KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

CUKRASZ SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Cukrasz

1.3 A szakma azonosité szama: 4 1013 23 01

1.4 A szakma szakmairanyai: --

1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.7 Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
1.8 Kapcsolddo részszakmak megnevezése: Cukraszsegéd

1.9 Egybefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama: Szakképzo iskolai oktatasban: 175 o6ra, Technikumi
oktatasban: -, Erettségire épiil§ oktatasban: 200 6ra

8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontijai

8.1 Szakma megnevezése: Cukrasz

8.2  Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:
8.2.1 valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefliggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.

8.2.2 szakmahoz kot6do tovabbi sajatos kovetelmények: --

8.3 Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe és gazdasagi
szdmitasok

8.3.2 A vizsgatevékenység leirasa

Cukraszati anyagok technologiai szerepe, cukraszati termékek anyaghanyad szamitdsa, cukraszati

termékek kalkulacioja, leltarozés, elszamoltatas

Az irasbeli vizsgatevékenység az aldbbiakat oleli fel:
1.) Cukraszati anyagok technologiai szerepének bemutatasa
2.) Anyaghanyad szamitas kiilonb6z6 termékmennyiségek esetén
3.) Cukraszati termékek kalkuldcidja
4.) Leltareredmény meghatdrozasa, elszamoltatas

8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 60 perc



8.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 % A vizsgatevékenység akkor
eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb 40 %-at elérte.

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai

A vizsgarész témakdreinek értékelésére vonatkozo aranyok:

1.) Cukrészati anyagok technologiai| feleletalkoto feladat 30 %
szerepének bemutatasa (rovid valasz)

2.) Anyaghanyad szamitas kiilonb6z6| szamités 30 %
termékmennyiségek esetén

3.) Cukraszati félkész és kész termékek szamitas 20%
kalkulacidja

4.) Leltareredmény meghatarozasa rovid valasz 20 %

feleletalkoto feladat
€s szamitas

8.4 Projektfeladat

8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Cukraszati termék eldallitas A
vizsgatevékenység leirdsa: A vizsgatevékenység két részbdl all:

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

A) Vizsgarész: Portfolio: a tanuld haladasardl és eredményeirdl, munkaibol osszeallitott, a

mentorald gyakorlati oktatd vagy szaktanar altal hitelesitett dokumentum.

Tartalma: (kotelezben tartalmazza a kovetkezd teriilet mindegyikére vonatkozoan elkészitett
dokumentumokat)
A tanul6 szakmai fejlodését alatdmaszté dokumentum tartalmazza:

A szakmai oktatds soran végzett legaldbb 2 cukraszati termékcsoport egyéni
feladatmegoldasait, szakmai észrevételeit, a tanulo altal készitett termékek bemutatasat.
Minden terméket képekkel kell illusztralni

Beszamolé munkahelyi rendezvényekrdl, versenyekrdl, kidllitasokrol — szakmai
tovabbfejlddés lehetdségeirdl fényképekkel szakmai leirdssal O Onéletrajz

Onreflexi6 az egész portfolidra vonatkozoan: jovokeép, sajat tanuldsi folyamat dnértékelése
erre reflektalas

Formaja: PDF dokumentum 06sszeallitasa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 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 és
nagysag: Times New Roman betlitipus 12-es betlinagysag.



A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo id6: 6 honap. A
portfolio leadési hataridejét a vizsgaszervezd hatarozza meg.

B) A vizsgaszervez6 altal meghatarozott nyersanyag kosarbdl (meghatarozott mennyiségben és
témakorbol), a vizsgazd a sajat receptjei és technologiai leirdsai alapjan, 4 féle terméket
tartalmaz6 terméksort készit, tigy, hogy azok négy kiilonbozd termékcsoportbol keriilnek
Osszeallitasra.

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

Ezen felill a vizsgaszervezd meghataroz nyersanyagkosaranként 4 kiilonb6z6 termékcsoportot
(A;B;C;D), az alabbiak szerint:

A.) Uzsonnasiitemény, vagy sos teasiitemény vagy édes teasiitemény, vagy krémes termékek B.)
Hagyomanyos készitésii tortak, vagy nemzetkozi cukraszat, kiilonbozd allagt rétegekbdl allo tortak,
vagy monodesszert, vagy kiilonleges taplalkozéasi igény szerint (diétds) késziild tortdk. C.)
Bonbonok, vagy hideg cukrészati termékek.
D.) Kézzel formazott figurak, vagy viragok

A vizsgaszervez0 a vizsga eldtt 180 nappal tdjékoztatja a vizsgazot és a munkaltatot a 4 kiillonb6zo
nyersanyagkosar (1.; 2.; 3.; 4. szamu) tartalmarol és a kosaranként meghatarozott termékcsoportrol,
tovabba a termékcsoportonként elkészitendd termékfajtak szamarol.

