CUKRASZ
SZAKKEPESITES SZAKMAI ES VIZSGAKOVETELMENYEI

I.
ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK

1. A szakképesités azonositd szama: 33 811 01 0000 00 00
2. A szakképesités megnevezése: Cukrész

3. Szakképesitések kore:

|3.1 |Rész-szakképesités | Nincs |
|3.2 |Elégazésok | Nincsenek |
[3.3 [Raépiilés | Nincs |

4. Hozzarendelt FEOR szam: 5122

5.  Képzés maximalis idStartama:

Szakképesités megnevezése , Szakkepzem’ Oraszam
¢vfolyamok szdma
Cukrasz 3 3000




II.
EGYEB ADATOK

SZAKKEPESITES MEGNEVEZESE: Cukrasz

1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Bemeneti kompetencidk:

Iskolai eloképzettség:
Szakmai eloképzettség:

El6irt gyakorlat:

a képzés megkezdhetd az e rendelet 3. szaml mellékletében
a vendéglatas-idegenforgalom szakmacsoportra
meghatarozott kompetencidk birtokédban. E kompetenciak
megszerezhetdek a szakképzést eldkészitd évfolyam
keretében is.

Vagy

tizedik évfolyam elvégzésével tanusitott iskolai végzettség

Elérheto kreditek mennyisége: -

Palyaalkalmassagi kovetelmények: nem sziikségesek

Szakmai alkalmassagi kdvetelmények: sziikségesek

2. Elmélet aranya: 30 %

3.  Gyakorlat aranya: 70 %

4.  Szakmai alapképzés (iskolai rendszerben): van
Iddtartama (évben vagy félévben): 1,5 év

5. Szintvizsga (iskolai rendszerben): szervezhetd

Ha szervezhetd, mikor:

a 12. évfolyamon a 4. félévben

6. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges



IIL.
MUNKATERULET

1. A szakképesitéssel legjellemzébben betoltheté munkakor, foglalkozas:

A munkakor, foglalkozas

FEOR szama

FEOR megnevezése

5122 Cukrasz

A szakképesités munkateriiletének rovid, jellemzo leirasa:

A cukrész feladata az élelmiszergyartas higiéniai alapkovetelményeinek betartasa a
korszerti tdplalkozashoz mind jobban igazodo6 cukraszsiitemények készitése,
figyelemmel azok izbeli valtozatossagara, esztétikai megjelenitésére, a vasarloi,

megrendeldi igényekre

A szakképesitéssel rokon szakképesitések:

A szakképesitéssel rokon szakképesitések

azonosito szama

megnevezése

33 541 05 0000 0000

Pék-cukrasz




IV.
SZAKMAI KOVETELMENYEK

A szakmai kovetelménymodulok felsorolasa:

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
0536-06 Cukraszati termékkészités

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Cukraszati félkész terméket készit

Tartos gyiimolcskészitményeket készit

Cukraszati késztermékeket készit

Befejez6 miiveleteket, egyszerii diszitéseket végez
Fagylaltot {6z, fagyaszt, fagylaltkelyhet készit
Parfékat készit

Poharkrémeket készit

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:
A tipus megjeltlésével a szakmai ismeretek:
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Cukorkészitmények, tdltelékek, bevond anyagok
Tésztak

Stitési eljarassal késziilt félkésztermékek eldallitasa
Gytlimolcskészitmények

Tortak, szeletek, tekercsek
Mignonok, desszertek

Krémes és tejszines készitmények
Edes és sos teasiitemények
Fagylaltok

Parfék, poharkrémek

Elékészité gépek

Krémf6zok

Csokoladémelegitok

Habfavok

Fondantgépek

Emulgeétorok

Tésztanyujtd

Hengergépek

Fagylaltgépek

Univerzalis konyhagépek
Hitéberendezések

Siitd és f6zOberendezések

A szint megjel6lésével a szakmai készségek:
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Mennyiségérzék



Testi ligyesség

Tajékozodas

Térérzékelés

Kéziszerszamok, szeletelok, vagok, kiszurok hasznalata
Cukraszati szakrajzok olvasésa, értelmezése

Cukraszati gépek hasznalata
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Személyes kompetenciak:
Kéziigyesség
Latas
izérzékelés
Pontossag
Precizitas

Tarsas kompetenciak:
Kozérthetdség
Kapcsolatteremtd készség

Modszerkompetenciak:
Eredményorientaltsag
Attekintd képesség
Kreativitas
Otletgazdagsag

