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KEPZESI PROGRAM

1. A képzési program alapadatai

1.1. | Képzés megnevezése: Cukrasz miivészetek
angol nyelven: Pastry Arts Program
német nyelven: Ausbildungsprogramm in Konditoreikunst

1.2. | Aképzés célja: A képzés célja, hogy a résztvevd elsajatitsa a klasszikus és modern
cukraszati alapanyagok, tésztak és desszertek készitésének alapvetd
technikait, a dekoracié és esztétika elemeit, valamint a higiéniai,
élelmiszerbiztonsagi és alapvet6 vallalkozasi ismereteket, hogy
onalléan és kreativan tudjon cukraszati termékeket el6allitani és
bemutatni.

1.3. | A képzés célcsoportja: A képzes célcsoportjat jelenti minden olyan személy, aki a képzési
programmal elérhetd ismeretek, készségek és kompetenciak
megszerzeését tlzte ki célként maga elé.

14. | Aképzés soran A képzes elvégzését kbvetben a résztvevo képes:

megszerezhetd e kllonbdz6 alap cukraszati tésztak (leveles, omlds, égetett, brios)
kompetenciak: szakszerii elkészitésére és felhasznalasara,

e klasszikus és modern cukraszati termékek (pl. mille feuille, éclair,
tortak, petit fours, tanyérdesszertek) elkészitésére és esztétikus
kivitelezéseére,

e karamellkészitési és gyumolcs-feldolgozasi (kandirozas,
gyumolcspaté) technolégiak alkalmazasara,

e kil6énb6z6 csokoladétipusok szakszer(i felhasznalasara és
alapvet6 dekoracidk készitésére,

e tortak alap- és dekoracids technikainak 6nall6é alkalmazasara,

e élelmiszerbiztonsagi és higiéniai el6irasok (HACCP) betartasara a
cukraszati munkavégzés soran,

e cukraszati termékek alapveté marketing szempontu
bemutatasara,

e a cukraszati tevékenység alapvetd vallalkozasi és mikddtetési
szempontjainak felismerésére és alkalmazasara.

2. A képzésbe valé bekapcsolodas és részvétel feltételei

2.1. | Iskolai végzettség: Nem sziikséges.

2.2. | Szakmai végzettség: Nem sziikséges.

2.3. | Szakmai gyakorlat: Nem sziikséges.

2.4. | Egészséglgyi alkalmassag: Nem sziikséges.

2.5. | Elézetesen elvart ismeretek: Nem sziikséges.

2.6. | Egyéb feltételek: Nincs.

3. Tervezett képzési ido

3.1. | Aképzés éraszdma: 50 ora
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4. A képzés tananyagegységei

A képzés tananyagegységeinek megnevezése:’ Oraszéama:

41.

Cukrasz m(ivészetek

50 ora

4.1. Tananyagegység

4.1.1.

Megnevezése:

Cukrasz mivészetek

4.1.2.

Célja:

A képzés célja, hogy a résztvevl elsajatitsa a klasszikus és modern
cukraszati alapanyagok, tésztak és desszertek készitésének alapveté
technikait, a dekoracié és esztétika elemeit, valamint a higiéniai,
élelmiszerbiztonsagi és alapvet6 vallalkozasi ismereteket, hogy
onalléan és kreativan tudjon cukraszati termékeket eléallitani és
bemutatni.

Megvaldsitasa soran
alkalmazott képzési formak;

munkaformak:

A képzésben részt vevl személyes jelenlétét vagy

interaktiv és tavolléti kapcsolattal megvalosuld jelenlétét igényld
(online) kontaktéra;

csoportos képzés.

Megvaldsitasa soran
alkalmazott képzési
modszerek:

A képzési mobdszerek alkalmazkodnak a tananyag tartalmahoz,
jellegéhez: el6adas, magyarazat, szemléltetés, megbeszélés,
rendszerezés, medfigyelés, (gyakorlati) feladatmegoldas.

4.1.5.

Oraszama:

50 ora

4.1.6.

