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képzés és lanacsadar

_— elndttképzési engedélyszan: E/2020/000378

A képzés megnevezese

Cukraszsegéd

A képzés célja

A képzés célja, hogy a képzésben résztvevo feliigyelet mellett
képes legyen a cukrasz munkéjat segiteni. Elozetesen megmutatott
és  begyakorolt munkamiiveleti  feladatokat ~ végezni, a
cukraszeszkozoket —ismerni, alkalmazni. Munkgjat egyszerl
szerszamok ~ vagy  berendezések hasznalataval  végezni.
Feliigyelettel gépek kezelését végezni. Cukréaszati anyagok,
eszkozik mozgatasaban segédkezni. Megismerni,
megkiilonbodztetni az alapvetd alapanyagokat, ismerni a tarolasi
kvetelményeiket. Iranyitassal elékészitd miiveletekben segiteni,
gyumdlesot valogatni, tisztitani és darabolni. Receptek szerint,
utasitas mellett mérési miiveleteket végezni. Segiteni a ftészta
feldolgozasi miiveletekben, adagolni, szirni, nyujtani €s tésztat
forméazni. Siitési mitveleteket végezni, ismerni a munkavégzéshez
szikséges munkavédelmi, balesetvédelmi eloirasokat. Képes
legyen egyszerii diszitd miiveleteket elvégezni, diszitd elemeket
rahelyezni, kekszeket, teasiiteményeket bevono anyagba martani,
sz616 anyagba forgatni.

A részszakma legjellemzébb FEOR szama: 9236 Konyhai kisegito,
konyhalany

A képzés sordn megszerezhetd
kompetencia

A képzésben résztvevd képzés elvégzése utan képes

-Kivalasztani a cukraszati termékkészitéshez sziikséges
anyagokat.

- Kimérni a cukrasz termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok
mennyiségeit, elokészitd miiveleteket végezni.

-Egyszerli tészta Osszedllitod miiveleteket végezni, kevemi,
dagasztani és habot verni.

-Megadott receptura  alapjan toltelékeket  elokésziteni,
Osszeallitani.

- Kiilsnbozd tésztakat formazni, alakitani a cukraszati
technologianak megfeleloen.

- Cukriszati termékek elkészitéséhez kapcsolodo stitési
miiveleteket végezni.

- Egyszerti kikészitd miveleteket végezni.

- Az elkésziilt siiteményeket, cukraszati késztermékeket talalni,
csomagolni.

A képzés célcsoportja

Ez a végzettség azoknak Dbiztosit lehetoséget, akik a
munkaerdpiacon  széleskorl szakmai ismeretek birtokaban
vendéglatoipari egység konyhdjan szeretnének elhelyezkedni vagy
ezen teriileten dolgoznak, de még nem rendelkeznek végzettséggel.

A képzésbe valo bekapesolodas
feltételei

- Alapfoku iskolai végzettség vagy a Dobbanto program elvégzése

- Foglalkozas-egészségiigyi alkalmassagi kovetelmény a 33/1998.
(VL. 24) NM rendelet 15. szamt melléklete alapjan és
Egészségiigyi kiskonyv

- Palyaalkalmassagi vizsgalat

2 Szakértd smnéja
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képzés és tanirud

Felnottképzési engedélyszdm: E/2020/000378

A képzésbe val6 részviétel
feltételei

Jelenlét esetén a jelenléti {v minden oktatdsi napon valé alirasa.
Megengedett hianyzas a képzés 6raszdmanak maximum 20 %o-a.
Tamogatott képzés esetén a tamogatasi szerzédésben foglaltak
szerint a megengedett hianyzas etté] eltéré mértéka is lehet.

A tervezett képzési idd

600 6ra
Eldzetes tudds beszamitas a képzésen résztvevd kérésére

figyelembe vehets, mely csokkenti a képzésbe vald részvétel
Oraszamat.

