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Eszaki Agrarszakképzési Centrum
4400 Nyiregyhaza, Semmelweis utca 15.

KEPZESI PROGRAM

1. A képzési és kimeneti kovetelmény (KKK), illetve az ennek alapjan szervezhetd

szakmai képzés adatai

A KEPZESI ES KIMENETI
KOVETELMENY megnevezése:

CUKRASZSEGED

A szakma azonositd szama:

41013 23 01 Cukrasz szakma/részszakma

Agazat megnevezése:

TURIZMUS-VENDEGLATAS

Besorolasa a képzési teriiletek egységes
osztalyozasi rendszere (KEOR) szerinti
kod alapjan:

1013 Szallashely-szolgaltatas, étkeztetés,
vendéglatas

A képzési program intézményi
nyilvantartasi szama:

A képzesi program a szakképzésért felel6s miniszter altal 2020. méjus 18-4n hivatalosan
kiadott (www.ikk.hu) képzési és kimeneti kovetelmény alapjan késziilt.

2. A kepzési és kimeneti kovetelmény alapjan szervezhet6 szakmai képzéssel

megszerezhet6 részszakma adatai

szerint:

Megnevezése: CUKRASZSEGED
Szintjének besorolasa:

Az Europai Képesitési Keretrendszer 3

(EKKR) szerint:

A Magyar Képesitési Keretrendszer 3

(MKKR) szerint:

A Digitalis Kompetencia Keretrendszer 5

3. A képzési és kimeneti kovetelmény alapjan szervezhetd szakmai képzéssel
megszerezhet§ részszakma és az azzal betSlthetd munkakér vagy végezhetd

tevékenység kapcsolata, dsszefiiggése
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A szakmai képzéshez kapcsoloddéan megszerezheté Cukraszsegéd részszakma a
szakmajegyzékben szereplé Cukrasz szakma képzési és kimeneti kovetelményében
meghatarozott specialis szakmai ismeretek és szakmai készségek megszerzésére iranyul.

A részszakmarol kidllitott szakmai bizonyitvany allamilag elismert alapfoku végzettséget
és szakkepesitest tanusit és legalabb egy munkakér betoltésére képesit.

4. A részszakma képzése soran megszerezhet6 szakmai ismeretekkel ellathato
legjellemzébb munkateriilet, tevékenység vagy munkateriilet leirdsa

- Cukraszsegéd feliigyelet mellett képes a cukrasz munkajat segiteni.

- El6zetesen megmutatott és begyakorolt munkamtiveleti feladatokat végez, a
cukraszeszkozoket ismeri, alkalmazni tudja.

- Munkajat egyszerti szerszamok vagy berendezések hasznélataval végzi.

- Feliigyelettel gépek kezelését végzi.

- Cukraszati anyagok, eszk6z0k mozgatasaban segédkezik.

- Megismeri, megkiilénbdzteti az alapvetd alapanyagokat, ismeri a tarolasi
kovetelmeényeiket.

- Iranyitassal el6készité miiveletekben segit, gytimolesét valogat, tisztit és darabol.

- Receptek szerint, utasitds mellett mérési mtiveleteket végez.

- Segit a tészta feldolgozasi miiveletekben, adagol, sztr, nyujt és tésztat formaz.

- Siitési miiveleteket végez, ismeri a munkavégzéshez sziikséges munkavédelmi,
balesetvédelmi elGirasokat.

- Képes egyszerti diszité miiveleteket elvégezni, diszit6 elemeket rahelyezni, kekszeket,
teasiiteményeket bevono6 anyagba martani, szoré anyagba forgatni.

5. A képzés célja és célcsoportja

A képzés célja: Olyan szakemberek képzése, aki képes:

- Kivalasztani a cukraszati
termékkészitéshez sziikséges anyagokat.

- Kimérni a cukrasz termékkészitéshez
sziitkséges nyersanyagok mennyiségeit,
el6készité miiveleteket végezni.

- Egyszer(i tészta Osszeallité miiveleteket
végezni, keverni, dagasztani és habot
verni.

- Megadott receptira alapjan toltelékeket
elékésziteni, sszeallitani.

- Kiilénbo6zo tésztakat formazni, alakitani
a cukraszati technoldgianak
megfeleléen.

- Cukraszati termékek elkészitéséhez
kapcsolddd siitési miiveleteket végezni.

- Egyszert kikészité miveleteket
végezni.
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- Az elkésziilt siiteményeket, cukraszati
késztermékeket talalni, csomagolni.

A képzés célcsoportja:

A 7. pontban meghatarozott bemeneti
feltételekkel rendelkezd személyek, akik
megfelelnek a programba valé bekapcsolodas
feltételeinek, illetve akik a kozeljovoben
cukraszsegéd munkakorben szeretnének
elhelyezkedni.

A képzés lehetSséget ad a munkaerd-piacrol
kiszorult, hatranyos helyzetii allaskeres6knek,
palyamédositoknak, munkanélkiilieknek  és
masodik szakmat szerzéknek is.

6. A képzés sordn megszerezhetd kompetenciak

résztveve képes lesz:

- Kezelni a siit6 technikajat.

A szakmai képzés eredményes elvégzése a képesits bizonyitvany birtokaban a képzésben

- Felismerni a cukraszat alapvet6 alapanyagait.

- Ismerni a mennyiségi egységek atvaltasat, a mérési miiveleteket.
- Alapszinten begyakorolt cukraszati részmfiveleteket elvégezni.
- Receptura szerint elkésziteni, dsszeallitani az egyes toltelékeket.
- Alapszinten elvégezni a tészta alakitisdnak munkamtiveleteit.

- A csokoladé melegitést szabalyosan elvégezni.
- Szakszeriien becsomagolni a cukraszsiiteményeket.

7. A képzésbe valé bekapcsolodas és részvétel feltételei

A képzésbe val6 bekapcsolodas feltételei

Iskolai el6képzettség:

Alapfoku iskolai végzettség vagy a
Dobbanté program elvégzése

Szakmai el6képzettség:

Nem sziikséges

Egészségiigyi alkalmassagi kovetelmény:

Sziikséges

Szakmai gyakorlat teriilete és idGtartama:

Nem sziikséges

Palyaalkalmassagi vizsgalat

Sziikséges

A részvétel kovetésének modja:

A résztvevd altal alairt jelenléti iv, és/vagy
elektronikus (,,e”) forma esetében a részvétel
kovetésére alkalmas ,e”-megoldas.

