10134005 szamu Diétas cukrasz megnevezésii

szakképesitésre felkészitoé szakmai képzéseket megalapozo

programkovetelmény

1. A programkovetelmény, illetve az ennek alapjan szervezhet6 szakmai képzés
1.1 Megnevezése: Diétas cukrasz
1.2 Megnevezése angolul: Dietary Pastry Cook
1.3 Megnevezése németiil: Didtetisch geschulter Konditor
1.4 Agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
1.5 Besorolasa a képzési teriiletek egységes osztalyozasi rendszere (KEOR) szerinti
kod alapjan: 1013
2. A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéssel megszerezhetd

szakképesités

2.1 Megnevezése: Diétas cukrasz

2.2 Szintjének besorolasa

2.2.1 Az Eurdpai Képesitési Keretrendszer (EKKR) szerint: 4
2.2.2 A Magyar Képesitési Keretrendszer (MKKR) szerint: 4

2.2.3 A Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 3

3.

A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéssel megszerezhetod
szakképesités és az azzal betolthetd munkakor vagy végezheté tevékenység
kapcsolata, osszefiiggése!:

3.1

3.2

A szakmai képzéshez kapcsolodoan megszerezhetd szakképesitéshez sziikséges
kompetencidkkal szakmajegyzékben szerepldé szakma korébe  vonhatd

munkaterilet, tevékenység vagy munkakor magasabb szinten gyakorolhatd, vagy a
szakmai képzés szakmajegyzékben szerepld szakma képzési és Kkimeneti
kovetelményeiben meg nem hatarozott specialis szakmai ismeretek és szakmai

készségek megszerzésére iranyul.

A szakmai képzéshez kapcsoldédoan megszerezhetd szakképesités jogszabalyban
meghatarozott képesitési kovetelmény munkakdr betoltéséhez vagy tevékenység
folytatasahoz.

A képesitési kovetelményt eldird jogszabaly: -

! A megfelelé elem kivalasztando.
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4. A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéshez kapcsolodoan
megszerezhetd szakképesitéssel ellathato legjellemzébb munkateriilet, tevékenység
vagy munkakor leirasa:

A diétas cukrasz munkdjat a vendéglatas teriiletén (szallodak vendéglato-iizleteiben, specialis
taplalkozasi igényt kiszolgéald éttermekben, cukraszdékban stb.) latja el. Feladata olyan
cukraszati termékek eldallitasa, amelyek kiilonleges Osszetételiikre vagy az eléallitdsuk soran
alkalmazott egyedi eljarasra tekintettel olyan fogyasztok specialis taplalkozasi igényeit elégitik
ki, akik szdmara sajatos egészségi allapotuk bizonyos anyagok ellendrzott mértékben torténd
fogyasztéasat teszi indokoltta.

5. A programkovetelmény alapjan szervezhetdé szakmai képzéssel megszerezhet6
szakképesitéshez sziikséges képzési tartalom szabadalmi vagy szerzodi jogi oltalom
alatti allasa:

5.1 Szabadalmi vagy szerz6i jogi oltalom alatt all:
5.1.1 Az oltalom tipusanak megjel6lése: -
5.1.2 Nyilvantart6 hatdsag: -

5.1.3 Azonosit6d vagy nyilvantartasba vételi szama: -

6. A programkiévetelmény alapjan szervezhet6 szakmai képzés megkezdéséhez
sziikséges bemeneti feltételek:

6.1 Iskolai eldképzettség?: kozépfoku végzettség

6.2 Szakmai el6képzettség

- 41013 2301 Cukrasz

- 51013 23 02 Cukrasz szaktechnikus

- 3481101 Cukrasz

- 337826 01 Cukrasz

- 3381101 1000 00 00 Cukrasz

- 422512208 20 01 Cukrasz

- 2101 Cukrasz

- 40721 05 12 Pék-cukrasz

- 34541 11 Pék-cukrasz

- 33541 05 Pék-cukrasz

- 3354104 1000 00 00 Pék-cukrasz

- 33524 05 1000 00 00 Pék-cukrasz

- 33 541 05 1000 00 00 Pék-cukrasz

- 335212 02 Pék-cukrasz

- 1527216 04 6 4 10 Pék-cukrasz

- 50721 05 13 Siit6- és cukraszipari technikus
- 07214013 Specialis-mentes siitdipari termékkészitd
- 07214014 Siito- és cukraszipari szakember

