, 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: Cukrasz

3. Szakképesitések kore:

| 3.1 ‘ Részszakképesités ‘ Nincs ‘
‘ 32 ‘ Szakképesités-elagazasok ‘ Nincsenek ‘
3.3 | Szakképesités-raépiilés | Nincs |

4. Hozzarendelt FEOR szam: 5122

5. Képzés maximalis idotartama:

Szakképesités megnevezése

Szakképzési évfolyamok

. Oraszam
szama

Cukrasz

2 2000

II.
EGYEB ADATOK

SZAKKEPESITES MEGNEVEZESE: Cukrisz

1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Bemeneti kompetenciak:

szakképzést elokészitd évfolyam keretében is.

Vagy

Iskolai eloképzettség: tizedik évfolyam elvégzésével tanusitott iskolai végzettség
vagy
a kozoktatasrol szolo 1993. évi LXXIX. térvény 27. § (4)
bekezdése szerint — kizarolag szakképzési évfolyamon
megszervezett szakiskolai nevelésben és oktatasban részt vevo
tanulok esetében — a nyolcadik évfolyam elvégzésével

tanusitott alapfoku iskolai végzettség

Szakmai eloképzettség: -

El6irt gyakorlat:

Elérhet6 kreditek mennyisége: -

Palyaalkalmassagi kdvetelmények: nem sziikségesek
Szakmai alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

2. Elmélet aranya: 30%

3. Gyakorlat aranya: 70%

a képzés megkezdhetd az e rendelet 3. szamu mellékletében a
vendéglatas-idegenforgalom szakmacsoportra meghatarozott
kompetencidk birtokaban. E kompetencidk megszerezhetdek a



(Az elmélet/gyakorlat arany az ,,elérehozott” szakképzés esetében a szakmai képzésre vonatkozik)

4,

Szakmai alapképzés (iskolai rendszerben): ~ van
Id6tartama (évben vagy félévben): 1év

Szintvizsga (iskolai rendszerben): szervezhetd
Ha szervezhetd, mikor: az utols6 szakképzo évfolyamot megelézéen

Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

1I1.
MUNKATERULET
A szakképesitéssel legjellemzébben betoltheté munkakor, foglalkozas:

A munkakér, foglalkozas

FEOR szama FEOR megnevezése

5122 Cukrasz

A szakképesités munkateriiletének rovid, jellemzo leirasa:
A cukrasz feladata az élelmiszergyartas higiéniai alapkovetelményeinek betartasa a korszer( taplalkozashoz
mind jobban igazodd cukraszsiitemények készitése, figyelemmel azok izbeli valtozatossagara, esztétikai

megjelenitésére, a vasarloi, megrendeldi igényekre

A szakképesitéssel rokon szakképesitések:

A szakképesitéssel rokon szakképesitések

azonosit6 szama megnevezése

33 541 05 1000 0000 Pék-cukrasz

Iv.
SZAKMAI KOVETELMENYEK

A szakmai kévetelménymodulok felsorolasa:

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

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Cukraszati félkész terméket készit

Tartos gyiimolcskészitményeket készit

Cukraszati késztermékeket készit

Befejez6 miiveleteket, egyszer(i diszitéseket végez
Fagylaltot foz, fagyaszt, fagylaltkelyhet készit
Parfékat készit

Poharkrémeket készit

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:

A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
Cukorkészitmények, toltelékek, bevond anyagok
Tésztak

Siitési eljarassal késziilt félkésztermékek eldallitasa
Gylimdlcskészitmények

Tortak, szeletek, tekercsek
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Mignonok, desszertek, csemegék
Krémes és tejszines készitmények
Edes és sos teasiitemények
Fagylaltok

