ERLO-Interkontakt Bt.
7400 Kaposvar, Somssich Pal u. 9.
Nyilvantartasi szam : E-000123/2014

Hagyomany6rz6 cukraszati készitmények

E-000123/2014/D.......

Azon kompetencidk €s tevékenységek elsajatittatasa,
~ melyek birtokdban a résztvevdképes a higiéniai és
~ munkavédelmi  eléirdsok  betartdsa  melletta
hagyomanyos, hazias készitésii €s a hagyomanyorzo
cukraszati  készitmények  Osszedllitasara  és
| elkészitésére.

15. A képzé51 pmgmm . Munkavallalok, allaskeresok vagy sajat
. célcsepm‘t]a - | elhatarozasbol fejlédni akaré hobbicukraszok, akik
| allami munkaer6piaci vagy valamilyen uni6s |

tamogatasban részesiilnek  vagy Onkoltséges

finanszirozastvallalok, akik a belépési feltételeknek
megfelelnek.

2. A képzés sorian megszerezheté kompetencidk

ajat munkajat megszervezni, a munkdjéhoz sziikséges anyagmennyiséget felmérni
lelmiszer elballitas higiéniai alapkdvetelményeit a gyakorlatban betartani
hagyoményos cukrészati termékek elkészitéséhez kapcsoloddan cukrasztechnologiai
lapmuveleteket végezni

agyomany6rzo cukrdszati termékeket eredeti technolégidval késziteni

agyomanyorz6 cukraszat!_tgp‘nekek tésztajat osszedllitani
agyomanydrz6 cukraszati termékekhez eredeti receptiira alapjan tolteléket késziteni
agyomanyorz6 cukraszati termékeket betdlteni il

hagyomény6rz6 cukraszati félkész- €s késztermékeket kikésziteni |

_3. A programba valé bekapcsolodas feltételei
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4. A programban valé részvétel feltételei

clenléti fv, haladési naplé

képzés soran a hidnyzas nem haladhatja meg a képzési
rak 20%-at.

5. Tervezett képzési ido

6. A képzés formajinak (egyéni felkészités, vagy csoportos képzés, vagy tavoktatas)
meghatirozisa

Csoportos képzés

7. A szakmai kovetelménymodulok as a kovetelménymodulokhoz rendelt
tananyagegységek

agyomanyorz

oo b v

30 30

|Hagyomany6rzd cukraszati termékkészités
Csoportos foglalkozas keretében a hobbicukrasz résztvevd
Isajatitja azokat a mozdulatokat, muveleteket, képességeket
melyekkel a hagyomanyorz6 cukrészati termékkészitéssoran a
agyomanyoknak megfelelé technologiaval -eldallithatja a
ermékeket. Az képzés sordn  megismeri a cukrdszati
ermékkészités nyersanyagainak tulajdonsdgait és szerepét a
echnologiaban, betartja a cukraszat munkavédelmi és higiéniai
l6irasait. _

Cukraszati  termékkészitéshez  kapcsolodogyakorlati
lapismeretek

e A targyi eszkozok: bitorzat, hoékozlo-berendezések
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(tlizhelyek, siitok, mikrohullami melegitd,
csokoladémelegité, temperdlo, krémfézé gépek) ¢€s
hoéelvond berendezések (hitok, mélyhitd, sokkold,
fagylalt fagyaszto, tarold) mikdodése, alkalmazasa,
eldkészitd miveletek gépei, (mérlegek, szitalo, apritd
gépek) félkész termékeket eldallité és feldolgozogépek
(univerzalis  konyhagép)  Osszedllitdsa, miikddése,
alkalmazasa

e Cukrasztechnoldgiai alapmiiveletek és termékcsoportok
bemutatasa:

Elokészitd miveletek: anyagok, eszkézok, gépek
elokészitése

tésztak készitése, lazitasa, siitési eljarassal, tésztak
siitésének altalanos jellemz0i, siités utani miiveletek
Tészta tipusok/fajtai : felvert,omlos, vajas,
élesztos,hengerelt tésztak

Tésztakészités jellemzo 1€pései :
1. nyersanyagelOkészités
2. tésztadsszedllitas
3. lazitas
4. pihentetés
5. kiszaggatas (formazas)
6. pihentetés és érlelés
7. slités vagy szaritas
8. kikészités (toltés, bevonds, beszoras, diszités stb.)