A vizsgaszervezd altal meghatdrozott idépontig, az utasitasok alapjan a vizsgadzonak Gssze kell
allitani 0sszesen 4 terméksort (terméksoronként 4 receptet) az alabbiak szerint:

1. szam nyersanyagkosarbdl elkészithetd 4 kiilonb6zd termékcsoporthoz (A; B; C; D) tartoz6 4 db
termék receptje

2. szamu nyersanyagkosarbol elkészithetd 4 kiilonboz6 termékcsoporthoz (A; B; C; D) tartozo 4 db
termék receptje

3. szamu nyersanyagkosarbol elkészithetd 4 kiillonb6z6 termékcsoporthoz (A; B; C; D) tartozé 4 db
termék receptje 4. szamu nyersanyagkosarbol elkészithetd 4 kiilonbozd termékcsoporthoz (A; B; C;
D) tartoz6 4 db termék receptje

A vizsgazonak a vizsgatermékek elkészitéséhez sziikséges technologiat tigy kell meghataroznia,
hogy az elkészités idétartama ne haladja meg a 400 percet.

A vizsgazé a vizsgaszervezO részére megkiildi a 4 db nyersanyagkosarhoz 0sszeallitott terméksor
(4 x 4 db) receptjeit, a vizsgaszervezo altal eldzetesen megjelolt idépontig.

A vizsgabizottsag kivéalasztja 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 cukraszati berendezések gépek,

késziilékek balesetvédelmi kovetelményeirdl kezelésérdl, Idegen nyelven bemutatja az altala elkészitett
terméket.



Id6tartama: 20 perc

A vizsgarész akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd dsszes pontszdm legaldbb 40 %-at elérte.

8.4.2 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre 4ll6 idotartam:

A.) Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése Osszesen: 420 perc

2 vizsganap alatt (240 + 160)

A gyakorlati vizsga 2 napra szervezendd
1. nap iddtartam: 240 perc;

Feladatok: Az els6 nap el6késziti a nyersanyagokat, elkésziti a termékekhez tartozd félkész

termékeket, betolti a termékeket.
2. nap iddtartam: 160 perc;

Feladatok: A masodik nap a hosszii pihentetésii tésztakat feldolgozza, megsiiti, valamint a
megfeleld érlelés, pihentetés, kristalyositas, utan, befejezi a cukraszati késztermékeket, diszitd
miveleteket végez és talal, valamint szakmai kommunikaciot végez

B.) A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolodo szakmai beszélgetés

Id6tartam: 20 perc

Teljes vizsgatevékenység ideje: 420 perc

8.4.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80 %

8.4.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Portfolid értékelése

Portf6lid tartalma

Elérhet6 szazalék

A szakmai oktatas soran végzett
legalabb 2 cukraszati
termékcsoport egyéni
feladatmegoldasait, szakmai
észrevételeit, a tanulo altal
készitett termékek bemutatasat
fényképekkel szakmai leirdssal.

40%

Beszamolo fényképekkel
szakmai leirassal munkahelyi
rendezvényekrol, versenyekrol,
kiallitasokrol szakmai
tovabbfejlodés lehetdségeirdl.

30%

Onéletrajz

10%

Reflexiot tartalmazé
dokumentum, mely értékeli sajat
fejlédését a képzés soran.