- 55541 06 Siitd- és cukraszipari szaktechnikus

2 A megfelelé elem kivélasztando.
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- 54 541 01 Siito- és cukraszipari technikus

- 5454101 0010 54 09 Stit6- és cukraszipari technikus
- 526222 10 Siit6- és cukrasztechnikus

- 1553113 16 6 4 12 Siit6- és cukrasztechnikus

6.3 Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmény: sziikséges

6.4 Szakmai gyakorlat teriilete és idOtartama: igazolt, legalabb 2 év szakmaban eltoltott
gyakorlat

A programkovetelmény alapjan szervezheto szakmai képzés elvégzéséhez sziikséges
foglalkozasok  minimalis  és maximalis  oraszaima  (Amennyiben a
programkovetelmény modulszerii felépitésii, a minimalis éraszam a modulonként
meghatarozott minimalis, a maximalis oraszam a modulonként meghatarozott
maximalis oraszamok osszege):

7.1 Minimalis éraszam: 210

7.2 Maximalis 6raszam: 310

A szakmai kovetelmények leirasa:

8.1 Nem modulszert felépités esetén:

Elvart ..

Keészséoek Onallésio &
’eszse:ge ’ Ismeretek viselkedésmodok, n arosag’ es’
képességek I felelosség mértéke

attitiidok

Diétas cukraszati

Ismeri a diétas

Elkotelezett a

A vonatkoz6

félkész- és cukraszati termékek | biztonsagos jogszabalyoknak
késztermékeket eldallitasara munkaveégzés megfelelden betartja
készit. vonatkozd mellett. és betartatja a
Képes az szabalyokat, fogyasztok
élelmiszercimke eloirasokat és Szabalykovetden, ¢élelmiszerekkel
adatok kovetelményeket, a | nagyfoka kapcsolatos
, L diétas cukrasz- precizitassal végzi tajékoztatasara
értelmezésére. e (i .

technolégiai munk3djat. vonatkoz6

miiveleteket, alapos | Fokozottan tligyel a eldirasokat.

¢lelmiszer- nyersanyagok

ismerettel tarolasara, a diétas

rendelkezik. cukraszati termékek

Diétas cukraszati készitésére,

termék készitésekor | adagolasara,

ellendrzi a csomagoléasara

feldolgozasra keriil6 | vonatkozo szabalyok

nyersanyagok ¢és betartasara.

Osszetevok

mennyiségét,

mindségét, tovabba a
kisér6
dokumentaciodkat és
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¢lelmiszercimke
adatokat, hogy a
termék megfelel-e az
adott diétas célra.

A diétas cukrészati
termék rendelés-
felvételénél
figyelembe veszi az
olyan fogyasztok
specialis taplalkozasi
igényeit, akik
szamara sajatos
egészségi allapotuk
bizonyos anyagok
ellendrzott
mértékben torténd
fogyasztasat teszi
indokoltta, tovabba
tajékoztatast tud
nyujtani arrél, hogy
a cukrésziizemben
adottak-e az igényelt
specialis taplalkozasi
igényt kielégitod
termelés biztonsagos
feltételei.

Ismeri a diabétesz
diétajat, a
1169/2011/EU
rendelet II.
Mellékletében
felsorolt
jeloléskateles,
allergiat vagy
intoleranciat okozo
anyagokkal, vagy
termékekkel
Osszefliggd diétakat.

