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Hatalyos: 2016.09.01-t6l
A 30. sorszamu Cukrdsz megnevezésii szakképesités szakmai és vizsgakiovetelménye
1. AZ ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK
1.1. A szakképesités azonosito 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 eléképzettség: alapfoku iskolai végzettség
vagy iskolai el6képzettség hianyaban

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

2.2. Szakmai el6képzettség: —

2.3. Eloirt gyakorlat: —

2.4. Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek
2.5. Palyaalkalmassagi kdvetelmények: sziikségesek

2.6. Elméleti képzési id6 aranya: 30 %

2.7. Gyakorlati képzési id6 aranya: 70 %

2.8. Szintvizsga: nappali rendszer(i oktatas vagy a nappali oktatds munkarendje szerint szervezettfelndttoktatas
esetén kotelezo

2.9. Az iskolai rendszerii képzésben az 6sszefliggd szakmai gyakorlat id6tartama:

3 évfolyamos képzés esetén a 9. évfolyamot kdvetden 140 ora, a 10. évfolyamot kovetden 140 ora; 2 évfolyamos
képzés esetén az elsd szakképzési évfolyamot kdvetéen 160 dra

3. PALYATUKOR

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

A B C
3.1.1. FEOR szima FEOR megnevezése A szakkepes1tes§el Petoltheto
munkakor(6k)
3.1.2. Stiteménykészitd
3.1.3. Tortakészitd
3.14. , Fagylaltkészitd
3.1.5. 3133 Cukrdsz Marcipanfigura készito
3.1.6. Karamell disz készit6
3.1.7. Bonbonkészitd

3.2. A szakképesités munkateriiletének rovid leirasa:
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A cukrasz a higiéniai és munkavédelmi elbirasok betartdsa mellett cukraszsiiteményeket, fagylaltokat, és mas
hidegcukraszati készitményeket allit eld, figyelemmel azok izbeli valtozatossagara, esztétikai megjelenitésére, a
vasarlasi, megrendelési igényekre.
A szakképesitéssel rendelkezd képes:

- sajat munkdjat megszervezni, a munkajahoz sziikséges anyagmennyiséget felmérni

- élelmiszer eldallitas higiéniai alapkdvetelményeinek betartasaval korszerii taplalkozashoz mindjobban

igazodod cukraszati terméket késziteni

- cukrasztechnoldgiai alapmiiveleteket végezni

- cukorkészitményeket eldallitni

- bevono anyagokat késziteni, felhasznalni

- cukraszati félkész- és késztermékeket késziteni

- uzsonnasiiteményeket késziteni

- teasiiteményeket késziteni

- kikészitett siiteményeket késziteni,

- hagyomany6rz0 cukraszati termékeket eredeti technologiaval késziteni

- nemzetkozi trend szerint cukraszati termékeket késziteni

- fagylaltokat, fagylaltkelyheket késziteni

- poharkrémeket, késziteni

- bonbonokat késziteni

- tanyérdesszerteket késziteni

- alkalmi diszmunkékat a vendég kérésének megfelelen elkésziteni.

3.3. Kapcsolddo szakképesitések

A | B | C
33.1. A kapcsolodo szakképesités, részszakképesités, szakképesités-raépiilés
33.2. azonositoé szama megnevezése a kapcsolodas modja
3.3.3. 3581105 Diétas cukrasz szakképesités-raépiilés
334 35811 04 Cukraszati részlegvezetd szakképesités-raépiilés
3.3.5. 3581102 Vendéglato-iizletvezetd szakképesités-raépiilés
3.3.6. 34 811 06 Fogados azonos agazat
3.3.7. 3481103 Pincér azonos agazat
3.3.8. 34811 04 Szakacs azonos agazat
3.3.9. 54 81101 Vendéglatasszervezd azonos agazat

4. SZAKMAI KOVETELMENYEK

A | B
4.1. A szakképesités szakmai kovetelménymoduljainak az dllam altal elismert szakképesitések szakmai
kovetelménymoduljairél sz6l6 kormanyrendelet szerinti
4.2. azonosit6 szama megnevezése
4.3. 11561-16 Gazdalkodasi ismeretek
44, 11518-16 Elelmiszerismeret
4.5. 11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek
4.6. 11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv
4.7. 11522-16 Cukrasz szakmai feladatok
4.8. 11497-12 Foglalkoztatas I.
4.9. 11499-12 Foglalkoztatas II.

5. VIZSGAZTATASI KOVETELMENYEK

5.1. A komplex szakmai vizsgara bocsatas feltételei:

Az iskolarendszeren kiviili szakképzésben az 5.2. pontban el6irt valamennyi modulzar6é vizsga eredményes
letétele.

Az iskolai rendszerii szakképzésben az évfolyam teljesitését igazold bizonyitvanyban foglaltak szerint teljesitett
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tantargyak — a szakképzési kerettantervben meghatarozottak szerint — egyenértékiiek az adott
kovetelménymodulhoz tartozé modulzard vizsga teljesitésével.