Beszamithaté éraszama*:

50 o6ra

4.1.7.

Tartalma:

Leveles tészta, invert leveles tészta

Briods

Pate brisée, Pate sablée, Pate sucrée
Choux paste, choux with craquelin, éclairs, chouquettes
Mille feuille, tropézienne, pithiviers
Kemeény és lagy karamell, karamell sz6sz
Kandirozott gyimolcsdk, gyimolcs paték
Csokoladé — étcsokoladé

Csokoladé — tej-, fehér- és ruby csokoladé
Tortak — alapok

Tortak — dekoracié

El6desszertek & petit fours
Tanyérdesszertek

HACCP

Gasztromarketing

Vallalkozasinditas és fejlesztés

A tananyagegység
elvégzéseérdl sz6l6 igazolas

kiadasanak feltétele(i):

A tananyagegység elvégzésérdl nem kerul kiadasra kulon igazolas. A
7.2. pontban meghatarozott feltételek teljesitése esetén a képzés
végen kerll kiadasra a tanusitvany.

*Kontaktoratdl eltéré6 munkaformaalkalmazasa esetén, ha a képzés éraszamaba beszamithato

5. Csoportlétszam

5.1

Maximalis csoportlétszam: (f6)

20 f6
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6. A képzésben részt vevé teljesitményét értékeld rendszer leirasa

6.1.

A képzésben kozbeni fejleszté értékelés szerepe, hogy a képzésben résztvevdk fejlédését
tdmogassa, a tanulasi igényeket pontositsa, az oktatok tanulasszervezési feladatait segitse. A
fejlesztd értékeléshez nem tartozik mindsités, a tanulasi és tanitasi folyamatokat szolgalja, nem
mindsul szamonkérésnek.

A képzés koézbeni fejleszté értékelés modjai: visszakérdezés, gyakorlati feladatmegoldas,

képzésben résztvevd visszajelzései, beszélgetés.

A képzés kozbeni szamonkérésnek mindsil a képzés idétartamanak felénél megvalositott ,félévi”
vizsga. A ,félévi” vizsga idépontjat, feladatait a képz6 intézmény hatarozza meg.

A szamonkérés maodja komplex, egytttesen keril értékelésre (100%):

- hazifeladatok értékelése,

- recept flzet vezetésének értékelése,

- gyakorlati vizsga.

A megszerezhetd mindsitések és a mindsitésekhez tartozd kdvetelményszintek:
» Medfelelt: a zarévizsgan elért legalabb 81%-os teljesitmény
* Nem felelt meg: a zardvizsgan elért 81% alatti teljesitmény.

Amennyiben a képzésben résztvevé nem vesz részt a vizsgan vagy azon nem felelt meg mindsitést
ér el, a vizsga potlasara egyszer van méd a sikertelen vizsgat kdveté két héten belll a képzé
intézmény altal meghatarozott idépontban.

A szamonkérés mdédja, mindsitése megegyezik a ,félévi’ vizsgaéval.

Nem felelt meg mingsités esetén ligyvezetdi dontéssel a képzésben résztvevd kizarhatd a képzésbdl.

A képzés zarovizsgaval zarul.

A zarbvizsgara bocsatas feltétele a képzésen valo részvétel (a megengedett hianyzas mértékének
figyelembevételével).

A zardvizsga a képzés végeén keril megtartasra, feladatait a képzd intézmeény allitja 6ssze.

A szamonkérés maédja komplex, egyuttesen keril értékelésre (100%):

- hazi feladatok értékelése,

- recept flzet vezetésének értékelése,

- gyakorlati vizsga.

A megszerezhetd mindsitések és a mindsitésekhez tartozd kdvetelményszintek:
» Megfelelt: a zarévizsgan elért legalabb 81%-os teljesitmény
* Nem felelt meg: a zardvizsgan elért 81% alatti teljesitmény.