Elkotelezett a
biztonsagos
munkaveégzés
mellett.
Szabalykovetden,
nagyfoku
precizitassal végzi
munkdjat és
végezteti el a
feladatokat.
Fokozottan tigyel a
nyersanyagok
tarolasara, a diétas
cukrészati termékek
készitésére,
adagolésara,
csomagolasara
vonatkozo szabalyok
betartisara.

A vonatkoz6
jogszabalyoknak
megfelelden betartja
¢s betartatja az
¢lelmiszerek
jelolésére és a
fogyasztok
¢lelmiszerekkel
kapcsolatos
tajékoztatasara
vonatkozd
eldirasokat.
Feleldsségteljesen és
a vonatkozo
jogszabalyoknak
megfelelden
tajékoztatja a
fogyasztokat,
felhasznalokat a
diétas termékekben
talalhat6
OsszetevOkrol és az
eldallitas

koriilményeirdl.
A diétas cukraszati Ismeri a tdpanyagok | Fokozottan ligyel a | Feleldssége
termékek fejlesztése | taplalkozas-élettani | nyersanyagok tudatdban végzi
soran tapanyagok Szerepét, az tarolasara, a diétas feladatat.
taplalkozas-€lettani | anyagcsere- cukraszati termékek
szerepérol folyamatokat, az készitésére,
megszerzett energia- és adagolésara,
ismereteit. tapanyag- csomagolasara
szlikségletet. vonatkoz6 szabéalyok

betartasara.

Elhivatott az

egészségtudatos

taplalkozas

irdnyaban.
A kiilonbo6z6 diétas | Ismeri, honnan Fokozottan ligyel a | FelelOssége

cukraszati termékek

tajekozodhat az Gj

nyersanyagok

tudataban végzi és

elkészitését a piac nyersanyagokrol, tarolasara, a diétés végezteti a feladatat.
megujulo cukrasz- cukraszati termékek | Feladatat 6nalldan
nyersanyag- technologidkrol, készitésére, végzi.

adagolasara,

csomagolasara
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kinalatanak
ismeretében végzi.

vonatkozo szabalyok
betartisara.
Elhivatott az
egészségtudatos
taplalkozas
irdnyaban.

A szénhidratanyag-
csere-zavarban
(diabétesz) szenvedd
személyeknek szant
és a cukraszatokban
eloallithato
cukraszati termékek
készitése soran
alkalmazza a
vonatkozo
jogszabalyi
elbirasokat, a
termékekhez
felhasznalhato
nyersanyagokat,
Osszetevoket.
Beszerzi a
nyersanyagok,
0sszetevok
Osszetételére
vonatkoz6 adatokat.

Ismeri a
szénhidratanyagcse-
re-zavarban
(diabétesz) szenvedd
személyeknek szant
cukraszati
termékeknél
felhasznalhato és
nem felhasznalhato
nyersanyagokat,
ezek
helyettesithetdségét
a diétanak megfeleld
mas élelmiszerekkel,
Osszetevokkel, ezek
adagolasi eldirasait,
¢élettani hatasait,
tovabba az egyes
cukrasz- és
konyhatechnoldgiai
miveletek hatasait a
felhasznalt
alapanyagokra.

A diéta jellemzoit
figyelembe véve,
izletes cukraszati
termékek készitésére
torekszik.
Folyamatosan
tajékozodik az j
nyersanyagokrol,
édesitoszerekrol,
cukrasz- és konyha-
technologiai
muveletekrol.
Fokozottan tigyel a
nyersanyagok
tarolasara, a diétas
cukraszati termékek
készitésére,
adagolasara,
csomagolasara
vonatkoz6 szabalyok
betartisara.