Parfék, poharkrémek

Elokeészitd gépek

Krémf6zok

Csokoladémelegitdk, csokoladétemperalok
Habfuvok

Fondantgépek

Emulgeatorok

Tésztanyujtd

Hengergépek

Fagylaltgépek

Univerzalis konyhagépek
Hutéberendezések

Siit6 és f6z6berendezések
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A szint megjel6lésével a szakmai készségek:

Mennyiségérzék

Testi ligyesség

Téjékozodas

Térérzékelés

Kéziszerszamok, szeleteldk, vagok, kiszarok hasznalata
Cukraszati szakrajzok olvasasa, értelmezése

Cukraszati gépek hasznalata
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Személyes kompetenciak:
Kéziigyesség
Latas
[zérzékelés
Pontossag
Precizités

Tarsas kompetenciak:
Kozérthetdség
Kapcsolatteremt6 készség

Modszerkompetenciak:
Eredményorientaltsag
Attekintd képesség
Kreativitas
Otletgazdagsag

A szakmai kévetelménymodul azonositoja és megnevezése:
1424-06 Cukraszati elokészités
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Megismeri az elvégzendd feladatokat
Felméri a sziikséges anyagokat, eszkdzoket
Atveszi és el6késziti a technoldgidhoz sziikséges anyagokat
Munkakezdés elott ellendrzi a gépeket, berendezéseket
Az eléirasoknak megfelelden mintat vesz
Alapanyagokat vizsgal és/vagy ellendriz
Ellendrzi a szavatossagi idoket
Korszert taplalkozas tudomanyi ismereteket boviti

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



Cukraszszakma személyi feltételei

Cukraszszakma higiéniai alapkdvetelményei

Cukraszat nyersanyagai

Nyersanyagok tarolasanak kovetelményei

Cukraszat nyersanyagainak, gépeinek, eszkdzeinek, berendezéseinek elkészitése
Elelmiszerek tapértékének megérzése

Téplalkozastudomany

Mikrobiologia

Elelmiszerek minéségét biztosito torvények, elirdsok

Elelmiszerek vizsgalata
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A szint megjel6lésével a szakmai készségek:
Elemi szintii szamitogéphasznalat
Olvasott koznyelvi szoveg megértése
Kéziras

Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség
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Személyes kompetenciak:
Megbizhatosag
Pontossag
Felel6sségtudat
Szaglas
izérzékelés
Latas
Tapintas

Térsas kompetenciak:
Hatarozottsag
Eredményorientaltsag

Modszerkompetenciak:
Koriiltekintés, eldvigyazatossag
A kornyezet tisztantartasa
Hibaelharitas

A szakmai kévetelménymodul azonositdja és megnevezése:
1425-06 Cukraszati termelési feladatok 1.
A szakmai kévetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Uzsonnasiiteményeket készit
Diabetikus siiteményeket készit
Beallitja a siités paramétereit
A siités folyamatat ellendrzi
Betartja és betartatja a munkavédelmi eldirasokat
Munkaszervezési feladatokat végez
Betartja a higiéniai, élelmiszerbiztonsagi eldirasokat
Betartja a vendéglatoipari hulladékgyiijtés szabalyait

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
Nyersanyagok, berendezések, gépek elokészitd mivelete
Elokészité gépek
Tésztakészités
Toltelékkészités
Dagasztogépek
Nyujtogépek
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Siitd berendezések

Keleszt6 berendezések

Uzsonnasiitemények

Diabetikus siitemények

Siités

A cukraszat munkavédelmi és tiizvédelmi elGirdsai

A hulladékkezelés vendéglatoipari el6irdsai
Munkaszervezés
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A szint megjelolésével a szakmai készségek:

Olvasott koznyelvi szoveg megértése

Koznyelvi szoveg hallas utdni megértése

Olvasott szakmai szoveg megértése

Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
Kéziszerszamok, szeleteldk, vagok, kiszurdk hasznalata
Cukraszati gépek felhasznalasa
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Személyes kompetenciak:
Megbizhatdsag
Felelosségtudat
Alloképesség
Er6s fizikum

