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SUTEMENYKESZITO

(A 4072105 12 SZAKMAJEGYZEK SZAMU PEK-CUKRASZ RESZSZAKMAJA)

F6zni miivészet, siitni tudomany— allitja Roger Van Damme, Michelin-csillagos cukraszséf.
Szerinte a siités puszta kémia, de hiszen a szerelem is az allitolag... Ha ezt a szenvedélyt paro-
sitod kovetkezetességgel, pontossaggal és kivancsisaggal, nyert ligyed lesz a szakmaban! A
Klasszisnal kivalo alapot szerezhetsz mind gyakorlati, mind elméleti téren terveid megvalosi-
tasahoz.

ALTALANOS KEPZESI INFORMACIOK

OKTATOK

Molnar Ferenc

Pedagogusként és cukraszként a legfontosabb feladatomnak tartom, hogy a szakma szeretete
mellett olyan gyakorlati tudast, biztos alapot adjak at az érdekldd6knek, amit sikerrel tudnak
akér a szakmaban, akér otthon hasznositani. Hiszem, hogy ebben a szakmaban sziikség van a
folyamatos Onfejlesztésre, hiszen mindig Gjabb és tjabb technologiak, anyagok bukkannak fel,
de aki erds alapokkal rendelkezik, annak ez sem okoz majd nehézséget.

Jurinka Zsolt

A cukrasz szakmaban tobb mint 38 év tapasztalattal rendelkezem. Az évek alatt felhalmzott
tuddasommal segitek elsajatitani ennek a csoddlatos szakménak az alapjait. Célom, hogy
mindenkinek sikerélménye legyen, aki eddig félt nekikezdeni a siitemény készitésnek.

Cukraszmester vagyok, a Zso siiti tanodaja blog szerzdje.
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Umiﬁtaq‘xanieﬂa klasszisokkal jebbarn

Bodnar-Petrik Marta

Elelmiszeripari szakoktatd, kozgazdasz vagyok. Az elmult 20 évben szamos didkom végzett
szép eredménnyel a szakma kivalo tanuldja megmeérettetésen, és a végzett tanulok sikeresen
megalljak a helyiiket a palyan, amire nagyon biiszke vagyok.

Volt alkalmam Németorszagban, Frankfurtban egy szalloda konyhajaban megmutatni, hogy
milyen az igazi magyar édesség, ahol didkommal vendégeskedtiink. Hatalmas megtiszteltetés
volt Finnorszagot, Olaszorszagot is meglatogatni a szakma kapcsan. Maganutazasaim alkalma-
val az elsé 1épéseim a nemzetek kiilonbozo inyencségeihez vezettek. Szeretek uj izeket, kulta-
rakat megismerni.

»Nem a legerésebb marad életben, nem is a legokosabb, hanem az, aki a legfogékonyabb a
valtozasokra”

(Charles Darwin)

A KEPZES HOSSZA

Hagyomaényos: Szombatonként vagy kéthetente szombat vasarnap
Hibrid: minden szombaton VAGY minden vasarnap VAGY hét-
Utemezés koznap kedden és csiitortokon

Online: minden szombaton VAGY minden vasarnap VAGY hét-
koznap kedden és csiitortokon

Képzés iddtartama (id6-

beosztastol fliggden) 6-8 honap

MIT TARTALMAZ AZ AR?

e azeldzetes tudasmeérés dijat

e az oktatoi jegyzeteket

e az oktatas dijat

e személyre szabott internetes feliilet biztositasat
e a gyakorlat helyszinének biztositasat

e atananyagegységek zaro vizsga dijat

M1 SZUKSEGES A KEPZES MEGKEZDESEHEZ.?

o Alapfoku iskolai végzettség

e Igazolas egészségligyi alkalmassagrol (Fontos tudnod, hogy nem mindegy, honnan szer-
zed be az igazolast! Az ezzel kapcsolatos informacidkért mindenképpen egyeztessen
veliink!)
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MIT JELENT AZ ELOZETES TUDASMERES?

e Amennyiben szeretnéd, eldzetes tudasod/ismereteid beszdmitjuk.

o Az eldzetes tudasmérést €s a képzési tanacsadast ingyenesen biztositjuk.

o Azclbzetes tudasméréssel szamot adott ismereteid alapjan felmentést kaphatsz a képzés
egy része alol. Ezt irasbeli tesztekkel és oktatoi elbeszélgetéssel mérjiik fel.

MI TORTENIK, HA KERDESED VAN, KIHEZ FORDULHATSZ?

o Felmerild kérdéseid ligyfélszolgalatunk 24 6ran beliil megvalaszolja/megoldja.
e Ennek a tanfolyamnak a felelose Csaszar Anett, aki szintén melletted all a képzés ideje
alatt, telefonon és email-ben elérhet6.