A képzés tananyagegységei

1. tananyagegység: Cukraszati anyagok technologiai szerepe,
anyagok, eszkozik elokészitése, anyaghanyadok kiszamitasa

2. tananyagegység: Cukraszati berendezések-gépek ismerete,
kezelése, programozasa

A képzés tananyagegységeinek
célja

TAANYAGEGYSEGENKENT

2. tananyagegység: Cukraszati berendezések-gépek ismerete,

1. tananyagegység: Cukraszati anyagok technolégiai szerepe,
anyagok, eszkizok elokészitése, anyaghinyadok kiszimitisa
célja:

A képzésen résztveve azonositja, csoportositja a cukraszmiihelyben

hasznélatos alapanyagokat és eszkozoket, melyeket helyesen

alkalmaz. Alapkészitményeket készit és 4llit el a megismert
anyagok, eszkdzok és technolégiak felhasznaldsaval.

kezelése, programozisa célja:

A képzésen résztveve megismeri a technoldgiai miiveletekhez
alkalmazott gépeket, berendezéseket és készségszinten elsajatitja
balesetmentes hasznalatukat

A képzés tananyagegységeinek
tartalma

TAANYAGEGYSEGENKENT

1. tananyagegység: Cukraszati anyagok technolégiai szerepe,
anyagok, eszkozik elékészitése, anyaghanyadok
Kiszamitasa tartalma:

A munkafeladat megismerése, elékészito miiveletek végzése

Anyagok szakszerii kivalasztisa a nyersanyagok technoldgiai

szerepének ismerete alapjan, a nyersanyagok hatasa a

termekkészitésre.

A cukrészat nyersanyagai

A nyersanyagok tarolasa

Cukraszkészitmények megnevezései

Mennyiségi egységek atvaltisa, matematikai alapmiiveletek

szamolas gyakorlasa

Cukriszkészitmények anyaghanyada, cukraszati anyagok,

mennyiségi egységek alkalmazasa

Receptek,  hasznalati utasitiasok értelmezése, megadott

anyaghanyad kiszamitasa

Anyagok mérése

Anyagok. munkaeszkozok megfeleld elékészitése recept alapjan.

Egyszerii toltelékek, tésztak készitése ¢s egyszerli feldolgozasi,

slitesi miveletek végezése,

Cukraszati félkész termékek Jjellemzése: cukorkészitmények-,

toltelékek-, bevono anyagok-, gylimélcstartositas jellemzése,

tésztak készitése, lazitasa, siitési eljarassal késziilt félkész termékek
altaldnos jellemzése, tésztak siitésének altalanos jellemz6i, siités
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utani miiveletek

Cukraszati késztermékcsoportok jellemzése: uzsonnasiitemények,
kikészitett siitemények, Kkikészités miiveletei, teasiitemények,
bonbonok, tanyérdesszertek, hidegcukraszati készitmények, diétas,
cukraszati termékek jellemzeése.

Tésztak és feldolgozott, kisiilt félkész termékei:
Elesztos tésztak:
Omlos tésztak:
Gyurt omlos tésztak
Kevert omlos tésztak
Vajas- és leveles tészta
Forrazott tészta
Felvertek
Hengerelt tésztak
Mézes tésztak
Kikészitett siitemények
Kikészitett siitemények altalanos jellemzoi
Tortak
Szeletek
Tekercsek
Minyonok
Desszertek
Tartos cukraszati készitmények
Krémesek '
Tejszines siitemények
Teasiitemények
Hidegeukraszati készitmények: Fagylaltok, parfék, adagolt
hidegcukraszati készitmények
Bonbonok
Tanyérdesszertek
A termék siités utdni (amennyiben sziikséges) toltése és egyszeril
diszitd miiveletet végezése talalashoz.
Diszités altalanos jellemzoi, egyszerii és killonleges diszités
miiveletei:
bevonas, burkolas, beszéras, felrakas, fecskendezes, formazas
anyagainak, modszereinek jellemzoi
Cukraszati késztermékesoportok egyszer( diszitései.
2. tananyagegység: Cukriszati berendezések-gépek ismerete,
kezelése, programozasa tartalma:
Elbirasok, technologiak.
Raktarak, elkészité helységek, cukraszmiihely, mosogatok,
expediald helység, szocidlis helységek, irodak bemutatasa
Cukraszati berendezések, gépek és késziilékek kezelese
Siit6-, hokozld-, hitd-, fagyasztoberendezések miukddésének
ismerete, apolasi és tisztitasi miiveletek
Butorzat, hokozlo-berendezések (tiizhelyek, zsamolyok, siitdk,

-----

mikrohullama melegitd, csokolddémelegitd, temperalo, krémf6z6
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geépek) és hd elvond berendezések (hiiték, mélyhiité, sokkolo,
fagylalt fagyaszté, tarol6) miikodése, alkalmazasa.