Tarsas kompetenciak:
Hatérozottsag

Moédszerkompetenciak:
Ismeretek helyén valo alkalmazasa

A szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
1426-06 Cukraszati termelési feladatok 2.
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Téanyérdesszerteket készit, talal
Csokoladét temperal
Bonbonokat készit
Befejez0, kikészité miveleteket 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

A cukrasz szakma higiéniai és élelmiszerbiztonsagi eldirasai

Hasznalja az informatikai és telekommunikacios eszkdzoket

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
Téanyérdesszertek készitése
Bonbonok készitése
Befejezd, kikészitd miiveletek alkalmazasa
Hagyomanydrzd magyar cukrészati termékek
Diszités
Szakmai esztétika, szakrajz
Téarolasi ismeretek
Cukraszati termékek mindségi kovetelményei
Hagyomany6rz6 magyar cukraszati termékek

voliovliveBlvelioclivsRlve ooy



C Szakmai idegen nyelv hasznalata
B Cukrészdai eladoi alapismeretek

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:

2 ECDL 7. m Informacié és kommunikacio
Kézi szerszamok, diszit6 eszkdzok hasznalata
Cukraszati gépek hasznalata
Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése
Idegen nyelvii hallott szoveg megértése
Idegen nyelvii beszédkészség
Testi ligyesség
Mennyiségérzék
Térérzékelés
Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
Koznyelvi 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
Megbizhatosag
Kéziigyesség

Térsas kompetenciak:
Kapcsolatfenntarto készség
Udvariassag
Konfliktuskeriil6 készség

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

A szakmai kévetelménymodul azonositéja 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, szolgaltat, dokumental
Alkalmazza a szakmai szoftvereket

srer

Leltart készit

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjel6lésével a szakmai ismeretek:
Arugazdalkodas
Cukraszati termékek anyaghanyad, veszteségszamitas
Cukraszati félkész és késztermék kalkulacio készités
Cukraszati termékek tapanyagtartalom szamitasa, gyartmanylap készités
Raktarkészlet ellenOrzése, leltarozas
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Informatika, szakmai informatika

A hazai fogyasztovédelmi politikai célkitlizések

A hazai és az EU-s fogyasztovédelmi szabalyok

A fogyasztoévédelmi szabalyok és jogorvoslati lehetdségek

A fogyasztovédelmi intézményrendszer

A Vasarlok Konyve hasznalatanak és az abba tortént bejegyzések elintézésének szabalyai
A szavatossag és a jotallas, a fogyasztoi reklamaciok intézésének modja

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:

Kéziras

NW AR, bADND

Személyes kompetenciak:
Megbizhatosag

Pontossag

Felel6sségtudat

ECDL 7.m Informéacio és kommunikécid
Olvasott koznyelvi szoveg megértése
Koznyelvi szoveg fogalmazasa irasban

Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
Koznyelvi beszédkészség

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

Elemi szamolasi készség
Mennyiségérzék

Elhivatottsag, elkotelezettség

Dontésképesség

Erzelmi stabilités, kiegyensiilyozottsag

Térsas kompetenciak:

Kapcsolatfenntarto készség

Hatarozottsag

Kompromisszumkészség

Modszerkompetenciak:

Figyelem-6sszpontositas
Gyakorlatias feladatértelmezés
Moédszeres munkavégzés

Attekinté képesség

Rendszerezo6 képesség
Numerikus gondolkodas, matematikai készség
Problémamegoldas, hibaelharitas

Informéciogytjtés

A 33 811 01 0000 00 00 azonosité szamu, Cukrasz megnevezésii szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése
0536-06 Cukrészati termékkészités
1424-06 Cukraszati elokészités
1425-06 Cukraszati termelési feladatok 1
1426-06 Cukraszati termelési feladatok 2
1427-06 Cukraszati adminisztralas