MILYEN KOMPETENCIAKAT SZEREZHETSZ MEG A SUTEMENYKESZITO KEPZES SORAN?

e Ismeri a tarolds, raktarozas feltételeit, a raktarak fajtait, tudja a raktarakkal szemben
tamasztott kdvetelményeket, a siiteménykészitd (a cukraszsiitemények, a péksiitemé-
nyek és a finom pékaruk) tevékenységekhez kapcsolodo alapanyagok, €s nyersanyagok
szakszer(i tarolasanak, raktarozasanak szabalyait.

e Ismeri a siiteménykészitd (a cukraszsiitemények, a péksiitemények és a finom pékaruk)
tevékenységéhez kapcsolddo alapanyagokat, €s nyersanyagokat, azok tulajdonségait,
felhasznalasuk modjait, elokészitésiik.

e Ismeri a siiteménykészitd (a cukraszsiitemények, a péksiitemények és a finom pékaruk)
tevékenységekhez kapcsolodo tésztak jellemzdit, elkészitésiik miiveleteit, az alkalma-
zott gyartastechnoldgiat, az elkovethetd hibakat és azok megeldzését. A korszeri tech-
nologidk alkalmazéséaval siitd- és cukraszipari termékeket fagyaszt.

e Ismeri a péksiitemények, finom pékaruk jellemzoit, elkészitésiik miiveleteit, az alkal-
mazott gyartastechnologiat. Ismeri a stitoipari toltelékek, krémek elkészitését.

e Ismeri a cukrészati termékek koziil az uzsonnasiitemények jellemzdit, elkészitésiik mi-
veleteit, az alkalmazott gyartastechnologiat, az elkovethetd hibakat €s azok megeldze-
sét. Ismeri a cukraszati toltelékek, krémek elkészitését.

e [smeri a korszerli csomagolassal szemben tamasztott kdvetelményeket, a csomagolas
tipusait.

e Ismeri a siit6- és a cukraszipar j6 higiéniai gyakorlatat.

e Ismeri a HACCP rendszer alapelveit, alkalmazasdnak modjat, dokumentumait, az on-
line HACCP (eHACCP) adta lehetdségeket.

e [smeri a siiteménykészitd (a cukraszsiitemények, a péksiitemények €s a finom pékaruk)
tevékenységekhez kapcsolodod, egyes munkaeszk6zok felhasznalasanak teriileteit, bal-
esetmentes hasznalatat, higiéniai kdvetelményeit. Ismeri a siit- és cukraszipari gépek
¢és berendezések feladatat, miikodési elvét, kezelésének, lizemeltetésének, tisztitasanak
modjat. Ismeri a gépek, berendezések, munkaeszkzok biztonsagi és egészségiligyi ko-
vetelményeit.

e Ismeri a munkdjahoz sziikséges a technologiai berendezéseket, gépeket bedllitja, kezeli,
tisztitja az élelmi-szeriparban hasznalhato tisztito- és fertétlenitdszerek alkalmazasaval.
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Ismeri a munkéja soran betartandé munkafolyamatok munka-, baleset-, tiz-, kornyezet-
védelmi és higiéniai szabalyokat.

e Ismeri, a munk4ja soran alapszinti adminisztraciés munkak elvégzésének feltételeit. Is-
meri a nyersanyagszamitas modjat, a kapcsolodo (pékségi) program (slitdipari szoftver)
helyes hasznalatat.

e [smeri a siiteménykészitd (a cukraszsiitemények, a péksiitemények és a finom pékaruk)
tevékenységekhez kapcsolodd melléktermékek és hulladékok kezelésének szabalyait.
Kornyezettudatos ismerettel, szemlélettel kezeli a hulladékokat.

KAPCSOLODO SZAKMAI KESZSEGEK :

e Szakszerlien raktarozza, tarolja a siito- €s cukraszipari nyersanyagokat.

o Kivalasztja a termékek készitéséhez sziikséges nyersanyagokat, megvizsgalja azok fel-
hasznalhatosag at, elvégzi a sziikséges elokészité miiveleteket.

o Elkésziti a siit6- és cukraszipari tésztakat, felméri és megeldzi a tésztak készitése soran
elkdvethetd hibakat. Az elkésziilt tésztat - a termékek készitése soran - felhasznalja.

o Péksiiteményeket, finom pékdrukat készit.

e Uzsonnasiiteményeket készit.

o Kivalasztja a megfeleld csomagolast, a jogszabalyoknak megfelelden jeldli a terméket.

e Munkdja sordn alkalmazza a siit6- €s cukraszipar jo higiéniai gyakorlatat

MILYEN TARTALMAT FOGLAL MAGABA A SUTEMENYKESZITO TANFOLYAM?

