, CUKRASZ ,
SZAKKEPESITES SZAKMAI ES VIZSGAKOVETELMENYEI

I.
ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK

1. A szakképesités azonosito szama: 33 8§11 01 1000 00 00
2. A szakképesités megnevezése: Cukrasz
3. Szakképesitések kore:
’ 3.1 ‘Részszakképesités ‘ Nincs ‘
‘ 3.2 ‘ Szakképesités-elagazasok ‘ Nincsenek ‘
3.3 |Szakképesités-raépiilés
Azonositdszam: 33811 01 0001 33 01
Megnevezés: Diétas cukrasz
4. Hozzarendelt FEOR szam: 5122
5. Képzés maximalis id6tartama:
Szakképesités/Szakképesités-raépiilés megnevezése Szakképzési évfolyamok Oraszam
szdma
Cukrasz 2 2300
Diétas cukrasz - 200
IL.
EGYEB ADATOK

SZAKKEPESITES MEGNEVEZESE: Cukrasz

1.

A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:

Bemeneti kompetenciak: a képzés megkezdhetd az e rendelet 3. szamu
mellékletében a vendéglatas-idegenforgalom
szakmacsoportra meghatarozott kompetenciak

birtokdban. E  kompetencidk megszerezhetbek a
szakképzést elokészitd évfolyam keretében is.

Vagy

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

alapfoku iskolai végzettség
Szakmai eloképzettség: -
El6irt gyakorlat: -
Elérhet6 kreditek mennyisége: -

Palyaalkalmassagi kovetelmények: nem sziikséges




Szakmai alkalmassagi kovetelmények: sziikséges

2. Elmélet aranya: 30%

3. Gyakorlat aranya: 70%
(Az elmélet/gyakorlat arany az ,,elérehozott” szakképzés esetében a szakmai képzésre
vonatkozik)

4. Szakmai alapképzés (iskolai rendszerben): van

Idotartama: 1 év

5. Szintvizsga (iskolai rendszerben): szervezhetd
Ha szervezhetd, mikor: a képzési id6 felét kovetden
6. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

SZAKKEPESITES-RAEPULES MEGNEVEZESE: Diétas cukrisz

1. A képzés megkezdésének sziikséges feltételei:
Szakmai eloképzettség: 33 811 01 0000 00 00 Cukrasz vagy
337826 01 Cukrasz vagy
2101 Cukrasz szakképesités megléte
Eloirt gyakorlat: -

Elérhet6 kreditek mennyisége: -
Palyaalkalmassagi kovetelmények: nem sziikséges
Szakmai alkalmassagi kovetelmények: sziikséges

2. Elmélet aranya: 30%

3. Gyakorlat aranya: 70%

4. Egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
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MUNKATERULET

1. A szakképesitéssel legjellemzébben betoltheté munkakor, foglalkozas:

A munkakér, foglalkozas

FEOR szama FEOR megnevezése

5122 Cukrasz

2. A szakképesités munkateriiletének rovid, jellemzo leirasa:

Elelmiszer eléallitas higiéniai alapkovetelményeinek betartasaval korszerii taplélkozashoz mindjobban
igazodo cukraszati terméket készit

Figyelemmel kiséri az arukészlet alakulasat, részt vesz az aru szakszerli mindségi és mennyiségi
atvételében, tarolasaban és dokumentalasaban

Cukrasztechnoldgiai alapmiiveleteket végez, cukraszati félkész termékeket készit

A termeléshez alkalmassa teszi a nyersanyagokat, eszkdzoket, gépeket, cukorkészitményeket allit eld,
bevon6 anyagokat készit és feldolgoz, gyiimolcsoket tartosit, toltelékeket készit, tésztakat készit,
feldolgoz és siitéssel fogyaszthatova tesz

A technoldgiai el6irasok szabalyait betartva cukraszati késztermékeket allit eld, uzsonnasiiteményeket,
teasliteményeket,  kikészitett ~ siiteményeket,  hidegcukraszat  készitményeket, = bonbonokat,
tanyérdesszerteket készit

Alkalmi megrendelésekre esztétikus, otletes diszmunkakat készit

Kiilonleges taplalkozasi igényeknek megfeleld diétas cukraszati termékeket allit eld

