CUKRASZ MESTERVIZSGA KOVETELMENYEI

I. A Cukrasz mestervizsgara jelentkezés feltételei
1. A Cukrasz mestervizsgahoz sziikséges szakképesitési feltételek

A Cukrasz mestervizsgara jelentkezéshez az alabbi szakképesitések (szakmak),
szakképzettségek egyikével kell rendelkeznie a mesterjeldltnek.

A szakképesités (szakma), szakképzettség

megnevezése azonosité szama
Cukrasz 33 811 01 1000 00 00
Pék-cukrasz 33 541 05 1000 00 00
Vendéglatd szakmenedzser 55812 01 0010 55 02

Uzleti szakoktatd vendéglatéd szakirdnyban

Megjegyzés: Elfogadhatok a fentiekkel egyenértékii jogeldd valamint jogutdd szakképesitések
(szakmak), szakképzettségek is.

2. A Cukrasz mestervizsgara jelentkezéshez sziikséges szakmai gyakorlat

A szakma munkateriiletén a szakirdnyl képesités megszerzését kovetden az aldbbiakban
meghatarozott szakmai gyakorlat igazolasa sziikséges.

A szakmai gyakorlat

szakiranya idotartama (év)
Cukrasz szakmai gyakorlat, cukrasz vagy pék cukrasz 5¢év
bizonyitvannyal kdzépszintli szakképesitéssel
Cukrasz szakmai gyakorlat, vendéglatd szakmenedzser vagy 5¢év
tizleti szakoktatd vendéglatd szakiranyban fels6fokt
szakképesitéssel

Megjegyzés: A szakmai gyakorlat részidokbdl is Osszeallhat, de az utols6 iddszak nem lehet
egy évnél rovidebb, és a vizsgara jelentkezés iddpontjaban az utolso igazolt szakmai gyakorlat
nem lehet egy évnél régebbi.

Adott szakiranyu munkateriileten eltoltott gyakorlat és munkaviszony igazolasa fogadhato el.

A gyakorlati idébe nem szamithatdé be a GYED, illetve a sor- vagy tartalékos katonal,
valamint polgari szolgalat ideje.




Il. A Cukrasz mester munkateriilete, a mestercimhez kapcsolodo
tevékenységek

1. A Cukrasz mester munkateriiletének leirasa

A hatalyos rendeletek betartasa mellett 6nalldéan késziti a cukraszati termékeket

A sajat eldallitasu termékeit értékesiti, forgalmazza

A termék eldallitasnal figyelembe veszi a felhasznalasra keriil¢ anyagok bioldgia, kémiai,
fizikai tulajdonsagait, megmunkalas kozbeni viselkedését

A feladat elvégzéséhez, alkalmassa teszi a nyersanyagokat, eszkdzoket, gépeket

A cukrészati termékeket sajat, vagy hagyomanyos recepturdk alapjan késziti

Receptira alapjan kiszamitja, ellendrzi az anyagsziikségletet

A technoldgiai szabalyok betartdsdval kimagaslé mindségben cukrasztechnologiai
alapmiiveleteket végez, cukraszati félkész termékeket: tésztakat, toltelékeket, bevond
anyagokat, tartos gyiimolcskészitményeket készit

A technoldgiai szabdlyok betartasaval kimagasldé mindségben kiilonféle uzsonna
stiteményeket, kikészitett siiteményeket, teasiiteményeket, bonbonokat, tanyérdesszerteket,
fagylaltokat, poharkrémeket és egyéb édesipari termékeket készit

Kiilonleges taplalkozasi igényeknek megfeleld diétas cukraszati termékeket allit eld

Alkalmi rendelésekhez esztétikus Gtletes diszmunkakat, diszeket készit marcipan, karamell,
csokoladé stb. felhasznalasaval

Betartja és betartatja a cukrasz tevékenységre vonatkozo higiéniai, élelmiszerbiztonsagi,
munkavédelmi és fogyasztovédelmi szabalyokat

Szervezi €s iranyitja a munkatevékenységeket

Szervezi és iranyitja a hozza beosztott dolgozok (tanuldk) tevékenységét

Ertékeli és mindsiti a végzett munkat

A cukraszati termékek recepturdja alapjan kalkulaciot, arajanlatot, szdmlat, gyartmanylapot
készit

