KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

CUKRASZ SZAKTECHNIKUS SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az 4gazat megnevezése: Turizmus - vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Cukrasz szaktechnikus

1.3 A szakma azonosit6 szama: 5 1013 23 02

1.4 A szakma szakmairanyai: --

1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.7 Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas
1.8 Kapcsolodo részszakmak megnevezése:--

1.9 Egybefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama: Szakképzd iskolai oktatasban: -, Technikumi oktatasban:
375 ora, Erettségire épiilé oktatasban: 200 6ra

8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai
8.1 Szakma megnevezése: Cukrasz szaktechnikus

8.2  Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:
8.2.1 valamennyi el6irt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése

8.3 Kozponti interaktiv vizsga
8.3.1 A vizsgatevénység megnevezése: A  vendéglatd gazdalkodassal, vezetéssel ¢és
marketingtevékenységgel dsszefliggd feladatok

8.3.2 A vizsgatevékenység leirdsa

A vizsgafeladatban az {izleti menedzsment, marketing és protokollhoz kapcsolodd ismereteket
meéri.

* Jovedelmezdségi tabla elemzése

* Anyag-, eszkdzgazdalkodas

» Létszam ¢és bérgazdalkodas

* Elszamoltatés

* Bizonylatkezelés

«  Arképzés

* Vezetés a gyakorlatban 0 Marketing

* Viselkedés és iizleti protokoll

A vizsgafeladat megoldasa akkor eredményes, ha végrehajtasa legalabb 40 %-osra értékelheto.



8.3.3 A teljes vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre alld idétartam: 60 perc
8.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 25%

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai

1.) Jovedelmezdségi tabla elemzése feleletalkot6 15%
feladat szamitas
2.) Anyag-, eszkozgazdalkodas feleletalkoto 5%
feladat szamitas
3.) Létszam ¢és bérgazdalkodas feleletalkot6 5%
feladat szamitas
4.) Elszdmoltatas feleletalkoto 10%
szamitas
5.) Bizonylatkezelés feleletvalasztos 10%
feladat, tobbszoros
valasztas,
valasztasok
illesztése

6.) Arképzés feleletalkot6 10%
szamitas
7.) Vezetés a gyakorlatban feleletvalasztos 15%
feladat, tobbszoros
valasztas,
valasztasok
illesztése

8.) Marketing feleletvalasztos 15%
feladat, tobbszoros
valasztas,
valasztasok
illesztése

9.) Viselkedés és tizleti protokoll feleletvalasztos 15%
feladat, tobbszoros
valasztas,
valasztasok
illesztése

A vizsga szézalékos aranya a vizsgatevékenységen beliil: 100%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszam legaldbb 40%at
elérte.

8.4 Projektfeladat
8.4.1 A vizsgatevénység megnevezése: Cukrasz szaktechnikus projektfeladat

8.4.2 A vizsgatevékenység leirasa
A vizsgatevékenység két részbdl all:

A.) Vizsgarész: Portfolid
B.) Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése



A) Vizsgarész: Portfolio:a tanuld haladasarol és eredményeirdl, munkaibol osszeallitott, a
mentorald gyakorlati oktatd vagy szaktanar altal hitelesitett dokumentum.

Tartalma: (kotelezOen tartalmazza a kovetkezd teriilet mindegyikére vonatkozoan elkészitett
dokumentumokat)

* A tanulo6 szakmai fejlodését alatdmaszté dokumentum tartalmazza a szakmai oktatds soran
végzett legalabb 4 cukrészati termékcsoport egyéni feladatmegoldasait, szakmai
észrevételeit, a tanuld altal készitett termékek bemutatasat. Minden terméket képekkel
kell illusztralni;

* A tanul6 szakmai rendezvényeken, versenyeken, kiallitasokon versenyzoként vagy
segitoként valo részvételének bemutatasa, dokumentalasa. Minimum 3 rendezvény.

» Kedvenc szakteriileten végzett munka képekkel torténd bemutatasa

* 1 db reflexiot tartalmazd dokumentum, mely értékeli sajat fejlodését a képzés soran. A
dokumentum tapasztalati szakmai 6sszegzéssel zaruljon.

Formaja: PDF dokumentum 0sszeallitasa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (t¢éma megnevezése, készitd neve,
datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben szerepeltethetok a minimum
terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni Betliforma

¢s nagysag: Times New Roman betlitipus 12-es betlinagysag.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo idd: 6 honap. A

portfolio leadasi hataridejét a vizsgaszervezd hatarozza meg.

A vizsgarész akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd Osszes pontszam legalabb 40%-at
elérte.

B.) Vizsgarész: A gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum elkészitése

A vizsgaszervezd altal meghatirozott nyersanyag kosarbol(meghatarozott mennyiségben ¢és
témakorbol),a vizsgdzo a sajat receptjei €s technoldgiai leirdsai alapjan, 4 féle terméket tartalmazo
terméksort készit, igy, hogy azok négy kiilonb6z6 termékcsoportbol keriilnek 6sszeallitasra.