20%

Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitésének értékelési szempontjai:

Termékcsoportok

Ertékelési szempontok

Elérhet6
szazalék




A. o Cukrasz termékkészités 30 %

- uzsonnasiitemény, vagy szakszerlisége

- s0s teasiitemény, vagy e Cukrasztermék éllaga, allomanya,

- édes teasiitemény, vagy o Cukrasztermék ize, harmonidja

- krémes termékek e (Cukrasztermék  megjelenésének
0sszbenyomasa

e Cukraszati termékkészités
rendezettsége higiénidja

B. o (Cukrasz termékkészités 30 %
- hagyomanyos készitésii szakszerlisége
tortak, vagy e Cukrasztermék éllaga, allomanya,
- nemzetkozi cukraszat, e (ukrasztermék ize, harmoniaja
kiilonbozd allagh rétegekbdl | o Cukrasztermék  megjelenésének
allo tortak, vagy Osszbenyomasa
- nemzetkozi cukraszat, | e Cukraszati termékkészités
kiilonbozo allagu rétegekbol rendezettsége higiénidja
allo monodesszertek vagy
- kiilonleges taplalkozasi
igény szerint késziilo tortak
C. o Cukrasz termékkeészités 20%
- csokoladé hiivelyes szakszerlisége
bonbonok, vagy o Cukrasztermék allaga, dllomanya,
- martott bonbonok e Cukrasztermék ize, harmonidja
- gyumdlcs fagylaltbol| e Cukrasztermék  megjelenésének
készitett hidegcukraszati osszbenyomasa
termék o Cukraszati termékkészités
- tej  fagylaltbol  készitett rendezettsége higiénidja
hidegcukraszati termék
D. - kézzel formazott figurak, e Figura vagy viragkészités 20%
vagy szakszerlisége
- kézzel formazott viragok e Figura vagy viragkészités
készitése kreativitasa

e Figura vagy viragkészités
rendezettsége, higiéniaja

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolddo szakmai beszélgetés értékelési szempontjai
szakmai szokincs
konkrétumok ismertetése a beszélgetés soran

° munkafolyamatok ismertetése
° idegennyelv-hasznalat nyelvhelyessége
° szakmai szokincs

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6d a megszerezhetd 6sszes pontszam legalabb 40 %at
elérte.

A projekttevékenység vizsgarészeinek aranya:



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

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolodo szakmai beszélgetés 20 %

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:

a. Gyakorlati vizsga helyszinének biztonsagos lizemeltetését biztosité személy, aki helyismerettel
rendelkezik, a felmeriil6 miiszaki kérdésekben segit, esetleges egyszeri hibakat elharitja.

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:

Vizsgarész Targyi feltételek

Cukraszati kéziszerszamok, eszkozok

Rozsdamentes iistok, - gyorsforralok, - formak

Mianyag talak, méréedények

Szilikon formak, lapok

Bonbonformak

Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok
Gyakorlat FézOberendezések

helyszinén Mikrohullamt melegitd, csokoladéolvasztd berendezések
végzett Méréberendezések

vizsga Hiit6, fagyaszto, sokkold berendezések

Fagylaltgépek

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

Botmixer

Siito, és kelesztd berendezések

Légkondicionalo

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

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az 4gazati alapvizsgat az alabbi stlyarannyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga: 20 %, Szakmai vizsga: 80 %

8.9 A vizsgan hasznalhat6 segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo6 részletes szabalyok
o A vizsgdz6 a termékek elkészitéséhez sajat kézi szerszamokat, receptmappat, szakmai
leirast hasznalhat.
e A vizsga helyszinére elére elkészitett félkésztermékeket, diszitd elemeket bevinni tilos.
Kivétel: friss gytimdlcs, zoldség, ehetd virag.
e A mobiltelefon és az internet haszndlata nem megengedett.

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







10. Részszakma

10.1 Részszakma alapadatai

10.1.1 A részszakma megnevezése: Cukraszsegéd

10.1.2 A részszakma orakerete: 600 ora

10.1.3 A részszakma besorolasa az Europai Képesitési Keretrendszer szerint:3
10.1.4 A részszakma besorolasa a Magyar Képesitési Keretrendszer szerint:3
10.1.5 A részszakma besorolasa a Digitalis Kompetencia Keretrendszer szerint: 2

10.2 A részszakma keretében ellathato legjellemzdébb tevékenység, valamint a munkateriilet leirdsa

Cukraszsegéd feliigyelet mellett képes a cukrdsz munkdjat segiteni. Elézetesen megmutatott és
begyakorolt munkamiiveleti feladatokat végez, a cukraszeszkozoket ismeri, alkalmazni tudja. Munkéjat
egyszerli szerszamok vagy berendezések hasznalataval végzi. Feliigyelettel gépek kezelését végzi.
Cukraszati anyagok, eszk6zok mozgatasdban segédkezik.