2. A Cukrasz mesterképesitéssel rokon mesterképesitések

A Cukrasz mesterképesitéssel rokon mesterképesités(ek) megnevezése ‘

Pék mester

I11. Szakmai kovetelmények

A szakmai kovetelménymodulok felsorolasa:
A Cukrasz megnevezésii mesterképesités szakmai kovetelménymoduljainak

azonositoja megnevezése
001-11 Pedagogiai ismeretek
002-11 Villalkozasi ismeretek
071-12 Cukrészati termék eldallitas
072-12 Cukraszati adminisztralas

073-12 Cukraszati tevékenység alapjai




A szakmai kovetelménymodul azonositoja és megnevezése:

001-11 Pedagogiai ismeretek

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:
Ismeri ¢és tudatosan kezeli a gyermek fejlédési fazisait, megismerési ¢és
kommunikécids szerepeit a tanuloképzésben
Ismeri ¢és alkalmazza a szakképzésen beliil a gyakorlati képzés pedagogiai
sajatossagait
Tudatosan kezeli a szakképzés és pedagogidja (elmélet-miihely kozeli tapasztalas -
valos vallalkozasi kdrnyezet) gyakorlatat
A pedagoégiai célokat és azok eléréshez sziikséges feladatrendszert egymashoz illeszti,
megtervezi a szakmai gyakorlat pedagogiai folyamatat
Kezeli a mai kor értékeit, értékvalsagat, és a mai kor tarsadalmi értékeit
Ismeri a pozitiv jovoképpel rendelkezd életpalyat, a proaktiv életvezetés pedagdgiai
sajatossagait
Megvalositja az élménykdzpontth gyakorlati képzést és a pozitiv, negativ
visszacsatolasok motivaciojat
Ismeri és tudatosan hasznalja a pedagdgiai eszkozoket a gyakorlati munkéban ¢és a
tanuloképzésben
Tudatosan haszndlja a munkaltato foglalkozasokat a tanuloképzésben
Megvalositja a célorientalt munkavégzésre torekvést
Megvalositja a hatékony és eréforras-takarékos feladatvégzést
Megvalositja a munkavégzési onallosagot
Kialakitja a szakmai problémamegoldas képességét
Formalja a mindségi munkavégzés és az onellendrzd feleldsségvallalas képességét
Kreativan megvalositia a  szakmai  problémamegoldast  (sziikség esetén
csapatmunkaban)
Képes a szakmai és egyiittmiikodési onfejlédésre
Tudatosan kezeli a nevelés és személyes példamutatas jelentdségét és szerepét

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

D A gyermek fejlédési fazisainak, megismerési és kommunikacids szerepeinek
tudatos kezelésének ismerete a tanuloképzésben

D A szakképzésen beliil a gyakorlati képzés pedagdgiai sajatossagainak ismerete
¢s alkalmazasa

D A szakképzés és pedagogidjanak (elmélet —mithely kozeli tapasztalas- valds
vallalkozasi kdrnyezet) gyakorlatanak tudatos kezelése

C A pedagogiai célok és azok eléréshez sziikséges feladatrendszer illesztésének
ismerete

D A szakmai gyakorlat pedagogiai folyamatanak megtervezési ismerete

D A mai kor értékei, értékvalsaga, és a mai kor tarsadalmi értékeinek ismerete

D A pozitiv jovoképpel rendelkezd életpalya, a proaktiv életvezetés pedagogiai

sajatossagainak ismerete

D Az ¢élménykozpontii gyakorlati képzés és a pozitiv, negativ visszacsatolasok
motivaciés megvalositasanak ismerete
E A pedagogiai eszkdzok és tudatos hasznalatuk ismerete a gyakorlati munkéban

¢s a tanuloképzésben
D A munkaltatd foglalkozasok tudatos hasznalatanak ismerete a tanuloképzésben
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A célorientalt munkavégzésre torekvés szerepének ismerete

A hatékony és eréforras-takarékos feladatvégzés szerepének ismerete

A munkavégzési 0nallosag szerepének ismerete

A szakmai problémamegoldas képességének kialakitasi ismerete

A mindségi munkavégzés és Onellendrzd feleldsségvallalas képességének
formalasi ismeretei

A szakmai problémamegoldas (sziikség esetén csapatmunkaban torténd)
kreativ modszereinek ismerete

A szakmai és egyiittmiikodési onfejlodés nyitottsdganak ismeretei

A nevelés €s személyes példamutatas jelent0ségének és szerepének ismeretei

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:
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Koznyelvi beszédkészség

