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SUTO- ES CUKRASZIPARI SZAKEMBER

Szenvedélyed a siités? Otthonosan mozogsz a konyha vildgaban, netdn épp most ismerkednél
vele? Ha egyarant elvarazsol a cukraszat vilaga, de megdobogtatja a szived a kenyérdagasztasa
¢s formazasa is, akkor neked ajanljuk ezt a képzést! Itt betekintést nyerhetsz a cukrasz és pék
szakma fortélyaiba, hiszen egyarant teritékre keriilnek a cukraszati készitmények és a kenyerek,

péksiitemények is. (Sz6 szerint!) &2 !

ALTALANOS KEPZESI INFORMACIOK

Program Kévetelmény azonosito: 07214014

OKTATOK

Molnar Ferenc

Pedagoguskent és cukraszkeént 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, 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.

Jurinka Zsolt

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

Cukraszmester vagyok, a Zso siiti tanodaja blog szerzdje.

Bodnar-Petrik Marta

Elelmiszeripari szakoktato, kozgazddisz vagyok. Az elmiilt 20 évben szamos didkom végzett szép
eredménnyel a szakma kivalo tanuloja megmeérettetésen, és a végzett tanulok sikeresen megall-
Jjak a helyiiket a palyan, amire nagyon biiszke vagyok.

Volt alkalmam Németorszagban, Frankfurtban egy szalloda konyhajaban megmutatni, hogy
milyen az igazi magyar édesség, ahol diakommal vendégeskedtiink. Hatalmas megtiszteltetés
volt Finnorszagot, Olaszorszagot is meglatogatni a szakma kapcsan. Maganutazdasaim alkal-
maval az elso lépéseim a nemzetek kiilonbozo inyencségeihez vezettek. Szeretek uj izeket, kul-
turakat megismerni.

,,Nem a legerosebb marad életben, nem is a legokosabb, hanem az, aki a legfogékonyabb a
valtozasokra” (Charles Darwin)
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A KEPZES HOSSZA

Hagyomanyos: 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 tudasmérés 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 informéciokért mindenképpen egyeztessen
veliink!)

MIT JELENT AZ ELOZETES TUDASMERES?

e Amennyiben szeretnéd, elézetes tudasod/ismereteid beszamitjuk.

o Az eldzetes tudasmérést és a képzési tandcsadast ingyenesen biztositjuk.

e Azelbzetes tudasméréssel szamot adott ismereteid alapjan felmentést kaphatsz a képzés
egy része alol. Ezt irasbeli tesztekkel €s oktatoi elbeszélgetéssel mérjiik fel.

MI TORTENIK, HA KERDESED VAN, KIHEZ FORDULHATSZ?

e Felmeriil6 kérdéseid tigyfélszolgalatunk 24 6ran beliil megvalaszolja/megoldja.
e Ennek a tanfolyamnak a felelése Csaszar Anett, aki szintén melletted all a képzés ideje
alatt, telefonon és email-ben elérheto.
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MILYEN KOMPETENCIAKAT SZEREZHETSZ MEG A SUTO- ES CUKRASZIPARI SZAKEMBER
KEPZES SORAN?

e Ismeri a siit6- és cukraszipari nyersanyagok atvételének szabalyait, majd azokat képes
szakszerlien raktarozni.

e Képes a termékek készitéséhez szlikséges nyersanyagokat kivalasztani, azok felhasz-
nalhatosagat vizsgalni, a sziikséges el0készitd miiveletek elvégezni.

o Képes siitd- és cukraszipari félkész termékeket elkésziteni, azokat szakszerti tarolni €s
felhasznalni.

o Képes siitd- és cukraszipari tésztakat késziteni, az elkdvethetd hibakat felmérni és meg-
elézni. Ismeri az elkésziilt tésztak felhasznalasi lehetdségeit.

o Képes kenyereket, péksiiteményeket, finom pékarukat késziteni. A termékek mindségi
kovetelményeinek elSirasait a Magyar Elelmiszerkonyv segitségével meghatarozni, a
termékeken tomeg és érzékszervi mindségellendrzést végezni.

o Képes siitdipari félkész- és készterméket fagyasztani, kelesztést késleltetni.

e Képes uzsonna-, kikészitett és teasiiteményeket késziteni.

