KEPZESIES 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 Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése: Cukraszsegéd

1.9 Szakmai oktatas (dgazati alapoktatas és szakirdnyu oktatds egyiittes) foglalkozasainak szama
(egybefiiggd szakmai gyakorlat nélkiil):

1.9.1 Tanuléi jogviszonyban: 3 éves szakképz6 iskolai oktatasban legalabb 2100 6ra megtartott fog-
lalkozas (kozismereti tartalom nélkiil), 2 éves kizardlag szakmai vizsgara torténd felkészitésben
legalabb 2100 6ra megtartott foglalkozas.

1.9.2 Felnéttképzési jogviszonyban: az 1.9.1 pont alapjan az adott iskola szakmai programjaban fel-
n6ttképzési jogviszonyban folyd oktatasra meghatarozott foglalkozasszdm, amelynek 1/4-e ko-
telezOen agazati alapoktatasra forditando.

1.10 Egybefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama: Szakképzo iskolai oktatasban: 175 6ra, Technikumi
oktatasban: -, Kizarolag szakmai vizsgara torténd felkészitésben: 200 ora

A szakmai oktatas teljes id6tartama tanuloi és felndttképzési jogviszonyban egyarant az 1.9 és 1.10
pontok alatti oktatasi idok Osszege.

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

A cukrasz szaktudasanak koszonhetéen cukraszsiiteményeket, fagylaltokat, bonbonokat, alkalmi
diszmunkakat készit. Célja olyan cukrasztermék létrehozasa, amely megjelenésében, alapanyag-
felhasznalasaban és izében is a legmagasabb mindséget prezentalja. Alkotomunkdja soran szem el6tt
tartja a megrendeldk igényeit, a cukraszati trendeket, 1) technologiai megoldasokat és a valtozatos,
innovativ moédszereket. Tudatos szakemberként szdmitja ki a hozzavalok mennyiségét, arurendelést,
készletgazdalkodast végez, szamitasaihoz szoftvereket hasznal. Szakszerlien hasznalja a cukriszati
munkaeszkozoket, gépeket, berendezéseket. Betartja a munkavédelmi, a kornyezetvédelmi, a higié-
niai €s az ¢élelmiszerbiztonsagi eldirasokat. Csapatmunkdban dolgozik, €s egyiittmiikodik a szakmai
munkaban résztvevokkel. Folyamatosan képezi magat, figyelemmel kdveti a vilaghéalon, a tovabb-
képzéseken az ) megoldasokat. Idegen nyelvli szakmai anyagokat olvas alapszinten, torekszik a
nemzetkdzi trendek megismerésére.




3. A szakmahoz rendelt legjellemzobb 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 kovetelmények
4.2.1 Foglalkozéas-egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: szlikséges

4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat a szakirdnyl oktatds megkezdése eldtt: sziikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1 Eszkozjegyzek agazati alapoktatdsra

Informatikai eszk6zok (szamitogép, alapvetd irodai szoftverek)
Munkabiztonsagi eszkdzok

Egyéni védofelszerelések

Szakacs kéziszerszamok

Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gézparolo)

Meleg- és hidegkonyhai felszerelések, eszk6zok
Talal6 eszk6zok, talak, tdnyérok, csészEk, sosier
Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok

Rozsdamentes {istok, - gyorsforraldk, - formak
Miianyag talak, mérdedények

Rozsdamentes, falapos munkaasztalok
F6zdberendezések

Mikrohulldmt melegitd

Meérbéberendezések

Hiito, fagyaszto, sokkold

Asztali gyur6-, keverd-, habverd gép

Stitd berendezések

Etterem butorai, berendezései, gépeli, textiliai
Eszpressz6 kavégép g6zolovel és kadvédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszkdzok, poharak
Bareszk6zok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ujrahasznosithat6, valamint természetben lebomlo eszkozok

5.2 Eszkozjegyzék szakiranyu oktatasra

Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok

Rozsdamentes {istok, - gyorsforralok, - formak

Miianyag talak, méréedények

Szilikon formak, lapok

Meérdberendezések

Rozsdamentes, fa- és marvanylapos munkaasztalok
Fézbéberendezések

Mikrohulldmt melegitd, csokoladéolvasztd berendezések
Bonbonformak

Asztali gyur6-, kever6-, habverd gép



e Fagylaltgépek

e Botmixer

e Apritogép

Hito, fagyaszto, sokkold berendezések

Gyuré-, keverd-, habverd gép (csak iizemekben sziikséges)
Siit6 és kelesztd berendezések

Légkondicionald

Informatikai eszk6zok

6. Kimeneti kovetelmények

6.1 Az agazati alapoktatds szakmai kovetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz, szakacs, ven-
dégtéri és turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhasznalas elétt alkalmassa teszi,
elOkésziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, iigyel a mindségiikre. Kivalasztja a munkafolyama-
tokhoz sziikséges eszkozoket, gépeket, kézi szerszamokat, berendezéseket. A cukraszati termékkészi-
tés soran tésztakat gyur, kever, habot ver, kinyujtja, darabolja, kikeni, nyomdézsakkal alakitja, megsii-
ti, betolti, disziti a termékeket. Az ételkészités soran {0z, parol, pirit, grillez, siit zart térben és bo
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 régio turisztikai szolgaltatoéit, ajanlja a vendégeknek a sajat turisztikai régio-
jat, természeti adottsagait. Fogadja a vendéget, ismerteti, felszolgalja a rendelkezésre allo ételeket és
italokat. Munkatevékenysége soran betartja a munkabiztonsagi, az egészségvédelmi, a higiéniai és a
kornyezetvédelmi szabalyokat, eldirasokat. Az lizleti érintkezés szabalyai szerint kommunikal a
munkatarsaival, a vendégekkel, betartja a viselkedési szabalyokat, elfogadja a kiilonb6zé nemzeti
kultarak sajatossagait. Feladataihoz munkéja soran szovegszerkeszto és tablazatkezeld programokat
hasznal, szakmai informaciogylijtéshez a vilaghalon tdjékozodik és hagyomanyos informacios forra-
sokat felhasznal.

6.2 Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

Sor- Készségek, képes- Elvart viselkedés- Onallosag és fele-
, > Ismeretek . P R
szam ségek modok, attitiidok 10sség mértéke
Napi munka- .
. . , Ismeri az alapve-
tevékenysége soran . . .
o . t6 nyelvi, irdsos Empatikus munka-
az iizleti érintkezés R AN . . p
IO . ¢s szobeli kom- | tarsaival és a vendé- | Betartja az alapvetd
szabalyai szerint s e, , g
o munikacios elva- gekkel szemben, kommunikacios és
1 kommunikal magyar | . ; . L . L. .
. , ; rasokat €és norma- | nyitott és érzékeny a | viselkedési szaba-
¢s legalabb egy ide- . N
kat magyar és a | kommunikacios el- lyokat.
gen nyelven a mun- : .
, 2. . tanult idegen varasokra.
katarsaival, a vendé- avelven
gekkel. y '
Ismeri a munka- | Torekszik a munka-
Munkaviszony léte- | szerzddés lénye- szerzddésében fog- Betartja a munka-
sitésekor, munka- gét, tartalmi ele- | laltak pontos megva- | iigyi szabalyokat, és
végzéskor ¢és fel- meit, a Munka losulasara, kotele- felelosséget vallal a
2 mondaskor érvénye- Torvény- zettségeit az eldird- | sajat munkavégzésé-
siti munkavallal6i konyvében a soknak megfeleléen | ért. A munkaszerzo-

jogait, a munkaszer- | munkavallalora | betartja, munkavég- | désben foglaltakat

z6désének megfele- | vonatkozod kotele- | zése sordn egyiitt- képes onalldan ér-

16en. zettségeket és miikodik munkalta- telmezni.
jogokat. tojaval.

3 A vilaghalon tajéko- | Felhasznaléi szin- | Magabiztosan kezeli | Onalloan késziti el

z6dva szakmai tar- | tenismeriaven- | aprogramokat. Pon- | az instrukciok alap-




talmakat keres.

déglatashoz-
turisztikdhoz kap-
csolddo internetes
szakmai feliilete-

ket.
. . Tisztaban van a
Informaciokat, ada- - "
s szovegszerkeszto
tokat szamitogépes ¢s tablazatkezeld
szoftverek hasznala- rooramok kinal
taval rendszerez. Programo’
ta lehetdségekkel.

tosan, precizen rog-
zit adatokat, tigyel a
helyesiras szabalyai-
nak, a formai kove-
telményeknek a be-
tartasara.

jén kiadott feladatot,
tablazat alkotasaval,
szovegszerkeszto
program hasznalata-
val. A vilaghalon
onalldan tud tajéko-
z0dni, a relevans
szakmai tartalmakat
értelmezni.