A vizsgaszervezd Osszedllit négy db nyersanyagkosarat (1.; 2.; 3.; 4. szamu), amelyek tartalmazzak
a vizsgatermék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat.

Ezen feliil a vizsgaszervezd meghatdroz nyersanyagkosaranként 4 kiilonboz0 termékcsoportot
(A;B;C;D), az alabbiak szerint:

A.) Uzsonnasiitemény, vagy soOs teasiitemény vagy édes teaslitemény, vagy krémes termékek B.)
Hagyomanyos készitésii tortdk, vagy nemzetkozi cukraszat, kiilonbozo allagh rétegekbdl allo tortak,
vagy monodesszert, vagy kiilonleges taplalkozasi igény szerint (diétas) késziilo tortak. C.)
Bonbonok, vagy hideg cukraszati termékek.
D.) Kézzel formazott figurdk, vagy viragok



A vizsgaszervez0 a vizsga eldtt 180 nappal tajékoztatja a vizsgdzot €s a munkaltatot a 4 kiilonbozo
nyersanyagkosar (1.; 2.; 3.; 4.szamu) tartalmarol és a kosaranként meghatarozott termékcsoportrol,
tovabba a termékcsoportonként elkészitendd termékfajtak szamaral.

A vizsgaszervezd altal meghatarozott idépontig, az utasitdsok alapjan a vizsgazonak Ossze kell
allitani 0sszesen 4 terméksort (terméksoronként 4 receptet) az alabbiak szerint:

1. szamu nyersanyagkosarbol elkészitheto 4 kiilonb6zo termékcsoporthoz (A; B; C; D) tartoz6 4
db termék receptje 2. szamu nyersanyagkosarbol elkészithetd 4 kiilonb6zé termékcsoporthoz (A;
B; C; D) tartoz6 4 db termék receptje 3. szamu nyersanyagkosarbol elkészithet6 4 kiilonb6z6
termékcsoporthoz (A; B; C; D) tartozo 4 db termék receptje 4. szamu nyersanyagkosarbol
elkészithetd 4 kiilonb6z6 termékcsoporthoz (A; B; C; D) tartozo6 4 db termék receptje

A vizsgazonak a vizsgatermékek elkészitéséhez sziikséges technologidt ugy kell meghataroznia,
hogy az elkészités idotartama ne haladja meg a 400 percet.

A vizsgazo a vizsgaszervezO részére megkiildi a 4 db nyersanyagkosarhoz 6sszeallitott terméksor
(4 x 4 db) receptjeit, a vizsgaszervezo altal eldzetesen megjelolt idépontig.

A vizsgabizottsag kivalasztja a vizsgazo altal megkiildott terméksorok egyikét, és a vizsga
megkezdése eldtt legalabb 24 ordval ismerteti dontését a vizsgazoval.

Iddtartam: 400 perc

A vizsgazd a vizsgabizottsag tagjaival szobeli beszélgetést folytat az altala elkészitett termékek
munkafolyamatair6l, azok munkaszervezési megoldéasairdl. A vizsgazd az Aaltal elkészitett
termékeket értékesiti a vizsgabizottsag szamara idegen nyelven. Id6tartam: 20 perc

A vizsgarész akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb 40%-4t elérte

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam:

A.) Vizsgarész: Portfolio

B.) Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése
Osszesen: 400 perc 2 vizsganap alatt( 240 + 160)

A gyakorlati vizsga 2 napra szervezendd

1. nap id6tartam: 240 perc; Feladatok: Az elsd nap eldkésziti a nyersanyagokat, elkésziti a
termékekhez tartozo félkész termékeket, betdlti a termékeket.
2. nap iddtartam: 160 perc;

Feladatok: A masodik nap a hosszu pihentetésti tésztakat feldolgozza, megsiiti, valamint a
megfeleld érlelés, pihentetés, kristalyositas utan, befejezi a cukraszati késztermékeket, diszitd
miuveleteket végez és talal.

A vizsgazo6 a vizsgabizottsag tagjaival szobeli beszélgetést folytat az ltala elkészitett termékek
munkafolyamatair6l, azok munkaszervezési megoldasairol. A vizsgazé az altal elkészitett
termékeket értékesiti a vizsgabizottsag szamara idegen nyelven. Id6tartam: 20 perc



Teljes vizsgatevékenység ideje: 420 perc

8.4.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 75 %

8.4.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A.) Portfolio értékelésének szempontjai:

Portf6li6 tartalma Ertékelési szempontok Elérhet6 szazalék
A szakmai oktatés soran végzett, | 4 termékcsoport bemutatasa 30%
legalabb 4 cukraszati képes illusztracio

termékesoport egyéni * szakmai észrevételek

feladatmegoldasait, szakmai « termékek bemutatasa

észrevételeit, a tanulo altal
készitett termékek bemutatasa.