A cukraszati félkész és késztermékek eldallitasat a munkavédelmi eldirasok betartasaval végzi
Megszervezi a sajat munkdjat és a cukrasziizem munkafolyamatait, figyelemmel kiséri a termékek

mindségét
3. A szakképesitéssel rokon szakképesitések:
A szakképesitéssel rokon szakképesitések
azonosité szama megnevezése
33 541 05 1000 0000 Pék-cukrasz

33811 04 1000 0000 Vendéglato elado




IV.
SZAKMAI KOVETELMENYEK

A szakmai kévetelménymodulok felsorolasa:

A szakmai kévetelménymodul azonositéja és megnevezése:
6273-11 Vendéglato gazdalkodasi tevékenységek

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Alkalmazza a gazdalkodas Osszefiiggéseit

Felméri az tizletben megjelend keresletet és kinalatot
Valasztékot allit 6ssze, arlapot készit

Figyelemmel kiséri az arukészletet

Ellendrzi a napi arukészletet és vételez a raktarbol
Elvégzi az aruatvétel €s tarolas szakszerii dokumentalasat
Rendelést allit 6ssze

Arut vesz at

Leltarozasi feladatokat végez

Bizonylatokat allit ki

Sziikség szerint standol

Elszamol a napi bevétellel

Nyugtat, készpénzfizetési/atutalasi szamlat allit ki
Jelenléti ivet vezet

Elkésziti, modositja a munkabeosztast

Etelt, italt, cukraszkészitményt, drukat bearaz
Anyaghanyadot, kalkulaciot készit
Veszteségszamitasokat végez

Gazdalkodasi szamitasokat végez

Kiszamitja az ételek tapanyag- és energiatartalmat
Az aru tomegével kapcsolatos szamitasokat készit
Figyelemmel kiséri az iizleti eredmény alakulasat
Figyelemmel kiséri az tizleti koltségek alakulasat
Megkiilonbozteti a vendéglato vallalkozasi lehetoségeket és azok feltételeit
Uzlettipusa marketingelemeit hasznélja

Ertékesitést 6sztonzd tevékenységet folytat
Alkalmazza az iizleti kommunikacio eszkozeit

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjel6lésével a szakmai ismeretek
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A gazdalkodas korfolyamata és elemei

A gazdalkodas piaci szerepldi

A piacok csoportositasa

A piac tényez0i és azok Osszefiiggései

A piaci verseny

A gazdalkodas alapegységei

A vallalkozasok lényege és jellemz6i
Gazdalkodas és tigyvitel

Arusziikségleti terv, arufedezet, beszerzési formak
Raktari készletek kezelése, ellenérzése

Az aruatvétel szabalyai, folyamata
Koltségelszamolas

Az anyagfelhasznalas mérése

Az étlaptervezés formai, jelentdsége, alapelvei

A vendéglatas tevékenységének altalanos feltételei
A vendéglato tevékenység targyi feltételei

A vendéglato tevékenység személyi feltételei
Munkaszerz6dés, munkaidd beosztas, munkabér
A munkaadé és munkavallal6 kapcsolata

Az lizleti gazdalkodas bizonylatai



A gazdalkodas elemei, Gsszefiiggései és eredménye
A vendéglatas gazdasagi szamitasai

A jovedelmezdséggel kapcsolatos mutatok
Létszam- és bérgazdalkodassal kapcsolatos mutatok
Készletgazdalkodassal kapcsolatos mutatok
Arképzés

Marketing alapismeretek

Marketing tevékenység és reklameszk6zok a vendéglatasban
Ertékesités 0sztonzés eszkozei

Viselkedéskultira, kommunikacio

Az lizleti élet irasbeli formai

A vendéglatas iizletkorei és lizlettipusai
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A szint megjeldlésével a szakmai készségek:

4 Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvi iraskészség, fogalmazas irasban
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség
Elemi szamolasi készség
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Személyes kompetenciak:
Onallosag
Szorgalom, igyekezet

Tarsas kompetenciak:
Kozérthet6ség

Moédszerkompetenciak:
Tervezési képesség
Rendszerezo6 képesség
Attekintd képesség

A szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:

6274-11 Vendéglato tevékenység alapjai

A szakmai kévetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:
Munkaja soran alkalmazza a korszerii taplalkozastudomany eredményeit
Munkaja soran alkalmazza a korszerii életmodhoz kot6do sajatossagokat
Munkéja soran alkalmazza az élelmiszerkutatasok eredményeit
Munkaja soran alkalmazza a diétas szabalyokat
Betartja és betartatja a HACCP eldirasait
Betartja és betartatja a higiéniai eldirasokat
Az elbirasoknak megfelelden tarolja az élelmiszereket
Alapanyagokat vizsgal és/vagy ellendriz
Ellendrzi a fogyaszthatosagi, illetve mindség-megorzési idoket és az aruk mindségét
Az eléirasoknak megfelelden alkalmazza a mintavételi szabalyokat
Betartja és betartatja a kornyezetvédelmi eldirasokat
Betartja a fogyasztovédelmi elbirasokat
Magas foku személyi higiéniat tart fenn az élelmiszer forgalmazas soran

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:

A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
Taplalkozastudomanyi alapismeretek
Elelmiszerek tapértékének megérzése
Mikroorganizmusok jellemz6i
Elelmiszerek tartositasa
Malomipari termékek, siitipari termékek, tésztak
Természetes édesitdszerek, mesterséges édesitdszerek
Zsiradékok
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Tej, tejtermékek

Tojas

Hus, husipari termékek, baromfifélék, halak és hidegvériiek, vadak
Z061dségek, gylimolesok

Edesipari termékek, koffein tartalmu élelmiszerek

Alkoholtartamu italok, alkoholmentes italok

Flszerek, izesitdanyagok, adalékanyagok, kényelmi anyagok

Elelmiszer vizsgalat

A HACCP ¢lelmiszerbiztonsagi rendszer alapelvei

Személyi higiénia

Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, elokészitési kovetelményei
Vendéglato termékkészités, tarolas, szallitas, kiszolgalas kritikus pontjainak meghatarozasa
Vendéglatoé mithely, konyha, eladotér higiénidja, kritikus pontok ellendrzése
Vendéglato tevékenység kdrnyezetvédelmi eldirasai

Hazai és EU-s fogyasztovédelmi szabalyok

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:

4
4
3

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

Személyes kompetenciak:

Pontossag
Felel6sségtudat

Tarsas kompetenciak:

Hatarozottsag

Moédszerkompetenciak:

Rendszerezo képesség
Problémamegoldas, hibaelharitas

A szakmai kévetelménymodul azonositoja és megnevezése:
6275-11 Szakmai idegen nyelvi kommunikacié

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Idegen nyelven kommunikal a munkatarsaival és a vendégekkel
Fejleszti az idegen nyelvii beszédkészségét

Idegen nyelven telefonal

Technologiai miiveleteket, munkafolyamatokat idegen nyelven mond el
A gyakorlati munka soran idegen nyelven utasitast ad és fogad

Az altalanos gasztronémia idegen nyelvil szokincsét alkalmazza

A vendéglatas legfontosabb idegen nyelvii szokincsét alkalmazza

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
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Altalanos idegen nyelvii kommunikacio, olvasas, forditas

Etikett protokoll idegen nyelven

Illemtani formulak idegen nyelven

Idegen nyelvii szakmai kommunikacio a vendégekkel

Idegen nyelvii szakmai kommunikaci6 a beszallitokkal, viszonteladokkal, munkatarsakkal
Vevodpanaszok kezelése idegen nyelven

Konyhai, cukraszati, éttermi félkész és késztermékek idegen nyelvii technologija

crer

Konyhai, cukraszati és éttermi gépek, berendezések nevei és feliratai idegen nyelven

A szint megjelélésével a szakmai készségek:

3

Idegen nyelvii beszédkészség
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Idegen nyelvii hallott, illetve olvasott szakmai szoveg megértése
Telefonalas idegen nyelven

Illemtani szabalyok, udvariassagi formulak alkalmazasa idegen nyelven
Idegen nyelvii géphasznalati feliratok értelmezése, megértése

Informaciok adasa vendégeknek, munkatarsaknak idegen nyelven

Idegen nyelvii szakmai kifejezések

Anyagok, aruk, eszkdzok, gépek, berendezések idegen nyelvii megnevezése
Technolégiak alkalmazasa idegen nyelven