Kivalasztja és hasz-
nalja a vendéglatas
munka-
folyamataihoz sziik-
séges megfeleld esz-
kozoket, gépeket,
kéziszerszamokat,
berendezéseket.

Ismeri a vendég-
latasban hasznalt
kéziszerszamokat,
gépeket, berende-
zéseket €s eszko-

zOket, valamint

azok hasznalati

lehetdségeit.

Tarsas helyzetekben
figyel a koriilotte
1évokre. Torekszik
arra, hogy tajékozott
legyen az egyes
technologiak és
eszkozok hatékony-
sadganak jellemzdi-
161, energiafogyasz-
tasukrol, kornyezeti
hatasukrol.

Fontosnak tartja
ezen jellemzok
ismeretét, a kornye-
zettudatos szemléle-
tet, javaslatot tud
tenni az alternativak
kozotti valasztasra.

Betartja a vendég-
latasban hasznalt
kéziszerszamokra,
gépekre, berendezé-
sekre vonatkozé
balesetvédelmi elo-
irasokat, képes a
balesetveszélyes
helyzeteket meg-
eldzni és elharitani.

Napi munkdjat a
vendéglatasra és
turisztikara vonatko-
z6 munka- ¢és tlizve-
delmi, egészségvé-
delmi, kornyezetvé-

Ismeri a vendég-
latas-turizmus
tevékenységeire
vonatkoz6 mun-
ka- és tlizvédelmi,

Munkavégzés koz-
ben feleldsségtelje-
sen viselkedik, prob-
léma esetén higgad-

Sajat tevékenysége
kdzben betartja a
munkavédelmi, bal-
esetelharitasi, tlizbiz-

. . kornyezetvédelmi tan hajtja végre a tonsagi, kdrnyezet-
delmi szabalyok, oo . o p . D
oo g eléirasokat és sziikséges teenddket. | védelmi eldirdsokat.
eldirasok alapjan B
. teendOket.
végzi.

Az élelmiszerek ta-
rolasat a FIFO elv
alapjan végzi.

Alapszinten isme-
ri a FIFO elv 1¢-
nyegeét.

Figyelemmel kiséri a
szavatossagi idot a
nyersanyagok szako-
sitott tdrolédsanal.

Instrukciok alapjan
végzi a nyersanya-
gok helyes, szaksze-
rl tarolésat.

A receptliraban sze-

Ismeri a tomeg
¢s trtartalom
mértékegységeit,

Torekszik a receptu-

Felelosségteljesen és

,, . a mértékegységek | raban szerepld mér- | .., .. e
repld mennyiségeket | , s . . onalloan végzi méré-
L atvaltasat, a tara- | tékegységek pontos . .
kiméri. . . si feladatait.
zas helyes alkal- betartasara.
mazasat, a meérés
miiveletét.

Széllashelyet ajanl a Torekszik a szallas- Az igény alapjan

vendég igényei alap-

crer

ban.

Azonositja a szal-
lashelyek kiilon-
bo6z6 tipusait.

helyek minél széle-
sebb kinalatanak a
megismerésére, el-

kivalasztott szallas-
helyet és annak
szolgaltatdsait 6nal-
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sOsorban sajat régio-
jaban.

l6an bemutatja.

A sajat turisztikai
hat6 attrakciokat és
adottsagokat megkii-
16nbozteti. Ajanlja a

crer

Ismeri az orszag
nak turisztikai
attrakcioit, a tu-
risztikai térsége-
ket, a 1étrejott uj
turisztikai fejlesz-
téseket, a deszti-

Torekszik tudasanak
horizontalis és verti-

Irdnymutatas alap-
jan, elozetes felkeé-
sziilés utan, 6nalldan
vagy tarsaival
egylittmiikddve pro-
jektmunka keretében

10 e r N naciot meghata- kalis bovitésére a bemutatja turisztikai
megtalalhato legje- . D R s
n .. rozo természeti | turisztikai latvanyos- | régiojanak egy-egy
lentésebb nemzetko- . , L, . . Yy
o adottsagokat, sagok teriiletén. jellemzd attrakciojat,
zi turisztikai vonz- e . .
. ) kiilonos tekintet- vonzerejét (rendez-
erdvel rendelkez6 . . .
. tel az egészségtu- vényt, fesztivalt,
helyszineket, ren- . . L T
. rizmusra, feszti- egészségturisztikali
dezvényeket. . .
valokra, gasztro- attrakciot).
nomiara vonatko-
zOan
Ismeri az alapte- .
: . . PP o . et Az el6zetesen be-
Ettermi alapteritést | rités eldirasait,a | Torekszik az el6ira- p
X . ST L gyakorolt miiveletek
11 végez a szakmai terités 1épéseit, a | sok szerinti, hibatlan e rs
Nr . g Iy alapjan, onalldan
eléirasok alapjan. teritéshez hasz- teritésre. L e
. o e végzi az alapteritést.
nalt eszkozoket.
F ' ¢ I i cg- ) . . Betartja a szakm
‘ ogadJa.a Ve’ndeget, smeri a vendég Térekszik a vendé- eta} tja'a szakma
ismerteti az ételeket 1at6 iizletben a szabalyait kommu-
L . . ., gekkel szemben a ol ,
¢s italokat. Az elké- | vendégfogadas és N . nikacidja, a vendég-
12 e e o . lehet6 legudvaria- o . .
szitett ételeket svajci | a svdjci felszolga- . fogadas és az étel- és
Ze: L . sabb magatartast ) 1
felszolgéldsi moédban | 1asi mod szaba- A ital felszolgalas so-
. . tanusitani. .
szolgalja fel. lyait. ran.
Ismeri az alko-
holmentes kevert
italok (Lucky
Driver; Shir-
leyTemple; Alko- Az eldzetesen be-
Receptura alapjan holmentes Mo- gyakorolt miiveletek
13 alkoholmentes ke- | jito; Alkoholmen- alapjan, onalléan
vert italokat készit. | tes Pina Colada) | Torekszik a termék késziti el a kevert
elkészitésének | receptirajanak meg- italokat.
modjat, alap- felel6 anyagot kiva-
anyagait, a kevert | lasztani. Torekszik
ital készités 1épé- | az elkészitett ételek
seit. ¢s italok recept sze-
Ismeri a vendég rinti hibatlan elké-
e 4 elott készitheté | szitésére, odafigyel a Az elézetesen be-
Vendég elott étele- . P .
L desszerteket €s | technologiai Iépések | gyakorolt miiveletek
ket készit (desszert- e iy Iy
14 L s . salatakat, vala- pontos betartasara. alapjan, onalloan
készités, salatakeve- . s A .
rés) mint az elkészité- késziti a megismert
’ stikh6z hasznalt ételeket.
eszkdzoket.
A cukraszati készit- Ismeri a cukra- Betartja a nyers-
15 ményekhez hasznalt | szati termékkészi- anyagokra, jarulékos

alap és jarulékos
anyagokat iz, illat, és

téshez hasznalt
nyersanyagok,

anyagokra vonatko-
70 mindségi kove-
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allomany alapjan
megkiilonbozteti.

jarulékos anyagok
altalanos és ér-
z€kszervi tulaj-
donsagait, a
nyersanyagromlas
jellemzdit.

telményeket.