Felelosséget vallal a
szénhidratanyag-
csere-zavarban
(diabétesz) szenvedd
személyeknek szant
cukraszati termékek
eloallitasa soran a
diétanak megfeleld
nyersanyagok,
0sszetevok, cukrasz-
¢s
konyhatechnologiai
miveletek
alkalmazasaért és az
adagolésért.
Betartja, és betartatja
a diétas cukraszati
termékek
Osszetételére,
készitésére,
tarolasara,
csomagolésara,
kezelésére,
szallitasara,
atadasara, valamint a
kornyezet-
védelemre,
higiéniara,
¢lelmiszer-
biztonsagra
vonatkozo
eldirasokat.

Az 1169/2011/EU
rendelet II.
mellékletében
felsorolt
jeloléskoteles,
allergiat vagy
intoleranciat okozo
anyagokkal vagy
termékekkel
Osszefliggd diétak
esetében, a diétas

Ismeri a
1169/2011/EU
rendelet II.
mellékletében
felsorolt
jeloléskoteles,
allergiat vagy
intoleranciat okozo
anyagokkal vagy
termékekkel
Osszefiiggd diétakat,

Fokozottan {ligyel a
nyersanyagok
tarolasara, a diétas
cukraszati termékek
készitésére,
adagolasara,
csomagoléasara
vonatkozo szabalyok
betartasara.
Torekszik a diéta
eldirasait betartva a

Betartja, és betartatja
a diétas cukraszati
termékek
Osszetételére,
készitésére,
tarolasara,
csomagolasara,
kezelésére,
szallitasara,
atadasara, valamint a
kornyezet-
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cukraszati termékek
készitése soran
kizarja az
allergéneket,
intoleranciat okozé
anyagokat,
termékeket. Beszerzi

az azok esetében
felhasznalhato ¢€s
keriilend6
nyersanyagokat,
Osszetevoket, és ezek
helyettesithetdségét,
az egyes cukrasz- és

legmegfeleldbb
alapanyagok
kivalasztasara, a
valtozatos izesitésre,
az egyhanglisag
elkeriilésére, 1j, a
diétaban

védelemre,
higiéniara,
¢lelmiszer-
biztonsagra
vonatkozo
eldirasokat.

¢s megfeleloen konyhatechnol6giai | alkalmazhat6 izek,
értelmezi a miveletek hatasat a | cukrasz- és
beszallitoktol az felhasznalt konyhatechnologiai
Osszetételre, gyartasi | alapanyagokra, ésa | miveletek
folyamatra diétaknal kiprobalasara,
vonatkozo kisérd alkalmazando
dokumentaciokat. kereszt-
szennyezddést kizaro
szabalyokat.
Szamitasokkal, vagy | Ismeri a receptura és | Az adatokat szdmitja ki a

szoftverek
segitségével a
receptira és a
tdpanyagtablazat
adatai alapjan ki
tudja szamitani a
cukraszati termékek
energia- és
tapanyagtartalmat.

a tapanyagtablazat
hasznalatat, az
eloallitott cukraszati
termékek energia- és
tapanyag-
tartalmanak
kiszamitasi
modszerét, a
kiszamolt értékek
jelentését.

pontosan, precizen
rogziti, kizarolag
hiteles tapanyag- és
energiatartalomra
vonatkozo6 adatokat
hasznal fel, tigyel a
szamitasok
matematikai
miiveleteinek
helyességére.

termékek
tapanyag- €s
energiatartalmat.