Elemi szdmolasi készség idegen nyelven

Személyes kompetenciak:

Szorgalom, igyekezet
Fejlodoképesség, onfejlesztés

Tarsas kompetenciak:

Hatérozottsag
Kapcsolatteremtd készség

Moédszerkompetenciak:

Logikus gondolkodas
Gyakorlatias feladatértelmezés

A szakmai kévetelménymodul azonositéja és megnevezése:
6352-11 Cukraszati termékkészités

A szakmai kévetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Betartja és betartatja a higiéniai eldirasokat

Munkéjahoz alkalmazza az eszkdzoket, berendezéseket, gépeket
Betartja ¢és betartatja a munkavédelmi el6irasokat

Felméri és 0sszekésziti a sziikséges anyagokat, eszkozoket
Cukrasztechnoldgiai alapmiiveleteket végez

Cukraszati félkész terméket készit

Cukorkészitményeket {6z, olvaszt

Toltelékeket f6z, forraz, resztel, kever, habba ver

Gylimdlcsoket tartosit

Bevono anyagokat melegit, higit, temperal, készit

Tésztakat gyur, hajtogat, resztel, kever, felver, hengerel, pihentet
Tésztakat ken, nyujt, alakit és kisit

Cukraszati késztermékeket készit:

Uzsonnasiiteményeket készit, siit

Teasiiteményeket készit

Kikészitett siiteményeket készit

Eredeti technologidval késziti a hagyomanydrz6 magyar cukraszati termékeket
Diszit, alkalmi disztortakat készit

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
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Cukrasz szakma higiéniai kovetelményei

Cukrasz szakma targyi feltételei

Cukrasz szakma munkavédelmi eldirasai
Cukrasztechnoldgiai alapmiiveletek és termékcsoportok
Cukorkészitmények, toltelekek, bevond anyagok
Gyiimolcstartositas

Tésztak, siitési eljarassal késziilt félkész termékek eldallitasa
Uzsonnasiitemények

Edes és s6s teasiitemények

Tortak, szeletek, tekercsek

Minyonok, desszertek, csemegék

Krémes és tejszines készitmények



Hagyomany06rzé magyar cukraszati termékek
Szakmai esztétika, szakrajz

Diszités

Elékészité gépek

Krémf6zok

Csokoladémelegitok, csokoladétemperalok
Habfivok

Fondantgépek

Tésztanyujtd

Dagasztogépek

Kelesztd berendezések

Hengergépek

Univerzalis konyhagépek
Hutéberendezések

Siit6 és f6z6berendezések
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A szint megjel6lésével a szakmai készségek:

Mennyiségérzék

Testi ligyesség

Téjékozodas

Kéziszerszamok, szeletelok, vagok, kiszurdk hasznalata
Cukraszati szakrajzok olvasasa, értelmezése

Cukraszati gépek hasznalata
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Személyes kompetenciak:
Kéziigyesség
izérzékelés
Pontossag

Térsas kompetenciak:
Kozérthetoség
Kapcsolatteremtd készség

Modszerkompetenciak:
Eredményorientaltsag
Ismeretek helyén valo alkalmazasa

A szakmai kévetelménymodul azonositéja és megnevezése:
6276-11 Cukraszati termelési feladatok
A szakmai kévetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Kiilonleges cukraszati késztermékeket készit:

Fagylaltot f6z, fagylaltkeveréket készit, fagyaszt, fagylaltkelyhet készit

Parfékat készit

Poharkrémeket készit
Tanyérdesszerteket készit, talal
Csokoladét temperal

Bonbonokat készit
Munkaszervezési feladatokat végez

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:

A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:
Fagylaltok
Parfék, poharkrémek
Emulgeatorok
Fagylaltgépek
Tanyérdesszertek készitése
Bonbonok készitése

TwwOoQww

Cukraszati készitmények mindsége és forgalomba hozatala



C Munkaszervezés

A szint megjelélésével a szakmai készségek:

4 Kéziszerszamok, hasznalata
Cukraszati gépek hasznalata
Mennyiségérzék
Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
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Személyes kompetenciak:
Kreativitas
Kéziigyesség