e Képes a napi termékek esetében egyszerii diszitd miiveleteket végezni.

o Képes kivalasztani a megfeleld csomagolast, a jogszabalyoknak megfelelden jeldlni a
terméket.

e Munkdja soran alkalmazni képes a siit6- €s cukraszipar jo higiéniai gyakorlatat.

o Képes a HACCP elvein alapul6 eljarasokat alkalmazni, HACCP dokumentumokat ve-
zetni.

o A termékek készités¢hez sziikséges munkaeszkdzoket, gépeket, berendezéseket képes
balesetmentesen hasznalni, kezelni, lizemeltetni, elvégezni a sziikséges tisztitasi felada-
tokat.

o Képes az lizemi termékosszetételek alapjan nyersanyagsziikségletet szamolni.

e Képes szakszerlien kezelni a siit6- €s cukraszipari melléktermékeket és hulladékokat.

e [Iranyitassal végzi a vallalkozas miikodtetésében sziikséges munkajat.

KAPCSOLODO SZAKMAI KESZSEGEK :

Szakmai igényesség

Elkotelezett a szakmadja irdnt, elfogadja a szakmaetikai elveket
Igényes munkara torekszik

Erdeklédik a nemzetkozi trendek, illetve ujdonsagok irédnt
Informécidforrasok kezelése, informacio gytijtése

Olvasott szakmai szoveg megértése

Szakmai kommunikéacio.

MILYEN TARTALMAT FOGLAL MAGABA A SUTO- ES CUKRASZIPARI SZAKEMBER TANFO-
LYAM?

1. Siitd- és cukrészipari ismeretek
2. Siité- és cukraszipari termékek készitése
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MIERT MINKET VALASSZ SUTO- ES CUKRASZIPARI SZEKEMBER VEGZETTSEGED MEGSZER-
ZESEHEZ?

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 ¢letedbe
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 tanulés, rdadasul csaladias a hangulat.

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

A KEPESITO VIZSGARA BOCSATAS FELTETELE
e A szakmai képzés kdvetelményeinek igazolasardl a képzo intézmény altal kiallitott
tanUsitvany.

HOGYAN ZAJLIK A SZAKMAI VIZSGA?

SZAKMAI VIZSGATEVEKENYSEGEK LEIiRASA

IRASBELI VIZSGATEVEKENYSEG

A VIZSGATEVEKENYSEG MEGNEVEZESE:

Siitd- és cukraszipari termékek készitésének ismertetése, gépek és berendezések kezelé-
sének, munkavédelmének és higiéniai eldirdsainak ismertetése, valamint szakmai szami-
tasi feladatok elvégzése.

A VIZSGAFELADAT ISMERTETESE:

A VIZSGAFELADAT ISMERTETESE:

1.) Stitéipari terméekek készitésének ismertetése: a szakmara jellemzd siitdipari termék
készitésének ismertetése. Siitdipari termékek (kenyerek, péksiitemények, finom pék-
aruk) gyartastechnologiaja, a gyartas miiveletei, az egyes miiveletek célja, feltételei,
technikai megoldasai, a miiveletek soran lejatszodé folyamatok, zsemlemorzsa készités.
(35 %).

2.) A szakmara jellemz0 cukraszipari termék készitésének ismertetése, cukraszipari
termékek (uzsonna-, kikészitett-, teaslitemények, fagylaltok, parfék, poharkrémek,
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bonbonok) készitésének miiveletei, a hozzajuk tartozé félkész-termékek eldallitasa (35
%).

3.) Abra (rajz, fénykép) segitségével egy siit6- és egy cukraszipari gép, berendezés ke-
zelésének, tisztitasanak, valamint munkavédelmi eléirdsainak ismertetése (10 %).

4.) Szakmai szamitési feladatok: egy siitdipari és egy cukraszati termék anyagsziikség-

letének szamitasa, adott termékmennyiség és megadott termékosszetétel alapjan. (20 %)
megadott termékmennyiség és megadott dsszetétel alapjan.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam:

120 perc
A vizsgatevékenység aranva a teljes képesito vizsgan beliil:

20 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazo a megszerezhet6 osszes pontszam
legalabb 50%-at elérte.