Siitéipari anyagok, eszkdzok, gépek
Péksiitemények, finompékaruk

Péksiitemények €s finompékaruk készitése
Cukraszati tésztak, uzsonnasilitemények
Cukrészati tésztak, uzsonnasiitemények készitése

agrwdE

MIERT MINKET VALASSZ SUTEMENYKESZITO VEGZETTSEGED MEGSZERZESEHEZ?

e Olyan gyakorl6 szakemberek dolgoznak a csapatunkban, akik igazi Klasszisok a szak-
majukban, ezaltal az elméletet €s a gyakorlatot is konnyebb elsajatitani.

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

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

e J6 egy olyan csapathoz tartozni, ahol abbdl épitkeznek, ami 6romet okoz!

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

e A munkank a szenvedélyilink. Nalunk a tanfolyami résztvevd all a kozéppontban, és a
lelkesedésiink ragados :-)!
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A KEPESITO VIZSGARA BOCSATAS FELTETELE

A részszakma megszerzésére iranyul6 képzés teljesitése.

HOGYAN ZAJLIK A SZAKMAI VIZSGA?

PROJEKTFELADAT

SZAKMAI VIZSGATEVEKENYSEGEK LEIRASA

PROJEKTFELADAT

A VIZSGATEVEKENYSEG MEGNEVEZESE:

Péksiitemények, finompékaruk, illetve uzsonnasiitemények készitése

A VIZSGAFELADAT ISMERTETESE:

@ hello@klasszisoktatas.hu

1)

A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel segitségével, egy adott tésztacso-
portbodl vizes tésztabol késziilt péksiitemények gyartasa, legalabb haromféle tomeggel
vagy alakkal, a termékek bemutatasa, a terméke tomeg- és érzékszervi ellendrzése, egy
rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa és jelolése

vagy

2)

A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel segitségével, egy adott tésztacso-
portbol tejes tésztabol késziilt péksiitemények gyartasa, legalabb haromféle tomeggel
vagy alakkal, a termékek bemutatasa, a terméke tomeg- és érzékszervi ellendrzése, egy
rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa és jelolése

vagy

3)

A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel segitségével, egy adott tésztacso-
portbol dusitott tésztabol késziilt péksiitemények gyartasa, legalabb haromféle tomeggel
vagy alakkal, a termékek bemutatasa, a terméke tomeg- és érzékszervi ellendrzése, egy
rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csomagolasa és jelolése

vagy

4)

A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan tojassal dasi-
tott tésztabol késziilt finom pékaruk gyartasa, legalabb kétféle tomeggel vagy alakkal, a
termékek bemutatdsa, tomeg- és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott
termék szakszerli csomagolésa és jelolése

vagy
5)
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A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan omlos tészta-
bol késziilt finom pékaruk gyartasa, legalabb kétféle tomeggel vagy alakkal, a termékek
be-mutatasa, tomeg- és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék
szakszerli csomagolésa és jelolése

vagy

6)

A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan leveles tészta-
bol késziilt finom pékaruk gyartasa, legalabb kétféle tomeggel vagy alakkal, a termékek
bemutatasa, tomeg- és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék
szakszerli csomagolésa és jelolése

vagy

7)

meghatarozott darabszdmban a rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyaghanyad segit-
ségé-vel kétféle uzsonnasiitemény vagy teasiitemény készitése, egy rendelkezésére bo-
csatott termék szakszerli csomagolasa €s jelolése.

Az elkésziilt termékeket a vizsgabizottsagnak bemutatja, és szakmai beszélgetés keret-
¢ben roviden ismerteti az alkalmazott technologiat, a termékek esetleges hibait, és azok
kikiiszobolésének lehetdségeit. A termékein lizemi tomegellendrzést és érzékszervi mi-
ndsitést végez.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam:

300 perc (felkésziilési id6 10 perc, valaszadasi id6 10 perc)

A vizsgatevékenység aranva a teljes képesito vizsgan beliil:

100 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgiazo a megszerezhet6osszes pontszam
legalabb 40%-at elérte. A vizsgatevékenység csak akkor fogadhato el, ha az elkésziilt ter-
mékek megfelelnek a jogszabalyban rogzitett minéségi kovetelményeknek

A Képzési program az iigyfélszolgdlati iroddban megteRinthetd.
Eredményes tanuldst Rfvinunk!

A Klasszis Csapat
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