Megengedett hidnyzas mértéke:

Tananyagegységenként 20 %
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Egyéb feltételek Tamogatott képzések esetén a tamogatasi
szerzGdésben/egyiittmiikodési
megallapodasban, munkaltatoi megrendelés
esetén a megrendel6vel kotott szolgaltatasi
szerzédésben tovabbi feltételek szerepelhetnek.
Ezen szerzGdésekben szereplé megengedett

hidnyzas az iranyado.
8. A tervezett képzési ido
A tervezett képzési id6: 600 ora
9. Maximalis csoportlétszam
Maximalis csoportlétszam: 40 6

10. A képzés tananyagegységei és 6raszamai

Sorszam | Tananyagegység A tananyagegység Tananyagegység | Tananyag
megnevezése* tematikai egységei tematikai egység
egységeinek az oraszama
Oraszama
L Cukrdszati anyagok | 130 6ra 180 ora

technolégiai szerepe,
anyagok, eszkozok

elokészitése,
Eldkészités anyaghdnyadok
kiszdmitdsa
Munkafolyamatok 50 éra
elokészitése
50 éra
2. Cukraszati Cukriszati 140 ora 140 ora
berendezések, berendezések- gépek
gépek ismerete, ismerete, kezelése,
kezelése, programozisa
programozasa
3. Toltelékek, krémek 60 ora 240 ora
készitése
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Tésztdik és 70 ora
uzsonnasiitemények
készitése
Cukraszati Tésztik és sos 70 6ra
termékek készitése | teasiitemények
készitése
Krémes készitmények | 40 ora
elddllitdisa
4, Pikedszati Bevonatok készitése, | 20 6ra 40 ora
. alkalmazisa
termékek
befejezése, Cukrdszati termékek | 20 6ra
diszitése egyszerii diszitése,
tdlaldsa
Osszesen: 600 6ra

*A tananyagegységek megnevezése és tartalma megegyezik az Cukrasz szakma
programtantervében (PTT) meghatérozott tanuldsi teriiletek/tantargyak elnevezésével és az

azokban meghatarozott szakmai tartalmakkal.

11. A képzés tananyagegységei, azok célja, tartalma, 6raszama, a tananyagegyseg
megvaldsitisa soran alkalmazott képzési modszerek és munkaformak, valamint a
kontaktdratol eltéré6 munkaforma alkalmazasa esetén, ha az a képzés 6raszamaba

beszamithatd, a beszamithato oraszam

11.1. Elokészités

A tananyagegység sorszama és | 1. Elokészités
megnevezése:
A tananyagegység célja: A képzésben résztvevo a tananyagegység

eredményes teljesitésével képes legyen:

- atechnoldgiai miiveletekhez
alkalmazott anyagok szakszerti
kivalasztasanak modjat,

- megismerni az anyagok technologiai
szerepét,

- elvégezni az el6készité miiveleteket,

- kiszamitani az anyaghanyadot,

- kimérni a sziikséges anyagokat,

- eldkésziteni a technoldgiai miveleteket.

A tananyagegység Oraszama:

180 ora
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Beszamithato oraszam:

A tananyagegység megvaldsitasa soran
alkalmazhatdak a tavoktatas modszertani
elemei, melyre a tananyagegyseg
oraszamanak kevesebb, mint 50
szazalékaig van lehetdség.

Tanulasi eredmények, amelyek kialakitdsahoz a tananyagegység érdemben hozzajarul

Készségek, képességek Ismeretek Elvart Onallésag és
viselkedésmodok, | felelGsség mértéke
attitidok
Kivalasztja a cukraszati | Osszefiiggéseiben | Egylittmikodési Teljesen 6nalloan
termékkészitéshez ismeri a készség, a higiéniai
sziikséges anyagokat, cukraszati és mindségi
alkalmazza a nyersanyagok kovetelmények
nyersanyagok technologiai betartasa
technologiai hatasarél | hatasait,
szerzett ismereteit. tulajdonsagait.
Kiszamitja a termékhez | Ismeri az Egytittmiikodési Teljesen 6nalloan
sziikséges anyaghanyad- készség, a higiéniai
anyagmennyiséget, szamitast és mindsegi
helyesen alkalmazza a | kiilonb&z6 kovetelmények
mennyiségi egységeket. | mennyiségek betartasa
esetén, valamint a
mennyiségi
egységek
atvaltasat.
Pontosan kiméri a Ismeri a tomeg és | Egylittmiikddési Teljesen 6nalléan
receptben szerepld trtartalom készség, a higiéniai
anyagokat. mértékegységeket, | és mindségi
a mértékegységek | kovetelmények
atvaltasat, a betartasa
tarazas helyes
alkalmazasat és a
mérés miveletét.
Elékésziti az anyagokat | Ismeri az Egytittmtkodési Teljesen 6nalldan
és a munkaeszkozoket. | anyagok, készség, a higiéniai
eszkozok és mindseégi
el6készitésének kovetelmények
miiveleteit, a betartasa
technologiai
miiveletekhez
alkalmazott
eszkozoket.
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A rendelések, Ismeri az Egytittmiikodési Teljesen onalloan
el6rejelzések alapjan Osszesitett készség, a higiéniai
Osszesiti a napi anyaghanyadok és mindségi
anyagsziikségletet. alapjan kovetelmények
vételezend6 betartasa
anyagok listajanak
készitéseét.
Megtervezi a Ismeri a Egyiittmiikodesi Teljesen 6nalléan
munkafolyamatok munkafolyamatok | készség, a higiéniai
el8készitését. gyartasi, és minGségi
gazdasagossagi és | kdvetelmények
ergondmiai betartasa
szempontok
alapjan torténd
el6készitését,
tervezését

A tananyagegység tanulasi eredményeinek elérését biztositd tanitasi-tanulasi at

A tananyagegység Munkaformak: blended learning személyes jelenléti és/vagy
megvalositasa soran digitalis oktatas/tanulas, 6nallé tanulas, frontalis munka;
alkalmazott csoportos és team munka; iranyitott egyéni munka.

munkaformak és o pe ; ’
Modszerek: elbeszélés és szemléltetés; magyarazat; oktatd
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kepzesi modazers video; iranyitott megfigyelés, elemzés megbeszélés; gyakorlati
bemutatds; magyarazat; csoportos és egyéni (gyakorlati)
feladatmegoldas; gyakorlas; projektfeladat.

