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CUKRASZSEGED

Azt mondjak, cukraszat nem is szakma, hanem egy életérzés. Egy biztos: ha ezt a hivatést va-
lasztod, nem csak a sajat, hanem masok napjait is megédesited majd! A Klasszisnal kivalo ala-
pot szerezhetsz mind gyakorlati, mind elméleti téren. Raadasul ebben a szakmaban tény-leg
hatar a csillagos ég, tovabb képezheted magad cukrasznak, hogy aztan a hires magyar cukraszok
nyomdokaiba Iéphess.

ALTALANOS KEPZESI INFORMACIOK

Képzési Kimeneti Kovetelmény azonositd: 3 10 13 23 01
OKTATOK

Molnar Ferenc

Pedagoguskent és cukraszként a legfontosabb feladatomnak tartom, hogy a szakma sze-
retete mellett olyan gyakorlati tuddast, biztos alapot adjak at az érdeklodoknek, amit si-
kerrel tudnak akar a szakmaban, akdr otthon hasznositani. Hiszem, hogy ebben a szak-
maban sziikség van a folyamatos onfejlesztésre, hiszen mindig ujabb és ujabb technolo-
gidk, anyagok bukkannak fel, de aki erds alapokkal rendelkezik, annak ez sem okoz majd
nehézséget.

Zentay Hajnalka

., A legtobb, amit gyerekeinknek adhatunk: gyokerek és szarnyak.” (Goethe) A legiobban
ez az idezet jellemzi pedagogiai munkamat. 28 éve tanitok iskolarendszerii oktatisban, és
iskolarendszeren kiviili képzéseken is. 21 évet abban az iskoldban tanitottam, amelyikbe
én magam is jartam. Tandraim a kollégaim lettek. Ez a szakmai, emberi, kapcsolati mu-
nicio az, ami mai napig vegig kiséri szakmai és pedagogiai munkamat. Tanitas kozben
szeretem, ha didkjaim sajat maguk élményszeriien tapasztaljak meg a tananyag adta le-
hetoségen beliil a tudast. Ezt nem csak gyakorlatlati foglalkozdsokon, hanem elméleti
tantdargyak tanitdsa esetében is fontosnak tartom.

A KEPZES HOSSZA ES KOLTSEGE

Hagyomadanyos: 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 5 hénap

Képzési dij 145.000 Ft
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MIT TARTALMAZ AZ AR?

e azeldzetes tudasmérés dijat

e az oktatoi jegyzeteket

e az oktatés dijat

e személyre szabott internetes feliilet biztositasat
e a gyakorlat helyszinének biztositasat

e atananyagegységek zar6 vizsga dijat

M1 SZUKSEGES A KEPZES MEGKEZDESEHEZ?

e Alapfoku iskolai végzettség

o Igazolas egészségligyi alkalmassagrol (Fontos tudnod, hogy nem mindegy, honnan szer-
zed be az igazolast! Az ezzel kapcsolatos informéciokért mindenképpen egyeztessen
veliink!)

e Pdlyaalkalmassag

MIT JELENT AZ ELOZETES TUDASMERES?

e Amennyiben szeretnéd, elézetes tudasod/ismereteid beszamitjuk.

o Az eldzetes tudasmérést €s a képzési tandcsadast 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?

e Felmeriil6 kérdéseid ligyfélszolgalatunk 24 oran beliil megvalaszolja/megoldja.
e Ennek a tanfolyamnak a felelose Bartha-Szekeres Gabriella, aki szintén melletted all a
képzés ideje alatt, telefonon és email-ben elérhetd.

MILYEN KOMPETENCIAKAT SZEREZHETSZ MEG A CUKRASZSEGED KEPZES SORAN?

o A Kivalasztja a cukraszati termékkészitéshez sziikséges anyagokat.

e Kiméri a cukréasz termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok mennyiségeit, elokészitd
miveleteket végez.

e Egyszerl tészta Osszeallitd miiveleteket végez, kever, dagaszt és habot ver.

e Megadott receptura alapjan toltelékeket elokészit, 6sszeallit.

e Kiilonbozo tésztakat formaz, alakit a cukraszati technologianak megfelelden.

o Cukraszati termékek elkészitéséhez kapcsolodo siitési miiveleteket végez.