Kivalasztja a zold-
ség és gyiimolcs

Ismeri a zoldség
¢és gyiimolcs elo-
készitéshez és

Végrehajtja a kisza-
bott feladatot, gaz-

A balesetvédelmi és

PNy darabolashoz . . . munkavédelmi el6-
elokészitéshez, da- , . | dasagosan és eszté- | , .
16 . 11 hasznalt konyhai | . . .+ | irasok betartasa mel-
rabolashoz sziiksé- . , tikusan végez eloké- . 211
- ., . | kéziszerszamokat, g lett, 6nalldéan dolgo-
ges eszkozoket, kézi es7kbzoket és szitd €s tisztitd mi- Jik
szerszamokat. . . veleteket. '
azok biztonsagos
hasznalatat.
Ismeri az anya-
gok, eszkdzok
elokészitd miive-
leteit, az egysze-
rliibb technologia-
Jju cukrészati tész-
tak (a gylurt om-
16s, kevert omlos,
Cukraszati alapmi- forrazott tészta, Rendszerezi felada-
veleteket végez felvert tésztak) tait, 6sszeflizi a te- | Elbézetesen begyako-
(el6készitd miivele- | készitését, feldol- | vékenységeket, fo- | rolt cukraszati alap-
17 teket, tésztakészitd, | gozasat, siitését, | gékony az informa- miveletek alapjan
tésztafeldolgozo ¢s az ezekbdl ciok befogadasara, Onalloan késziti a
stito, toltelekkészitd, | késziilt egysze- odafigyel a cukra- megismert terméke-
befejezé miivelete- riibb termékek szati termékek he- ket.
ket). eléallitasat. Isme- | lyes technologiajara.
ri a termékekhez
tartozo toltelekek
készitését, fel-
hasznalasat, a
termék betoltését,
befejezd miivele-
teit, a kreativ di-
szités alapjait.
L Az eldzet -
Konyha-technologiai 1 , ZE OZT eksen l})]e
alapmiiveleteket Ismeri a konyha- Az ctel jellegének gyakorolt konyha-
18 (siités, fozés, paro technolégiai megfeleld izesitésre, | technologiai miivele-
o T e . ( : orek- ket 6nalloan elvég-
l&s, piritas, grillezés) | alapmiveleteket. fuszereze_s re tore te . et ona Loan civeg
véeer szik. zi a megismert éte-
gez. lek esetében.
Ugyel a nyersanya-
. i e s k, izesito k
Az ételek elkészité- Az ételkészités | B0 1zes1:[0 anyago , Ko s s
séhez haszndlatos soran hasznalt szakszeri kezelésé- | Haszndlat el6tt 6nal-
; o ; s re, tarolasara, min- | loan ellenérzi a fii-
fuszereket, izesitoket | fiiszerek, izesitOk e, t.e.l 1o asaﬁa m1n X oan ¢ ,61’10}‘2”1 a
19 ségiik megdrzésére. | szerek, izesitok fris-

felismeri, aranyosan
hasznalja, megkii-
16nbozteti azokat.

tulajdonségaival,
iz- jellemzdivel
tisztaban van.

Kizarolag megfeleld
mindségli fliszereket
hasznal.

sess€gét €s szavatos-
sagi idejliket.
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Konyha-technoldgiai
miuveleteket (elokeé-
szitd, elkészitd, ki-
egészitd, befejezo)
végez.

Ismeri az alap-
anyagok megfele-
16 elokészitését,
az ételek elkészi-
téséhez tartozo
teljeskorti munka-
folyamatokat.

Kiilonféle konyha-
technoldgiai eljara-
sokkal ételeket ké-
szit, talalasig igény
szerint melegen tart-
ja vagy hiiti az ételt.
Az étkezés tipusa-
nak, jellegének meg-
felelden talal és di-
szit, betartja a mun-
ka- és balesetvédel-
mi, HACCP, kor-
nyezetvédelmi, va-
lamint mas hatosagi
eldirdsokat. Tisztan
tartja a munkahelyét,
gépeket, berendez¢-
seket és kéziszer-
szamokat.

Munkajat id6 és mi-
veleti sorrend szerint
pontosan attekinti,
logikusan megterve-
zi, és elokésziti a
sziikséges alapanya-
gokat és eszkozoket,
torekszik az alap-
anyagok gazdasagos
felhasznalasara.

Munkéjat gyakorlati
szempontbol logikus
sorrendben, gyorsan,
1dore, hatarozottan,
onalldan, csak a
sziikséges eszkdzo-
ket hasznalva, tisz-
tan elvégzi.

6.3 Szakiranyu oktatas szakmai kdvetelményei

Sor- | Készségek, képes- Elvart viselkedés- | Onallésag és felelos-
, > Ismeretek . e aas P
szam ségek modok, attitiidok ség mértéke
.Ossze?fuggese’:lben. Torekszik a folya- v .
i . .| ismeri a cukraszati . . |Felelésséggel, minden
Kivalasztja a cukra- matos anyagismereti g
) At nyersanyagokat, e . felhasznalasi szem-
szati termékkészi- . ... [tudas fejlesztésére, a .
1 . o azok tulajdonsagait, e P pontot figyelembe
téshez sziikséges - minél jobb izl mi- . . .
valamint valtozasa- o . véve valasztja ki az
anyagokat. X ey néségi termékek
ikat a kiilonb6z6 . anyagokat.
e elérésére.
technologidkra.
. , Szem el6tt tartja a
Ismeri az anyagha- .
(s gazdasdgos anyag-
nyad-szamitast a O i
S wle 1w . | felhasznalast, mérés
Kiszamitja a ter- | kiilonbdz6 mennyi- | .. N .
1 e . , . kozben torekszik az
mékkészitéshez  |ségek esetében, €s a
R . . ., | alapanyagok recep-
sziikséges mennyi- | mennyiségi egysé- . p
. o e teso taraban szerepld w (1
ségeket, kiméri a gek atvaltasat. Is- . .| Onalldéan megtalalja
. X . pontos mennyisegl |, . . i
nyersanyagokat. meri a cukraszati . . < |és korrigdlja az elokeé-
2 . " . egysegek szerinti P o,
Megtervezi az el6- | anyagok, eszk6zok oA s szitd miiveletek hiba-
PN PR elokészitésére. A )
készité muveleteket, | elokészité mivele- , it.
N , . N termékpaletta
az Osszetett cukra- teit, az Osszetett ; 15 .
. Osszeallitasakor és
szati munkafolya- | munkafolyamatok 14 ro
1 s rr W1r o rn elokészitésekor
matok elokészitését. | elokészitésének B :
PR szem elGtt tartja a
folyamatat és 1épe- N . .
. kornyezetvédelmi
selt.
szempontokat.




Ismeri a gyartasi,
gazdasagossagi €s
ergonomiai szem-
pontok alapjan a

Megtervezi az 6sz- Torekszik a legha-
. munkafolyamatok .
szetett cukraszati W1 Aot g tékonyabb munka-
Aot elokészitésének B s
termékkészité mun- L . s , miveleti sorrend,
... | tervezesét. Osszesi-
kafolyamatok el6ké- . munkafolyamat
s tett anyaghdnyadok o .
szitését. D - kivalasztasara.
alapjan ismeri a
vételezendd anyag-
lista készitésének
modszerét.
Ismeri a cukraszat-
A termékkészitéshez | ban alkalmazott . .
Gépek, berendezé-

hasznaland6 beren-
dezéseket, cukrasza-
ti gépeket, kisebb
késziilékeket lizem-
be helyezi, beprog-
ramozza, tisztan
tartja.

berendezések, gé-
pek, kisebb készii-
1ékek miukodési
elvét, lizembe he-
lyezését, osszealli-
tasat, beprogramo-
zasat és tisztitasi
utasitasait.

sek hasznalatakor
felelosséggel tarto-
zik sajat viselkedé-
séért, vigyaz masok
egészségére, testi
epségere is.

Betartja a berendezé-
sek, gépek, kisebb
késziilékek hasznala-

takor el6irt balesetvé-
delmi utasitasokat.

Toltelékeket, kré-
meket készit, gyii-
molcsoket, zoldsé-
geket tartdsit uzson-
nasliteményekhez,
sOs és édes teasiite-
ményekhez, krémes
termékekhez és ha-
gyomanyos cukra-
szati termékekhez.

Ismeri a gylimolcs
toltelékek, olajos
magvakbol késziilt
toltelékek, tarotodlte-
Iékek, sos toltelé-
kek, tojaskrémek,
tartos toltelékek,
vajkrémek, puncs-
toltelek, tejszin-
krémek készitésé-
nek technoldgiait,
valamint a gyii-
molcs- és zOldség-
tartositds modszere-
it.

Torekszik a legjobb
alapanyagok kiva-
lasztasara, a valto-
zatos izesitésre, az
egyhangusag elke-

rilésére, 0j izek,
technologiak kipro-
balasara.

Onalloan végzi a tol-
telékkészités miivele-
tét.

Uzsonnasiiteme-
nyekhez tésztat ké-
szit, melyet egyenle-
tes nagysagban és
tomegben feldolgoz.
Toltott és toltetlen
uzsonnasiliteménye-
ket készit a tésztak
felhasznalasaval.

Ismeri a gyurt élesz-
t0s, a kevert élesz-
tds, a hajtogatott
¢élesztos, az omlos
élesztds, vajas tész-
ta, omlos tészta
nehéz felvert készi-
tését, a tésztakbol
készithetd uzsonna-
siitemények eloalli-
tasi technologiajat.

Torekszik a mino-
ségi alapanyagok
felhasznalasara,
elétérbe helyezi az
egészséges taplal-
kozast. Precizen
végzi a tésztakészi-
tés, formazas, dara-
bolas, toltés mive-
leteit. Torekszik a
legjobb mindségii

Feleldsséget vallal a
tésztakészitd modsze-
rek fejlesztésére, az
innovativ megoldasok
alkalmazasara, koveti
a szakmai innovacio-
kat. Odafigyel a ter-
mékek mindségére, a
méret és toltési suly
egyenletességére.
Uj megoldasokat kez-




Sos teasiitemények-
hez tésztakat készit,
melyet egyenletes
nagysagban ¢és to-
megben feldolgoz.
Toltott és toltetlen
s0s teasiiteményeket
allit elo.

