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KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENY
SZAKMAI VIZSGARA VONATKOZO KIVONATA

Szakmai vizsga megnevezése: Cukrasz
Szakma azonosité szdma: 4 1013 23 01
Agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

Kapcsolddo részszakma megnevezése: cukraszsegéd

A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai
Szakmai vizsgara bocsatas feltétele: valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egyfliggd

szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.

Szakmahoz kot6do tovabbi sajatos kovetelmények: -

Kozponti interaktiv vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe és gazdasagi

szamitasok

A vizsgatevékenység leirasa
Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe, cukraszati termékek anyaghanyad szamitasa,

cukraszati termékek kalkulacidja, leltarozas, elszdmoltatas

Az interaktiv vizsgatevékenységet az alabbiakat oleli fel:

1) Cukraszati anyagok technologiai szerepének bemutatasa.
2.) Anyaghanyad szamités kiilonb6zo termékmennyiségek esetén.
3.)  Cukraszati termékek kalkulacioja.

4.) Leltareredmény meghatarozasa, elszamoltatas.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 60 perc

A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd dsszes pontszdm

legalabb 40 %-4t elérte.
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A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai

A vizsgarész témakoreinek értékelésére vonatkozd aranyok:

1.) Cukraszati anyagok technologiai feleletalkotd feladat
. , .1 30 %
szerepének bemutatisa (rovid valasz)
2.) Anyafghanyad .sz’amltas kl}lonbozo sZémitas 30 %
termékmennyiségek esetén
3.) Cukraszati félkész és kész termékek |,
e szamitas 20%
kalkulacigja
rovid vélasz
4.) Leltareredmény meghatarozasa feleletalkot6 feladat és 20 %
szamitas

Projektfeladat

A vizsgatevékenység megnevezése: Cukraszati termék eldallitas A vizsgatevékenység leirdsa:

A vizsgatevékenység két részbdol all:

A.) Vizsgarész: Portfolio
B.) Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum

készitése

A) Vizsgarész Portfolié a tanuld haladasarol és eredményeirdl, munkaibol dsszeallitott, a

mentorald gyakorlati oktatd vagy szaktanar altal hitelesitett dokumentum.

Tartalma: (kotelez6en tartalmazza a kovetkezo teriilet mindegyikére vonatkozoan elkészitett

dokumentumokat)

A tanul6 szakmai fejlédését alatdmasztdo dokumentum tartalmazza:

- A szakmai oktatds soran végzett legaldbb 2 cukraszati termékcsoport egyéni
feladatmegoldésait, szakmai észrevételeit, a tanuld altal készitett termékek
bemutatasat. Minden terméket képekkel kell illusztralni.

- Beszdmold munkahelyi rendezvényekrdl, versenyekrdl, kiallitdsokrol szakmai
tovabbfejlodés lehetdségeirdl fényképekkel szakmai leirassal.

- Onéletrajz.

- Onreflexié az egész portfoliora vonatkozoan: jovOkép, sajat tanuldsi folyamat

onértékelése erre reflektalas.
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Formaja: PDF dokumentum 0sszeéllitadsa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (téma megnevezése, készitd neve,
datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben szerepeltethetok a
minimum terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni Betiiforma
¢s nagysag: Times New Roman betlitipus 12-es betlinagysag.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre allo id6: 6 honap. A portfolié leadasi hataridejét a
vizsgaszervezd hatarozza meg.

B) A vizsgaszervezé altal meghatarozott nyersanyag kosarbol (meghatarozott
mennyiségben ¢és témakorbol), a vizsgdzo a sajat receptjei és technologiai leirasai alapjan, 4
féle terméket tartalmazo terméksort készit, ugy, hogy azok négy kiilonb6zd termékcsoportbol

keriilnek osszeallitasra.

A vizsgaszervezd Osszedllit négy db nyersanyagkosarat (1.; 2.; 3.; 4. szamu), amelyek
tartalmazzék a vizsgatermék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat.

Ezen feliil a vizsgaszervezd meghataroz nyersanyagkosaranként 4 kiilonb6z6 termékcsoportot

(A;B;C;D), az alabbiak szerint:

A.) Uzsonnasiitemény, vagy sos teaslitemény vagy édes teasiitemény, vagy krémes termékek
B.) Hagyomanyos készitésili tortdk, vagy nemzetkozi cukraszat, kiillonb6z6 allagu rétegekbdl
allo tortak, vagy monodesszert, vagy kiilonleges taplalkozasi igény szerint (diétas) késziild
tortak.

C.) Bonbonok, vagy hideg cukraszati termékek.

D.) Kézzel formazott figurdk, vagy virdgok.