8.2 A szakmai képzés megszervezheté kizarolag tavoktatasban: igen/nem?®

9. A programkovetelmény alapjan szervezheté szakmai képzéssel megszerezhetd
szakképesités tarsadalmi-gazdasagi hasznosithatosaganak bemutatisa (munkaero-

piaci relevanciaja):

A diétas cukrész a vendéglatas teriiletén, diétas cukraszati termékeket allit el6, amennyiben
ennek biztonsdgos megvalositasahoz a feltételek adottak. A diétas cukraszati termékek olyan
fogyasztok specialis taplalkozasi igényeit elégiti ki, akik szdmara sajatos egészségiigyi
allapotuk miatt bizonyos anyagok elkeriilése, illetve ellendrzott mértékben torténd fogyasztasa
indokolt. A vendéglatas teriiletén a fogyasztok igényeinek kielégitésére egyre tobb, kizarolag
diétas cukraszati termékre specializalodott cukraszat nyilik. A cukraszatok egyre nagyobb
aranyban allitanak el6 hozzaadott cukor mentes, gluténmentes, tejfehérje-mentes, laktozmentes

termékeket, ezért a diétads cukrasz tdmogatni tudja a diétds cukraszati termékeket eldallito
cukraszatok napi tevékenységét, és a fogyasztok szdmara kinalt biztonsagos, mindségi

termékek biztositasat.

3 A megfelel valasz alahtizando.
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10. A Kképesité vizsga megszervezéséhez sziikséges feltételek és a képesito vizsga

vizsgatevékenységeinek részletes leirasa:

10.1

A képesito vizsgara bocsatas feltétele:

A szakmai képzés kovetelményeinek teljesitésérol a képzo intézmény altal kiallitott
tanusitvany.

Egyéb feltételek: —

10.2

10.3

frasbeli vizsga —

10.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: —

10.2.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirdsa: —

10.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: — perc
10.2.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes képesitd vizsgéan beliil: — %

10.2.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: —

10.2.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzo a megszerezhetd Gsszes
pontszam legalabb — %-at elérte.

Projektfeladat

10.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Diétas cukrészati termékek készitése és
szobeli beszamolod az elsajatitott elméleti ismeretekrdl

10.3.2 A vizsgatevékenység, vagy részeinek leirasa:

A) Vizsgarész: Diétas cukrasztermék készitési feladat

A vizsgazd a vizsgaszervezd altal eldre megadott terméksorbol meghatarozott
mennyiségben, sajat recepturdk alapjan, két kiilonb6z6 diétas cukraszati terméket allit
eld. A termékekhez a félkész termékeket is a helyszinen kell elkésziteni.
— Szénhidrat anyagcsere-zavarban szenvedd (diabétesz) személyeknek szant
cukraszati termék
— Théplalékallergia és -intolerancia, valamint gluténérzékenység esetén
alkalmazhat6 cukraszati termék

B) Vizsgarész: Beszamol¢ feladat az elsajatitott elméleti ismeretekrdl

A projektfeladat elkészitését kdvetden az aldbbi pontok szerint a vizsgabizottsag
beszelgetest folytat a vizsgazoval.
Diétas étrendek jellemzdi és a diétas cukrasztechnologiai miiveletek
ismeretei
— Diétakban alkalmazhat6 nyersanyag-valogatas és -helyettesités szempontjai
—  Elelmiszercimke olvasas és értelmezés
— Keresztszennyezddés kizaradsanak lehetdségei
— Meghatarozott cukraszati termék energia- és tdpanyagtartalméanak
kiszamolasi elve
— Egy meglévo cukrészati termék receptjének atdolgozasa diabéteszben,
taplalékallergiaban, -intolerancidban vagy gluténérzékenységben szenvedd
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vendég részére, a diétas cukraszati félkész és késztermékek készitésének
technologidinak ismertetése
— Anyagfelhasznalas kiszamitasi elve

10.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre all6 idétartam: 285 perc

o A’ vizsgarész idotartama: 240 perc

o B” vizsgarész id6tartama: 45 perc (30 perc felkésziilési id6 és 15 perc szakmai

beszélgetés)

10.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes képesitd vizsgan beliil: 100 %

o A” vizsgarész: 60 %

e B’ vizsgarész: 40 %

10.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

»A” vizsgarész:

Feladat

Ertékelési szempontok

Elérhet6
szazalék

Szénhidrat anyagcsere-zavarban
szenvedd (diabétesz) személyeknek
szant cukraszati termék

a diétaban alkalmazhat6 cukrészati
termékkészités szakszerlisége, diéta
betartasa

a termék allaga, allomanya

a termék ize, harmoniaja

a termék megjelenésének
0sszbenyomasa

a termékkészités rendezettsége,
higiénidja

¢élelmiszerbiztonsagi eldirdsok
betartasa

termék elkészitésének bemutatasa
ajanlas a fogyasztd szamara
szakmai szokincshasznalat

50 %

Taplalékallergidban és -
intoleranciaban, valamint
gluténérzékenységben
alkalmazhat6 cukraszati termék

a diétaban alkalmazhato6 cukrészati
termékkészités szakszertisége, diéta
betartasa

a termék allaga, allomanya

a termék ize, harmoniaja

a termék megjelenésének
Osszbenyomasa

a termékkészités rendezettsége,
higiénidja

¢lelmiszerbiztonsagi eldirasok
betartasa

a termékkészités sordn a
keresztszennyezddés kizarasa
termék elkészitésének bemutatasa

50 %
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— ajanlés a fogyasztd szamara
— szakmai szokincshasznalat

,»B” vizsgarész

Feladat Ertékelési szempontok Elérhetd
szdzalék
— Diétas étrendek jellemzobi és a — aleggyakoribb diétas étrendek 25 %
diétas cukrasztechnologiai ismerete
muveletek ismeretei — aleggyakoribb diétas étrendek

jellemzdinek ismerete
— aleggyakoribb diétas étrendekhez
kapcsolddo cukrasztechnoldgiai

ismeretek
— szakmai szokincshasznalat
— Diétakban alkalmazhato — diétas étrendek jellemzdinek 25 %
nyersanyag-valogatas és - ismerete
helyettesités szempontjai — nyersanyagok jellemzdinek ismerete

— nyersanyagok helyettesitési
szempontjainak ismerete

— adiéta hibat okoz6 nyersanyag
helyettesitésének ismerete

—  Elelmiszercimke olvasas és — az ¢lelmiszercimke tartalmat 10 %
értelmezés meghatarozo jogszabalyok ismerete

— az ¢lelmiszercimkén szerepld
informaciok helyes értelmezése:
energia- és tapérték, allergének,
Osszetevok stb.

— az ¢lelmiszercimkén szerepld
informaciok helyes értelmezése az
¢lelmiszer diétas étrendbe
illeszthetésége szempontjabol

— Keresztszennyezddés kizarasanak |~ diétés étrendbe illeszthetd cukraszati | 10 %
lehetdségei termék keresztszennyezddése esetén
fellépd veszélyek ismerete

— diétas étrendbe illeszthetd cukraszati
termék alapanyag beszerzése,
alapanyag tarolasa, készitése,
késztermék tarolasa, késztermék
csomagolasa, késztermék szallitasa
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soran fellépd keresztszennyezddési
lehetdségek ismerete

— diétas étrendbe illeszthetd cukraszati
term¢k alapanyag beszerzése,
alapanyag tarolasa, készitése,
késztermék tarolasa, késztermék
csomagolasa, késztermék szallitasa
soran fellépd keresztszennyezddési
lehetéségek minimalizaldsanak

ismerete
— Meghatarozott cukraszati termék — diétas étrendbe illeszthetd cukraszati | 10 %
energia- és tipanyagtartalmanak term¢k energia- és
kiszamoléasa tapanyagtartalmanak jelentosége

— diétas étrendbe illeszthetd cukraszati
termék energia- €s
tapanyagtartalmanak kiszamitdsdhoz
sziikséges adatkorok és adatforrasok
ismerete

— diétas étrendbe illeszthetd cukraszati
termék energia- €s
tapanyagtartalmanak kiszamitasi
modszerének helyes ismertetése