Cukrasz tizem gépei: elékészité miveletek gépei, (mérlegek,
szitdlo, apritd gépek) félkész termékeket eldallito és

tésztanynjtd, univerzalis
fondantgép, habfiivé,) oOsszeallitdsa,

feldolgozdgépek (dagasztogép,
konyhagép, hengergép,
mikodése, alkalmazasa. Aprito-, gylird
nyujtogépek, kisebb késziilékek miiksd

-, kever6-, habvers- és
ésének ismerete, dpolasa és

tisztitasa

Berendezések, gepek és késziilékek elokészitése

Berendezések, gépek é&s késziilékek — biztonsagi eldirasoknak
megfelelé ~ kezelése és a technolégidnak megfelels programozasa

Berendezések, gépek és késziilékek hibdinak felismerése és a hibak
jelentése

Cukrasz {izem kialakitésanak, technolégiai folyamatainak,
berendezéseinek, gepeinek, eszkozeinek munkavédelmi eloirasai.
tananyagegység: Cukraszati anyagok technolégiai szerepe,

A képzés tananyagegységeinek

raszima anyagok, eszkozok elékészitése, anyaghinyadok Kkiszimitisa
Oraszdma: 320 6ra
TAANYAGEGYSEGENKENT | Elézetes tudis beszdmitas a képzésen résztvevs kérésére
figyelembe vehets, mely csékkenti a tananyagegységben val6
részvétel Graszamat.
2. tamanyagegység: Cukraszati berendezések-gépek ismerete,
kezelése, programozasa 6raszdma: 280 ora
Elézetes tudds beszamitss a képzésen résztvevé kérésére
figyelembe vehetd, mely csokkenti a tananyagegységben valo
részvétel Oraszamét.
A tananyagegység 1. tananyagegység: (Eu.l'{részati ?n'yagctk technolégiai szerepe,
megvalésitasa sorén alkalmazoftt a{n,'stgo!{,’ eszkozolf , elokesz'itese, anyaghﬁn)fad?k
képzési médszerek kiszamitasa megvalositdsa  soran alkalmazott  képzési
modszerek:
TAANYAGEGYSEGENKENT | - eldadas
- online eldadas
- magyarazat
- megbeszélés
- bemutatas

szemléltetés

egyéni feladatmegoldas
gyakorlati feladatmegoldas
projektmodszer

gyakorlat

oktato video

2. tananyagegység: Cukraszati berendezések-gépek ismerete,
kezelése, programozasa megvalositiasa  soran alkalmazott |

5 Szakértd szignoja M
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képzési modszerek:
- eloadas
- online eldadas
- magyarazat
. megbeszélés
- bemutatas
- szemléltetés
- egyéni feladatmegoldas
- gyakorlati feladatmegoldas
- projektmédszer
- gyakorlat
- oktato vided

A tananyagegység
megvalositdsa soran alkalmazott
képzési munkaformak

TAANYAGEGYSEGENKENT

1. tananyagegység: Cukriszati anyagok technolégiai szerepe,
anyagok, eszkizok elékészitése, anyaghdnyadok Kiszdmitisa
megvalositasa soran alkalmazott képzési munkaformak:

- frontalis

- egyeéni

- paros

- csoportos munka

- szimuldcio

- jelenléti oktatas

2.  tananyagegység: Cukraszati
ismerete, kezelése, programozisa
alkalmazott képzési munkaformak:

- frontalis

- egyéni

- paros

- csoportos munka

- szimulacio

- jelenléti oktatds

berendezések-gépek
megvalositdsa  soran

A kontaktoratél eltérd
munkaforma alkalmazasa
esetén, ha az a képzés
oraszimaba beszamithato, a
beszamithato 6raszam

TAANYAGEGYSEGENKENT

1.  tananyagegység: Cukraszati anyagok technologiai
szerepe, anyagok, eszkozok -elékészitése, anyaghdnyadok
kiszamitdsa beszamithaté 6raszam: 160 6ra

2. tananyagegység: Cukraszati berendezések-gépek ismerete,
kezelése, programozasa beszamithaté draszam: 140 6ra

A maximalis csoportlétszam

30 f6

A képzésben részt vevo
teljesitményét értékeld rendszer
leirasa

TAANYAGEGYSEGENKENT

Bemeneti mérés (altaldnos tudas és szakmai kompetencia értckeld
mérés)— diagnosztikus mérés) Az oktato tajékozodasat szolgalja
valamely nagyobb tartalmitematikus  egység tanitasanak
megkezdése elétt. Szakmai kompetenciafejlodést értékeld a
vizsgakovetelmények egy részét feldleld diagnosztikus mérés célja
az eredményes tanulas elésegitése, a tanuldsi hibak és nehézségek

differencialis feltarasa, amely lehetové teszi a javitast és a potlast.