A tananyagegység A tematikai egység tartalmi elemei

tematikai egységei

Cukraszati anyagok - A munkafeladat megismerése
technologiai szerepe, - Anyagok szakszer( kivalasztasa a nyersanyagok
anyagok, eszkozok technologiai szerepének ismerete alapjan, a nyersanyagok
eldkészitése, hatasa a termékkészitésre
anyaghanyadok - Receptek, hasznalati utasitasok értelmezése, megadott
kiszamitisa anyaghanyad kiszamitasa
130 ora - Anyagok, munkaeszkdzok megfelel$ el6készitése recept
alapjan

- Anyagok mérése
Munkafolyamatok - Munkaanyag-sziikséglet meghatarozasa, rendelések és
elkészitése elSrejelzések alapjan
50 ora - Munkafolyamatok tervezése, meghatirozasa és el6készitése,

gyartasi, gazdasagossagi és ergonémiai szempontok alapjan
- Elékésziileti munkak feliilvizsgalata mindségi kritériumok
alapjan
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A  tananyagegység  elvart tanulasi | A tanitasi-tanulasi folyamat kozben:
eredményeinek mérése és értékelése (a | szobeli ellendrzé kérdések, szobeli/irasbeli
tanitasi-tanulasi folyamat kozben fejleszté | feladatok megoldasa 6nélloan vagy az

és a tanitasi-tanulasi folyamat végén | oktatd iranyitasaval.

szummativ/mindsit6 céllal): A tanitasi-tanulési folyamat végén:
tananyagegység zar6 mérése (lasd 12.1
pont).

A mérés mddszere: irasbeli/gyakorlati
Id6tartama: 45 perc

A tananyagegység  elvart  tanulasi
eredményeinek feldolgozasahoz ajanlott
irodalmak, internetes oldalak:

A tananyagegység elvégzésérl sz0l6 | A képzésben résztvevé hianyzdsa nem
igazolas kiadasanak feltételei: haladhata ~meg a tananyagegység
oraszamanak 20 %-at.

A tananyagegység tanulasi eredményeinek
mérésére szolgald feladatlap minimum 51

%-o0s szinten valo teljesitése.

11.2. Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa

A tananyagegység sorszama és | 2. Cukraszati berendezések, gépek
megnevezése: ismerete, kezelése, programozasa
A tananyagegység célja: A képzésben résztvevd a tananyagegység

eredmeényes teljesitésével képes legyen

- atechnologiai miiveletekhez
alkalmazott gépek, berendezések
balesetmentes hasznalatara.

A tananyagegység oraszama: 140 ora

Beszamithato draszam: A tananyagegység megvalositdsa sordn
alkalmazhatéak a tavoktatas modszertani
elemei, melyre a tananyagegység
oraszamanak kevesebb, mint 50
szazalékaig van lehetdség,.

Tanulasi eredmények, amelyek kialakitisihoz a tananyagegység érdemben hozzajarul

( \

Szakért6 szigndja: \) aun e Mo




hibait.

gépek
hibalehetdségei

fokozott balesetveszély
felismerése.

Készségek, képességek Ismeretek Elvart viselkedésmédok, | Onallésag és
attitiidok felelGsség
mértéke
Ismerteti a cukraszati Ismeri a siit6-, Egytittmiikod6 képesség, | Teljesen
berendezések siitd, hékozl6-, hiité-, | elévigyazatossag a onalldéan
hékozls, hitd és fagyasztd fokozott balesetveszély
fagyaszto funkcidit. berendezések felismerése.
Apolja, letisztitja a miuikodését és
berendezéseket. tisztitasi
utasitasait.
Ismerteti a cukraszati Ismeri az aprit6-, | Egyiittmtikodo képesség, | Teljesen
gépek, késziilekek gyurd-, keverd-, | elévigyazatossag a onalléan
(aprito-, gyuro-, keverd-, | habverd-, fokozott balesetveszély
habveré-, nytjtogépek) és | nytjtogépek és | felismerése.
kisebb késziilékek kisebb
miikodését. Apolja, késziilékek
letisztitja a miikédését,
berendezéseket. valamint a
tisztitasi
utasitasokat.
El6késziti a Ismeri a Egytittm(ikdd6 képesség, | Teljesen
berendezéseket, gépeket. | berendezések, elévigyazatossag a onalléan
gépek fokozott balesetveszély
Osszedllitasi, és felismerése.
iizembehelyezési
utasitasait.
A berendezéseket, . Ismeri a Egylittmkodd képesség, | Teljesen
gépeket és késziilékeket a | berendezések, elovigyazatossag a onalléan
biztonsagi eléirasoknak gépek biztonsagi | fokozott balesetveszély
megfelelden kezeli, és a el6irasait, felismerése.
technologianak valamint a
megfeleléen programozas
programozza. paramétereit
Felismeri és jelenti a Felismeri a Egylittm(ikod6 képesség, | Teljesen
berendezések és gépek berendezések és | el6vigyazatossag a onalléan

A tananyagegység tanulasi eredményeinek elérését biztositd tanitasi-tanulasi it

A tananyagegység
megvalodsitasa soran
alkalmazott képzési

Munkaformdk: blended learning személyes jelenléti és/vagy
digitalis oktatas/tanulds, 6nall6 tanulas frontalis munka;
csoportos és team munka; iranyitott egyéni munka.
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modszerek és Moédszerek: elbeszélés és szemléltetés; magyarazat; oktatd
munkaformak vided; iranyitott megfigyelés, elemzés megbeszélés; gyakorlati
bemutatas; magyarazat; csoportos és egyéni (gyakorlati)
feladatmegoldas; gyakorlas; projektfeladat.

A berendezések tisztitdsa, apoldsa.

A cukrdszati gépek, késziilékek beiizemelése, miikidtetése./
Projektfeladat:

A berendezéseket, gépeket és késziilékeket a biztonsdgi eldirdsoknak
megfelelden kezeli, és a technoldgianak megfelelden programozza.
A kijelzbpanel hibajelzéseinek felismerése.