— az értékek helyes értelmezése

— Egy meglévo cukrészati termék — adiétaban alkalmazhat6 cukrészati 10 %
receptjének atdolgozasa termékhez felhasznalhat6
diabéteszben, taplalékallergiaban, - ¢lelmiszerek és alkalmazhato
intolerancidban vagy technologidk szakszerli ismerete
gluténérzékenységben szenvedd — ¢lelmiszerbiztonsagi eldirasok
vendég részére, a diétds cukraszati betartasa
félkész és késztermékek — relevans esetben a termékkészités
készitésének technoldgidinak soran a keresztszennyezddés kizarasa
ismertetése — termék elkészitésének ismertetése

— szakmai szokincshasznalat

— Anyagfelhasznalas kiszamitasa — az anyagfelhasznalas kiszamitasanak | 10 %
megfeleld ismertetése

10.3.6 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdz6 mindkét vizsgarész
esetében a megszerezhetd pontszam legalabb 51 %-at elérte.

10.4 A vizsgatevékenységek lebonyolitdsdhoz sziikséges személyi feltételek:

A vizsgabizottsdg egy tagjanak dietetikus vagy diétds cukrdsz/mestercukrész
végzettséggel kell rendelkeznie.

10.5 A vizsgatevékenységek lebonyolitdsdhoz sziikséges targyi feltételek:

Minden vizsgazo szamara asztal, szék, papir, iréeszkoz.
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A vizsga lebonyolitdsdhoz sziikséges a cukraszati termékek készitéséhez
felhasznalando alapanyagok elegend6 mennyiségben torténd beszerzése.

A vizsga zavartalan lebonyolitdsahoz sziikséges, az alabbi eszkdzokkel,
késziilékekkel felszerelt konyha/cukrasz tanmiihely:

Cukraszati kéziszerszamok, eszk6zok

Rozsdamentes {istok, - gyorsforralok, - formak

Miianyag talak, méréedények

Szilikon formak, lapok

Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok

F6z6berendezések

Mikrohulldmu melegitd, csokoladéolvasztd berendezések

Mér6berendezések

Hiitd, fagyasztd, sokkold berendezések

Fagylaltgépek

Asztali gyur6-, keverd-, habverdgép (2 vizsgazoként 1 db)

Apritogép

Botmixer

Siité, és kelesztd berendezések

Légkondicionald

Talalashoz sziikséges eszkdzok és edények

A vizsga lebonyolitasdhoz sziikséges a fenti eszkdzok, berendezések tisztitdsara
alkalmas kombinalt hatasu, kétfazisu, fertétlenitd-, mosogatoszerek, tisztitoszerek
beszerzése.

10.6 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, mddja, €s feltételei: -

10.7 A képesitd vizsgan hasznalhaté segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra
vonatkozo6 részletes szabalyok:

A vizsgazd szamoldgépet, tdpanyagtablazatot hasznélhat.
A vizsgazo a termékek elkészitéséhez receptmappat hasznalhat.
Mobiltelefon, internet hasznalata nem megengedett.
10.8 A  vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidOpontjaira, a
vizsgaiddszakokra vonatkoz6 sajatos feltételek: —

11. A szakmai képzés megszervezéséhez kapcsolodo kiilonos, egyedi, specialis feltételek

Az elmélet—gyakorlat aranya 50-50% - ebbdl 80 ora a képzohely altal szervezett és igazolt,
diétds  cukrasz/mestercukrasz  kozremukodésével —megvaldsitott, a diétds cukrasz
programkdvetelményen alapuld tankonyhai gyakorlat teljesitése. A képzohely altal szervezett
80 oras gyakorlati idon feliil a fentiekben részletezett feltételek teljesiilése mellett a gyakorlat
teljesitése kiils6 gyakorlati helyszin/munkaltato éltal is igazolhato.

Az elméleti és gyakorlati képzésbe dietetikus végzettségii oktatd bevonasa sziikséges.
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