A tanul6 szakmai * QGylijtdmunka folyamatossaga 30%
rendezvényeken, versenyeken, * Rendszerezettsége,

kiallitdsokon versenyzoként Felépitettsége

vagy segitbkent valo * Minimum rendezvényszam

részvételének bemutatésa, « Sajat munkéjanak bemutatasa

dokumentélasa, minimum 3 « Rendezvény szakmaisaga

rendezvény.

Kedvenc szakteriileten végzett * Szakmai tudatossag 20%
munka képekkel torténd megvalosulasa

bemutatasa. * képes illusztracié

» Szakteriilet
beazonosithatdsaga
* Munkavégzés leirasa

Reflexidt tartalmazo * Fogalmazas szakmai tartalma 20%
dokumentum, mely értékeli sajat alapossaga
fejlédését a képzés soran. « Célnak valé megfelelés

* Logikussag
« Attekinthetdség

B) Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitésének értékelési

szempontjai:
Termékcsoportok Ertékelési szempontok Elérhetd
szazalék
A. * Cukrasz termékkészités 30 %
- uzsonnasiitemény, vagy szakszerlisége
- s0s teasiitemény, vagy * Cukrasztermék allaga, allomanya,
- é&des teasiitemény, vagy * Cukrasztermék ize, harmoénidja O
- krémes termékek Cukrésztermék megjelenésének
Osszbenyomasa
* Cukraszati termékkészités
rendezettsége higiénidja




Figura vagy viragkészités
rendezettsége, higiéniaja

B. Cukrész termékkeészités 30 %
- hagyomanyos készitésii szakszerlisége
tortak, vagy Cukrésztermék allaga, allomanya,
- nemzetkozi cukraszat, Cukrésztermék ize, harmonidja
kiilonboz6 allagu rétegekbdl Cukrasztermék megjelenésének
allo tortak, vagy Osszbenyomasa
- nemzetkozi cukraszat, Cukrészati termékkészités
kiilonbozo allagh rétegekbol rendezettsége higiéniaja
all6 monodesszertek vagy
- kiilonleges taplalkozasi
igény szerint késziilo tortak
C. Cukrész termékkészités 20%
- csokoladé hiivelyes szakszerlisége
bonbonok, vagy Cukrasztermék allaga, dllomanya,
- martott bonbonok Cukrasztermék ize, harmonidja [
- gyumdles fagylaltbol Cukrasztermék megjelenésének
készitett hidegcukraszati sszbenyomasa
termek Cukrészati termékkészités
- tej fagylaltbol  készitett rendezettsége higiénidja
hidegcukraszati termék
D. - kézzel formézott figurak, Figura vagy viragkészités 20%
vagy szakszerlisége
- kézzel formazott viragok Figura vagy viragkészités
készitése kreativitasa

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolddo szakmai beszélgetés értékelési szempontjai

. szakmai szokincs

. konkrét miiveletek bemutatas

. munkafolyamatok munkaszervezésének ismertetése
. idegennyelv-hasznalat nyelvhelyessége

. szakmai szokincs

. udvariassag

. termék bemutatdsa a vendég szamara

A projekttevékenység vizsgarészeinek aranya:

Portfolio 20%
A gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum 60 %
elkészitése

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolodo szakmai beszélgetés 20 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb

40%-at elérte.




8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:A
cukraszdai értékesités témakorhoz egy idegen nyelven beszEéld személy ,,vev0” biztositasa
sziikséges.

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasdhoz sziikséges targyi feltételek:

Vizsgarész Targyi feltételek

Portfoli6 Informatikai eszk6zok (hardver, szoftver)

Cukraszati kéziszerszamok, eszkozok

Rozsdamentes iistok, - gyorsforralok, - formak

Mtanyag talak, méréedények

Szilikon formak, lapok

Bonbonformak

Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok
Fézbéberendezések

Mikrohullamu melegitd, csokoladéolvasztd berendezések
Mérdberendezések

Hitd, fagyasztd, sokkold berendezések

Fagylaltgépek

Asztali gyur6, keverd, habverd, gép (2 vizsgazoként 1 db)
Apritogép

Botmixer

Siito, és keleszté berendezések

Légkondicionalo

Informatikai eszk6zok (hardver, szoftver)

Gyakorlat
helyszinén
végzett
vizsga

8.7 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, mddja, és feltételei: --

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az dgazati alapvizsgat az alabbi stlyardnnyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga: 20 %, Szakmai vizsga: 80 %

8.9 A vizsgan hasznalhatd segédeszkozokre €s egyéb dokumentumokra vonatkozd részletes
szabalyok
A vizsgazo a termékeket elkészitéséhez receptmappat, szakmai leirdst hasznalhat, mobiltelefon,
internet hasznalata nem megengedett.

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoszakokra
vonatkozo sajatos feltételek:--