A tananyagegység A tematikai egység tartalmi elemei
tematikai egységei

Cukraszati - Siits-, h6kdzlé-, hiité-, fagyasztoberendezések
berendezések, gépek és miikddésének ismerete, apolasi és tisztitasi miveletek
késziilékek kezelése - Aprito-, gytré-, keverd-, habverd- és nyujtogepek, kisebb
140 6ra késziilékek miikddésének ismerete, apolasa és tisztitasa

- Berendezések, gépek és késziilékek el6készitése

- Berendezések, gépek és késziilékek — biztonsagi
el6irasoknak megfelel6 — kezelése és a technologianak
megfeleld programozasa

- Berendezések, gépek és késziilékek hibainak felismerése
és a hibak jelentése

A tananyagegység  elvart tanuldsi | A tanitasi-tanulasi folyamat kdzben:
eredményeinek mérése és értékelése (a | szobeli ellendrzé kérdések, szobeli/irasbeli
tanitasi-tanulasi folyamat kozben fejlesztd | feladatok megolddsa 6nélldan vagy az

és a tanitdsi-tanuldsi folyamat wvégén | oktatd irdnyitasaval.

szummativ/mindsitd céllal): A tanitasi-tanulasi folyamat végén:
tananyagegység zar6 mérése (lasd 12.1
pont).

A mérés modszere: irasbeli/gyakorlati
Id6tartama: 45 perc

A tananyagegység  elvart  tanulasi | -
eredmeényeinek feldolgozasahoz ajanlott
irodalmak, internetes oldalak:

A tananyagegység elvégzéséril sz016 | A képzésben résztvevé hidnyzasa nem
igazolas kiadasanak feltételei: haladhatia ~meg a tananyagegység
oraszamanak 20 %-at.

A tananyagegység tanulasi eredményeinek
mérésére szolgalod feladatsor minimum 51

%0-0s szinten valo teljesitése.
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11.3. Cukraszati termékek készitése

A tananyagegység sorszama és megnevezése:

3. Cukraszati termékek készitése

A tananyagegység célja:

A képzésben résztvevd a

tananyagegység eredményes

teljesitésével képes legyen

- acukraszati miveletek
végrehajtasara, a tésztak és
toltelékek elkészitésére,
feldolgozasara, a termékek
siitésére.

A tananyagegység Oraszama:

240 dra

Beszamithato oraszam:

A tananyagegység megvaldsitasa soran
alkalmazhatdak a tavoktatas
modszertani elemei, melyre a
tananyagegység oraszamanak
kevesebb, mint 50 szazalékaig van
lehetdség.

Tanulasi eredmények, amelyek kialakitdsahoz a tananyagegység érdemben hozzajarul

Készségek, képességek Ismeretek Elvart Onéllésag és
viselkedésmadok, felelGsség
attittidok mértéke

Toltelékeket, krémeket Ismeri az olajos Egylittm{ik6dd A cukrasz

készit magvakbol késziilt | képesség, mindségi folyamatos

(uzsonnastiteményekhez, | toltelékek, kovetelmények iranyitasa és

s0s és édes turotoltelékek, sés | betartasa. feltigyelete

teastiteményekhez, toltelékek, mellett.

krémes és hagyomanyos | tojaskrémek, tartos

cukraszati toltelekek,

készitményekhez). vajkrémek,

Gytimolesoket, puncstoltelék és

zoldségeket tartosit. tejszinkrémek

Ismeri a készitését

gytimolcstoltelékek,

gytimolesok és zoldségek

tartositasi folyamatat.

Uzsonnasiiteményekhez | Ismeri a gyurt Egytlittmiikodé A cukrasz

tésztat készit, majd élesztds, a kevert képesség, mindségi folyamatos

egyenletes nagysagban és | élesztds, a kovetelmények irdnyitasa és

tomegben feldolgozza hajtogatott élesztés, | betartasa. feltigyelete

Oket. Toltott és toltetlen omlos élesztds mellett.

uzsonnasiiteményeket tészta, vajas tészta,

|
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allit eld, stitési
miiveleteket végez.

omlds tészta, nehéz
felvert készitését és
a tésztak
felhasznalasaval
késziilt toltott és
toltetlen
uzsonnasiitemények
elGallitasat,
valamint a
termékekhez tartozo
siitési héfokok és
siitési modokat.

teastiteményeket készit,
stitési miveleteket végez.
Gyors érlelésti
mézeskalacstésztat és

édes teastlitemények
készitését, Ismeri a
gyors érlelést
mézeskalacs-tészta

gyurasat,

Sos teastiteményekhez Ismeri a vajas Egytittmi{ik6dd A cukrasz
tésztakat készit, tésztabol késziilt képesség, mindségi folyamatos
egyenletes nagysagban és | toltott és toltetlen kovetelmények iranyitasa és
tomegben feldolgoz, sos teasiitemények, | betartasa. feliigyelete
toltott és toltetlen sos a forrazott tésztabol mellett.
teasiiteményeket készit, | késziilt, toltott sos
siitési miiveleteket végez. | teasiitemények, a
Ismeri a vajas tészta, a s0s omlds tésztabol
forrazott tészta és a sos készilt, valamint a
omlés tészta készitését. toltott és toltetlen

sos teaslitemények

eléallitasat. Ismeri a

termékekhez tartozo

stitési héfokokat és

stitési modokat.
Krémlapokat, Ismeri a vajas Egytittm(ikodo A cukrasz
tésztahiivelyeket tésztabol keésziilt képesség, mindségi folyamatos
elokészit, kisiit, majd krémes és tejszines | kdvetelmények irdnyitasa és
ezekbdl krémes stitemények betartasa. feliigyelete
termékeket készit. valamint a forrazott mellett.

tésztabol késziilt

krémes és tejszines

stitemények

készitését.
Edes teasiiteményekhez | Ismeri az omlos, Egytittmkddo A cukrasz
tésztakat készit, feldolgoz | felvert, hengerelt és | képesség, mindségi folyamatos
egyenletes nagysagban és | egyéb tésztak kovetelmények irdanyitasa és
tomegben. Tolt6tt és eloallitasat, a betartasa. feltigyelete
toltetlen édes toltetlen és toltott mellett.