Ismeri a vajastészta,
forrazott tészta, sOs
omlos tészta készi-
tését, a tésztakbol
késziilt toltott és
toltetlen teasiitemé-
nyeket, azok eldalli-
tasat és elkészitési
technologiait.

Krémes termékek-
hez tésztakat, krém-
lapokat, tésztahiive-
lyeket készit, toltési
miveleteket végez,
krémes termékeket

allit eld.

Ismeri a krémes
termékek készitését,
a termékhez tartozo

tészta készitését,
feldolgozasat, siité-

sét, a krémes ter-
mékek eloallitasa-
nak technoldgiajat.

Edes teasiitemé-
nyekhez tésztakat
készit, feldolgoz,
egyenletes nagysag-
ban és tomegben.
Toltott és toltetlen
¢des teasiiteménye-
ket allit eld.

Ismeri az omlos-,
felvert-, hengerelt-
¢s egyeb tésztak
eldallitasat. Ismeri a
toltetlen és toltott
¢des teasiitemények
készitését.

tésztakészitésre, az
igényesség tiikkrozo-
dik munkéjéan. To6-
rekszik a technolo-
giai fortélyok, az
apré szakmai foga-
sok elsajatitasara.
Preciz, odafigyel a
tészta egyenletes
alakitasara, toltésre,
kikészitésre. Torek-
szik egy tésztatipu-
son beliil a valtoza-
tos szortimentek
eléallitasara. Krea-
tiv a diszité anya-
gok valtozatos al-
kalmazasaban. Uj
megoldasokat kez-
deményez, figyel az
izek harmonidjara.

deményez a tésztaké-
szité modszerek fej-
lesztésére.

10

Gyors érlelésti mé-

zeskalacstésztabol

félkész és készter-
mékeket készit.

Ismeri a gyors érle-
1ésti mézeskalacs-
tészta készitését,
feldolgozasat, siité-
sét, és a diszités
kiilénb6z6 modsze-
reit.

Nyitott a régi ha-
gyomanyok ujra-
gondolasara, a tra-
dicio és a hagyo-
many apolasara.
Szép és esztétikus
diszitést, valamint
motivumokat készit.

Betartja a tésztakészi-
tésre, tésztalazitasra,
pihentetésre vonatko-
z6 technologiai eld-
irasokat.

11

Hagyomanyos cuk-
raszati termékeket,
tortakat, szeleteket,
tekercseket, minyo-
nokat, omloés tészta-
bol desszerteket
készit. A termékek-
hez tésztakat készit,
feldolgozza azokat,
toltési és siitési mi-
veletet végez.

Ismeri a konnyt- és
nehéz felvertek ké-
szitését. Ismeri a
hagyomanyos alap
tortak (Dobos-,
Esterhazy- Triiffel-,
Sacher- Puncs-,
formaban siilt gyii-
molcstorta) és a
hagyomanyos tej-
szines tortak
(Oroszkrém-, Feke-
te erdei-, tejszines,
turd-, tejszines jog-
hurt torta) készité-

Figyelmet fordit a
hagyomanyos cuk-
raszati termékek
mindségére, elkészi-
tésére, esztétikus
megjelenésére.

Fontosnak tartja cuk-
raszati termékkészités
tradicioinak Orzését.
Betartja a hagyo-
manydrz6 cukraszati
termékek receptarajat,
készitési modjat.

9




sét. Ismeri kiilonle-
ges izesitési tizleti
specialitasok, a sze-
letek, a tekercsek, a
minyon alap termé-
keinek készitését, és
az omlos tésztabol
késziilt desszertek
eléallitasanak tech-

crer

12

Nemzetkozi cukra-
szati trendet kovetve
francia irdnyzata
cukraszati terméke-
ket, tortakat, desz-
szerteket, aprosiite-
ményeket készit,
megtervezi a félkész
termékek eloallitasi
sorrend;jét, elkésziti
a termékhez tartozo
félkész termékeket,
¢s toltési mivelete-

ket végez.

Ismeri a félkész
termékek készitési
sorrendjét. Ismeri a

francia felvert,
(Dacquise-, Genoi-

Se-, marcipanos
csokoladé - Jokonde
felvert), a francia

omlos tésztak, a
forrazott tésztak, a

zselés betétek, a
roppands rétegek, a
krémek, (ganache,
mousse, crémeux,

francia, svajci és
olasz vajkrém) ké-

szitését. Ismeri a
vagott, formaban

dermesztett mo-

nodesszerteket, a
tartlettek, a francia
forrazott tésztabol
késziilt desszertek
készitését. Ismeri a
nemzetkozi trend
szerint készilt tor-
tak, mini desszertek
macaronok, pohar-
és tanyérdesszertek
készitésének tech-

crer

Torekszik a harmo-
nikus, fantaziadus,
izléses, letisztult
kikészités alkalma-

zasara.

Betartja a nemzetkozi
cukraszati termékek
nyersanyagainak mi-
néségi kdvetelménye-
it, a termékkészités
technoldgiai eldirdsa-
it.

13

Hidegcukraszati

készitményeket,

fagylaltot, parfét
készit.

Ismeri a fagylalt
szarazanyagtartal-
manak meghatéro-
zasat, a fagylalt
keverékek fajtait,
készitési miveleteit,
a keverékek fa-
gyasztasi, diszitési,
tarolasi szabalyait.

Ismeri a parfé készi-

Torekszik a termé-
szetes anyagok al-
kalmazésara, az 4j
izek kialakitasara.

Betartja a fagylaltkeé-
szités élelmiszer-
biztonsagi €s techno-
l6giai szabalyait, kii-
l6ndsen figyel a fo-
gyaszthatosag szem
eldtt tartasara.

10



tés modszereit, ké-
szitésének techno-
logidjat (fagylalt és
tejszinhab keveré-
kébdl, tejszines
fagylaltokbol,
Semifreddo.

14

Bonbonokat, bon-
bon tolteléket készit,
csokoladét temperal,

csokoladébol hiive-
lyes és martott ter-
mékeket készit.

Ismeri a csokoladé
fajtakat, a tempera-
las modszereit. Is-
meri a csokoladé-
bonbonok, krém-
bonbonok, grillazs-
bonbonok, nugat
bonbonok, gyii-
molcsbonbonok
készitésének tech-
noldgiajat.

Torekszik a harmo-
nikus, valtozatos
izli, roppands bon-
bonok készitésére és
az 0j diszitési tech-
nikak alkalmazasa-
ra.

Betartja a csokola-
détemperalés szaba-
lyait, a toltelékkészi-
tés és a bonbonkészi-
tés eloirasait.

15

Kiilonleges taplal-
kozasi célra cukra-
szati termékeket
készit.

Ismeri a hozzaadott
cukor nélkiili, a
hozzaadott glutén
nélkiili, a tejfehér-
jementes és tejcu-
kormentes cukra-
szati termék készi-
tését és az eloallita-
suk kovetelményeit.

Fokozottan tigyel a
kiilonleges taplalko-
zasi eldirasok sze-
rint készlilé cukra-
szati termékek ko-
vetelményeinek
betartasara.

Betartja és betartatja a
kiilonleges taplalko-
zasi eloirasok szerint

késziil6 cukraszati
termékek nyersanyag
Osszetételére vonat-

kozo6 eldirasokat.

16

Cukrészati termékek

egyszerl diszitési €s

befejezd miiveleteit
veégzi.

Ismeri az uzsonna-
stitemények, a sos
teaslitemények, az
édes teasiitemé-
nyek, a krémes ter-
mékek, a hagyoma-
nyos cukraszati
termékek, a nem-
zetk6zi cukraszati
termékek, a hideg-
cukraszati termékek
egyszert diszitési
miiveleteit, a bevo-
nas, a szoras, a bur-
kolas, a fecskende-
zés, a felrakas és a
formazas alkalma-
zasat, valamint a
termékekhez tartozo
szeletelést, adago-
last, talalast.

Torekszik a termék
izéhez harmonizald
bevonat kivalaszta-
sara, a tiszta, egyen-
letes athtizas, mar-
tas, szoras, burko-
las, fecskendezés
miveletének alkal-
mazasara, a preciz,
kreativ, izben har-
monizalo felrakasos
diszek készitésére, a
szeletelés, adagolas
egyenletességére.
Figyelemmel kiséri
a diszitési technikak
fejlodését, nyitott az
1j megoldasok al-
kalmazasara.

Uj technikékat keres
az innovativ diszitésre
és talalasra. Tudato-
san fejleszti esztétikai
érzéket, figyeli a
szakmai valtozasokat,
trendeket, és koveti
azokat.