6 Szakértd szignc’;jap/(’
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Vizsga-felkészitési tréning: a lananyagegységet felslels (a
vizsgakovetelmények egy reszét vagy a teljes vizsgakovetelményt)
szummativ mérés, a képzés zarasaként

1. tananyagegység: Cukriszati anyagok technolégiai szerepe,
anyagok, eszkizik elokészitése, anyaghanyadok kiszamitisa
teljesitményt értékel6 rendszer leirasa:

A képzésen résztvevdk a képzés iddtartama alatt az oktatd altal
feltett kérdésekre széban valaszolnak. Minden résztvevé minden
témakorbél kell kérdésekre valaszoljon.

2. tananyagegység: Cukriszati berendezések-gépek ismerete,
kezelése, programozasa teljesitményt értékel6 rendszer leirasa:

A képzésen résztvevék a képzés idotartama alatt az oktatd altal
feltett kérdésekre szoban valaszolnak. Minden résztvevi minden
témakorbol kell kérdésekre vilaszoljon.

A képzés egyes
tananyagegységeinek
elvégzésérdl szolo igazolas
kiadédsénak feltétele

TAANYAGEGYSEGENKENT

1. tananyagegység: Cukraszati anyagok technolégiai szerepe,
anyagok, eszkizok elékészitése, anyaghinyadok Kkiszamitasa
elvégzésérdl szol6 igazolas kiaddsinak feltétele:

A tananyagegység akkor tekinthetd elvégzettnek, ha

- A résztvevd a tananyagegység Oraszamanak legalabb 80%-an
Jjelen volt és

- Az oktaté altal feltett szobeli kérdések legaldbb 50%-ara
megfeleld vélaszt adott.

2. tananyagegység: Cukriszati berendezések-gépek ismerete,
kezelése, programozisa elvégzésérsl sz6lo igazolas kiadasanak
feltétele:

A tananyagegység akkor tekinthets elvégzettnek, ha

- A résztvevd a tananyagegység oraszamanak legaldbb 80%-an
jelen volt és

- Az oktatd altal feltett szobel kérdések legalabb 50%-ara
megfelel$ valaszt adott.

A képzés elvégzésérdl szold
igazolas kiadasanak feltételei

A tananyagegység vizsgik legalabb 40%-os teljesitése, a képzés
folyaman 20%-ot meg nem haladé hidnyzas.

A részszakma elvégzését lezard vizsga eredményes teljesitése
esetén: képzo intézmény altal killitott Cukraszsegéd Tantsitvany,
melynek birtokaban szakmai vizsgdra bocsathato valamely
fliggetlen akkreditalt vizsgak6zpontban, ahol eredményes szakmai
vizsga esetén szakmai bizonyitvany szerezhetd.

A képzési program
végrehajtasahoz sziikséges
személyi feltételek

1. tananyagegység: Cukraszati anyagok technolbgiai szerepe,
anyagok, eszkézok elékészitése, anyaghianyadok kiszamitisa
végrehajtasahoz sziikséges személyi feltételek:

- Felsdfoki szakiranyq végzettség: Vendéglatéipari kozgazdasz
vagy Vendéglatdipari lizemgazdész vagy

7 Szakérid szignéja‘%
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TAANYAGEGYSEGENKENT |~ Pedagogial vegzettseg s szakiranyu végzettség: Cukrasz mester
vagy Cukrasz vagy

- Szakiranyu végzettség: Cukrasz mester vagy Cukrasz és legalabb
5 éves szakirany szakmai gyakorlat

2. tananyagegység: Cukraszati berendezések-gépek ismerete,
kezelése, programozasa végrehajtasahoz sziikséges személyi
feltételek:

- Felsofoka szakiranyl végzettség: Vendéglatoipari kozgazdasz
vagy Vendéglatdipari izemgazdasz vagy

- Pedagbgiai végzettség €s szakiranyn végzettség: Cukrasz mester
vagy Cukrasz vagy