{ .
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egyéb mézes termékeket
készit

feldolgozasat,
slitését

Hagyomanyos cukraszati
termékeket, tortakat,
tejszines tortakat,
szeleteket tekercseket,
minyonokat, omlds
desszerteket allit el6. A
termékekhez tésztakat
készit, feldolgoz, siitési és
toltési miiveleteket végez

Ismeri az alabbiak
eldallitasat:

kénnyti és nehéz
felvertek,
hagyomanyos
alaptortak
(dobos-,
Esterhazy-,
triiffel-, Sacher-
puncs- €s
formaban siilt
gyumolcstorta),
hagyomanyos
tejszines tortak
(oroszkrém,
Fekete-erdd,
tejszines
tarotorta,
tejszines
joghurttorta),
kiilonleges
fzesitésti tizleti
specialitasok,
szeletek,
(szogletes
alakban toltott
szeletek,
nyomozsakkal
alakitott
kardinalis szelet,
Somloi galuska)
tekercsek,
minyonok
(vagott szurt és
tésztahiivelybdl
1-1 alaptermék)
és omlos
tésztabol késziilt
desszertek.

Egyiittm(ikodo
képesség, mindségi
kovetelmények
betartasa.

A cukrasz
folyamatos
iranyitasa és
felugyelete
mellett.

A tananyagegység tanulasi eredményeinek elérését biztosito tanitasi-tanulasi at

3\ \
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A tananyagegyseg
megvaldsitasa soran
alkalmazott képzesi
modszerek és

Munkaformék: blended learning személyes jelenléti és/vagy
digitlis oktatds/tanulés, tdvoktatds, 6nallo tanulas frontalis
munka; csoportos és team munka; iranyitott egyéni munka.

Moédszerek: elbeszélés és szemléltetés; magyarédzat; oktato

pripilia oMk vided; irdnyitott megfigyelés, elemzés megbeszélés; gyakorlati
bemutatas; magyarazat; csoportos és egyéni (gyakorlati)
feladatmegoldas; gyakorlas; projektfeladat.
Csoport és team munka:
A toltelékek és a kiilonbozd tésztabdl késziilt siitemények
készitésének megismerése és a tésztafélék elkészitése.
Projektfeladat:
Receptek keresése a kalkuldciés programban, iij technologidk, receptek
keresése az interneten.

A tananyagegyseég A tematikai egység tartalmi elemei

tematikai egységei

Toltelékek, krémek - Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa és recept

készitése szerinti felhasznalasa

60 ora - Gyumolestoltelékek, rétestoltelékek, készitése

- Olajos magvakbél késziilt toltelékek (szdraz és forrazott
dié, mak, dichab) készitése

- Tarétoltelékek készitése

- Sos tolteléekek, készitése

- Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém, tojashabkrém
készitése

- Tartds toltelékek: parizsi krém, triiffelkrém készitése

- Vajkrémek: fondéanos vajkrém, f6zott krémmel késziild
vajkrém, angol krémmel késziil§ vajrémek készitése,
hagyomany6rz6 magyar tortak vajkrémjeinek készitése

- Tejszinkrémek készitése, izesitése

- Puncstoltelék készitése

Tésztak és
uzsonnasiitemények
készitése

70 ora

- Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak kivalasztasa, és
recept szerinti felhasznalasa

- Gyurt élesztds tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények
készitése, gyurt élesztds tészta gytrasa, feldolgozasa,
toltott és toltetlen uzsonnasiitemény készitése, siitése

- Kevert élesztss tésztabodl késziilt uzsonnasiitemények
készitése, kugloftészta készitése, feldolgozasa, formaban
kelesztése, siitése

- Hajtogatott élesztss tésztabdl késziilt uzsonnastitemények
készitése, hajtogatott élesztds tészta (blundel, croissant)
gyurasa, hajtogatasa, toltelékes tészta feldolgozasa, toltése,
kelesztése, siitése vagy siités utani toltése, diszitése

A \ 8
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- Oml6s éleszt6s tésztabodl késziilt uzsonnasiitemények
készitése. Edes omlés élesztds tészta, pozsonyi tészta,
zserbo tészta gyurasa, tészta feldolgozasa, toltése,
uzsonnasiitemények lekenése, kelesztése, siitése. Sos
omlos élesztds pogacsa tésztak gytrasa, tészta
feldolgozasa, lekenése, szorasa, kelesztése, siitése

- Omlés tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése.
Omlos tészta készitése, tészta feldolgozasa, toltése, siitése,
szeletelése

- Vajas tésztabol késziilt édes és sds uzsonnasiitemények
készitése.
Vajas tészta gyurasa hajtogatasa, feldolgozasa, lekenése,
siitése vagy siités utdni toltése, diszitése.
Toltott és toltetlen uzsonnasiitemények készitése

- Nehéz felvertbél gyiimodleskenyér készitése.

Tésztak és sos - Sos teasiitemények hozzavaldinak kivélasztasa és recept
teasiitemények készitése szerinti felhasznalasa
70 ora - Vajas tészta, forrazott tészta, sos omlds tészta készitése
- Toltott és toltetlen sos teaslitemény készitése vajas
tésztabol

- Toltott sos teasiitemények készitése forrazott tésztabol
- Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése omlos

tésztabol
Krémes készitmények - Krémes termékek hozzavaloinak kivalasztasa és recept
elgallitasa szerinti felhasznalasa
40 ora - Vajas tésztabol késziilt krémes és tejszines siitemények:

krémlap, sargakrém, franciakrémes készitése

- Forréazott tésztabol késziilt krémes és tejszines
siitemények, forrazott tésztahtively, sargakrém,
képviselSfank, tejszines képviseldfank készitése

A tananyagegység elvart tanulasi | A tanitasi-tanulasi folyamat kozben:
eredményeinek mérése és értékelése (a tanitasi- | szdbeli ellendrz6 kérdések,

tanulasi folyamat kozben fejleszté és a tanitasi- | szobeli/irasbeli feladatok megoldasa
tanuldsi folyamat végén szummativ/mindsité | 6nalloan vagy az oktato iranyitasaval.
céllal): A tanitasi-tanulasi folyamat végén:
tananyagegység zar6 mérése (lasd 12.1
pont).

A mérés mddszere: gyakorlati
Idétartama: 100 perc

A tananyagegység elvart tanulasi | -
eredményeinek  feldolgozasahoz  ajanlott
irodalmak, internetes oldalak:

\ \
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A tananyagegység elvégzésérdl szdlé igazolas
kiadasanak feltételei:

A képzésben résztvevo hianyzasa nem
haladhatia meg a tananyagegység
éraszamanak 20 %-at.