11
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Diszmunkakat ter-
vez, kiilonleges di-
szitéseket végez.

Ismeri a munkarajz
készitését (diszek,
anyagok, szinek és
formak harmoniza-
lasanak figyelem-
bevételével). Ismeri
a fecskendezés al-
kalmazasat. Ismeri a
csokoladéviragok
készitését, plasztik
csokoladé formaza-
sat, marcipan figu-
rak modellezését,
viragok készitését.
Ismeri a cukorf6zés,
karamellontés, for-
mazas, huzas és
fajas technologiajat.
Ismeri az linnepi,
egyedi formaju tor-
tak készitésének
technologiajat.

Torekszik a kiilon-
leges technikak el-
sajatitasra. Tisztan,
precizen dolgozik,
figyel a harmoniara
¢s a letisztult megje-
lenésre.

Fejleszti szépérzékét
internet és szakkony-
vek segitségével gytij-

tott informacidkkal.

18

A cukrészati anya-
gokat, tésztakészito,
stiteménykészitd
miveleteket idegen
nyelven bemutatja.

Ismeri a cukrasz
termékkészitéshez
sziikséges anyago-

kat, miveleteket

idegen nyelven.

Nyitott a szakmai
idegen nyelvi tudas
bovitésére, minél
szélesebb kort
szakmai szokincs
hasznalatara.

Idegen nyelvi ismere-
teit szakkonyvekbdl,

vilaghalorol folyama-

tosan boviti.

19

Arugazdalkodasi
feladatokat végez.
Arukészletet, az aru
mennyiségét, mind-
ségét, raktarozasi
rendet ellendriz,
megallapitja €s meg-
rendeli az arusziik-
ségletet.

Ismeri a beérkezett
aru ellenérzésének
1épéseit (mindségi,
mennyiségi, értek
szerinti ruétvétel),
az élelmiszertipus-
nak megfelel6 sza-
kositott raktarozas
kovetelményeit, a
romlott aru kezelés-
ének szabalyait.
Ismeri az arukész-
let, az arufelhaszna-
las, az arusziikséglet
megallapitasanak
modszereit. Ismeri
az arurendelés szo-
beli és irasbeli lehe-
toségeit.

Ismeri a raktargaz-
déalkodashoz hasz-
nalhat6 szamitogé-

Munk4ja soran szem
el6tt tartja az aru
tarolasara, raktaro-
zasara vonatkozo
szabalyokat, eldira-
sokat, a szakositast,
a gazdasagossagot
€s az arubiztonsa-
got.

Onéllban ellendrzi az
arukészlet mennyisé-
gét, mindségét, mind-
ség-meg0brzési idejét,
tarolasi koriilményeit.
Munkahelyi vezetdje-
nek Gtmutatasa alap-
jan allapitja meg a
termelés arusziikség-
letét és a megrendel-
hetd d&rumennyiségét.

12




pes programok al-
kalmazasat.

20

Kiszamitja a cukra-
szati termékek
nyersanyagértékét
és eladasi arat. Elké-
sziti a félkész- és
késztermék kalkula-
cioit manualis sza-
mitasokkal szamo-
l6géppel vagy sza-
mitogépen.

Ismeri a cukraszati
termékek tomegé-
nek kiszamitasat a
receptek és a tech-
noldgiai vesztesé-
gek figyelembevéte-
1ével. Ismeri a cuk-
raszati félkész ter-
mékek nyersanya-
gértékének kiszami-
tasat. Ismeri a cuk-
raszati késztermé-
kek eladasi aranak
kiszamitasat. Ismeri
a kalkulacios szami-
togépes programot.

Pontosan, precizen
r0gzit adatokat,
iigyel a szamitasok
matematikai miive-
leteinek helyességé-
re.

Munkahelyi vezetdjé-
vel egylittmikodve,
részben onalldan ké-

sziti el a termékek
kalkulaciojat.

21

Ellendrzi a nyito- és
zarokészletet, lelta-
rozasi feladatokat
végez az iizlet kész-
letértékének megal-
lapitasahoz.

A leltareredmény
megallapitasat ma-
nualis szamitasokkal
szamologéppel vagy
készletnyilvantartd
szoftver segitségé-
vel végzi.

Ismeri a leltarered-
mény megallapita-
sanak modszereit, a
szamitas 1épéseit,
tisztaban van a
készletezéshez kap-
csolodo alapfogal-
makkal.

Pontosan, precizen
r0gziti a raktar és a
cukrasziizem kész-
letének mennyisé-
gét, elkotelezett a
leltar valdsagos ada-
tokkal torténd ala-
tamasztasara.

Munkahelyi vezetdjé-
vel egyiittmikodve
részben 6nalloan vég-
zi el a leltarozasi fel-
adatokat. FelelOs a
leltari adatok hiteles
felvételéért, betartja a
cukraszat leltarozas-
sal kapcsolatos eldira-
sait, felel0sséget val-
lal az adatok pontos
rogzitésért a készlet-
nyilvantartési rend-
szerben.

7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1

Az 4gazati alapvizsgara bocsatas feltétele: a tanuld, illetve a képzésben részt vevo személy aga-

zati alapvizsgara az dgazati alapoktatasban vald részvétele alapjan bocsathato.

7.2

721
7.2.2
7.2.3
724
7.25

Irasbeli vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: -

A vizsgatevékenység leirdsa: -
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A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre 4llo idStartam: -
A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: -

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: Konyhatechnolégiai tevékenység

Szakmai teriiletenként meghatarozott miiveletek, munkafeladatok 6nallo elvégzése. A munka-
tertilet birtokbavétele, ellendrzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges alapanyagok
elokészitése, az étel konyhatechnologiai ton torténd elkészitése, esztétikus tdlaldsa, az étel
jellegének megfelelden torténd diszitése 3 normal adagban. A munkateriilet munkavégzés uté-
ni alapos tisztitasa, beleértve a vizsga soran hasznalt eszkozoket, berendezéseket is. A tanulo a
vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele parhuzamosan dolgozo6 tanulotarsaira, a
tobbi tanulora. A tliz-, munka- és balesetvédelmi eldirasokat szigorian betartja.

A tanul6 az alabbi ételek koziil egy ételt készit el:

1) Zoldséges rizottd

2) Hal tempura (magyar fehérhust halbol), friss kevertsalataval, citrusos vinaigrette ontettel
3) Natar csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel

4) Parajkrém leves, buggyantott tojassal

B) vizsgarész: Cukraszati termékkészités

A tanul6é megadott cukraszati termékek koziil egyet készit el a tanult technologia és a rendelke-
zésre allo receptura szerint.

Cukraszati termékek:

1) 10 szelet piskota rolad barackizzel toltve

2) 10 db linzerkarika barackizzel toltve

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

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység:

A tanul6 elkésziti 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 tanul6 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a
vizsgabizottsag részére kostolas c€ljabodl) a tanult receptira szerint.

Elkészithetd alkoholmentes kevert italok:

1) Lucky Driver

2) Shirley Temple

3) Alkoholmentes Mojito

4) Alkoholmentes Pina Colada

A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptirai megtaldlhatok az érvényben 1évo IBA listan.
D) vizsgarész: Portfolio készitése

A tanul6 az iskola székhelye szerinti régidban megtalalhatd, a tanul6 altal valasztott egy turisz-
tikai attrakciot és egy szallashelyet és annak szolgaltatasait bemutatja. A bemutatot elektroni-
kus formaban, szovegszerkesztd program hasznalataval késziti el, a vizsgat szervezd szakképzo
intézmény altal megadott hataridore és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kovetelményei:

Terjedelme a fed6lapon (téma megnevezése, készité megnevezése, datum) kiviil 2-5 A4-es ol-
dal (betiitipus: Times New Roman/Arial, betiméret: 12, szovegtorzs sorkizart), tartalma tagolt,
kiemeléseket tartalmaz. A képek ¢€s a forrasmegjelolés mellékletben szerepeltethetéek a mini-
mum terjedelmen feliil.
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7.3.3

A portfolio elkészitésére az dgazati alapoktatds idészaka all a tanuld rendelkezésére.

A vizsga keretében szoban és PPT formatumban prezentalja.

A vizsgarészek kozott sziinetet kell biztositani a tanuldk részére, amely nem képezi a vizsgate-

vékenység részét.

A) vizsgarész: 90 perc
B) vizsgarész: 90 perc
C) vizsgarész: 60 perc
D) vizsgarész: 10 perc

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 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 ér-
tékelési szempont

Ertékelési szempontok

Maximalis
pontszam

A) Konyhatechnologiai
tevékenység

Erzékszervi szempontok alapjan torténd értékelés:

Illat, kinézet, iz.