Mennyiségérzék

Szakmai nyelvii beszédkészség

Olvasott szakmai szoveg megértése

Elemi szamolasi készség

Tervezési készség a feladatok megtervezéséhez, illesztéséhez
Tervezési készség a szakmai gyakorlat megtervezéséhez
Tervezési készség az életpalya tervezéshez és életvezetéshez
Az élménykozpontl gyakorlati képzés vezetésének készsége
Motivécios készség

A gyermek tanuldsénak segitése

A pedagdgiai modszerek hasznalata

Pedagogiai beszédkészseg

A szakképzési eszk6zok hasznalata

A gyakorlati képzés modszertana

Oktatasi eszkdzok hasznalata

A valos vallalkozasi kornyezetben torténd gyakorlati eszkdzhasznélat
A munkaltato foglalkozasok hasznalatanak készsége

A célorientalt munkavégzés készsége

A feladatok er6forras-takarékos végzésének készsége

Az 6nallo munkavégzés készsége

A szakmai problémamegoldas képességének kialakitasi készsége
A mindségi munkavégzeés készsége

A szakmai probléma megoldasi készsége

Fejlodési készség szakmai €s egylittmiikodés teriiletein

A személyes példamutatas készsége

Személyes kompetenciak:

Empatia

Pozitiv elvarasok attitlidje

Pozitiv jovOkép kialakitasanak képessége

Példamutatés a szakmai rutin teriiletén

Példamutatas a célorientalt munkavégzeés tertiletén
Példamutatés a szakmai problémamegoldas teriiletén
Példamutatas a min6ségi munkavégzés teriiletén

Példamutatés a szakmai és egyiittmiikddési onfejlodés teriiletén

Térsas kompetenciak:



Kommunikacids nyitottsag
Egylittmtkodési képesség

Modszerkompetenciak:
Torténeti attekintd képesség
Modszertani strukturalas képessége
A szakmai gyakorlat pedagogiai megtervezésének képessége
Az élménykozpont gyakorlati képzés megvalodsitasanak képessége
A pedagogiai eszkdzok tudatos hasznalatanak képessége a tanuloképzésben
A célorientalt munkavégzés elsajatitatasanak képessége
A hatékonysag és az er6forras-takarékossag elsajatittatasanak képessége
A munkavégzési onallosag elsajatittatasanak képessége
A szakmai problémamegoldas elsajatittatasanak képessége
A mindségi munkavégzés elsajatittatdsanak képessége
A szakmai és egylittmiikddési onfejlodes elsajatittatasanak képessége
A nevelés ¢és személyes példamutatas képessége

A szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
002-11 Vallalkozasi ismeretek

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Jogi ismeretek:
Tisztdban van az alapvetd jogi fogalmakkal és a jogrendszer felépitésével, amely alapjan
képes elvégezni az alabbi feladatokat:

- Elvallalja a vallalkozésok alapitasaval kapcsolatos altalanos feladatokat

- Intézi a miikodési engedélyek beszerzését

- Jogi tanacsadast igényel, konkrét igényt fogalmaz meg

- Ellatja a vallalkozasok megsziinésével kapcsolatos altalanos feladatokat

- Munkajogi szerzddéseket készit (jogi feliigyelettel), ellendriz

- Villalkozo6i szerzddéseket készit (jogi feliigyelettel), ellendriz

- Figyelemmel kiséri a jogszabalyi valtozasokat

Marketing ismeretek:
Tisztaban van a vallalkozasok piaci kornyezetével és ezek hatdsaival. Ennek alapjan az alabbi
feladatokat képes elvégezni:

- Uzleti tervet készit

- Elvégzi a sajat iparaganak bemutatasat és elemzését

- Meghatarozza és kidolgozza a marketing-mix elemeit

- PR ¢és kommunikacios tevékenységet végez

Ado-TB-pénziigyi-szamviteli ismeretek:
Ismeri az alapvetd ado- és pénziigyi szabalyokat, valamint a gazdasag miikddési elveit. Ennek
alapjan az alabbi feladatokat képes elvégezni:

- Kitolti az adonyomtatvanyokat

- FObb vonalakban ismeri az egyes ado-¢€s kamatszamitasi modszereket

- Ismeri a véllalkozasok éves beszdmoldjanak fobb egységeit és ezek lényeges elemeit,

valamint ezen adatokbol tajékozddni tud és kovetkeztetéseket von le

- Kialakitja és miikodteti a vallalkozas szervezetét

- Pénziigyi tervet készit

- Rezsidradijat szamol



Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetenciak:
A tipus megjelolésevel a szakmai ismeretek:
Jogi ismeretek:
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A gazdalkodas, vallalkozés fogalma, jellemzoi
Egyéni vallalkozas

Egyéni cég

Gazdasagi tarsasagok csoportositasa

Gazdasagi tarsasagok mitkodésének szabalyai
Vallalkozasi formak kozotti valasztas szempontjai
Villalkozésok atalakitasa és megsziintetése
Kotelmi jog elemei (szerz6dések)

arketing ismeretek:

A vallalkozas makro- ¢és mikrokornyezete (gazdasagi, politikai, jogi,
marketing)

Piacgazdasag, piac

A véllalkozasok eréforrasai

A véllalkozasok reélszféraja

A vallalkozas személyi feltételei

A vallalkozas beinditasanak alapfeltételei

Az elképzelés, az otlet probaja

A véllalkozas beinditdsahoz sziikséges eszkozok listdjanak Osszeallitdsa és a
munkaer6 sziikséglet felmérése

A véllalkozas székhelyének, telephelyének megvalasztasa, belso kialakitasa
Kommunikacié és informacioatvitel

Ado-TB-pénziigyi-szamviteli ismeretek:
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A vallalkozas finanszirozasa, pénziigyi terv készitése

A munkaviszony létrehozaséaval és megsziintetésével kapcsolatos feladatok
Szamviteli rendszer kialakitasa

A véllalkozas feleldsségi rendszere

Az lizleti terv készitésének esetei és célkozonseége

Az lizleti terv felépitése és részei

A vallalkozasok beszamolasi kotelezettségei

A mérleg és az eredménykimutatés szerepe, tartalma

A vallalkozas belsé és kiils6 finanszirozasi forrasai, a vallalkozas
fizetoképessége

Hitelezés €s tamogatas

Biztositas, aru- és vagyonvédelem az iizleti életben

Adoézas és tarsadalombiztositas

A munkaszervezés alapjai

Az ellendrzés alapelvei

A szint megjelolésével a szakmai készségek:

SN

AR DbSD

Olvasott koznyelvi szveg megértése
Koznyelvi szoveg fogalmazasa irasban
Kéziras

Ko6znyelvi szoveg hallas utani megértése
Koznyelvi beszédkészség



Olvasott szakmai szoveg megértése

Szakmai nyelvi iraskészség, fogalmazas irasban
Szakmai nyelvii hallott szOveg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség

Telefonalasi technikak

Szamitastechnikai ismeretek
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Személyes kompetenciak:
Tisztesség, feleldsségtudat
Megbizhatosag
Dontésképesség
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Szervezokészség
Onallosag
Kitartas
Rugalmassag
Elhivatottsag, elkotelezettség
Kockazatvallalas

Tarsas kompetenciak:
Kapcsolatteremt6 készség
Hatarozottsag
Kommunikacios készség
Konfliktusmegold6 képesség
Iranyitasi készség
Kompromisszum készség

Moédszerkompetenciak:
Logikus gondolkodas
Tervezés
Attekintd és rendszerez6 képesség
Kreativitas, Otletgazdagsag
Uj otletek, megoldasok kiprobélasa
Nyitott hozzaallas
Eredményorientéltsag
Hibakeresés (diagnosztizalas)

A szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
071-12 Cukraszati termékek eléallitasa
A szakmai kévetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
Munkajahoz alkalmazza az eszkdzoket, berendezéseket, gépeket
Betartja €s betartatja a munkavédelmi eldirasokat
Felméri és 0sszekésziti a sziikséges anyagokat, eszkozoket
Cukrasztechnoldgiai alapmiiveleteket végez
Cukraszati félkész termékeket készit
Cukorkészitményeket készit
Toltelékeket készit
Gyilimolcsoket tartosit
Bevond anyagokat készit és/vagy alkalmassé teszi a felhasznalashoz



Tésztakat készit és feldolgoz

Cukrészati késztermékeket készit

Uzsonnasiiteményeket készit

Teasiiteményeket készit

Kikészitett siiteményeket készit

Eredeti technoldgiaval késziti a hagyomany6rzé magyar cukraszati termékeket
Nemzetkdzi cukraszat termékeit késziti