Tarsas kompetenciak:
Kapcsolatfenntartd készség
Eredményorientaltsag

Moadszerkompetenciak:
A kornyezet tisztantartasa
Kreativitas, otletgazdagsag
Ismeretek helyén val6 alkalmazésa

A szakmai kévetelménymodul azonositéja és megnevezése:

6277-11Diétas cukraszati termékkészités

A szakmai kévetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:
Betartja a diétas cukraszati termékek eléallitasara vonatkozo eldirasokat
Felhasznalja a diétas cukraszati termékekhez sziikséges nyersanyagokat
Kiszamitja a diétas termékek tapanyag és energia tartalmat
Diabetikus cukraszati termékeket készit
Lisztérzékenyeknek cukraszati termékeket készit
Tejérzékenyeknek cukraszati termékeket készit

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak
A tipus megjel6lésével a szakmai ismeretek:
Diétas cukraszati termékek eldallitasara vonatkozo eléirasok
Diabetikus cukraszati termékek nyersanyagai
Diabetikus félkész termékek
Diabetikus késztermékek
Tépanyag és energiaszamitas
Gluténmentes cukraszati termékek nyersanyagai
Gluténmentes félkész termékek
Gluténmentes késztermékek
Tejérzékenyeknek késziil6 cukraszati termékek nyersanyagai
Tejmentes félkész termékek
Tejmentes késztermékek
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A szint megjelélésével a szakmai készségek:

4 Olvasott szakmai szoveg megértése
4 Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése
5 Kéziszerszamok, cukraszati gépek, hasznalata

Személyes kompetenciak:
Megbizhatdsag
Felel6sségtudat
Pontossag

Tarsas kompetencidk
Hatérozottsag



Attekintd képesség

Moédszerkompetencia:
Ismeretek helyén valo alkalmazasa

A 33 811 01 0000 00 00 azonosité szami, Cukrisz megnevezésii szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése
6273-11 Vendéglatd gazdalkodasi tevékenységek
6274-11 Vendéglato tevékenység alapjai
6275-11 Szakmai idegen nyelvi kommunikacio
6352-11 Cukrészati termékkészités
6276-11 Cukraszati termelési feladatok

A 33 811 01 0001 33 01 azonosité szami, Diétas cukrasz megnevezésii szakképesités-raépiilés szakmai
kovetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése

6277-11 Diétas cukraszati termékkészités




V.
VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK

1. A szakmai vizsgara bocsatas feltételei:

Modulzaré vizsga eredményes letétele

Iskolai rendszerii szakképzés esetén:

Az utols6d szakképzd évfolyam eredményes elvégzése, amely egyenértékli a modulzaré vizsga eredményes
letételével

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

2. A szakmai vizsga részei:

1. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:

6273-11 Vendéglato gazdalkodasi tevékenységek

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
A) Gazdasagi szamitasok (kalkulacid, anyaghanyad szamitas, arképzés, veszteségszamitas,
készletgazdalkodas, eredmény kiszamitdsa, jovedelmezdségi tabla és annak dsszetevoi)
B) Gazdalkodasi ismeretek, fogalmi szinten: koltség, koltséggazdalkodas, bér, bérgazdalkodas,
adozasi alapismeretek, vallalkozasi ismeretek, marketing alapismeretek, iizleti élet irasbeli formai,
vendéglatas fogalma, feladata, tevékenysége, lizletkorok, tizlettipusok

A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:

irasbeli
Idétartama: 120 perc
A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 100%

2. vizsgarész
A hozzéarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
6274-11 Vendéglato tevékenység alapjai
A hozzéarendelt 1. vizsgafeladat:
A) Elelmi anyagok jellemzéi, felhasznalasi lehetéségei
B) Mindségbiztositasi vagy fogyasztovédelmi ismeretek alkalmazasa
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:

szobeli
Idétartama: 30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi id6 15 perc)
A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 100%

3. vizsgarész
A hozzéarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
6275-11 Szakmai idegen nyelvi kommunikaci6
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
A vendéglatashoz kotddd szakmai szoveg forditasa és értelmezése, minimum 500 maximum 1000

karakter terjedelmu
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
szobeli
Idétartama: 30 perc (felkésziilési id6 20 perc, valaszadasi id6 10 perc)