Etelkészitési szabalyok szempontjai szerint:

Az étel homérséklete, allaga, hokezelésének megfelelosége.
Talalasi szabalyok szempontjai szerint:

Megfeleld ardnyban vannak a fogas elemei.

Esztétikus elrendezés és diszités.

Tanyér épsége, tisztasaga.

25

B) Cukraszati termék-
készités

A tésztakészités technologidjanak betartasa,
a feldolgozas egyenletessége.

A kistilt tészta allaga.

A késztermék ize, megjelenése, talaldsa.

25

C) Ertékesitési  tevé-
kenység

Ugyel a kommunikiciora, szakmailag meggy6z8, eldadasa
figyelemfelkeltd, élményteli.

25

D) Portfolio készités és
bemutatas

Tartalmi kdvetelmények:

a régio foldrajzi elhelyezkedésének bemutatasa;

a régid tarsadalmi, gazdasagi, természeti, kulturalis, gasztro-
ndmiai adottsdgainak bemutatasa;

a turisztikai régid valasztott attrakciojanak atfogd bemutatésa;
a szallashely és szolgaltatasainak atfogd bemutatasa;

Formai kovetelmények:

terjedelme a feddlapon (téma megnevezése, készitd
megnevezése, datum) kiviil 2-5 A4d-es oldal (betltipus:Times
New Roman/Arial, betliméret: 12, szovegtorzs sorkizart),
tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz.

A képek és a forrasmegjelolés mellékletben szerepeltethetdek a
minimum terjedelmen feliil.

25

Osszesen

100

7.3.5.1 Az értékelés szazalékos formaban torténik.

7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd dsszes pontszam leg-
alabb 61%-at elérte.
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7.4  Alapvizsgéval betolthetd munkakor FEOR szama

Agazati alap-
oktatas megne-
vezése

FEOR-szam

FEOR megnevezése

Alapvizsgaval betoltheté6 munka-
kor(ok), tevékenységek

Turizmus-
vendéglatas

7.5 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, és feltételei: -
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8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1 Szakma megnevezése: Cukrasz

8.2 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.2.1

8.2.2

8.2.3

A szakmai vizsga megkezdésének feltétele a portfolio elkészitése, valamint a vizsgakdzpontnak
torténd leadasa a szakmai vizsga megkezdése elott legalabb 10 nappal. A vizsgakdzpont a port-
folio leadasara korabbi idopontot is meghatarozhat.

Valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes teljesité-
Se.

Szakmahoz k6t6do tovabbi sajatos kovetelmények: -

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1
8.3.2

8.3.3
8.3.4
8.3.5

A vizsgatevékenység megnevezése: Cukrasz szakmai ismeret

A vizsgatevékenység leirdsa

Cukraszati anyagok technologiai szerepe, cukraszati termékek anyaghdnyad szamitasa, cukra-
szati termékek kalkulacidja, leltarozas, elszdmoltatas.

Az interaktiv vizsgatevékenység az alabbiakat dleli fel:

1.) Cukraszati anyagok technologiai szerepének bemutatasa

2.) Anyaghanyad szamitas kiilonb6z6 termékmennyiségek esetén

3.) Cukraszati félkész- és késztermékek kalkulacioja

4.) Leltareredmény meghatarozasa, elszamoltatas

Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer altal elére megadott valaszlehet6-
ségek kozil kell kivalasztani a megfeleld valasz(oka)t.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 60 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20%

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai

Az értekelés a kozponti interaktiv vizsga Osszeallitott javitasi-értékelési itmutatdja alapjan tor-
ténik.

A tanulasi eredmények mérésére szolgalo feladatokbol egybefiiggd feladatsor késziil, ahol a
vizsgatevékenységen elérheté maximalis pontszdm az aldbbiak szerint oszlik meg:

1) Eilsléllqaszatl anyagok technologiai szerepének bemuta- feleletvalasztos feladat | 30%

2.) Anyagha}nyad szamitas kiilonboz6é termékmennyisé- szAmkitslis feladat | 30%
gek esetén

3.) Cukraszati félkész- és késztermékek kalkulacidja szamkitoltd feladat | 20%

4.) Leltareredmény meghatarozasa, elszamoltatas feleletvalasztos feladat | 20%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazd a megszerezhetd dsszes pontszam leg-
alabb 40%-at elérte.

17



8.4 Projektfeladat

8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Cukrasz projektfeladat
A vizsgatevékenység leirdsa:

A vizsgatevékenység két részbdl all:

A) Vizsgarész: Portfolio
B) Vizsgarész: Vizsgaproduktum készitése

A) Vizsgarész: Portf6lio

A vizsgazo6 haladasarol €s eredményeirdl, munkaibol 6sszeallitott, a mentorald gyakorlati okta-
to vagy szakoktat6 altal hitelesitett dokumentum.

Tartalma:

Kotelezben tartalmazza a kovetkezo teriiletek mindegyikére vonatkozoan elkészitett dokumen-
tumokat:

e A szakiranyu oktatas soran végzett legalabb 2 cukraszati termékcsoport egyéni feladat-
megoldasai, szakmai észrevételei, a vizsgazo altal készitett termékek bemutatasa. Minden
terméket képekkel kell illusztralni-

e Beszamoldé munkahelyi rendezvényekrdl, versenyekr6l, kiallitasokrol, a szakmai tovabb
fejlodés lehetdségeirdl fényképekkel, szakmai leirassal.

e Onéletrajz.

e Onreflexi6 az egész portfolidra vonatkozoan: jovékép, sajat tanulasi folyamat nértékelé-
se, erre valo reflektalas-

Forméja: PDF dokumentum &sszeallitasa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (t¢éma megnevezése, készit ne-
ve, datum), tartalomjegyzeék 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 a szakiranyu oktatas idészaka all a vizsgazo rendelkezésre.
B) Vizsgarész: Vizsgaproduktum készitése

A vizsga el6tt 180 nappal megismert, a vizsgakdzpont altal meghatarozott 4 db nyersanyagko-
sarbol (meghatarozott mennyiségben ¢és témakorbdl) a vizsgdzod a mentorald gyakorlati szakok-
tato altal jovahagyott, sajat receptjei és technoldgiai leirasai alapjan 4 féle terméket tartalmazé
terméksort készit, ugy, hogy azok négy kiilonb6z6 termékcsoportbdl keriilnek dsszeallitasra.

A vizsgakozpont Osszeallit négy darab nyersanyagkosarat (1.; 2.; 3.; 4. szamt1), amelyek tar-
talmazzédk a vizsgatermék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat.

Ezen feliil a vizsgakdzpont meghataroz nyersanyag-kosaranként 4 kiilonb6z6 termékcsoportot
(A; B; C; D):

A 4 db nyersanyagkosarat kiilonb6zd termékcsoportokbol ugy kell sszeéllitani, hogy az alabbi
termékcsoportok mindegyikét tartalmazzak:

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

B) Hagyomanyos készitésii tortak, vagy nemzetkozi cukraszat, kiilonb6z6 allagh rétegekbdl al-
16 tortak, vagy nemzetkozi cukraszat, kiilonbozo allaga rétegekbdl allo monodesszert, vagy
kiilonleges taplalkozasi igény szerint (diétas) késziilo tortak.

C) Ontdtt bonbonok vagy martott bonbonok vagy gyiimélcs fagylaltbol készitett hidegcukra-
szati termékek, vagy tejfagylaltbol készitett hidegcukraszati termékek.

D) Bevont torta méretii lapra kézzel formazott figura vagy viragkompozicio.
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8.4.2

8.4.3

A vizsgakdzpont a vizsga eldtt 180 nappal nyilvanossagra hozza a 4 kiilonbdzd nyersanyagko-
sar (1.; 2.; 3.; 4. szamu) tartalmara és a kosaranként meghatarozott termékcsoportra, tovabba a
termékcsoportonként elkészitendd termékfajtak szamara vonatkozo6 informéciokat.

A vizsgakdzpont altal meghatarozott idopontig, az utasitasok alapjan a vizsgazonak 6ssze kell
allitani 6sszesen 4 terméksort (terméksoronként 4 receptet) az aldbbiak szerint:

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

A vizsgazonak a vizsgatermékek elkészitéséhez sziikséges technoldgiat ugy kell meghataroz-
nia, hogy az elkészités id6tartama ne haladja meg a 400 percet.

A vizsgazo a felkésziilési id6 alatt a mentoralé gyakorlati szakoktatoval konzultal, és jovaha-
gyatja a 4 terméksort, valamint az ezekhez tartoz6 cukraszati termékek recepturait.

A vizsgaz6 a vizsgakdzpont részére megkiildi a 4 db nyersanyagkosarhoz 6sszeallitott termék-
sor (4 x 4 db) receptjeit, a vizsgakdzpont altal elézetesen megjel6lt idépontig.