Amennyiben a képzésben résztvevé nem vesz részt a vizsgan vagy azon ,nem felelt meg” mindsitést
ér el, a zardvizsga pétlasara egyszer van méd a sikertelen vizsgat kdvetd két héten belil a képzé
intézmény altal meghatarozott idépontban.

A szamonkérés maédja, mindsitése megegyezik a zardvizsgaéval.

A képzés befejezésének feltétele a zarévizsgan val6 ,megfelelt” mindsités elérése.

7. A képzés zarasa

7.1.

A képzés elvegzeésérdl szolo | TANUSITVANY
11/2020. (ll. 7.) Korm. rendelet 22. § (1)

7.2.

A képzés elvégzéserél szoldo | A képzés végi zard értékelés keretében a zardvizsga eredményes,

igazolas kiadasanak megfelelt mindsitési teljesitése.

Lzt S A Felnéttképzési torvény 13/B. § (1)-nak megfeleléen a Tanusitvany

a képzésben részt vevd személy kérésére kerdl kidllitasra.

8. A képzési program végrehajtasahoz sziikséges feltételek
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8.1.

Személyi feltételek:

A képzési program tartalméahoz illeszked6 felséfoku végzettségl
tréner/oktatd vagy kozépfoku végzettséggel és a képzési program
tartalmahoz illeszked6 legalabb 3 éves szakmai tapasztalattal
rendelkezd tréner/oktato.

8.2.

Személyi feltételek
biztositasanak maédja:

Megbizasi szerz6déssel, munkaszerz6déssel vagy az oktatod
alkalmazasat bizonyitdé egyéb szerzédéssel.

8.3.

Targyi feltételek:

Elméleti tananyag tartalomhoz:

- a résztvevok létszamanak megfelel6 oktatéterem a hozza
kapcsolddo berendezési targyak: flipchart tabla vagy kivetito,
tanuléi és tanari létszamnak megfeleld asztal és szék,
laptop/személyi szamitdégép, szoftverek, internetelérés.

- képzésben résztvevd részérél: laptop/személyi szamitdgép,
szoftverek, internetelérés.

Gyakorlat orientalt tananyag tartalomhoz:

- mik6édé konyha, tankonyha: cukrasz kéziszerszamok eszkozok,
rozsdamentes uUstok, formak, méréberendezések, munkaasztalok,
féz6berendezések, gyurd-, kevers-, habverd gép, botmixer, apritd
gép, sito és keleszté berendezések, hiitd, fagyaszté berendezések

- munkaruhazat: szakacskabat, fehér sapka, szakacs nadrag, 3 db
fehér konyharuha, fehér kétény, konyhai csiszasgatlos zart cipé

- szakacskeés, tortakés, kisméretli haztartasi kés, fenbaceél, zoldség
és gyumdlcs hamozé eszkdz, microplane reszeld, hajlitott spatula,
szilikon spatula, puha és kemény habkartya, id6zits, pici mérleg,
moshatd habzsak és 3 alap nyomdfej, kend ecset, drét habverd,
tarold rolltaska

8.4.

Targyi feltételek
biztositasanak maédija:

A képzéshez sziikséges targyi feltételek, eszk6zok meglétét a
feln6ttképzd tulajdonjog, hasznalati jog, bérleti jogviszony vagy egyéb
hasznalatra iranyul6 jogviszony alapjan biztositja.

- A munkaruhazatot, szakacskés, tortakés, kisméretli haztartasi kés,
fendaceél, zoldseég és gyimolcs hamozé eszkdz, microplane reszeld,
hajlitott spatula, szilikon spatula, puha és kemény habkartya,
id6zit6, pici mérleg, moshaté habzsak és 3 alap nyomodfej, kend
ecset, drét habverd, tarold rolltaska eszkdzoket, laptop/személyi
szamitogép, szoftverek, internetelérés a képzésben résztvevd sajat
eszkdzeként biztositja.

8.5.

A képzéshez kapcsolddd

egyeéb specialis feltételek:

nincs

8.6.

A képzéshez kapcsolddd
egyeéb specialis feltételek
biztositasanak maédija:

nincs




