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Csokoladétermek gyarto

Toltott- és toltetlen tablas, és lreges csokoladékat, bonbonokat, csokoladé drazsékat készit.
Munkaja soran technologiai, illetve termelési szamitasokat vegez, beéllitja és kezeli a gépeket,
berendezéseket és az eszkdzoket.

Atveszi, raktarozza és el6késziti a gyartashoz sziikséges nyersanyagokat. A termékeket minden
esetben a technoldgiai utasitisoknak megfelelden késziti, szakszeriien csomagolja és tarolja.
Alapvetd minéségbiztositasi vizsgalatokat végez a nyersanyagokon és a termékeken. A terme-
Iéssel kapcsolatos dokumentumokat az eléirasok szerint, kell6 koriiltekintéssel vezeti. Mind-
ekozben betartja az izem munkavédelmi és higiéniai szabalyait, és kdrnyezettudatosan kezeli
a képzodo hulladékokat.

ALTALANOS KEPZESI INFORMACIOK
OKTATOK

Molnar Ferenc

Pedagogusként és cukraszkent a legfontosabb feladatomnak tartom, hogy a szakma sze-
retete mellett olyan gyakorlati tudast, biztos alapot adjak at az érdeklodoknek, amit si-
kerrel tudnak akar a szakmaban, akar otthon hasznositani. Hiszem, hogy ebben a szak-
maban szlikség van a folyamatos 6nfejlesztésre, hiszen mindig Gjabb és Gjabb technolo-
giak, anyagok bukkannak fel, de aki erds alapokkal rendelkezik, annak ez sem okoz majd
nehézséget.

A KEPZES HOSSZA ES KOLTSEGE

Hagyomanyos: Szombatonként vagy kéthetente szombat vasarnap

Hibrid: minden szombaton VAGY minden vasarnap VAGY hét-
Utemezés kdznap kedden és csutdrtokon

Online: minden szombaton VAGY minden vasarnap VAGY hét-
kdznap kedden és csltortokon

Képzés idétartama 6 honap

MIT TARTALMAZ AZ AR?

e azeldzetes tudasmérés dijat

e az oktatoi jegyzeteket

e az oktatas dijat

o szemelyre szabott internetes fellilet biztositasat
e agyakorlat helyszinének biztositasat

e atananyagegységek zaré vizsga dijat
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MI SZUKSEGES A KEPZES MEGKEZDESEHEZ?

e Alapfoku iskolai vegzettség vagy a Dobbant6 program elvégzése

e lgazolas egészségugyi alkalmassagrol (Fontos tudnod, hogy nem mindegy,
honnan szerzed be az igazolast! Az ezzel kapcsolatos informéaciokért min-
denképpen egyeztessen vellink!)

MIT JELENT AZ ELOZETES TUDASMERES?

e Amennyiben szeretnéd, elozetes tudasod/ismereteid beszamitjuk.

o Az eldzetes tudasmérést és a képzési tandcsadast ingyenesen biztositjuk.

o Azelbzetes tudasméréssel szamot adott ismereteid alapjan felmentést kaphatsz a képzés
egy része aldl. Ezt irdsbeli tesztekkel és oktatdi elbeszelgetéssel mérjik fel.

MI TORTENIK, HA KERDESED VAN, KIHEZ FORDULHATSZ?

o Felmerild kérdéseid ligyfélszolgalatunk 24 6ran beliil megvalaszolja/megoldja.
e Ennek a tanfolyamnak a feleldse Csaszar Anett, aki szintén melletted all a képzés ideje
alatt, telefonon és email-ben elérhetd.

MILYEN KOMPETENCIAKAT SZEREZHETSZ MEG A CSOKOLADETERMEK GYARTO KEPZES SO-
RAN?

e Atveszi és eldirasnak megfelelden tarolja a nyersanyagokat. Ismeri az atvétellel kapcso-
latos adminisztracids feladatokat. Megnevezi a raktarak fajtait, tudja a raktarakkal
szemben tdmasztott kdvetelményeket, az édességkészités nyersanyagai szakszert taro-
lasanak szabalyait.

e Ismeri a kakad tartalmu termékeket, azok tulajdonsagait, tipusait, felhasznalhat6sagat,
elkészitésuk madjait. Ismeri a termékek gyartasa soran felmeriilheté hibakat, a gyartas

e Ismeri a megfelelé csomagolassal szemben tamasztott kdvetelményeket, kivalasztja a
megfeleld csomagolast, majd elvégzi a termékek csomagolasat.

e Munkajat a megfeleld gyartasi és higiéniai gyakorlat szerint vegzi.

e Ismeri a HACCP rendszert, annak dokumentumait, ennek megfelelé6 dokumentumokat
rendszeresen vezeti.

e [smeri és megfeleldan hasznalja a munkéja soran sziikséges gépeket, eszkozoket. Ezeket
tisztitja és balesetmentesen hasznélja.

o Termékdsszetételeket, nyersanyagszamitast ismeri, ezek alapjan szamitasokat végez.

e A termeldmunka soran keletkezd melléktermékeket, hulladékokat ismeri, azokat meg-
feleléen kezeli.