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat
Szakmai témaban kommunikal. A huzott témaban parbeszédet folytat a vizsgaztatoval, kérdésekre

valaszol

A hozzéarendelt jellemzd vizsgatevékenység:
gyakorlati

Idétartama: 15 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:
1. feladat 40%



2. feladat 60%

4. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kdvetelménymodul azonositoja és megnevezése:
6352-11 Cukriaszati termékkészités
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Cukraszati  félkész  termékek, uzsonnasiitemények vagy  hagyomanyérz6  magyar
uzsonnasiitemények, vagy édes teasiitemények, vagy soés teasiitemények készitése,
munkavédelmi, higiéniai el6irdsok érvényesitése
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Id6tartama: 180 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:
A) Cukraszati félkész termékek, kikészitett siitemények (tortak, vagy szeletek, vagy tekercsek,
vagy minyonok vagy desszertek, vagy tejszines készitmények, vagy krémes készitmények vagy
hagyomany6rz6 magyar kikészitett siitemények) eldallitasa, munkavédelmi, higiéniai eldirasok
érvényesitése
B) Alkalmi disztorta készitése

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:

gyakorlati
Id6tartama: 210 perc

A hozzarendelt 3. vizsgafeladat:
A cukrasztechnologia alapmiiveletei, a cukrasztésztak, a cukraszipari félkész termékek, a
cukraszati termékek, készitmények és a cukraszipari gépek bemutatasa, ismertetése
A hozzarendelt jellemz6 vizsgatevékenység:
irasbeli
Id6tartama: 120 perc

A vizsgarészben az egyes feladatok aranya:

1. feladat 25%
2. feladat 50%
3. feladat 25%

5. vizsgarész

A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:

6276-11 Cukraszati termelési feladatok

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Fagylaltkelyhek, vagy poharkrémek, vagy bonbonok, vagy tanyérdesszertek eldallitdsa, mindség
betartasa

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:

gyakorlati

Iddtartama: 180 perc

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

6. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
6277-11 Diétas cukraszati termékkészités
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Diétas cukraszati félkész termékek, cukraszati termékek készitése
A) Diabetikus cukraszati termékek készitése
B) Lisztérzékenyeknek, vagy tejérzékenyeknek késziild cukraszati termékek készitése
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati
Id6tartama: 240 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:



Diétas cukraszati készitmények bemutatasa, diabetikus cukraszati termékek tapanyag és energia
tartalmanak kiszamitasa

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
irasbeli

Iddtartama: 120 perc

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

3. A szakmai vizsga értékelése %-osan:
A 33 811 01 1000 00 00 azonositdé szamu, Cukrasz megnevezésii szakképesitéshez rendelt vizsgarészek és ezek
sulya a vizsga egészében

1. vizsgarész: 15
2. vizsgarész: 15
3. vizsgarész: 10
4. vizsgarész: 50
5. vizsgarész: 10

A 33 811 01 0001 33 01 azonositdé szamu, Diétds cukrdsz megnevezési szakképesités-raépiiléshez rendelt
vizsgarészek és ezek sulya a vizsga egészében
6. vizsgarész: 100

4. A szakmai vizsgarészek aloli felmentés feltételei
A szakképesitéshez rendelt vizsgarészek valamelyikének korabbi teljesitése.
Az a vizsgazo, aki a 0536-06 szamu kovetelménymodult egy korabbi szakmai vizsgan mar teljesitette,
felmentést kap a 6352-11 szamu kovetelménymodul teljesitése alol.

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

A képzési feladatok teljesitéséhez sziikséges eszkozok és felszerelések
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Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok X | X
Tlizhely X | X
Hoéméro X | X
Cukraszati htité berendezések X | X
Daralok X | X
Siit6 berendezések X | X
Kever6-, nyujtod- és hengerlégépek X | X
Cukraszati hidegtechnologia gépei (fagylalt, étkezési jég készités) X | X
Meérlegek X | X
Szamitogépek X | X

VIIL.
EGYEBEK

Iskolai rendszerti képzéseknél az Gsszefiiggd szakmai gyakorlat idétartama 3 szakképzd évfolyam esetén az elsd
tanévet kovetéen 140 ora, a masodik tanévet kdvetden 160 ora, 2 szakképzdé évfolyam esetén az elsd tanévet
kovetden 160 ora.