Megismeri, megkiilonbozteti az alapvetd alapanyagokat, ismeri a tarolasi kovetelményeiket.
Iranyitassal el0készitdé miiveletekben segit, gyiimolcsot valogat, tisztit és darabol.

Receptek szerint, utasitas mellett mérési miiveleteket végez.

Segit a tészta feldolgozasi miiveletekben, adagol, szur, nyqjt és tésztat formaz.

Stitési miiveleteket végez, ismeri a munkavégzéshez sziikséges munkavédelmi, balesetvédelmi
eldirasokat.

Képes egyszerii diszitd miiveleteket elvégezni, diszitd elemeket rahelyezni,
kekszeket, teasliteményeket bevond anyagba martani, szord anyagba forgatni.

10.3 A részszakma legjellemzobb FEOR szdma

Részszakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése
Cukraszsegéd 9225 Kézi csomagolo
Cukraszsegéd 9224 Pultfeltolto, arufeltoltd
Cukraszsegéd 9236 Konyhai kisegitd, konyhalany

10.4 A szakképzésbe torténd belépés feltételei
10.4.1 Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbant6 program elvégzése

10.4.2 Alkalmassagi kdvetelmények: sziikséges
10.4.2.1 Pélyaalkalmassagi vizsgalat: szlikséges

10.5 Eszkozjegyzék a részszakmakra

Cukrasz kéziszerszamok, eszkdzok

Rozsdamentes iistok, - gyorsforraldk, - formak

Miianyag talak, méréedények

Meérbéberendezések

Rozsdamentes fém ¢és fa munkaasztalok
Fo6zoberendezések,

Mikrohulldma melegitd, csokoladéolvasztd berendezések
Asztali gyurd, keverd, habverd, gép

Botmixer



e Aprito gép
e Hiitd, fagyasztd, sokkold berendezések
e Siito, és keleszto berendezések
e [égkondiciondlo
10.6 Részszakma szakmai kimeneti kdvetelményei
Elvart Onsllésig és
Sorszam | Készségek, képességek Ismeretek viselkedésmodok, . g i
e felelosség mértéke
attitidok
Elkotelezett
munkakornyezeténe A cukrasszal
Kivalasztja a cukraszati Felismeri a k tisztantartasara, egylittmitkodve
1 termékkészitéshez cukraszat alapvetd | tudatosan rendben valasztja ki a
sziikséges anyagokat. | alapanyagait. tartja azt, figyel a megfeleld
szelektiv anyagokat.
hulladékgytijtésre.
Kiméri a I ) Torekszik a pontos, A
cukrasz termékkészitéshe sme.rlra . preciz , L
7 sziikséges menn;rilsegl munkavégzésre a cuquszutasua}sal
2 egységek Kkben eléi alapjan végzi a
nyersanyagok e itea ... | receptekben eloirt BERTY
) ) atvaltasat, a mérési . mérés, elokészités
mennyiségeit, el6készitd . mennyiségek pontos . :
5 > miiveleteket. Kimerésé miiveleteit.
miiveleteket végez. HINETCSEIC.
Alapszinten Figyel az anyagok
Egyszerl tészta p " . , £y anyage
. SIe T begyakorolt Torekszik az elvart | tulajdonsagaira és
osszeallitd muveleteket , . , e o,
3 . . cukraszati tésztamindség a
végez, kever, dagaszt és , ., f . , , .
részmiiveleteket elérésére. cukrasztechnoldgia
habot ver. . . ,
ismer. 1 szabalyokra.
Ismeri az egyes Hajlando a ?o?;ﬁn;(?;‘tfigzif
Megadott receptura toltelékek toltelékeket a
S et 1. , . o . nyersanyagot,
4 alapjan toltelékeket receptura szerinti cukraszsiitemény b ,
1oa s s ., . félkészterméket
elékészit, osszeallit. elokészitését, fajtanak megfelelden v
’ . s S felelosséggel
Osszeallitasat. elkésziteni. r
1zesitl.
Odafigyel a
Kiilonbozo tésztakat Alapszinten ismeri Torekszik az cukrasztermékek
5 formaz, alakit a a tészta egyenletes, mindségére, a
cukraszati technologianak alakitdsanak hulladékmentes méret és toltési
megfelelden. munkamiiveleteit. | tészta kialakitasra. | stly
egyenletességére.
Cukrészati termékek C e . C e
s, Ismeri a siitd Kész figyelni siités . ,
elkészitéséhez . . Betartja az elvart
6  r e kezelésének kozben a .- ,
kapcsolodo siitési o , slitési szabalyokat.
. . technikéjat. termékekre.
miveleteket végez.
e Ismeri a csokoladé | Torekszik a tiszta, seg1ts§ggel
Egyszeri kikészitd g . végrehajtja az
7 > , melegités 1genyes P
miveleteket végez. balvait Kavéozd egyszerli martd
szabalyait. munkavégzésre. feladatokat.