A tananyagegység tanulasi
eredményeinek  mérésére  szolgald
feladatsor minimum 51 %-os szinten
valo teljesitése.

11.4. Cukraszati termékek befejezése, diszitése

A tananyagegység sorszama és megnevezése:

4. Cukraszati termékek befejezése,
diszitése

A tananyagegység célja:

A képzésben résztvevé a

tananyagegység eredmeényes

teljesitésével képes legyen

- A cukraszati termékek befejezd
miiveleteinek elvégzésére
/termékek bevonasa, egyszerii
diszitése/.

- atermékek esztétikus szeletelésére,
valamint a kiilonb6z6 disziteési
technikak elvégzésére.

A tananyagegység Oraszama:

40 ora

Beszamithato draszam:

A tananyagegyseg megvalositasa soran
alkalmazhatdak a tavoktatas
modszertani elemei, melyre a
tananyagegység draszamanak
kevesebb, mint 50 szazalékaig van
lehetdség.

Tanulasi eredmények, amelyek kialakitasahoz a tananyagegység érdemben hozzajarul

Készségek, képességek Ismeretek Elvart Onallésag és
viselkedésmodok, felelGsség
attitidok mértéke
Bevonatokat készit, Ismeri a Egyiittmiikodd A cukrasz
és/vagy a hozzévaldkat | baracklekvar képesség, mindségi folyamatos
alkalmassa teszi a bevonat, a kovetelmények iranyitasa és
cukraszati termékek zselékészités betartasa. feliigyelete
bevonasara. modszerit, a mellett.
fondanmelegités és -
higitas szabalyait, a
csokoladémelegités,

\
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- higitas, -temperalas
szabalyait. A
nemzetkozi
cukrdszati trend
szerint késziilo
bevonatok,
(tiikorbevono,
gourmand bevono,
kompresszorral fujt

csokoladébevonat)

készitését
Cukraszati termékeket Ismeri az egyszerii Egytittm{ikodo A cukrasz
bevon, diszit, szeletel, diszitési miiveletek | képesség, mindségi folyamatos
adagol, talal. (bevonas, szoras, kovetelmények iranyitasa és
Kiilonbozd diszitési burkolas, betartasa. feliigyelete
technikdkat alkalmaz, fecskendezés, mellett.

egyszeri diszitési és
befejezd miiveleteket
vegez.

felrakas, formazas)
alkalmazésat. Ismeri
az
uzsonnastitemények,
a soOs teasiitemények,
az eédes
teasiitemények, a
krémes termékek, a
hagyomanyos
cukraszati termékek,
a nemzetkozi
cukraszati termékek
és a hidegcukraszati
termékek befejezo
muveleteit, valamint
a termékekhez
tartozo szeletelés,
adagolas, talalas
szabalyait

A tananyagegység tanulasi eredményeinek elérését biztosito tanitasi-tanulasi at

A tananyagegység
megvalositasa soran
alkalmazott képzési
modszerek és
munkaformak

Munkaformdk: blended learning személyes jelenléti és/vagy
digitalis oktatas/tanulas, tavoktatas, ¢nallé tanulas frontalis
munka; csoportos és team munka; iranyitott egyéni munka.

Moédszerek: elbeszélés és szemléltetés; magyarazat; oktatd

vided; iranyitott megfigyelés, elemzés megbeszélés; gyakorlati

{
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bemutatds; magyarazat; csoportos é€s egyéni (gyakorlati)
feladatmegoldas; gyakorlas; projektfeladat.

Csoport és team munka:

Bevonatok készitése

Egyszerii diszitési mitveletek gyakorlasa

Instrukcio alapjin a projektmunka sordn ondlléan dolgozza fel az

ismereteket.

A tananyagegység
tematikai egységei

A tematikai egység tartalmi elemei

Bevonatok készitése,
alkalmazasa
20 ora

- Bevonatok hozzéavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa

- Baracklekvar-bevonat, zselé készitése

- Fondan melegitése, higitasa

- Csokoladébevonat kivalasztasa, higitasa, temperalasa

Cukraszati termékek
egyszerd diszitése,
talalasa

20 ora

- Nyersanyagok és anyagok Osszeallitasa a kinézetiik és iziik
kolesonhatasanak figyelembevételével

- Diszitési technikak alkalmazésa, bevonas, szoras, felrakas,
gyumolcs és egyéb diszitéelemekkel

- Uzsonnasiitemények hintése, lekenése baracklekvarral,
felrakasa gytimolccsel, zselézés, bevonas fondannal,
csokoladéval

- Kiilonboz6 fajta aprosiitemények bevonadsa és diszitése
csokoladéval

- Krémes termékek, bevonasa fondannal, szeletelése,
szorasa, forrazott tésztabol késziilt termékek martasa
dobos cukorba, fondanba, tejszinhabbal)

- Hagyomanyos tortak, szeletetek, tekercsek bevonasa dobos
cukorral, fondannal, csokoladéval, zselével, sajat krémmel,
tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés utan

- Minyonok vagasa, bevonasa és fecskendezése fondannal

- Cukraszati termékek talalasa

megfeleléen).

A sziikséges foglalkozasok megnevezése: 1d. A tananyagegység tematikai egységei

A sziikséges foglalkozasok szama: igazodva a képzés tervezett litemezéséhez (jellemzden
4, 6, 8 oras foglalkozasok keriilnek megvaldsitisra a képzésben résztvevék igényeinek

cellal):

A tananyagegység

elvart tanuldsi | A tanitasi-tanulasi folyamat kozben:

eredmeényeinek mérése és értékelése (a tanitisi- | szdbeli ellendrzé kérdések,
tanulasi folyamat kézben fejleszt6 és a tanitasi- | szébeli/irasbeli feladatok megoldasa
tanulasi folyamat végén szummativ/mindsit6 | 6nalldan vagy az oktato iranyitasaval.

A tanitasi-tanuldsi folyamat végén:
tananyagegység zaré mérése (lasd 12.1
pont).

. i '
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A mérés modszere: gyakorlati
Id6tartama: 45 perc

A tananyagegység elvart tanulasi | -
eredményeinek  feldolgozasahoz  ajanlott
irodalmak, internetes oldalak:

A tananyagegység elvégzésérdl szold igazolas | A képzésben résztvevd hianyzasa nem

kiadasanak feltételei: haladhatia meg a tananyagegység
éraszamanak 20 %-at.
A tananyagegység tanulasi

eredményeinek  mérésére  szolgalod
feladatsor minimum 51 %-os szinten

valo teljesitése.