‘Ajanlott hagyomanyos cukraszati készitmények :
(résztvevdi igények, javaslatok alapjan valtozhat)

Somléi galuska:

elokészités

haromféle piskotatészta készitése
krémkészités

szirupkészités

csokoladéontet készités

talalas

Dobos torta,

A piskota elkészitése:

A vajkrém elkészitése:

A karamellbevonat elkészitése
torta dsszealllitas

Eszterhdzy torta :

A tészta elkészitése

A dids krém elkészitése:
torta dsszeallitasa:
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csokoladés piskota elkészitése
csokoladékrém elkészitése
csokoladé tetd készités
betoltés

rémes
ajas leveles tészta
aniliakrém elkészitése
hab elkészitése
betdltés
mazkészités

udlab,
tészta Osszeallitasa
csokoladékrém készités
toltés
dermesztés
mazkészités

krém elkészitése
betdltés

beigli

Elesztds tészta 9sszallitasa,
pihentetés,

dios és mékos téltelék készitése
nyujtas,

toltés

pihentetés

stités

mézes puszedli
tészta készités
mazkészités
forgatas

grillizs

elokészités

cukor karamellizalas
Osszekeverés
kiéntés

darabolas

akoczi taros
tészta dsszeallitasa
tards toltelék elkészitése
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habréteg elkészitése
befejezés

hazi rétes,

tészta Osszeallitasa
pihentetés

gyuras

nyujtas

betoltés

tekerés

siités

hagyomanyérzé  cukraszati  termékkészitéshez
kapcsolodé élelmiszerismeret a gyakorlatban

Elelmiszerek csoportjai I

e Alap izeket befolyasolo anyagok:
Edes, s6s és savany izt adé anyagok:
Természetes édesitoszerek: (répacukor,
gyimdlescukor, malatacukor, tejcukor,
dextroz, invertcukor, keményit6szorp, izoszorp, méz
és  cukoralkoholok)  édesitdereje,  jellemzése,
felhasznalasa. A cukrok technoldgiai hatdsa. Cukor
szirupok siirtiségének
mérése
S6 jellemzése felhasznaldsa
Ecetek jellemzése felhasznaldsa (ecet esszencia,
fuszerezett ecetek,
gyiimolces ecetek, balzsamecetek)

e Flszerek:
Fliszerek jellemzése, fliszercsoportok termések,
magvak, viragok- viragrészek,

levelek, héjrészek, gyokerek-gyokérrészek,
fuszerkeverékek jellemzése, fajtai,
felhasznalasa

e Tej és termékeinek:
A tejtermékek megnevezésének védelmében hozott
¢lelmiszer rendelet értelmezése
A tej, tejkészitmények,(savanyitott, dusitott, izesitett,
tartdsitott) tejtermékek (turofélék, sajtok) jellemzése,
tarolasa felhasznalasa.
Tej és termékeinek érzékszervi vizsgalata
e Tojas:
Tojas felépitése, Osszetétele, tojassargdja €s fehérje
technologiai hatésa.
Tojas mindsitése, tarolasa, tartdsitott termékei
Tojas érzékszervi vizsgalata
e Malomipari termékek:
Malomipari termékek alapanyagai, lisztek fajtdi
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lisztek mindségét meghatarozd tényezok

Lisztek érzékszervi vizsgédlata szin, szag iz, ¢é
sikérvizsgalata

Keményitok, darak, hantolt, pelyhesitett, puffasztott,
¢s egyéb termékek jellemzése

o Siitdipari termékek jellemzése:

kenyerek, péksiitemények, morzsék jellemzése

Szaraztésztak: csoportositdsa,  jelentOsége a
taplalkozasban

e Zsiradékok:

Allati eredetii zsiradékok

(vaj sertészsir, baromfizsir hdj, tepertd, allati eredetii
olajak) jellemzése felhasznalasa

Novényi eredetii zsiradékok

(kakaovaj, étkezési olajak, margarinok, keményitett

zsiradékok) jellemzése, felhasznalasa. Zsiradékok

érzékszervi vizsgalata

Elelmiszerek csoportjai I1.

Hazai gyiim&lesok almatermésiiek, csonthéjasok,
bogyoterméstiek, kabakosok, szaraztermésiiek fajtai
jellemzése felhasznaldsa

Déli gyiimolesok, friss és szaritott déligyiimdlesok
fajtai jellemzése felhasznalasa

Friss, 1édas, és szdraz termésii gyiimolesdk kémiai
Osszetétele

e Edesipari termékek:

Kakaopor eldallitisa, fajtai, zsiradéktartalma
felhasznalasa 1
Csokoladdétermékek,(kakadvaj, kakadmassza, ét-, tej-,
fehér csokoladé) elballitasa dsszetétele felhasznalasa
Bevono masszak fajtai, megkiilonboztetése dsszetétel
alapjan a csokoladétol, felhasznalasa

Csokoldadé ¢és bevoné massza osszehasonlitd
érzékszervi vizsgalata
Fondan, marcipan, nugat G&sszetétele jellemzése
felhasznalasa

) lelmiszerbiztonsagi alapismeretek a gyakorlatban

0 ora

Ora

|30 ora

= A feln6ttképzési szerzddés vonatkozo pontjai teljesiiltek.
* hidnyzas nem haladja meg a megengedett mértéket.
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8. Csoportlétszam

20 16
(gyakorlat: a
rendelkezésre allo
eszkozok
fliggvényében
csoportbontasban)

9. Szakképzésrol szolo torvény szerinti, allam altal elismert szakképesités (OKJ szerinti
szakképesités) megszerzésére iranyulé szakmai képzés esetén az értékel6 rendszer —
modulzaré vizsgikat is tartalmazé — leirdsa :

A képzésben résztvevo teljesitméhyét értékelé rendszer dltalanos leirasa
A képz6 intézmény egyéb « D » képzési kort értékeld rendszerében megkiilonboztetiink :

- Keépzés kézben torténo értékelést,

Képzés kdzbeni értékelés : szobeli visszakérdezés, gyakorlati feladat.