PROJEKTFELADAT

A VIZSGATEVEKENYSEG MEGNEVEZESE:

stité- és cukraszipari termékkészités

A VIZSGAFELADAT ISMERTETESE:

Siité- és cukraszipari terméekek eldallitasa és szakmai beszélgetés. A vizsgan az A és a B fel-
adatsorbol is vizsgazik a vizsgazo.

A))  Siitdipari termékek készitése és bemutatasa

A kovetkezd feladatsorbdl egy feladat végrehajtasa:

1) A rendelkezésre bocsatott anyagdsszetétel alapjan buza- vagy rozsos- vagy rozskenyerek
készitése kovaszos tésztakeészitési eljarassal, tobbféle tomegben és alakkal a termékek bemuta-
tasa, tomeg ¢s érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszeri csoma-
golasa és jelolése, vagy

2) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptura) alapjan vizes tésztabol ké-
sziilt péksiitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal a termékek bemuta-
tasa, tomeg ¢és €rzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csoma-
golasa és jelolése, vagy
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3) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan tejes tésztabol ké-
szilt péksiitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal a termékek bemuta-
tasa, tomeg ¢és €rzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott termék szakszerli csoma-
golésa és jelolése, vagy

4) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptira) alapjan dusitott
tésztabol késziilt péksiitemények készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal
a termékek bemutatasa, tomeg €s érzékszervi ellenérzése, egy rendelkezésére bocsatott
termék szakszerli csomagolasa ¢€s jeldlése, vagy

5) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptura) alapjan tojassal
dusitott tésztabol késziilt finom pékaruk készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy
alakkal a termékek bemutatésa, tomeg €s érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére
bocsatott termék szakszerii csomagolésa és jelolése, vagy

6) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagosszetétel (receptira) alapjan omlos
tésztabol késziilt finom pékaruk készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal a
termékek bemutatdsa, tomeg és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott
termék szakszerii csomagolésa és jelolése, vagy

7) A rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyagdsszetétel (receptura) alapjan leveles
tésztabol késziilt finom pékaruk készitése, legalabb haromféle tomeggel vagy alakkal a
termékek bemutatdsa, tomeg és érzékszervi ellendrzése, egy rendelkezésére bocsatott
termék szakszerili csomagolésa és jeldlése.

A vizsgarész megoldasara rendelkezésre allo id6tartam: 300 perc.
A sitit6ipari termékek készitéséhez kapcsolodo szakmai beszélgetés idétartama: 10 perc.
A szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen beliil: 5 %

B feladatsor: Cukraszipari termékek készitése

Meghatarozott darabszamban, a rendelkezésre bocsatott vagy sajat anyaghanyad segitségé-vel,
kétféle cukraszipari termék készitése az alabbiak szerint:

— egy uzsonnasiitemény vagy teasiitemény készitése,

— egy kikészitett siitemény készitése €s a termeken egyszerli diszitd miiveletek elvégzése.

A munka sordn a vizsgaz6 a rendelkezésére allo gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi
eldirasok betartasaval - lizemelteti, munkdjat a higiéniai- és élelmiszerbiztonsagi szabalyok fi-
gyelembevételével végzi. Az elkésziilt terméket - a vonatkozo jogszabalyi eldirasoknak megfe-
leléen - mindsiti, a termék gyartasaval kapcsolatban a vizsgabizottsaggal szakmai beszélgetést
folytat. A beszélgetés soran ismertetni kell a feladatot, az elkésziilt termékek mindségét, az
esetleges hibakat és azok megeldzési, kijavitasi lehetdségeit.

A vizsgarész megoldasara rendelkezésre allo id6tartam: 300 perc.
A cukrészipari termékek készitéséhez kapcsolddod szakmai beszélgetés id6tartama: 10 perc.
A szakmai beszélgetés szazalékos aranya a vizsgarészen beliil: 5 %
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A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam:

300+300 +10 + 10 perc, Osszesen 640 perc

A vizsgatevékenvség aranvya a teljes képesito vizsgan beliil:

80 % (A feladat 40%, B feladat 40%)

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazo a megszerezheté dsszes pontszam
legalabb 60 %0-at elérte (6sszesen, és A illetve B feladatonként is).

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

A Klasszis Csapat

\ +36 30 103-1848 | +36 70 619-5705

@ hello@klasszisoktatas.hu




