladéolvasztd berendezések
Asztali gyaro, keverd, habverd, gép

Botmixer

Apritod gép

Hiito, fagyaszto, sokkold berendezések

Siité, és kelesztd berendezések
Légkondicionalo
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10.6 Részszakma szakmai kimeneti kovetelményei

Elvart Onallosig és
Sorszam | Készségek, képességek Ismeretek viselkedésmodok, na’0sag es
A, felelosség mértéke
attitidok
Elkotelezett
munkakdrnyezeténe A cukrésszal
Kivalasztja a cukréaszati Felismeri a k tisztantartasara, egylttmiikodve
1 termékkészitéshez cukraszat alapveté | tudatosan rendben valasztja ki a
szlikséges anyagokat. alapanyagait. tartja azt, figyel a megfeleld
szelektiv anyagokat.
hulladékgytijtésre.
Kiméri a . Torekszik a pontos,
. U Ao T4 4 Ismeri a . A
cukrasz termékkészitéshe C preciz , r
W1 o mennyisegl L cukraszutasitasai
z sziikséges f munkavégzésre a .
2 egységek alapjan végzi a
nyersanyagok e . . . | receptekben eldirt . 1o
.. S, ., |atvaltasat, a mérési . mérés, elokészités
mennyiségeit, el6készitd . mennyiségek pontos . .
p . miveleteket. S miiveleteit.
miveleteket végez. kimérésére.
o Alapszinten Figyel az anyagok
Egyszerl tészta P . . . gy , y g,
" 1re ot begyakorolt Torekszik az elvart | tulajdonsagaira és
Osszeallito miiveleteket . s
3 . . cukraszati tésztamindség a
végez, kever, dagaszt és o ot . -
részmiiveleteket elérésére. cukrasztechnologia
habot ver. : . .
ismer. 1 szabalyokra.
Ismeri az egyes Hajland6 a 's‘ogﬁn;{ggéﬁts
Megadott receptira toltelékek toltelékeket a
S te s , L R nyersanyagot,
4 alapjan toltelekeket receptira szerinti cukraszsiitemény 1 p
1k re - AP o i félkészterméket
eldkészit, osszeallit. elokészitését, fajtanak megfeleléen y
N ATkl i felelosséggel
Osszedllitasat. elkésziteni. e
1Zesltl1.
Odafigyel a
Kiilonboz6 tésztakat Alapszinten ismeri Torekszik az cukrasztermékek
5 formaz, alakit a a tészta egyenletes, mindségére, a
cukrészati technologianak alakitasanak hulladékmentes meéret €s toltési
megfelelden. munkamiiveleteit. | tészta kialakitdsra. suly
egyenletességére.
Cukrészati termékek C , C o
s Ismeri a siitd Kész figyelni siités . ,
elkészitéséhez L . Betartja az elvart
6 T kezelésének kozben a s ,
kapcsolodo stitési s , siitési szabalyokat.
" . technikajat. termékekre.
miveleteket végez.
. y , . . itséggel
et e i Ismeri a csokoladé | Torekszik a tiszta, segl SC8Ee
Egyszert kikészito , . végrehajtja az
7 ? \ melegités igényes o
miveleteket végez. e . egyszerl martod
szabalyait. munkavégzésre.
feladatokat.
A Ismeri a Torekszik a tiszta | Felligyelet mellett
Az elkésziilt A . 1o N .
o . .. | cukrészsiiteménye | egyenletes talcara Osszerakja a
stiteményeket, cukraszati . o ertis . .
8 , . 11 k csomagolasi és rakast, foliazast, cukrasz termékeket
késztermékeket talalja, . . ny
. adagolasi dobozolast a megrendelés €s
csomagolja. P . . NN .
eldirasait. elvégezni. értékesités szerint.
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10.7 A részszakma kovetelményeinek teljesitését mérd szakmai vizsga

10.7.1 Szakmai vizsgara bocsatés feltétele:
a részszakma megszerzésére iranyuld képzés teljesitése

10.7.2 Projektfeladat

10.7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Cukraszati termékkészités segitése
10.7.2.2 A vizsgatevékenység leirdsa:

A vizsgatevékenység gyakorlat helyszinén végzett tevékenységbdl ¢s
tevékenységhez tartozd szakmai beszélgetésbol all

A) Vizsgarész: A gyakorlat helyszinén végzett tevékenység

a gyakorlati

A vizsgazd a cukrasz folyamatos utasitasai és feliigyelete mellett a vizsgabizottsag altal
megszabott eldre begyakorolt tevékenységet végzi, a kdvetkezo kotelezd tevékenységek alapjan:

1.) receptek szerint mérési miiveleteket végez,

2.) elokészitd miiveleteket végez,

3.) egyszeru toltelékeket, tésztakat készit, és egyszerti feldolgozasi miiveleteket végez,

4.) siitési miiveleteket végez,

5.) a terméket siités utan, ha sziikséges tolti és egyszert diszitd miiveletet végez talalashoz

Id6tartam: 220 perc

B) Vizsgarész: A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolodo szakmai beszélgetés

Szakmai beszélgetést folytat, az eldkészité muveletekrdl a termékkészitésrdl, a gépek eszkdzok

balesetvédelmi eldirasairdl

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolodo szakmai beszélgetés idétartama: 20 perc
10.7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre 4ll6 id6tartam: 240 perc
10.7.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100 %

10.7.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A vizsgarészhez tartozo | Ertékelési szempontok Elérhetd szazalek
feladatok
receptek szerint mérési | mérés pontossaga 10
miiveleteket vegez receptek értelmezése
elokészité muveleteket végez utasitasok végrehajtasa 20
technologiai miiveletek
betartasa
alapanyagok el6készitése
egyszerl toltelékeket, tésztakat | tpltelékkészités 25
készit, és egyszert feldolgozasi | (s takészités
miiveleteket végez feldolgozés
higiéniai
siitési miiveleteket végez, siités 20
idGtartam betartasa
a terméket siités utan, ha | t5ltés 10
sziikséges toOlti €s egyszerll | gisités
diszitdé miiveletet végez talalds
talalashoz o
kikészités
higiénia
B vizsgarész: szakmai | szakmai szokincs 15
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beszélgetés eléirasok ismerete
technologidk bemutatésa

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb 40%-

at elérte.

10.8 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:

szakképzett cukrasz

10.9 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsahoz sziikséges targyi feltételek:

Cukraszati kéziszerszamok, eszk6zok
Rozsdamentes iistok, - gyorsforraldk, - formak
Mtianyag talak, méréedények

Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok
F6zoberendezések

Meérbéberendezések

Hitd, fagyasztd, sokkold berendezések
Asztali gyurd, keverd, habverd, gép

Apritogep

Botmixer

Siité, és kelesztd berendezések

10.10 A vizsgatevékenységek aldli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: --

10.11 A vizsgan hasznalhaté segédeszkozokre ¢és egyéb dokumentumokra vonatkozd részletes

szabalyok

A vizsgaz6 a termékek elkészitéséhez receptmappat, szakmai leirast hasznalhat, mobil

telefon, internet hasznalata nem megengedett.

Elektronikusan alairta: Prof. Dr. Palkovics Laszl6 (2020.05.18. 15:23:49)
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