Az 11. sorszamt Cukrasz megnevezésti szakképesités szakmai és vizsgakdvetelménye

1. AZ ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK

1.1. A szakképesités azonosité szama: 34 811 01
1.2. Szakképesités megnevezése: Cukrasz
1.3. Iskolai rendszerti szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: 3
1.4. Iskolarendszeren kiviili szakképzésben az draszam: 960-1440
2. EGYEB ADATOK
2.1. A képzés megkezdésének feltételei:

2.1.1. Iskolai eldképzettség: alapfoku iskolai végzettség

vagy iskolai eloképzettség hianyaban

2.1.2. Bemeneti kompetencidk: a képzés megkezdhet6 az e rendelet 3. szamu mellékletében a Vendéglatas-
turisztika szakmacsoportra meghatarozott kompetenciak birtokaban.

2.2. Szakmai el6képzettség: —

2.3. El6irt gyakorlat: —

2.4. Egészségiigyi alkalmassagi kdvetelmények: vannak
2.5. Pélyaalkalmassagi kovetelmények: vannak

2.6.. Elméleti képzési id6 aranya: 30%

2.7. Gyakorlati képzési id6 aranya: 70%

2.8. Szintvizsga: kotelez6

2.9. Az iskolai rendszeri képzésben az Osszefliggd szakmai gyakorlat id6tartama: a 9. évfolyamot kdvetéen

140 ora, a 10. évfolyamot kdvetden 160 ora

3. PALYATUKOR

3.1. A szakképesitéssel legjellemzébben betdlthetd munkakor(6k), foglalkozas(ok)

A B C
3.1.1. , , A szakképesitéssel
FEOR szama FEOR megnevezése betblthetd munkakr(6k)
3.1.2. Fagylaltkészitd
3.1.3. Karamell cukrasz
3.1.4. , Lagyfagylaltos
3.1.5. 5135 Cukrész Marcipanfigura készitd
3.1.6. Stiteménykészitd
3.1.7. Tortakészito

3.2. A szakképesités munkateriiletének rovid leirasa:

A cukrasz szakember a cukraszatban, cukrasziizemben, fagylaltozoban a termelési tevékenységeket végzi,

felel6s a technologiai, higiéniai, munkavédelmi szabalyok betartasaért.

A szakképesitéssel rendelkez6 képes:




- sajat munkdjat megszervezni,
- ¢lelmiszer eldallitas higiéniai alapkovetelményeinek betartasaval korszerli taplalkozashoz mindjobban
igazodo cukraszati terméket késziteni,
- cukrasztechnoldgiai alapmiiveleteket végezni,
- cukorkészitményeket el6allitni,
- bevono anyagokat késziteni, felhasznalni,
- cukraszati félkész- és késztermékeket €s bevondanyagot késziteni,
- uzsonnasiiteményeket késziteni,
- kikészitett siiteményeket késziteni,
- fagylaltokat késziteni,
- bonbonokat késziteni,
- alkalmi diszmunkakat a vendég kérésének megfelelden elkésziteni,

3.3. Kapcsolodo szakképesitések

A | B | C
3.3.1. A kapcsolddo szakképesités, részszakképesités, szakképesités-raépiilés
3.3.2. azonosité szama megnevezése a kapcsolédas modja
3.3.3. 35811 02 Vendéglato-iizletvezetd szakképesités-raépiilés
4. SZAKMAI KOVETELMENYEK
A | B
4.1. A szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak az allam altal elismert
szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairol sz616 kormanyrendelet szerinti

4.2. azonositoé szama megnevezése

4.3. 10045-12 Gazdalkodas

4.4. 10044-12 Elelmiszer, fogyasztovédelem

4.5. 10046-12 Szakmai idegen nyelv

4.6. 10043-12 Cukraszati termékkészités

5. VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK

5.1. A komplex szakmai vizsgara bocsatas feltételei:

Az iskolarendszeren kiviili szakképzésben az V.2. pontban eldirt valamennyi modulzar6 vizsga eredményes

letétele.