KAPCSOLODO SZAKMAI KESZSEGEK:

e Felismeri a cukraszat alapvetd alapanyagait.
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e [smeri a mennyiségi egységek atvaltasat, a mérési miiveleteket

e Alapszinten begyakorolt cukraszati részmiiveleteket ismer

o Ismeri az egyes toltelékek receptira szerinti elokészitését, osszeallitdsat
e Alapszinten ismeri a tészta alakitdsanak munkamiiveleteit

e [smeri a siitd kezelésének technikajat

e Ismeri a csokoladé melegités szabalyait

e [smeri a cukraszsiitemények csomagolasi és adagolasi eldirasait

MILYEN TARTALMAT FOGLAL MAGABA A CSOKOLADETERMEK GYARTO TANFOLYAM?

Kakadbab-feldolgozas témakaor

Kakaotartalmua termékek témakor

A kakaotartalmu termékek eléallitasahoz sziikséges gépek témakor
Kakadtartalmu termékek készitése témakor

HowbhE

MIERT MINKET VALASSZ CSOKOLADETERMEK GYARTO VEGZETTSEGED MEGSZERZESE-
HEZ?

¢ Olyan gyakorl6 szakemberek dolgoznak a csapatunkban, akik igazi Klasszisok a szak-
majukban, ezaltal az elméletet és a gyakorlatot is kénnyebb elsajatitani.

e A képzésen tobbféle idObeosztas koziil valaszthatsz, igy lehetdséged van az ¢€letedbe
leginkabb beilleszthetd megoldasra.

e Nalunk nem szdmit hany éves vagy, csoportjainkban mindenféle korosztaly megtalal-
hato.

e JO egy olyan csapathoz tartozni, ahol abbdl épitkeznek, ami érémet okoz!

o Kislétszamu csoportjainkban eredményesebb a tanulas, rdadasul csaladias a hangulat.

e A munkdnk a szenvedélyiink. Nalunk a tanfolyami résztvevd all a kozéppontban, és a
lelkesedésiink ragados :-)!

A KEPESITO VIZSGARA BOCSATAS FELTETELE

o A részsszakma kovetelményeinek teljesitésérdl a képzo intézmény altal kiallitott
tanusitvany.

HOGYAN ZAJLIK A SZAKMAI VIZSGA?

SZAKMAI VIZSGATEVEKENYSEGEK LEIRASA

PROJEKTFELADAT

A VIZSGATEVEKENYSEG MEGNEVEZESE:

Csokoladétermékek készitése

A VIZSGAFELADAT ISMERTETESE:
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Csokoladétermék készitése és termékbemutatas

A kovetkezo feladatok koziil egy feladatsor végrehajtasa:

1)

A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptdra) alapjan toltott vagy téltet-len
tablas csokoladé készitése es a termékek bemutatasa, témeg- és érzékszervi ellenérzése, egy
rendelkezésére bocsatott termék szakszer(i becsomagolasa és jogszabalyoknak megfele-16 jel6-
lése,

vagy

2)

A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptura) alapjan, treges csokoladé-fi-

gura készitése és a termékek bemutatasa, tomeg- és érzékszervi ellendrzése, egy rendelke-ze-
sére bocsatott termék szakszerii becsomagolasa €s jogszabalyoknak megfeleld jelolése,

vagy
3)

A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan hiivelyes vagy kézi
dresszirozasu bonbonok készitése és a termékek bemutatasa, tdmeg- és érzékszervi ellendr-
z¢se, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerli becsomagolasa €s jogszabalyoknak meg-
feleld jelolése.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 240 perc

Ebbdl a termék készitéséhez kapcsolodd szakmai beszélgetés idOtartama: 10 perc

AZ ERTEKELES SZEMPONTJAI:

- A termékkészités szakszertisége (35%)

- Késztermék kiils6 megjelenése, allaga, allomanya, ize (35%)

- Csomagolas szakszerlisége €s a jelolés tartalma (10%)

- Termékkészités higiénidja, élelmiszerbiztonsagi és munkavédelmi szabalyok betartasa
(10%)

- Atermék készitéséhez kapcsolodo szakmai beszélgetés (10%)

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezheto6 o6sszes pontszam leg-
alabb 40%- at elérte.

A vizsgan hasznalhat6 segédeszkdzokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes
szabalyok

A vizsgizé rendelkezésére kell bocsatani a vizsga idépontjaban érvényes Magyar Elelmi-
szer-konyv édesipari termékekre vonatkozo fejezetét. A vizsgan nem programozhato sza-
mologép hasznalhato.

A Képzési program az iigyfélszolgdlati iroddban megteRintheto.
Eredményes tanuldst kRivinunk/
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A Klasszis Csapat
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