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
1424-06 Cukraszati elokészités
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Megismeri az elvégzendo6 feladatokat
Felméri a sziikséges anyagokat, eszkozoket
Atveszi és elékésziti a technologiahoz sziikséges anyagokat
Munkakezdés elott ellendrzi a gépeket, berendezéseket
Az el6irasoknak megfeleléen mintat vesz
Alapanyagokat vizsgal és/vagy ellendriz
Ellendrzi a szavatossagi idoket
Korszert taplalkozas tudomanyi ismereteket boviti

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:
A tipus megjeltlésével a szakmai ismeretek:
Cukraszszakma személyi feltételei
Cukraszszakma higiéniai alapkdvetelményei
Cukraszat nyersanyagai
Nyersanyagok tarolasanak kovetelményei
Cukraszat nyersanyagainak, gépeinek, eszkozeinek, berendezéseinek el6készitése
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Elelmiszerek tapértékének megdrzése
Taplalkozastudomany

Mikrobiologia

Elelmiszerek mindségét biztosito torvények, eléirdsok
Elelmiszerek vizsgalata
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A szint megjel6lésével a szakmai készségek:
Elemi szintli szdmitogéphasznalat
Olvasott koznyelvi szoveg megértése
Kéziras

Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvi hallott sz6veg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség
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Személyes kompetenciak:
Megbizhatdsag
Pontossag
Feleldsségtudat
Szaglas
[zérzékelés
Latas
Tapintés

Tarsas kompetenciak:
Hatarozottsag
Eredményorientéltsag

Modszerkompetenciak:
Koriiltekintés, elovigyazatossag
A kornyezet tisztantartasa
Hibaelhdritas

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
1425-06 Cukraszati termelési feladatok 1.
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Uzsonnasiiteményeket készit
Diabetikus siiteményeket készit
Beallitja a siités paramétereit
A siités folyamatat ellen6rzi
Betartja és betertatja a munkavédelmi eldirasokat
Munkaszervezési feladatokat végez
Betartja a higiéniai, ¢lelmiszerbiztonsagi eldirasokat
Betartja a vendéglatoipari hulladékgytijtés szabalyait



Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:
A tipus megjeltlésével a szakmai ismeretek:
Nyersanyagok, berendezések, gépek elokészitdé miivelete
Eldkészitd gépek
Tésztakészités
Toltelekkészités
Dagaszogépek
Nyujtogépek
Siitd berendezések
Kelesztd berendezések
Uzsonnasiitemények
Diabetikus siitemények
Stités
A cukraszat munkavédelmi és tlizvédelmi eldirdsai
A cukrész szakma higiéniai és élelmiszerbiztonsagi eldirasai
A hulladékkezelés vendéglatoipari eldirasai
Munkaszervezés
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A szint megjel6lésével a szakmai készségek:

Olvasott kdoznyelvi szoveg megértése

Koznyelvi szoveg hallas utani megértése

Olvasott szakmai szoveg megértése

Szakmai nyelvi hallott sz6veg megértése
Kéziszerszamok, szeletelok, vagok, kiszurok hasznalata
Cukraszati gépek felhasznélasa
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Személyes kompetenciak:
Megbizhatdsag
Feleldsségtudat
Alloképesség
Erds fizikum

Tarsas kompetenciak:
Hatarozottsag

Modszerkompetenciak:
Ismeretek helyén val6 alkalmazésa

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:
1426-06 Cukraszati termelési feladatok 2.
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Téanyérdesszerteket készit, talal



Csokoladét temperal

Bonbonokat készit

Befejezd, kikészité miiveleteket alkalmaz
Hagyomany6rz6 magyar cukraszati termékeket készit
Diszit

Alkalmi disztortakat készit

Cukraszati készitményeket tarol

Cukraszati termékek mindségét ellendrzi
Rendeléseket vesz fel, termékeket ajanl
Cukraszati termékeket csomagol

Szakmai idegen nyelvet alkalmaz
Vallalkozast indit, miukodtet

Kereskedelmi marketing tevékenységet folytat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
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Tanyérdesszertek készitése