A képzés soran folyamatos jellegli szamonkérésként jelenik meg a tananyag idészakos szoban
torténd visszakérdezése, esetlegesen gyakorlatban torténé bemutatdsa. El6irt és kotott formaja
nincs, az oktatd szakmai dontése alapjan az atadott tananyag részleges értékelése mellett
donthet a tananyag elsajatitdsanak és ellendrzésének érdekében. Dokumentalasa a haladasi

naploban torténo feljegyzéssel torténik.

A Kkozbeni értékelés célja: Egyrészt visszajelzés a képzésben résztvevd szamara arra
vonatkozoan, hogy megfeleléen ismeri-e a tananyagot, mésrészt visszacsatolds az oktatonak,
hogy megfelelé iitemben és modon keriill atadasra a tananyag, a képzési célcsoport egyéni
igényeit €s szlikségleteit figyelembe véve.

10. A képzés zarasa

képzési ordk 20%-at nem meghaladé hidnyzis és a
elndttképzési  szerz6désben meghatarozott  feltételek
ljesitése.

11. A program elvégzését igazolé irat

A képzés sikeres befejezését kovetoentanusitvany keriil kiadasra.
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12. A képzési program végrehajtisahoz sziikséges feltételek

A 393/2013.(X1.12.) Korm. rendelet 16. §. (7) bekezdés
) pontjaban meghatarozott feltételeknek megfelels
ktato alkalmazasa

A Kképzésben oktatora vonatkozo kivetelmények:
yakorlati oktaté:

a képzési tartalomnak megfeleld felséfoku
végzettség ¢s szakképzettség,vagy

a képzés tanulmanyi teriiletének megfeleld
szakképesités és legaldbb o6t éves szakmai
gyakorlat

képzés személyi feltételeirdl, az oktatok
foglalkoztatasarol, megbizasarol a képzé intézmény
ondoskodik.(munkaviszony, vallalkozasi szerz6dés vagy
ogviszonyt egyéb mddon igazold szerzddés)

93/2013. (XI. 12.) Korméanyrendelet 1. melléklete
zerinti minimum felszereltség:

elméleti oktatas feltételei:

anterem az alabbi felszereltséggel: tabla, székek és
_asztalok vagy irolapos székek a résztevok szamanak
‘megfelelden, tanari asztal, szek.

gy¢éb eszkozok: fénymasolo-berendezés, szamitdgép
_internet hozzaféréssel, periféridkkal.

Egyéb helyiségek:

WC helyiség: nemenként 1-1.

A gyakorlati képzés targyi feltételei:

Cukrasz kéziszerszamok, eszkdzok

zsdamentes tistok, - gyorsforralok, - formak

lianyag tdlak, méréedények

Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok
Foz6berendezések

ikrohullamu melegitd, csokoladéolvaszto berendezések
Méréberendezések

uto, fagyaszto, sokkold berendezések

Fagylaltgépek

sztali gyurd, kever6, habverd gép

t0, és keleszt6 berendezések

gyakorlati képzés feltételeirdl mas szervezetekkel,
tézményekkel egytittmiikodve - megallapodasban rogzitett
ddon - gondoskodik.
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Szakértoi mindsités

Szakértd neve: Schmidt Erika Klara

Szakérté nyilvantartasi szama: P-311/2014

Ajanlasi listan nyilvantartasba vételi | A-250/2014
szam:

Szakértd aldirasa: St dd Byl LLL

Intézmény képviseldjének neve:

SOty eligy  Curp

Intézmény képviseldjének alairasa: S\LM Q/&L O\l

Szakmai vezetd neve:

Poomp Lot A VAR

A
Szakmai vezetd alairasa: @4_\ A .

Kaposvar, 2019. december 5.
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Szakértoi vélemény

Alulirott Schmidt Erika Kldra. az A-250/2014.
€s P-311/2014-es szamon nyilvantartasba vett
felnottképzesi programszakérté, az "D" képzési
korbe tartozd « Hagyoméanyorzé cukraszati
készitmények » képzési programot a 393/2013.
Srakéfs] minsstids: (XI. 12.) Kormanyrendelet 14. §-a értelmében
elézetes mindsités céljabol megvizsgaltam. A
képzési program eleget tesz a 2013. évi LXXVII.
torvényben foglalt tartalmi kovetelményeknek,
az engedélyezési eljarashoz és a tovabbi
megvalositaishoz  megfelel a  vonatkozd

el6irasoknak.
A mindsités helye: Kaposvar
A mindsités datuma: 2019. december 5.
Szakértd neve: Schmidt Erika Kldra
Szakértd nyilvantartasi szama: P-311/2014
Ajanlasi listan nyilvantartasba vételi A-250/2014

szam:

Szakért6 alairasa; S_JMLLLM -aﬂix b/la
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