Fagylaltot {6z, fagylaltkeveréket készit, fagyaszt, fagylaltkelyhet készit
Parfékat készit

Poharkrémeket készit

Tanyérdesszerteket készit, talal

Csokoladét temperal, bonbonokat készit

Kiilonleges taplalkozasi igényeket kielégitd diétas cukraszati termékeket készit
Diszit, alkalmi disztortakat készit

Munkaszervezési feladatokat végez

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
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Cukrész szakma munkavédelmi eldirdsai
Cukrasztechnologiai alapmiiveletek és termékcsoportok
Cukorkészitmények, toltelékek, bevond anyagok
Gytlimolcstartdsitas

Tésztak, siitési eljarassal késziilt félkész termékek eldallitasa
Uzsonnasiitemények

Edes ¢és sos teasiitemények

Tortak, szeletek, tekercsek

Minyonok, desszertek, csemegék

Krémes és tejszines készitmények

Hagyoméanydrz6 magyar cukrészati termékek

Nemzetkdzi cukraszat termékei

Fagylaltok

Parfek, poharkrémek

Téanyérdesszertek készitése

Diétas cukraszati termékek

Diszités

Bonbonok keészitése

Cukraszati készitmények mindsége és forgalomba hozatala
Munkaszervezés

A szint megjelolésével a szakmai készségek:
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Mennyiségérzék

Elemi szamolasi készség

Kéziszerszamok, szeletelok, vagok, kiszirok hasznélata
Cukraszati gépek hasznalata

Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése

Szakmai nyelvii beszédkészség

Koznyelvi szoveg hallas utani megértése

Személyes kompetenciak:

1zérzékelés



Pontossag
Keéziigyesség

Tarsas kompetenciak:
Hatarozottsag
Meggy6zOkészség
Kapcsolatteremto készség

Modszerkompetencidk:
Ismeretek helyén val6 alkalmazésa
Gyakorlatias feladatértelmezés
Problémamegoldas, hibaelharitas

A szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:

072-12 Cukraszati adminisztralas

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:
Az aru tomegével kapcsolatos szdmitasokat készit
Veszteségszamitasokat végez
Receptira alapjan anyaghanyadot szamol, kalkulaciot készit
Arajanlatot készit
Nyugtat, készpénzfizetési/atutalasi szamlat allit ki
Kiszamitja a cukraszati termékek tapanyag- és energiatartalmat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek
A Cukraszati termékek anyaghanyad szamitasa
A Cukraszati termékek kalkulacigja
A Bizonylat kiallitas szabalyai
B Cukraszati termékek gyartmanylapja

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:
4 Olvasott szakmai szoveg megértése
4 Szakmai nyelvi iraskészség, fogalmazas irdsban
5 Elemi szamolasi készség

Személyes kompetenciak:
Feleldsségtudat
Megbizhatosag
Onallosag

Térsas kompetenciak:
Iranyitasi készség
Kozérthetdség
Kapcsolatfenntart6 készség

Modszerkompetenciak:
Ismeretek helyén val6 alkalmazésa
Attekint6 képesség



Problémamegoldas, hibaelhéritas

A szakmai kovetelménymodul azonositéja és megnevezése:
073-12 Cukraszati tevékenység alapjai

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Munkdja soran figyelembe veszi a felhasznalasra keriild anyagok, bioldgia,
kémiai, fizikai tulajdonsagait, megmunkalas kozbeni viselkedését

Munkdja soran alkalmazza a korszert taplalkozastudoméany eredményeit
Alapanyagokat vizsgal és/vagy ellendriz

Ellen6érzi a fogyaszthatosagi, illetve mindség-megdrzési idéket és az aruk
mindségét

Az eldirasoknak megfelelden alkalmazza a mintavételi szabalyokat

Betartja és betartatja a HACCP eldirasait

Betartja és betartatja a higiéniai, élelmiszerbiztonsagi eldirasokat

Magas foku személyi higiéniat tart fenn az élelmiszer forgalmazas soran

Az eldirasoknak megfelelden tarolja az ¢lelmiszereket

Betartja és betartatja a takarités, tisztitas szabalyait.

Betartja és betartatja a kornyezetvédelmi eldirasokat

Betartja a fogyasztovédelmi eldirdsokat

Betartja és betarttatja a szakmaban elvarhaté magatartasi kovetelményeket, emberi
kapcsolattartas szabalyait a vasarloval, a munkatarssal és a tanuloval szemben.