A vizsgakdzpont a vizsgazo csoport 1étszamahoz aranyosan kikésziti a 4 kiilonb6zd nyers-
anyagkosarat.

A vizsgaz6 a vizsga napjan kihuzza a 4 nyersanyagkosarbol az egyiket, és elkésziti a kosérhoz
tartozo terméksort.

A vizsgazd a vizsgabizottsag tagjaival szobeli beszélgetést folytat a termékkészitéshez hasznalt
cukraszati berendezések, gépek, késziilékek balesetvédelmi kovetelményeirdl, kezelésérdl. Ide-
gen nyelven bemutatja az altala elkészitett egyik termék technologiajat.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 420 perc
A) vizsgarész: -
B) vizsgarész: 420 perc

A vizsgaproduktum készitése 2 napra szervezendo.
1. nap iddtartam: 240 perc;

Feladatok: Az elsd napon eldkésziti a nyersanyagokat, elkésziti a termékekhez tartozo félkész
termékeket, betolti a termékeket.

2. nap id6tartam: 160 perc;

Feladatok: A masodik napon a hosszu pihentetésii tésztakat feldolgozza, megsiiti, valamint a
megfeleld érlelés, pihentetés, kristalyositas utdn befejezi a cukraszati késztermékeket, diszitd
miveleteket végez, és talal, valamint szakmai kommunikaciot folytat.

A vizsgaproduktum készitéséhez kapcsolodo szakmai beszélgetés idétartama: 20 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80%
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8.4.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
A két vizsgarész aranya:

A) Portf6lio
B) Vizsgaproduktum

15%
85%

A) vizsgarész: Portfolio értékelése

Portfolio tartalma Elérheto szazalék
A szakmai oktatds sordn végzett legalabb 2 cukraszati termékcsoport
egyéni feladatmegoldasai, szakmai €szrevételei, a vizsgazo altal készi- 40%
tett termékek bemutatasa fényképekkel, szakmai leirassal.
Beszamol6 fényképekkel, szakmai leirassal munkahelyi rendezvények- 30%
rél, versenyekrol, kiallitdsokrol, szakmai tovabbfejlédés lehetdségeirdl.
Onéletrajz 10%
Reflexiot tartalmazé dokumentum, mely értékeli sajat fejlodését a kép- 20%
z¢€s soran.
B) vizsgarész: A vizsgaproduktum készitésének értékelési szempontjai:
. R Elérhet6
Termékcsoportok Ertékelési szempontok L,
szazalék
e Cukrasz termékkészités szakszerli-
sége
- uzsonnasiitemény, vagy e Cukrasztermék allaga, dlloménya,
- s0s teaslitemény, vagy e Cukrasztermék ize, harmoénidja 2504
- édes teasiitemény, vagy e Cukrasztermék megjelenésének
- krémes termékek Osszbenyomasa
e Cukraszati termékkészités rendezett-
sége, higiénidja
- hagyomanyos készitésti tortak,
vagy e Cukrasz termékkészités szakszer(i-
- nemzetkdzi cukraszat, kiilon- sege
boz6 allagh rétegekb6l allo | e Cukrasztermék allaga, allomanya,
tortak, vagy e Cukrasztermék ize, harmonidja 2504
- I;.e.mnzet,kli')ZI ’ Culfrészzil(tl,) lliuloﬁl- e Cukrasztermék megjelenésének
0zo allagh retegekbol allo Osszbenyomasa
monodesszertek, vagy e Cukraszati termékkészités rendezett-
- kiilonleges taplalkozasi igény sége, higiéniaja
szerint késziilo tortak
o Cukrasz termékkészités szakszerl-
- csokoladé hiivelyes bonbonok, sége
vagy e Cukrasztermék allaga, dllomanya,
- martott bonbonok . o g
. 1 Lhet e Cukrasztermék ize, harmonidja 0
- gylimolcs fagylaltbol készitett Cukrésztermek  lenésének 20%
hidegcukraszati termék ¢ basz erme megjelenesene
- tej fagylaltbol készitett hideg- 0852 ,enyo'masa o
cukréaszati termék o C’ukra}?za't} tsqnekkesmtes rendezett-
sége, higiéniaja
bevont torta méretti lapra kéz- Figura- vagy viragkészités szaksze-
zel formazott figura kompozi- rlisége
ci6 vagy Figura- vagy viragkészités kreativi- 20%
bevont torta méretti lapra kéz- tasa
zel formazott virdg kompozi- Figura- vagy viragkészités rende-
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8.5

8.6

8.7
8.8

8.9

ci6 készitése zettsége, higiéniaja

szakmai beszélgetés
— cukraszati berendezések, gé- | e gépek, berendezések hasznélata,

pek, késziilékek balesetvédel- munkavédelmi ¢és balesetvédelmi
mi kovetelményeirdl, kezelé- eldirasok ismerete 0
o s 10%
sérol e szakmai szokincs

- vizsgdzo altal készitett egyik | o idegennyelv-hasznalat nyelvhelyes-
termék idegen nyelvii bemuta- sége
tasa

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzo valamennyi vizsgarészbol kiilon-kiilon
legalabb 40%-os teljesitményt nyujtott. Sikertelen vizsgatevékenység esetén azt a vizsgarészt
kell megismételni, amelynél a vizsgazo teljesitménye nem érte el a 40%-0t.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasdhoz sziikséges személyi feltételek:

A vizsgaproduktum készitésének helyszinén a biztonsagos lizemeltetést biztositd személy, aki
helyismerettel rendelkezik, a felmeriild miiszaki kérdésekben segit, esetleges egyszerli hibakat
elharitja.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:

Vizsgarész Targyi feltételek

Cukraszati kéziszerszamok, eszkozok

Rozsdamentes iistok, - gyorsforralok, - formak

Miianyag talak, méréedények

Szilikon formak, lapok

Bonbonformak

Rozsdamentes, fa- és marvanylapos munkaasztalok
Fdzbéberendezések

Mikrohulldmu melegitd, csokolddéolvasztd berendezések
Mérdberendezések

Hiitd, fagyasztd, sokkold berendezések

Fagylaltgépek

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

Botmixer

Siitd és kelesztd berendezések

Légkondicionald

Vizsgaproduktum készitése

A vizsgatevékenységek aloli felmentések specidlis esetei, modja, €s feltételei: -

A szakmai vizsga eredményébe az agazati alapvizsgat az aldbbi stilyarannyal kell beszdmitani:
Agazati alapvizsga: 20%, Szakmai vizsga: 80%

A vizsgén hasznalhat6 segédeszkozokre €s egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes szaba-

lyok:

o A vizsgazo a termékek elkészitéséhez sajat kéziszerszamokat, receptmappat, szakmai leirast
hasznalhat.

e A vizsga helyszinére elOre elkészitett félkész termékeket, diszité elemeket bevinni tilos. Ki-
vétel: friss gyiimolcs, z6ldség, ehetd virag.

e A mobiltelefon és az internet haszndlata nem megengedett.

e Az interaktiv vizsgatevékenység soran a vizsgazo6 hasznalhat nem programozhat6 szamolo-
gépet.
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9. A vizsgatevékenyséoek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra vo-
natkozo 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 besoroldsa a Magyar Képesitési Keretrendszer szerint: 3

10.1.5 A részszakma besorolasa a Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 2

10.2 A részszakma keretében ellathato legjellemzdébb tevékenység, valamint a munkatertilet leirdsa

Cukraszsegéd feliigyelet mellett képes a cukrasz munkajat segiteni. El6zetesen megmutatott €s
begyakorolt munkamiiveleti feladatokat végez, a cukraszeszkozoket ismeri, alkalmazni tudja.
Munkajat egyszerl szerszamok vagy berendezések hasznalataval végzi. Feliigyelettel gépek keze-
1ését végzi. Cukraszati anyagok, eszk6zok mozgatasaban segédkezik. Megismeri, megkiilonbozte-
ti az alapvet6 alapanyagokat, ismeri a tarolasi kovetelményeiket. Iranyitassal el6készité miivele-
tekben segit, gyiimolesot valogat, tisztit és darabol. Receptek szerint, utasitdas mellett mérési mii-
veleteket végez. Segit a tészta feldolgozasi miiveletekben, adagol, szlr, nyajt és tésztat formaz.
Stitési miiveleteket végez, ismeri a munkavégzéshez sziikséges munkavédelmi, balesetvédelmi
eldirasokat. Képes egyszerli diszitd miiveleteket elvégezni, diszité elemeket rdhelyezni, keksze-
ket, teastiteményeket bevon6 anyagba martani, szor6 anyagba forgatni.