Bonbonok készitése

Befejezo, kikészitd miiveletek alkalmazasa

Hagyomanydrz6 magyar cukrészati termékek

Diszités

Szakmai esztétika, szakrajz

Tarolasi ismeretek

Cukraszati termékek mindségi kdvetelményei

Hagyomdany6rz6 magyar cukréaszati termékek

Szakmai idegen nyelv hasznalata

Cukraszdai elad6i alapismeretek

Ertékesités és vallalkozas inditasa

Vendéglatd gazdasagi és vallalkozasi alapismeretek

A gazdalkodas

Vendéglatas helyének értelmezése a nemzetgazdasagban

A gazdalkodas alapegységének alapitdsa, mitkddtetése, megsziintetése
A vendéglato-vallalkozasok tevékenységének kiilso, belso feltételeinek kialakitasa
Marketingtevékenységek alkalmazasa

A szint megjel6lésével a szakmai készségek:
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Kézi szerszamok, diszitd eszkozok hasznalata
Cukraszati gépek hasznalata

Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése
Idegen nyelvii hallott szoveg megértése
Idegen nyelvli beszédkészség

Testi ligyesség

Mennyiségérzék

Térérzékelés



Koznyelvi szoveg hallas utani megértése

Ko6znyelvi beszédkészség

Olvasott szakmai szoveg megértése

Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése

Szakmai nyelvii beszédkészség hallott szoveg megértése
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Személyes kompetenciak:
Latas
Szorgalom, igyekezet
Stressztlird képesség
Kreativitas
Megbizhatdsag
Kéziigyesség

Tarsas kompetenciak:
Kapcsolatfenntartd készség
Udvariassag
Konfliktuskeriil6 készség

Modszerkompetenciak:
A kornyezet tisztantartasa
Uj otletek, megoldasok kiprobalasa
Kreativitas, otletgazdagsag
Ismeretek helyén vald alkalmazasa
Gyakorlatias feladat értelmezés
Rendszerezod képesség

A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:

1427-06 Cukraszati adminisztralas

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:
Arut rendel, arumozgast figyelemmel kisér
Bizonylatokat allit ki, igazol
Figyelemmel koveti a cukraszati rendeléseket
Adatokat rogzit, feldolgoz, szolgéltat, dokumental
Elkésziti az eloirt 6sszesitoket, jelentéseket

crer

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
Arugazdalkodas
Alapvetd gazdasagi szamitasok
A gazdalkodashoz kapcsolodo fogalmak értelmezése 6sszefliggések
A vendéglato szakméhoz kapcesolodo szamitasok ismerete
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B A vendéglatd szakmahoz kapcsolodo szamviteli, ad6zasi, pénziigyi szabalyok
B A cukraszati termékek kalkulécié szamitas és gyartmanylap készités

A szint megjel6lésével a szakmai készségek:
ECDL 7.m Informacié és kommunikacio6
Olvasott kdznyelvi szoveg megértése
Koznyelvi szoveg fogalmazasa irasban
Kéziras

Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
Ko6znyelvi beszédkészség

Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvili beszédkészség

Elemi szamolési készség
Mennyiségérzék
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Személyes kompetenciak:
Megbizhatdsag
Pontossag
Felelosségtudat
Elhivatottsag, elkotelezettség
Dontésképesség
Erzelmi stabilitas, kiegyensiilyozottsag

Tarsas kompetenciak:
Kapcsolatfenntartd készség
Hatarozottsag
Kompromisszumkészség

Modszerkompetenciak:
Figyelem-0sszpontositas
Gyakorlatias feladatértelmezés
Modszeres munkavégzés
Attekintd képesség
Rendszerezd képesség
Numerikus gondolkodas, matematikai készség
Problémamegoldas, hibaelharités
Informaciogytijtés
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A 33 811 01 0000 00 00 azonosité szamu, Cukrasz megnevezésii szakképesités

szakmai kovetelménymoduljainak

azonositéja megnevezése
0536-06 Cukraszati termékkészités
1424-06 Cukraszati elokészités
1425-06 Cukraszati termelési feladatok 1
1426-06 Cukraszati termelési feladatok 2
1427-06 Cukraszati adminisztralas
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V.
VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK

1. A szakmai vizsgara bocsatas feltételei:

Modulzéro6 vizsga eredményes letétele

Iskolai rendszerti szakképzés esetén:

Az utolso szakképzd évfolyam eredményes elvégzése, amely egyenértékii a modulzaro
vizsga eredményes letételével

Amennyiben a szintvizsgat a kamara megszervezte, gy az iskolai rendszerti szakképzésben
résztvevo vizsgara bocsatasanak feltétele az eredményes szintvizsga

2. A szakmai vizsga részei:

1. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:

0536-06 Cukraszati termékkészités

A hozzérendelt 1. vizsgafeladat:
Cukraszati félkésztermékek, cukraszati termékek készitése (A: Tortdk, vagy
tejszines tortak készitése. B: Szeletek, vagy tekercsek, vagy mignonok, vagy
desszertek, vagy krémes készitmények, vagy teasiitemények, vagy fagylaltkehely
stb készitése)

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Iddtartama: 240 perc

A hozzérendelt 2. vizsgafeladat:
A cukrasztechnoldgia alapmiiveletei, a cukrasztésztdk, a cukraszipari
félkésztermékek, a cukraszati termékek, készitmények és a cukraszipari gépek
bemutatasa, ismertetése

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
irasbeli

Iddtartama: 120 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat  75%
2. feladat  25%

2. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositdja és megnevezése:
1424-06 Cukraszati elokészités
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa
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A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
szobeli
Id6tartama: 45 perc (felkésziilési 1d6 30 perc, valaszadasi 1d6 15 perc)

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat  100%

3. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositdja és megnevezése:

1425-06 Cukraszati termelési feladatok 1.

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Cukraszati gyakorlat kozponti feladatsor alapjan (Uzsonnasiitemények vagy
diabetikus siitemények készitése, siitési eljarasok alkalmazasa; Munkaszervezés
végzése; Munkavédelmi, Higiéniai eldirasok érvényesitése stb)

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Id6tartama: 180 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat  100%

4. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositdja és megnevezése:
1426-06 Cukraszati termelési feladatok 2.

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

Cukraszati gyakorlat kozponti feladatsor alapjan (A: Bonbonok vagy
tanyérdesszertek vagy hagyomanydrzé magyar termékek eldallitasa. B: Alkalmi
disztorta készités. C: Az elkészitett termékek talalasa és csomagolésa stb)

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Id6tartama: 240 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:
Szakmai idegen nyelv alkalmazédsa, a cukraszati termékek idegen nyelvii
bemutatasa

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
szobeli

Iddtartama: 45 perc (felkésziilési id6 30 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A hozzarendelt 3. vizsgafeladat:

Villalkozasi ¢és gazdalkodasi ismeret, marketing tevékenység targykorébol
A hozzérendelt jellemz6 vizsgatevékenység:

szobeli
Iddtartama: 30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi id6 15 perc)
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A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat  70%
2. feladat  15%
3. feladat  15%

5. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:

1427-06 Cukraszati adminisztralas

A hozzérendelt 1. vizsgafeladat:
Legfontosabb gazdasagi szamitdsok, cukraszati termékek kalkulacioja,
arugazdalkodasi ismeretek témakoreibdl kozpontilag kiadott irasbeli feladatlap

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
irasbeli

Id6tartama: 120 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat  100%

3. A szakmai vizsga értékelése %-osan:

A 33 811 01 0000 00 00 azonositdé szamu, Cukrasz megnevezési szakképesitéshez rendelt
vizsgarészek €s ezek sulya a vizsga egészében
1. vizsgarész: 40
. vizsgarész: 5
. vizsgarész: 10
. vizsgarész: 35
. vizsgarész: 10
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4. A szakmai vizsgarészek aloli felmentés feltételei
A szakképesitéshez rendelt vizsgarészek valamelyikének korabbi teljesitése

5. A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattol eltéré szempontjai
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VL
ESZKOZ- ES FELSZERELESI JEGYZEK

A képzési feladatok
teljesitéséhez sziikséges
eszkozok és felszerelések
minimuma

Cukrasz

Cukrasz kéziszerszamok,
eszkozok

Thzhely

Homéro

Cukraszati hiito berendezések

Daralok

il bl iadle

Siit6 berendezések

=

Kever6-, nyujto- és hengerlogépek

Cukraszati hidegtechnologia gépei
(fagylalt, étkezési jég készités)

ke

Meérlegek
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VI
EGYEBEK

Az iskolanak olyan differencialt szakmai programot kell kidolgoznia, amely
figyelembe veszi a szakképzési évfolyamra belépdk eltérd tanulési utvonalait

A szakképesités megszerzésére iranyulod felkészitésre jelentkezo fogyatékossaggal €16
személy tekintetében - kiilondsen akkor, ha fogyatékossaganak tipusa a szakképesités
megszerzését kovetd foglalkoztatasat kizarna, vagy megkérdojelezné - a szakképzés
megkezdésével kapcsolatban a szakképzést folytatd intézmény vezetdje dont, a
fogyatékossag tipusanak megfeleld érdekképviselet véleményének ismeretében
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