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetenciak:
A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:
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Téplalkozastudomanyi alapismeretek

Elelmiszerek tapértékének megdrzése

Mikroorganizmusok jellemzdi

Malomipari termékek

Természetes édesitdszerek, mesterséges édesitdszerek
Zsiradékok

Tej, tejtermékek

Tojas

Zoldségek, gyltimolesok

Edesipari termékek, koffein tartalmt élelmiszerek
Alkoholtartamu italok, alkoholmentes italok

Fiszerek, izesitdanyagok, adalékanyagok, kényelmi anyagok
Elelmiszer vizsgalat

A HACCP ¢lelmiszerbiztonsagi rendszer alapelvei

Személyi higiénia

Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, elokészitési kovetelményei
Cukrasz termékkészités, tarolds, szallitds, kiszolgalds kritikus pontjainak
meghatarozasa

Cukrasz miihely, eladotér higiénidja, kritikus pontok ellenérzése
Cukrasz tevékenység kornyezetvédelmi eldirdsai
Fogyasztovédelmi szabalyok

Viselkedéskultara, konfliktuskezelés



A szint megjelolésével a szakmai készségek:
5  Olvasott koznyelvi szoveg megértése
5  Koznyelvi szoveg hallas utdni megértése
5  Olvasott szakmai szoveg megértése
5  Szakmai nyelvii hallott szOveg megértése
5  Szakmai nyelvii beszédkészség

Személyes kompetenciak:
Pontossag
Felel6sségtudat

Tarsas kompetenciak:
Hatéarozottsag

Modszerkompetenciak:
Rendszerezd képesség
Problémamegoldas, hibaelharitas
Koériiltekintés, eldvigyazatossag

IV. Mestervizsgaztatasi kovetelmények
1. A mestervizsgara bocsatas feltételei

A mestervizsgara bocsatasnak a ,,I. A Cukrdsz .mestervizsgara jelentkezés feltételei” cimii
fejezetben leirtakon kiviil nincs mas feltétele.

2. A mestervizsga részei

1. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
001-11 Pedagégiai ismeretek

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

A gyakorlati munka tanulasahoz sziikséges pszichologiai fogalmak, alapok
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenyseég:

szobeli
Iddtartama:

30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A hozzérendelt 2. vizsgafeladat:

A szakmai gyakorlat tanitas-tanulasi (pedagdgiai) folyamatanak jellemz6i
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:

szobeli
Iddtartama:

30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi 1d6 15 perc)

A hozzérendelt 3. vizsgafeladat:
A szakmai gyakorlat, mint munkavégzés altali tanulas modszertani feladatai



A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
szobeli
Idétartama:
30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi 1d6 15 perc)

A vizsgarész egyes feladatainak értékelése:
1. feladat 0-60% Nem felelt meg, 61-100% Megfelelt
2. feladat 0-60% Nem felelt meg, 61-100% Megfelelt
3. feladat 0-70% Nem felelt meg, 71-100% Megfelelt

2. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
002-11 Vallalkozasi ismeretek

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
Jogi ismeretek
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
szobeli
Idétartama:
30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi 1d6 15 perc)

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:
Marketing ismeretek
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
szobeli
Iddtartama:
30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi 1d6 15 perc)

A hozzarendelt 3. vizsgafeladat:
Ado-TB-pénziigyi-szamviteli ismeretek
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
szobeli
Idétartama:
30 perc (felkésziilési id6 15 perc, valaszadasi idd 15 perc)

A vizsgarész egyes feladatainak értékelése:
1. feladat 0-60% Nem felelt meg, 61-100% Megfelelt
2. feladat 0-60% Nem felelt meg, 61-100% Megfelelt
3. feladat 0-60% Nem felelt meg, 61-100% Megfelelt

3. vizsgarész
071-12 Cukraszati termékek eléallitasa
A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:

Kozponti tételsor alapjan:

A) Két kiilonboz6 termékcesoportbol meghatarozott darabszamu cukraszati
késztermék és a hozzajuk tartozo cukraszati félkész termék eldallitasa,
munkavédelmi, higiéniai eldirdsok betartasa, munkaszervezési feladatok
végzése. (A  cukrdszati  késztermékeket az  uzsonnasiitemények,
teasiitemények, tortak szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek, csemegék,
krémesek, tejszines készitmények, magyar hagyomanydrzé termékek,



nemzetkozi trend szerint késziild termékek, fagylaltok, poharkrémek,
tanyérdesszertek, diétas készitmények termékcsoportbol valaszthatok)