A vizsgaszervez0 a vizsga el6tt 180 nappal tijékoztatja a vizsgdzot és a munkaltatdt a 4
kiilonb6z6 nyersanyagkosar (1.; 2.; 3.; 4. szdmu) tartalmardl és a kosaranként meghatarozott

termékcsoportrdl, tovabba a termékcsoportonként elkészitendd termékfajtak szamarol.

A vizsgaszervezd altal meghatarozott idOpontig, az utasitasok alapjan a vizsgazonak dssze kell

allitani 0sszesen 4 terméksort (terméksoronként 4 receptet) az alabbiak szerint:
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1. szamu nyersanyagkosarbol elkészitheté 4 kiilonb6zd termékcsoporthoz (A; B; C; D)
tartozo 4 db termék receptje,

2. szamu nyersanyagkosarbol elkészithetdé 4 kiilonbozé termékcsoporthoz (A; B; C; D)
tartozo 4 db termék receptje,

3. szamu nyersanyagkosarbol elkészitheté 4 kiilonbozo termékcsoporthoz (A; B; C; D)
tartozo 4 db termék receptje,

4. szamu nyersanyagkosarbdl elkészithetd 4 kiilonbozé termékcsoporthoz (A; B; C; D)

tartozo 4 db termék receptje

A vizsgazonak a vizsgatermékek elkészitéséhez sziikséges technologiat tgy kell

meghatdroznia, hogy az elkészités idotartama ne haladja meg a 400 percet.

A vizsgdzd a vizsgaszervezd részére megkiildi a 4 db nyersanyagkosarhoz Osszeallitott

terméksor (4 x 4 db) receptjeit, a vizsgaszervezo altal elézetesen megjeldlt iddpontig.

A vizsgabizottsadg kivalasztja a vizsgazé altal megkiildott terméksorok egyikét, és a vizsga
megkezdése eldtt legalabb 24 draval ismerteti dontését a vizsgazoval.

Iddtartam: 400 perc

A vizsgazo a vizsgabizottsag tagjaival szobeli beszélgetést folytat cukraszati berendezések
geépek, késziilékek balesetvédelmi kovetelményeirdl kezelésérdl, Idegen nyelven bemutatja az
altala elkészitett terméket.

Iddtartama: 20 perc

A vizsgarész akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd 0sszes pontszam legalabb 40 %-

at elérte.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre alld idGtartam:

A.)  Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése

Osszesen: 420 perc
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B.) A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolodo szakmai beszélgetés

Iddtartam: 20 perc
Teljes vizsgatevékenység ideje: 420 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgén beliil: 80 %
A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai

Portf6lid értékelése:

Portfo6lio tartalma Elérheto szazalék

A szakmai oktatés sordn végzett legalabb 2 cukraszati
termékcsoport egyéni feladatmegoldésait, szakmai
észrevételeit, a tanulo altal készitett termékek
bemutatasat fényképekkel szakmai leirassal.

40%

Beszamol6 fényképekkel szakmai leirdssal munkahelyi
rendezvényekrol, versenyekrol, kiallitasokrol szakmai 30%
tovabbfejlédés lehetdségeirdl.

Onéletrajz 10%

Reflexiot tartalmaz6 dokumentum, mely értékeli sajat

0,
fejlédését a képzés soran. 20%
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Gyvakorlat helyszinén végzett tevékenység,

vizsgaproduktum készitésének értékelési

szempontjai:
Termékcsoportok Ertékelési szempontok El’erhe’to
szazalék
- Cukrasz termékkészités szakszerlisége
A. uzsonnasiitemény, vagy ) Cukre’iszterme::k f’lllaga, éllrorrllré‘nya,
 s6s teasiitemény, vagy - Cukra’lszterm§k ize, ham?n}aja
 édes teasiitemény, vagy - Cukrasztermék megjelenésének 30 %
- krémes termékek Osszbenyomdsa
- Cukraszati termékkészités rendezettsége
higiénidja
B. hagyomanyos készitésli
tortdk, Vf‘_gY ) Cukrasz termékkészités szakszerlisége
I | Cobn g i,
4116 tortak, vagy Cukrz}szterme,k ize, ha?rmorrnatja
 nemzetkdzi cukrészat, Cukraszterm’ek megjelenésének 30 %
kiilonb6z6 allagu rétegekbdl osszb’enyo‘masa o )
4116 monodesszertek vagy C'ul'i}rasgtatl termékkészités rendezettsége
- kiilonleges taplalkozasi igény higiénidja
szerint késziild tortak
C. csokoladé hiivelyes Cukrasz termékkészités szakszerlisége
bonbonok, vagy Cukrasztermék allaga, allomanya,
- martott bonbonok Cukrasztermék ize, harmoniaja
- gyimoles fagylaltbol készitett Cukraszterméek megjelenésének 20%
hidegcukraszati termék dsszbenyomasa
- tej fagylaltbol készitett Cukraszati termékkészités rendezettsége
hidegcukraszati termék higiénidja
D.- kézzel formazott figurik, Figura vagy viragkészités
vagy szakszerlisége
- kézzel formazott viragok Figura vagy viragkészités 20%
készitése kreativitasa