e Egyszerl kikészitd miiveleteket végez.

o Az elkésziilt siiteményeket, cukraszati késztermékeket talalja, csomagolja.
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KAPCSOLODO SZAKMAI KESZSEGEK :

e Felismeri a cukraszat alapvetd alapanyagait.

e Ismeri 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 alakitasanak munkamtiveleteit

e Ismeri a siitd kezelésének technikajat

e [smeri a siitd kezelésének technikajat

e [smeri a cukraszsiiteménye k csomagolasi és adagolasi eldirasait

MILYEN TARTALMAT FOGLAL MAGABA A CUKRASZSEGED TANFOLYAM?

1. Elokészités
2. Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa

MIERT MINKET VALASSZ CUKRASZSEGED VEGZETTSEGED MEGSZERZESEHEZ?

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

o A képzésen tobbféle idébeosztas koziil valaszthatsz, igy lehetdséged van az életedbe
leginkabb beillesztheté 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 szenvedélyiink. Nalunk a tanfolyami résztvevd all a kozéppontban, és a
lelkesedésiink ragados :-)!

A KEPESITO VIZSGARA BOCSATAS FELTETELE

e A szakmai képzés kovetelményeinek igazolasarol a képzo intézmény altal kiallitott
tanusitvany.
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HOGYAN ZAJLIK A SZAKMAI VIZSGA?

SZAKMAI VIZSGATEVEKENYSEGEK LEIRASA

A VIZSGATEVEKENYSEG MEGNEVEZESE:

Cukraszati termékkészités segitése, projektfeladat

A VIZSGAFELADAT ISMERTETESE:

A vizsgatevékenység gyakorlat helyszinén végzett tevékenységbdl és a gyakorlati
tevékenységhez tartozd szakmai beszélgetésbol all.

A) Vizsgarész:
A gyakorlat helyszinén végzett tevékenység
A vizsgaz6 a cukréasz folyamatos utasitasai és feliigyelete mellett a vizsgabizottsag altal meg-
szabott
elére begyakorolt tevékenységet végzi, a kdvetkezd kotelezo tevékenységek alapjan:
1.) receptek szerint mérési miiveleteket végez,
2.) elokészité miiveleteket végez,
3.) egyszert toltelékeket, tésztakat készit, és egyszerti feldolgozasi miiveleteket végez,
4.) siitési miiveleteket végez,
5.) a terméket siités utan, ha sziikséges tolti €s egyszeri diszité miiveletet végez
talalashoz
Idétartam: 220 perc

B) Vizsgarész:
A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsol6do szakmai beszélgetés
Szakmai beszélgetést folytat, az elokészité miiveletekrdl a termékkészitésrol, a gépek eszkdzok
balesetvédelmi eldirasairol
Id6tartam: 15 perc

AZ ERTEKELES SZEMPONTJAI:

A' vizsgarészhez tartozo feladatok | Ertékelési szempontok Elérheto szazalék
receptek szerint mérési miiveleteket | mérés pontossaga receptek értel-
végez mezese 10

utasitasok végrehajtasa technolo-
giai miiveletek betartasa alap-

elokészitd miiveleteket végez anyagok el0készitése 20
egyszeru toltelékeket, tésztakat ké-
szit, és egyszerii feldolgozasi miive- |toltelékkészités tésztakészités fel-
leteket végez dolgozas higiéniai 25

stitési miiveleteket végez slités idGtartam betartasa 20

a terméket siités utan, ha sziikséges
tolti és egyszerti diszitd miiveletet | tdltés diszités talalds kikészités

végez talalashoz higiénia 10
B' vizsgarész: szakmai szakmai be- | szakmai szokincs, el6irasok is-
sz¢lgetés merete technoldgidk bemutatdsa 15
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A vizsgatevékenvség véorehajtasara rendelkezésre allo idotartam:

20 perc

A vizsgatevékenvség véorehajtasara rendelkezésre allo idotartam:

240 perc

A vizsgatevékenység aranvya a teljes képesito vizsgan beliil:

100 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezheto 6sszes pontszam leg-
alabb 40%- at elérte.

Eredményes tanuldst Rivanunk/

A Klasszis Csapat
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