40 %
B) Meghatarozott darabszamt bonbon és a hozzajuk tartozo toltelék készitése,
csokoladé temperalasa. 20 %

C) Alkalmi disztorta készitése 40 %

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
gyakorlati

Iddtartama: 480 perc

A hozzarendelt 2. vizsgafeladat:
munkavédelmi eldirasanak bemutatasa.
A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
szobeli
Id6tartama: 45 perc (felkésziilési id6 30 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A vizsgarész egyes feladatainak értékelése:
1. feladat 0-74% Nem felelt meg, 75-100% Megfelelt
2. feladat 0-60% Nem felelt meg, 61-100% Megfelelt
4. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
072-12 Cukraszati adminisztralas

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
A 071-12 Cukrészati termékek eldallitdsa szakmai kovetelménymodul
gyakorlati  vizsgdn elkészitett egyik termék receptira alapjan:
meghatdrozott ~ darabszdmu  cukriszati termék  anyaghanyadanak,

crer

cukraszati termék tdpanyag €és energiatartalmanak kiszamitasa.

A hozzérendelt jellemz0 vizsgatevékenység:
irasbeli

Id6tartama: 120 perc

A vizsgarész egyes feladatainak értékelése:
1. feladat 0-60% Nem felelt meg, 61-100% Megfelelt

5. vizsgarész
A hozzarendelt szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
073-12 Cukraszati tevékenység alapjai

A hozzarendelt 1. vizsgafeladat:
A) A cukrészati nyers anyagok jellemzdi, felhasznélési lehetdségei
B) Mindségbiztositasi, élelmiszerbiztonsagi vagy fogyasztovédelmi ismeretek
alkalmazdasa a cukraszatban

A hozzarendelt jellemz0 vizsgatevékenység:



szobeli
Iddtartama: 45 perc (felkésziilési id6 30 perc, valaszadasi id6 15 perc)

A vizsgarész egyes feladatainak értékelése:
1. feladat 0-60% Nem felelt meg, 61-100% Megfelelt

3. A mestervizsga értékelése

A jelolt mestervizsgaja Megfelelt mindsitésti, ha minden vizsgarészen minden
vizsgafeladatbol Megfelelt mindsitést szerzett.

Sikertelen a mestervizsga, ha a vizsgdzd egy vagy tobb vizsgarészen egy vagy tobb
vizsgafeladatbol Nem felelt meg mindsitést szerzett.

A jeldltnek javitovizsgat abbol a vizsgarészbol kell tennie, amely vizsgarészen egy vagy tobb
vizsgafeladatbol Nem felelt meg mindsitést szerzett.

4. A mestervizsgarészek aloli felmentés feltételei

A mestervizsga egyes részei alol felmentés adhatd annak, aki rokon szakmaban az adott
vizsgarészbol két éven beliil Megfelelt mindsitést szerzett.

A Magyar Kereskedelmi ¢és Iparkamara egységes szerkezetbe foglalt Mestervizsga
Szabalyzata szerint felmentés adhat6 azon vizsgarészek alol, amelyeket a Vallalkozasi
ismeretek és a Pedagdgiai ismeretek megnevezésii szakmai kdvetelménymodulhoz rendeltek,
annak, aki fels6fokll szakiranyt végzettséggel rendelkezik, vagy két éven beliil mas
mesterképesitésbdl sikeres mestervizsgat tett.

A szakmai ¢és vizsgakovetelményekben nem szabalyozott kérdésekben a Magyar
Kereskedelmi és Iparkamara Mesterképzési és —vizsga Szabalyzatdban foglaltak a mérvadok.

V. Eszkoz- és felszerelési jegyzék

A képzési feladatok teljesitéséhez szitkséges eszkozok €s Cukrasz mester
felszerelések minimuma

Kéziszerszamok

F6z0, siité berendezések

Gyuro, keverd, nyujto, berendezések

Hiit6, mélyhiitd, sokkolo,

Fagylalt gépek

Daralok

Rozsdamentes és marvanylapos munkaasztalok

Karamell lampak
Hémérok
Mérlegek

X X X X X X X X X X
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