Az elkésziilt

csomagolja.

siiteményeket, cukraszati
késztermékeket talalja,

Ismeri a
cukraszsliteménye
k csomagolasi és
adagolasi
eldirésait.

Torekszik a tiszta
egyenletes talcara
rakast, foliazast,
dobozolast
elvégezni.

Feliigyelet mellett
Osszerakja a
cukrasz termékeket

a megrendelés €s
értekesités szerint.

10.7 A részszakma kovetelményeinek teljesitését mérd szakmai vizsga

10.7.1 Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

a részszakma megszerzésére iranyuld képzes teljesitése

10.7.2 Projektfeladat

10.7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Cukraszati termékkészités segitése

10.7.2.2 A vizsgatevékenység leirasa:

A vizsgatevékenység gyakorlat helyszinén végzett tevékenységbdl

tevékenységhez tartozd szakmai beszélgetésbol all

A) Vizsgarész: A gyakorlat helyszinén végzett tevékenység

¢és a gyakorlati

A vizsgazo a cukrasz folyamatos utasitasai és feliigyelete mellett a vizsgabizottsag altal megszabott
elore begyakorolt tevékenységet végzi, a kovetkezd kotelezo tevékenységek alapjan:

1.) receptek szerint mérési miiveleteket végez,
2.) el6készitdé miiveleteket végez,
3.) egyszert toltelékeket, tésztakat készit, és egyszerli feldolgozasi miiveleteket végez,

4.) siitési miiveleteket végez,

5.)a terméket siités utan, ha sziikséges tOlti és egyszerli diszitdé miiveletet végez talalashoz

Idétartam: 220 perc

B) Vizsgarész: A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsol6do szakmai beszélgetés
Szakmai beszélgetést folytat, az elokészité muveletekrdl a termékkészitésrol, a gépek eszkozok

balesetvédelmi eldirasairdl

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolddo szakmai beszélgetés iddtartama: 20 perc

10.7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 240 perc 10.7.3
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100 %

10.7.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A vizsgarészhez tartozo| Ertékelési szempontok Elérhet6 szazalék
feladatok

receptek szerint mérési| mérés pontossaga 10
miiveleteket végez receptek értelmezése

elokészité miiveleteket végez utasitasok végrehajtasa 20

technologiai
betartdsa

alapanyagok elokészitése

miveletek
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egyszerl toltelékeket, tésztakat | toltelékkészités 25
készit, és egyszerli feldolgozasi | tésztakészités
miveleteket végez feldolgozas
higiéniai
siitési miiveleteket végez, stités 20
id6tartam betartasa
a terméket siités utan, ha | toltés diszités 10
sziikséges tOlti és egyszerl | talalas
diszité miiveletet végez kikészités
talalashoz higiénia
B vizsgarész: szakmai| szakmai szdkincs 15
beszélgetés eldirasok ismerete technologiak
bemutatasa

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 0sszes pontszam legalabb 40%4t
elérte.

10.8 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges személyi feltételek:
szakképzett cukrasz

10.9 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsdhoz sziikséges targyi feltételek:
Cukraszati kéziszerszamok, eszkozok
Rozsdamentes iistok, - gyorsforraldk, - formak
Miianyag talak, méréedények

Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok
F6zOberendezések

Meérbéberendezések

Hiito, fagyaszto, sokkold berendezések

Asztali gyaro, keverd, habverd, gép

Apritdgép

Botmixer

Siité, és kelesztd berendezések

10.10 A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, mddja, és feltételei: --
10.11 A vizsgéan hasznalhato segédeszkozokre €s egyéb dokumentumokra vonatkozé részletes szabalyok

A vizsgazo a termékek elkészitéséhez receptmappat, szakmai leirdst hasznalhat, mobil
telefon, internet hasznalata nem megengedett.
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