Figura vagy virdgkészités rendezettsége,
higiénigja

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolodo szakmai beszélgetés értékelési szempontjai

- szakmai szokincs

- konkrétumok ismertetése a beszélgetés soran

- munkafolyamatok ismertetése

- idegennyelv-hasznalat nyelvhelyessége

- szakmai szokincs
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A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb

40 %at elérte.

A projekttevékenység vizsgarészeinek aranva:

Portfolio 20%
A gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum 60 %
elkészitése

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolddoé szakmai beszélgetés 20 %

A szakmai vizsga eredményébe az agazati alapvizsgat az alabbi sulyarannyal kell beszamitani:

Agazati alapvizsga: 20 %, Szakmai vizsga: 80 %

A vizsgdn hasznélhaté segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes
szabalyok:
- A vizsgdz6 a termékek elkészitéséhez sajat kézi szerszdmokat, receptmappat,
szakmai leirast hasznalhat.
- A vizsga helyszinére elore elkészitett félkésztermékeket, diszitd elemeket bevinni
tilos. Kivétel: friss gyiimdlcs, zoldség, ehetd virag.

- A mobiltelefon €s az internet hasznéalata nem megengedett.
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Részszakma megnevezése: cukraszsegéd

A részszakma kovetelményeinek teljesitését méroé szakmai vizsga

Szakmai vizsgara bocsatas feltétele: a részszakma megszerzésére iranyulo képzés teljesitése.

Projektfeladat
A vizsgatevékenység megnevezése: Cukraszati termékkészités segitése
A vizsgatevékenység leirasa

A vizsgatevékenység gyakorlat helyszinén végzett tevékenységbdl ¢és a gyakorlati

tevékenységhez tartozo szakmai beszélgetésbol all
A) Vizsgarész A gyakorlat helyszinén végzett tevékenység

A vizsgdz6 a cukrasz folyamatos utasitdsai és feliigyelete mellett a vizsgabizottsag altal
megszabott elére begyakorolt tevékenységet végzi, a kovetkezd kotelezd tevékenységek
alapjan: receptek szerint mérési miiveleteket végez,

1) elokészité miveleteket végez,

2.) egyszeri toltelékeket, tésztakat készit, és egyszeri feldolgozasi miiveleteket végez,

3.) siitési miiveleteket végez,

4.) aterméket siités utan, ha sziikséges tolti és egyszerii diszitd miiveletet végez talalashoz

Id6tartam: 220 perc

B) Vizsgarész A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolédo szakmai beszélgetés

Szakmai beszélgetést folytat, az el6készité miiveletekrdl a termékkeészitésrol, a gépek eszkdzok

balesetvédelmi eldirasairdl

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolodo szakmai beszélgetés idOtartama: 20 perc

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre alld iddtartam: 240 perc

A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100 %
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A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A vizsgarészhez tartozo
feladatok

Ertékelési szempontok

Elérheto szazalék

receptek szerint mérési

. , mérés pontossaga receptek értelmezése 10
miiveleteket végez
utasitasok végrehajtasa
elOkészitd miiveleteket végez technoldgiai miveletek betartasa 20
alapanyagok el0készitése
s tena s toltelekkészités
egyszerl toltelékeket, tésztakat | , .
ot . , . | tésztakészités
készit, és egyszeru feldolgozasi , 25
. . feldolgozas
miveleteket végez .
higiéniai
.o r . 144 r Sl.ités
stitési muveleteket végez, o . 20
id6tartam betartasa
) o ; toltés
a terméket siités utan, ha C s
o wtes £ . diszités
sziikséges tolti és egyszeru talala 10
diszitd miiveletet végez aalas
L, kikészités
talalashoz C o,
higiénia
B vizsgarész: szakmai szakmai szokincs
beszélgetés eldirdsok ismerete 15

technologidk bemutatdsa

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb

40%at elérte.

A vizsgan haszndlhaté segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozd részletes

szabalyok: a vizsgdzo a termékek elkészitéséhez receptmappat, szakmai leirast hasznalhat,

mobil telefon, internet haszndlata nem megengedett.