12. A képzésben részt vevd teljesitményét értékel rendszer leirasa

A tanitasi-tanulasi folyamat végén tananyagegységenként keriil sor a képzésben résztvevék
tanuldsi eredményének mérésére és értékelésére a Perfekt altal kijelolt idépontban és
helyszinen.

12.1 A tananyagegységek zar6 mérésének idotartama, modszere, formaja, tartalma

1. El6készités

Id6tartama: 45 perc

A mérés modszere: irasbeli/gyakorlati (személyes jelenlétet biztosité forma, pl.: digitalis
alkalmazas, platform hasznalata, hagyomanyos papiralaptt mérés)

Formaéja: képz6 hataskorébe utalt

Tartalma: a szakmai kévetelmények megadott témakéreinek mindegyike.

2. Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa

Idétartama: 45 perc

A mérés modszere: irasbeli/gyakorlati (személyes jelenlétet biztosité forma, pl.: digitalis
alkalmazas, platform hasznalata, hagyoméanyos papiralapti mérés)

Formaja: képzo hataskorébe utalt

Tartalma: a szakmai kovetelmények megadott témakéreinek mindegyike

3. Cukraszati termékek készitése

Idétartama: 100 perc

A mérés médszere: gyakorlati - (személyes jelenlétet biztosité forma, pl.: digitélis alkalmazas,
platform hasznalata, hagyomanyos vagy interaktiv médszer)

Formaja: képzd hataskorébe utalt

Tartalma: a szakmai kévetelmények megadott témakéreinek mindegyike

o o o
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4, Cukraszati termékek befejezése, diszitése

Id6tartama: 45 perc

A mérés modszere: gyakorlati - (személyes jelenlétet biztositd forma, pl.: digitélis alkalmazas,
platform hasznalata, hagyomanyos vagy interaktiv modszer)

Formaja: képz6 hataskorébe utalt

Tartalma: a szakmai kévetelmények megadott témakoreinek mindegyike

12.2. A tananyagegységek zaré mérésének értékelése, a tanusitvany kiadasanak feltétele,
sikertelen mérés ismétlésének lehetdsége

A tananyagegységhez kapcsolédé tanulasi eredmények mérése akkor eredményes, ha az
irasbeli és gyakorlati feladatokat a képzésben részt vevé tanegységenként kiilon-kiilon
legalabb 51 %-os szinten teljesiti.

Az értékelés megfelelt és nem megfelelt mindsitésti.

Amennyiben a tananyagegységek tanulasi eredményének mérése megfelelt mindsitésti, a
képz6 tanusitvanyt allit ki a képzésben részt vevo részére.

A tanusitvany a szakmai vizsgara bocsatas feltétele.

A tanulasi eredmények javitd- és potlé méréseit 1 éven beliil a képzé altal megjeldlt id6pontban
a mérésben részt vevo megismételheti.

A javitd- potld mérésre utasitott, az eredményes tananyagegység mérésrol TananyageQység zaro
igazoldst kaphat.

Az igazolast kérésre a tananyagegység szakmai kovetelményeinek mérését kovetden ki kell
adni.

A tanutsitvanyt/igazolast a képzé elektronikus uton vagy papiralapon bocsédtja a mérésben
részt vevd személy rendelkezésére.

12.3 A dokumentumok kezelésének modja

A képzo altal megbizott oktato késziti el az irasbeli feladatlapokat, a gyakorlati feladatsorokat
és az értékelési utmutatot.

A mérésben részt vevék mérési eredményeit értékels lapon vezetik.

A kijavitott és értékelt feladatlapokat (interaktiv mérés esetén az adathordozot) a képzés
befejezését kovetd 1 évig meg kell Srizni.

A mérésben részt vevs élhet az dltala megirt és értékelt feladatlap megtekintési jogéaval.
Eszrevétel esetén a panaszkezelési rendszerben foglaltaknak megfeleléen kell eljarni.

12.4. Az egyes tananyagegységek tanulasi eredményének mérése aloli felmentés feltételei:
A tananyagegység tanulasi eredményének mérése alodl az a képzésben résztvevé menthetd fel,
aki az el6zetesen megszerzett tudasat dokumentummal igazolni tudja és a dokumentum
alapjan egyértelmiien megéllapithatd, hogy rendelkezik azokkal a kompetenciakkal, melyek a
tananyagegyseg zard méréséhez/a képesits vizsga sikeres teljesitéséhez sziikségesek.

\ . |
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13. A képzésrdl sz0lo igazolas (tanusitvany) kiadasanak feltételei

A képzésrdl szolo tantsitvany kiaddsanak
feltetelei:

A szakmai képzés  kovetelményeinek
eredményes teljesitését tandsitvany igazolja.
A tanusitvany kiadasanak feltételei:

résztvevé hianyzasa

a képzesben
tananyagegységenként nem haladja
meg a minimalis 6raszam 20 %-at,

a képzésben résztvevé a tanulasi

eredmények mérésére szolgalo, a
tananyagegységek szakmai
kovetelményeinek mérését  kiilon-

kiillon minimum 51 %-os szinten

teljesitette.

14. A képzési program végrehajtasahoz sziikséges személyi és targyi feltételek,
valamint a képzéshez kapcsolodo egyéb specialis feltételek és ezek biztositasanak

modja

A  képzési program végrehajtasahoz

sziikséges személyi feltételek:

Oktatoként olyan személy alkalmazhatd, aki
rendelkezik

Cukrasz szakmai végzettségii, minimum
5 év termék-eldallitasi gyakorlattal
rendelkezd, szakoktatoi vagy

érettségivel és kozépfoka szakmai

sziikséges targyi feltételek:

végzettséggel vagy
- kamarai mestervizsgaval rendelkezé
személy.
A keépzési program végrehajtasahoz | Megbizasi szerz6dés, munkaviszony,
sziikséges személyi feltételek | vallalkozasi szerzédeés.
biztositdsanak modja:
A képzési program  végrehajtiasihoz | Tantermek, flipchart vagy tabla, {réeszkézok

(filc, kréta), projektor, laptop az alkalmazott
modszertantol fliggden.