10.3 A részszakma legjellemzébb FEOR szama

Reszszaklpa FEOR-sz4m FEOR megnevezése Reszszakmaval“b‘e‘toltheto
megnevezése munkakorok
Cukrészsegéd 9224 Pultfeltoltd, arufeltoltd Polcfeltoltd
Konyhai dolgozé
Cukraszsegéd 9236 Konyhai kisegitd Konyhai kézilany
Kézilegény

10.4 A szakképzésbe torténo belépés feltételei

10.4.1 Iskolai eloképzettség: alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbantd program elvégzése
10.4.2 Alkalmassagi kovetelmények:

10.4.2.1 Foglalkozés-egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

10.4.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

10.5 Eszkozjegyzék a részszakmara

e Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok
Rozsdamentes iistok, - gyorsforraldk, - formak
Mianyag talak, méréedények
Mérdberendezések
Rozsdamentes fém- és fa munkaasztalok
F6z6berendezések
Mikrohulldmt melegitd, csokoladéolvasztd berendezések
Asztali gyaro-, keverd-, habverd gép
Botmixer
Apritogép
Hiitd, fagyasztd, sokkold berendezések
Siit6 és kelesztd berendezések
Légkondicionalo
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10.6 Részszakma szakmai kimeneti kdvetelményei

SOr- | 1 sszséoek. képesséoek lsmeretek Elvart viselkedés- | Onallosag és fele-
szam 8eK, Kepesseg modok, attitiidok 16sség mértéke
Elkotelezett munka-
kornyezetének tisz- .
. . o . . , Oy eze z A cukrésszal
Kivalasztja a cukraszati | Felismeri a cukra- | tantartasara, tudato- NP
Y ) N - egylittmiikddve
1 termékkészitéshez sziik- | szat alapvetd alap- | san rendben tartja , -
. . : valasztja ki a meg-
séges anyagokat. anyagait. azt, figyel a szelek- p
, e felel6 anyagokat.
tiv hulladékgytijtés-
re.
Kiméri a cukrasz . .| Torekszik a pontos, , o
At e s .. Ismeri a mennyi- , . A cukrasz utasita-
termékkészitéshez sziik- L . f preciz munkavég- . R
. ségi egységek at- . sai alapjan végzi a
2 séges nyersanyagok A ., . | zésre a receptekben T
. o oo | valtasat, a mérési ., mérés, elokészités
mennyiségeit, elokészitd . eldirt mennyiségek . )
p . miiveleteket. T miiveleteit.
miiveleteket végez. pontos kimérésére.
iy ; - . Figyel az anyagok
Egyszerii tészta Gsszealli- | Alapszinten be- ) . . 9y , yag .
o . , Torekszik az elvart | tulajdonsagaira és
to miiveleteket végez, gyakorolt cukra- |, g .
3 , ., p tésztamindség eléré- a cukrasz-
kever, dagaszt és habot | szati részmuvele- . . . ,
: sére. technolégiai szaba-
ver. teket ismer.
lyokra.
Ismeri az egyes Hajlando a toltelé- A munkavégzés
Megadott receptura alap- |tdltelékek recepti- | keket a cukréaszsii- soran a rabizott
4 jan toltelékeket elokészit, | ra szerinti eloké- temény fajtanak nyersanyagot, fél-
Osszeallit. szitését, Osszealli- |megfelelden elkészi- | kész terméket fele-
tasat. teni. 16sséggel izesiti.
ey s . . I . figyel K-
Kiilonbozo tésztakat for- | Alapszinten ismeri | Toérekszik az egyen- (?da gye, a cux
, ; L . s s , rasztermékek mi-
maz, alakit a cukraszati | a tészta alakitasa- | letes, hulladékmen- . ,
5 s ., . nbségére, a méret
technologianak megfele- |nak munkamivele- tes tészta- C etiss
] . s és toltési suly
16en. teit. kialakitésra. .
egyenletességére.
Cukrészati termékek el- |Ismeri a siitd keze- | Kész figyelni siités . ,
s ax o gy o , Betartja az elvart
6 készitéséhez kapcsolodd | 1ésének technika- | kozben a termékek- | .- . .
i o . . stitési szabalyokat.
stitési miiveleteket végez. jat. re.
P Ismeri a csokoladé | Torekszik a tiszta, | Segitséggel végre-
Egyszer( kikészitd miive- . . . . - f
7 . melegités szaba- | igényes munkavég- | hajtja az egyszerti
leteket végez. - . L
lyait. zésre. mart6 feladatokat.
et e . . Torekszik a tiszta, | Feliigyelet mellett
Az elkésziilt siiteménye- | Ismeri a cukrasz- orekszik a nszia cusyelet mete
e o egyenletes talcara | Osszerakja a cuk-
ket, cukraszati készter- siitemények cso- , 1is s , .
8 f 11 - rakast, foliazast, rasz termékeket a
mékeket talalja, csoma- |magolési és adago- . . o 4
. A dobozolast elvégez- | megrendelés €s
golja. lasi elGirasait. . RN :
ni. értékesités szerint.

10.7 A részszakma kovetelményeinek teljesitését méré szakmai vizsga

10.7.1 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:
a részszakma megszerzésére iranyuld képzeés teljesitése
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10.7.2 Projektfeladat
10.7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Cukraszati termékkészités projektfeladat
10.7.2.2 A vizsgatevékenység leirasa:

A vizsgatevékenység vizsgaproduktum készitésébol, és a hozza tartozé szakmai beszélgetés-
bal all.

A) Vizsgarész: Vizsgaproduktum készitése

A vizsgazé a cukrasz folyamatos utasitasai és felligyelete mellett a vizsgabizottsag altal meg-
szabott eldre begyakorolt tevékenységet végzi, a kovetkezd kotelezo tevékenységek alapjan:

1.) receptek szerint mérési miveleteket végez,

2.) elokészitd miiveleteket végez,

3.) egyszeru toltelékeket, tésztakat készit, €s egyszert feldolgozasi miiveleteket végez,
4.) stitési miiveleteket végez,

5.) a terméket siités utan, ha sziikséges tolti és egyszerli diszitd miiveletet végez talalas-
hoz.

B) Vizsgarész: A vizsgaproduktum készitéséhez kapcsolodoé szakmai beszélgetés
A vizsgdz6 a vizsgabizottsadg tagjaival szakmai beszélgetést folytat, az elokészitd miiveletek-
r6l, a termékkészitésrol, a gépek, eszkozok balesetvédelmi eldirasairdl
10.7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo iddtartam: 240 perc
A) vizsgarész: 220 perc
B) vizsgarész: 20 perc
10.7.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100%
10.7.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A) vizsgarészhez tartozé feladatok | Ertékelési szempontok Elérhet6 szazalék
receptek szerint mérési miiveleteket | mérés pontossaga, 10
végez receptek értelmezése
utasitasok végrehajtasa
el8készit miveleteket végez technolégiai miiveletek be- 20
tartasa
alapanyagok eldkészitése
L L .| toltelékkészités
egyszerll toltelekeket, tésztakat keé- | e
P ,, L tésztakészités
szit, és egyszertli feldolgozasi miivele- feldoleogs 25
teket végez ej .0 gozas
higiénia
ST . stités
stitési muveleteket végez .u” , 20
id6tartam betartasa
toltés
a terméket siités utdn, ha sziikséges | diszités
tolti és egyszeri diszitdé miiveletet | talalas 10
végez talalashoz kikészités
higiénia
szakmai szokincs
B) vizsgarész: szakmai beszélgetés el6irasok ismerete 15
technologidk bemutatésa

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazé a megszerezhetd dsszes pontszam leg-

alabb 40%-at elérte.
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10.8 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek: szak-

képzett cukrasz

10.9 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasdhoz sziikséges targyi feltételek:

e (Cukraszati kéziszerszamok, eszkozok

e Rozsdamentes {istok, -gyorsforralok, -formak
Mtianyag talak, mérdedények

Rozsdamentes, fa- és marvanylapos munkaasztalok
F6zoberendezések

Méroberendezések

Hitd, fagyasztd, sokkold berendezések
Asztali gyurd-, kever6-, habverd gép
Apritdgép

e Botmixer

o Siit6 és kelesztd berendezések

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

10.11 A vizsgan hasznalhato segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozoé részletes szaba-

lyok

A vizsgazo a termékek elkészitéséhez receptmappat, szakmai leirast hasznalhat, mobiltelefon, in-

ternet hasznalata nem megengedett.

Jelen képzési €és kimeneti kovetelmény alkalmazasa a szakképzésrdl szolo 2019. évi LXXX. torvény

11.§ (4) bekezdése alapjan a jovahagyas napjat kovetd naptol kotelezo.

Csak Janos
kulturaért és innovacidért felelés miniszter nevében és megbizasabol
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