- Szakiranyl végzettség: Cukrasz mester vagy Cukrész és legalabb
5 éves szakiranyu szakmai gyakorlat

oy 1. tananyagegység: Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe,

iél;eg;;igggia;nmséges anyagol_(, eszkozok el«'ikészité.se, anyaghanyadok Kkiszdmitasa
targyi feltételek végrehajtasdhoz sziikséges targyl feltételek:

. Cukrasz kéziszerszamok, eszk6z0k
TAANYAGEGYSEGENKENT . Rozsdamentes iistok, - gyorsforralok, - formak

- Miianyag tilak, mérbedények

- Mérbberendezések

. Rozsdamentes fém és fa munkaasztalok

- F6zoberendezések.

- Mikrohullami melegito, csokoladéolvasztd berendezések

- Asztali gyar6, keverd, habverd, gép

- Botmixer

- Aprito gép

- Hutd, fagyasztd, sokkolo berendezések

- Siitd, és kelesztd berendezések

- Légkondicionalo
2. tananyagegység: Cukraszati berendezések-gépek ismerete,
kezelése, programozasa végrehajtasihoz szitkséges targyi
feltételek:

- Cukrasz kéziszerszamok, eszkozok

. Rozsdamentes iistdk, - gyorsforralok, - formak

- Miianyag talak, méroedények

- Mérbéberendezések

- Rozsdamentes fém és fa munkaasztalok

- Fozoberendezések,

- Mikrohullamu melegito, csokoladéolvasztd berendezések

- Asztali gyard, keverd, habvero, gép

- Botmixer

- Aprito gép

- Hutd, fagyasztd, sokkolo berendezések

- Siitd, és kelesztd berendezések

- Légkondiciondld

8 Szakérto szignoja
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A képzéshez kapesolodo egyéb
specidlis feltételek és ezek
biztositasanak médja

A képzéshez nincs sziikség egyéb specialis feltételekre.

Jelen képzési program - amely 9 azaz kilenc folyamatosan szimozott oldalbél 4ll, 6sszefiizésre ugy
keriilt sor, hogy annak szétvalasztasara sériilésmentesen nincs lehetoség

— elzetes mindsitésre keriilt
Budapesten, 2021.04.08-4n.

Batyai LaszIo felndttképzési szakérté részérgl (nyilvantartasi szam:

FSZ/2020/000301) i . r
7 { L‘l( -—/ ................f..z).................._.z ........................
ﬁﬁ/ i AN W Intézmény képviseldjének aldirasa
Szakértd aldirasy

BTUDYUS KE L.
8200 Veszprémy Szeglethy u. 7.
Tel.: 88/ 981-800 Fax: 8%/ 425-462
R-mail: swdyir oo owon Wemail sos
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Szakértdi vélemény

Alulirott feln6ttképzési szakértd a Studyum Kiilkereskedelmi Kft. Cukrdszsegéd megnevezési
részszakmdra felkészité, a Szktv. 9. § (2) @ pontja szerinti szakmai oktatés szakmai képzés képzési
programjat a felndttképzési tevékenység folytatdsihoz szitkséges engedélyezési eljgrasra és
kovetelményrendszerre, a felnéttképzést folytato intézmények nyilvantartasanak vezetésére, valamint a
Jelnéttképzést folytato intézmények ellendrzésére vonatkozé részletes szabalyokrol 11/2020 (11.7.)
kormanyrendelet értelmében elézetes mindsités céljabol megvizsgaltam.

A keépzési program megfelel q Jelnditképzésrél sz6l6 2013, évi LXXVII torvény és a felnbtiképzésrél
52010 t6rvény végrehajtisarol rendelkezd 11/2020 (11.7.) kormanyrendelet szerinti eléirasoknak és a 4
0416 13 02 szamu Kereskedelmi értékesits megnevezeésl szakmat megalapozé Képzési és kimeneti
kévetelményben és Programtantervben eloirtaknak.

A keépzési program a dokumentumban meghatarozott szakmai tartalommal, a leirt médszerekkel, a
bemutatott személyi és targyi feltételekkel alkalmas arra, hogy a célcsoportba tartozéd résztvevék a

megadott képzési id6 alatt elsajatitsak az abban felsorolt kompetencidkat.

Minésités helye: Budapest
Mindsités datuma: 2021.04.08
Szakért6 neve: Bétyai Laszl6

Szakértd nyilvantartasi szama: FSZ/2020/000301
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