Az ajanlott és kotelezd irodalom és az egyéb
informacidhordozok biztositasa a
résztvevokkel, illetve a megrendeld
szervezettel torténd el6zetes megallapodas
szerint.

Eszkozjegyzék (KKK 10.5.):

Cukrész kéziszerszamok, eszkozok
Rozsdamentes {istok, - gyorsforraldk,
formak

\
\ { -
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- Mianyag talak, méréedények

- Mérdberendezések

- Rozsdamentes fém és fa munkaasztalok

- Féz6berendezések

- Mikrohullamu melegitd,

csokoladéolvaszto berendezések
- Asztali gyuro, keverd, habverd, gép
- Botmixer
- Aprito gép
- Ht6, fagyaszto, sokkolo berendezések
- Siit6, és kelesztd berendezések
- Légkondicionalé

A képzési program végrehajtisadhoz
sziikséges targyi feltételek biztositasanak
modja:

Tulajdonjog vagy bérleti szerzédés vagy
egytittmiikodési megallapodas.

A képzéshez kapcsolodd egyéb specialis
feltételek:

A képzéshez kapcsolodé egyéb specialis
feltételek biztositasanak modja:

\
\
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1. SZ MELLEKLET

A részszakma kovetelményeinek teljesitését mérd szakmai vizsga

Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:
A részszakma megszerzésére iranyuld képzés teljesitése

Projektfeladat
A vizsgatevékenység megnevezése: Cukraszati termékkészités segitése
A vizsgatevékenység leirasa:
A vizsgatevékenység gyakorlat helyszinén végzett tevékenységbdl és a gyakorlati
tevékenységhez tartozé szakmai beszélgetésbdl all
A) Vizsgarész:

B)

A gyakorlat helyszinén végzett tevékenység:

A vizsgaz6 a cukrasz folyamatos utasitasai és feliigyelete mellett a vizsgabizottsag
altal megszabott elére begyakorolt tevékenységet végzi, a kovetkezd kotelezd
tevékenységek alapjan:

1.) receptek szerint mérési miiveleteket végez,

2.) el6készité miiveleteket végez,

3.) egyszerti toltelékeket, tésztakat készit, és egyszerii feldolgozasi miiveleteket
végez,

4.) stitési muveleteket végez,

5.) a terméket siités utan, ha sziikséges tolti és egyszert diszité miiveletet végez
talalashoz

Idé6tartam: 220 perc

Vizsgarész:

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolddo szakmai beszélgetés

Szakmai beszélgetést folytat, az el6készité miiveletekrdl a termékkészitésrdl, a gépek

eszkozok balesetvédelmi eldirasairol

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolodé szakmai beszélgetés id6tartama: 20 perc
A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre all6 idGtartam: 240 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 100 %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

tésztakat készit, és egyszer(i | tésztakészités feldolgozas

A" vizsgarészhez tartozo Ertékelési szempontok Elérhetd szazalék
feladatok
receptek szerint mérési mérés pontossaga, receptek 10
mtuveleteket végez értelmezése
el6készité miveleteket utasitasok végrehajtasa, 20
végez, technoldgiai miiveletek
betartasa, alapanyagok
elokészitése
egyszer toltelékeket, toltelékkészités 25

higiéniai

o K '
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feldolgozasi miiveleteket

végez
siitési miiveleteket végez, stitési idStartam betartasa 20
a terméket siités utan, ha toltes diszités talalas 10

sziikséges tolti és egyszeri | kikészités higiénia
diszité miiveletet végez

talalashoz
»B” vizsgarészhez tartozo Ertékelési szempontok Elérhet6 szazalék
feladatok
szakmai beszélgetés szakmai szdkincs, eldirasok 15
ismerete technologiak
bemutatasa

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezheté dsszes pontszam
legalabb 40%- at elérte.

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsahoz sziikséges személyi
feltételek: szakképzett cukrasz

A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitisihoz sziikséges targyi feltételek:
e Cukraszati kéziszerszamok, eszkozok

e Rozsdamentes tistdk, - gyorsforralok, - formak

e Mianyag talak, méréedények

® Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok

e Fézbberendezések

e Mérdberendezések

e Hiit6, fagyaszto, sokkold berendezések

e Asztali gyurd, keverd, habverd, gép

e Apritogép

e Botmixer

e S50it0, és kelesztd berendezések

A vizsgatevékenységek aldli felmentések specialis esetei, modja, és feltételei: --

A vizsgan hasznalhato segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozd részletes
szabalyok

A vizsgazo a termekek elkészitéséhez receptmappat, szakmai leirast hasznalhat, mobil
telefon, internet hasznalata nem megengedett.

| o A 24
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A képzési program elézetes mindgsitése megtortént.

Az el6zetes mindsités helye és idGpontja:

| Nyiregyhaza, 2021. augusztus 15.

Felnéttképzési szakértd

neve.

Varadi Istvanné

a feln6ttképzési szakértdk nyilvantartasaban
szerepld nyilvantartasi szama:

FSZ7,/2020/000360

alairasa:

Vow e ke SaAbe i |

Felndttképzo képviseletére jogosult személy

neve:

alairasa:

\
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SZAKERTOI VELEMENY

Képzés (képzési program) CUKRASZSEGED
megnevezeése

Eszaki Agrarszakképzési Centrum

Felnéttképz6 megnevezése és Engedélyszima:

engedélyszama:

Szakértoi megallapitasok

1. A képzési program tartalma megfelel a felnSttképzésrdl szolo 2013. évi LXXVIL
torvenynek é€s szakmai oktatds vagy szakmai képzés esetén a szakképzésrél szolo
torvénynek és a szakképzésrél sz616 térvény végrehajtasardl szol6 kormanyrendeletnek.

2. A képzési programban meghatarozott tartalommal, feltételekkel és mddon, valamint a
képzéssel érintett célcsoport szamara megszerezheték a képzési programban megjelolt
kompetenciak.

3. A képzési program minden oldala folyamatos oldalszamozassal van ellatva, és az

osszeflizésre ugy keriilt sor, hogy annak szétvalasztasara sériilésmentesen nincs lehetéség,

Szakértdi vélemény kelte 2021. augusztus 15.
Felnéttképzési szakértd neve, Varadi Istvdnné
nyilvantartasi szama FSZ/2020/000360

P % .l
Felnttképzési szakérts alafrasa bomsdh Sablw
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