V.
VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK

1. A szakmai vizsgara bocsatas feltételei:

Modulzaré vizsga eredményes letétele




Iskolai rendszerti szakképzés esetén:

Az utolsé szakképz6 évfolyam eredményes elvégzése, amely egyenértékii a modulzard vizsga eredményes
letételével

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

2. A szakmai vizsga részei:

1. vizsgarész

A hozzéarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

0536-06 Cukraszati termékkészités

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Cukraszati gyakorlat kdzponti feladatsor alapjan: Cukraszati félkésztermékek, cukraszati termékek
készitése (A: Tortak vagy tejszines tortak készitése; B: Szeletek vagy tekercsek vagy mignonok vagy
desszertek vagy csemegék vagy krémes készitmények vagy teasiitemények vagy fagylaltkehely stb.
készitése)

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Idotartama: 240 perc

A hozzéarendelt 2. vizsgafeladat:
A cukrasztechnologia alapmiiveletei, a cukrasztésztak, a cukraszipari félkésztermékek, a cukraszati
termékek, készitmények és a cukraszipari gépek bemutatdsa, ismertetése

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
irasbeli

Idétartama: 120 perc

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

2. vizsgarész
A hozzéarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
1424-06 Cukraszati elokészités
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Cukraszati termékek készitéséhez alkalmas anyagok vizsgalata, alkalmazasa
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
szobeli
Idétartama: 45 perc (felkésziilési id6 30 perc, valaszadasi id6 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 el6irasok
érvényesitése stb.)

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Idotartama: 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
hagyomany6rz6 magyar termékek eldallitasa; B: Alkalmi disztorta készités; C: Az elkészitett
termékek talalasa és csomagolasa stb.)

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Idotartama: 240 perc

A hozzéarendelt 2. vizsgafeladat:

Szakmai idegen nyelv alkalmazasa, a cukraszati termékek idegen nyelvii bemutatasa
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:

szobeli
Id6tartama: 45 perc (felkésziilési id6 30 perc, valaszadasi id6 15 perc)

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

5. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

1427-06 Cukraszati adminisztralas

A hozzéarendelt 1. vizsgafeladat:
Szamitogép felhasznalasaval, cukraszati termékek anyaghanyad szamitasa, veszteség szamitas,
cukraszati termékek kalkulacioja, gyartmanylapja, cukraszati leltar készités, arugazdalkodasi
ismeretek témakdrokbol kdzpontilag kiadott irasbeli feladatlap

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
irasbeli

Idétartama: 120 perc

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

3. A szakmai vizsga értékelése %-osan:
A 33 811 01 0000 00 00 azonosité szdmu, Cukrasz megnevezésii szakképesitéshez rendelt vizsgarészek és ezek
sulya a vizsga egészében

1. vizsgarész: 40
2. vizsgarész: 10
3. vizsgarész: 10
4. vizsgarész: 30
5. vizsgarész: 10

4. A szakmai vizsgarészek aloli felmentés feltételei
A szakképesitéshez rendelt vizsgarészek valamelyikének korabbi teljesitése

5. A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattol eltéro szempontjai

VL.
ESZKOZ- ES FELSZERELESI JEGYZEK

Cukraszati hiité berendezések

Daralok

A képzési feladatok teljesitéséhez sziikséges eszkozok és felszerelések minimuma ~§

%

Cukrasz kéziszerszamok, eszkozok X
Tlizhely X
HOmérd X
X

X




Siité berendezések

Kever6-, nytjto- és hengerlégépek

Cukraszati hidegtechnoldgia gépei (fagylalt, étkezési jég készités)

Mérlegek
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Iskolai rendszer(i képzéseknél az 6sszefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: 2 szakképz6 évfolyam esetén az els6
tanévet kovetden 160 ora, 3 szakképzo évfolyam esetén az elsd tanévet kovetden 80 ora a masodik tanévet
kovetden 120 ora