Az iskolai rendszerli szakképzésben az évfolyam teljesitését igazold bizonyitvanyban foglaltak szerint
teljesitett tantdrgyak — a szakképzési kerettantervben meghatarozottak szerint — egyenértékiiek az adott
kovetelménymodulhoz tartozé modulzaro6 vizsga teljesitésével.

5.2. A modulzaré vizsga vizsgatevékenység eredményesség feltétele:

A | B | C
5.2.1. A szakképesités szakmai kovetelménymodulja
5.2.2. azonosito . R . . .
szAma megnevezése a modulzaro vizsga vizsgatevékenysége
5.2.3. 10045-12 Gazdalkodas irasbeli
5.2.4, 10044-12 Elelmiszer, irasbeli
fogyasztovédelem
5.2.5. 10046-12 Szakmai idegen nyelv szobeli
5.2.6. 10043-12 Cukraszati termékkészités gyakorlati

Egy szakmai kdvetelménymodulhoz kapcsolodd modulzard vizsga akkor eredményes, ha a modulhoz el6irt
feladat végrehajtasa legalabb 51%-osra értékelhetd.

5.3. A komplex szakmai vizsga vizsgatevékenységei €s vizsgafeladatai:




5.3.1. Gyakorlati vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Cukrészati termékkészités

A vizsgafeladat ismertetése: Két féle napi készitmény (uzsonnasiitemény vagy teasiitemény és kikészitett
siitemény), egy féle kiilonleges cukraszati termék (adagolt fagylaltkészitmény vagy bonbon) és egy diszmunka
(16 szeletes eldzetesen betdltott tortara) készitése €s talalasa, amelyet megel6z6en munkatervet készit (a
termékek elkészitését megeldzben, a vizsgaszervezd altal biztositott sablonba cukraszati félkész és
késztermékek technologiai 1épéseinek a parhuzamos készitési sorrendbe rendezése)

Az elkészitett termék talalasat kdvetden, egy a vizsgazo altal kivalasztott termék idegen nyelvii technologiai
bemutatésa.

A vizsgafeladat idtartama: 420 perc
A vizsgafeladat értékelési stilyaranya: 70 %

5.3.2. Kozponti irasbeli vizsgatevékenység

A vizsgafeladat megnevezése: Cukraszati gazdasagi és élelmiszerbiztonsagi kovetelmények

A vizsgafeladat ismertetése: A cukraszati termeléshez kapcsolodd gazdasagi és cukrasz ilizemi
arugazdalkodassal kapcsolatos szamitasok (anyaghanyad, veszteségszamitas, kalkulacid, leltarozasi feladatok)
A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok jellemzo6i, élelmiszerbiztonsagi kovetelményei és

felhasznalasi lehetdségeik.

A vizsgafeladat idotartama: 120 perc
A vizsgafeladat értékelési stilyaranya: 30 %

5.3.3. Szbbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: —
A vizsgafeladat ismertetése: —

A vizsgafeladat idotartama: —
A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: —

54. A vizsgatevékenységek szervezésére, azok vizsgaidOpontjaira, a vizsgaiddszakokra, a
vizsgatevékenységek vizsgatételeire, értékelési itmutatoira és egyéb dokumentumaira, a vizsgan hasznalhatd
segédeszkdzokre vonatkozo részletes szabalyok:

A szakképesitéssel kapcsolatos eldirasok az allami szakképzési és feln6ttképzési szerv http://www.munka.hu/
cimii weblapjan érhet6k el a Szak- és felnbttképzés Vizsgak meniipontjaban

5.5. A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattol eltéré szempontjai: —

6. ESZKOZ- ES FELSZERELESI JEGYZEK

A
6.1. A képzési és vizsgaztatasi feladatok teljesitéséhez sziikséges eszkozok
minimumat meghatarozo eszkoz- és felszerelési jegyzék
6.2. Cukrasz kéziszerszamok, eszkdzok
6.3. F6zbéberendezések
6.4. M¢éréberendezések
6.5. Hiit6 és fagyaszto berendezések
6.6. Gyuro, keverd, habverd, habfavé gépek
6.7. Siitéberendezések

7. EGYEBEK