5.2. A modulzaré vizsga vizsgatevékenység és az eredményesség feltétele:

A | B | C
5.2.1. A szakképesités szakmai kévetelménymodulja
5.2.2. azonosité szama megnevezése a modulzard vizsga vizsgatevékenysége
5.2.3. 11561-16 Gazdalkodasi ismeretek irasbeli
5.24. 11518-16 Elelmiszerismeret irasbeli
5.2.5. 11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek irasbeli
5.2.6. 11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv szbbeli
5.2.7. 11522-16 Cukrasz szakmai feladatok irasbeli és gyakorlati
5.2.8. 11497-12 Foglalkoztatas 1. irasbeli
5.2.9. 11499-12 Foglalkoztatas II. irasbeli

Egy szakmai kdvetelménymodulhoz kapcsolodé modulzarod vizsga akkor eredményes, ha a modulhoz eldirt
feladat végrehajtasa legalabb 51%-osra értékelhetd

5.3. A komplex szakmai vizsga vizsgatevékenységei és vizsgafeladatai:
5.3.1. Gyakorlati vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Cukraszati termékkészités
A vizsgafeladat ismertetése: Meghatarozott darabszamban, harom féle cukraszati késztermék és egy diszmunka
készitése. A vizsgazonk, cukraszati késztermékekhez a félkész termékeket is el kell készitenie.
- uzsonnasiitemény vagy teasiitemény készitése
- kikészitett stitemény készitése
- fagylalt, vagy poharkrém, vagy bonbon, vagy tanyérdesszert készitése
- diszmunka készitése 16 szeletes eldzetesen betdltott tortara
A vizsgafeladat id6tartama: 420 perc
A vizsgafeladat értékelési aranya: 60 %
5.3.2. Kozponti irasbeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Cukraszati termékek technologiaja, termeléshez kapcsolodo gazdasagi szamitasok
A vizsgafeladat ismertetése:
Cukraszati félkész és késztermékek készitésének technologiaja, a termékek eldallitasahoz alkalmazott

gépek, berendezések munkavédelmi eldirasa.

A cukrészati termeléshez kapcsolodd gazdasagi és cukrdsz ilizemi arugazdalkodassal kapcsolatos
szamitasok (anyaghanyad, veszteségszamitas, kalkulacio, leltarozasi feladatok)

A feladatlapban a feladatok aranya 50- 50 %

A vizsgafeladat id6tartama: 120 perc
A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 20 %

5.3.3. Szobeli vizsgatevékenység
A vizsgafeladat megnevezése: Cukrasz szakmai idegen nyelv, élelmiszerismeret, élelmiszerbiztonsag

A vizsgafeladat ismertetése: Kdzponti tételsor alapjan, mely az alabbi témakoroket tartalmazza
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- egy cukraszati termék anyaghanyadanak, a miiveletekhez sziikséges eszkozeinek és készitésének,
idegen nyelvii, ismertetése

- a cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok jellemzdinek, a nyersanyagok
technologiai szerepének és, felhasznalasi lehet6ségeinek magyar nyelvii ismertetése

- acukraszati termék el6allitas élelmiszerbiztonsagi kovetelményeinek magyar nyelvii ismertetése

A vizsgafeladatban a feladatok értékelési aranya: 25%, 50% , 25%

A vizsgafeladat idotartama: 40 perc (felkésziilési id6 20 perc valaszadas 20 perc)
A vizsgafeladat értékelési sulyaranya: 20 %

5.4. A vizsgatevékenységek szervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaiddszakokra, a vizsgatevékenységek
vizsgatételeire, értékelési utmutatdira és egyéb dokumentumaira, a vizsgan hasznalhaté segédeszkozokre
vonatkozo részletes szabalyok:

A szakképesitéssel kapcsolatos eldirasok a http://nive.hu/ weblapon érhetdk el a Vizsgak meniipont alatt.

5.5. A szakmai vizsga értékelésének a szakmai vizsgaszabalyzattol eltérd szempontjai:

A gyakorlati, irasbeli €s szobeli vizsga akkor eredményes, ha az eldirt részfeladatok kiilon- kiilon legalabb 51%-
osra értékelhetok.

Amennyiben az adott vizsga feladatban az egyik részfeladat 51 % alatt van az adott vizsgatevékenységet meg
kell ismételni.

6. ESZKOZ- ES FELSZERELESI JEGYZEK

A

6.1. | A képzési és vizsgaztatasi feladatok teljesitéséhez

sziikséges eszk6zok minimumat meghatarozo
eszkoz- és felszerelési jegyzék

6.2. | Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok

6.3. | Rozsdamentes iistok, - gyorsforralok, - formak

6.4 | Mianyag talak, méréedények

6.5. | Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok

6.6. | Fbzbéberendezések

6.7. | Mikrohullamu melegitd, csokoladéolvasztod

berendezések

6.8. | Méréberendezések

6.9. | Hito, fagyasztd, sokkold berendezések

6.10. | Fagylaltgépek

6.11. | Asztali gyro, keverd, habverd, gép (2 tanulonként 1

£g¢p)

6.12. | Gyurd, keverd, habverd és habfuvo gép

6.13. | Siitd, és keleszt berendezések

6.14. | Légkondicionald

7. EGYEBEK



