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Mentes cukraszati alapismeretek

KEPZESI PROGRAM

A felnéttképzésrol sz616 2013. évi LXXVII torvény és a felnéttképzésrdl szélotorvény végrehajtasarol
sz016 11/2020. (I1.7.) Korm. renrelet alapjin



KEPZESI PROGRAM

1. Alapadatok

1.1.

Képzés megnevezése

Mentes cukraszati alapismeretek

1.2.

A képzes azonositdszama

1.3.

A képzés célja

A képzésben résztvevé megismerkedjen a mentes cukraszati
termékekhez felhasznalhaté nyersanyagok  tulajdonsagaival,
alkalmazhatésagukkal a gyakorlatban és sajatitsa el a mentes
cukraszati készitmények elkészitésének folyamatéhoz kapcsolddo
ismereteket.

1.4.

A képzés célcsoportja

1.5.

A képzés soran
megszerezhetd
kompetenciak (elvart
tanulasi eredmények)

Azon résztvevok, akik érdekl6dést mutatnak a mentes
élelmiszerek, a helyettesitd termékek és az azok ételkészitésben
torténd hasznalata irdnt, valamint megfelelnek a képzés bemeneti
feltételeinek.

¢ szakmai kompetencidk:

A résztvevo képes legyen:

- a mentes étrendhez igazodd cukrasztermékek nyersanyagait
kivalasztani,

- a mentes étrendhez/ cukrasztermékhez a nem megfeleld
nyersanyagokat szakszertien helyettesiteni,

- a mentes cukrdsztermékekhez felhasznalhatd nyersanyagokat
megfelelden alkalmazni és hasznalni,

- az allergén anyagok kikeriilésével cukrasztermékeket

dsszeallitani és elkésziteni,

¢ személyes kompetenciak
- felelosségtudat
- megbizhatosig
- dontésképesség
- szervezokészség
- rugalmassag
- pontossag

- Onallosag

e tarsas kompetenciak:
- kapcsolatteremt6 készség
- egyiittm{ikodési képesség
- segitokészség

- nyitottsag

2. A képzésbe valo bekapcsolodas és részvétel feltételei




2.2. | Szakmai végzettség | Nem sziikséges
2.3. | Szakmai gyakorlat Nem sziikséges
24. Egesz’segugyl alkal- Nem sziikséges
massag
2.5. Elozetesen elvart Nem sziikséges
ismeretek
Tamogatott képzés esetén a tamogatasi szerz6désben/egyiittmiksdési
2.6. | Egyéb feltételek megallapodasban, munkaltatéi megrendelés esetén a megrendel6vel
kotott szolgaltatasi szerz6désben tovabbi feltételek szerepelhetnek.
27 A képzésben vald A képzési programban és a felndttképzési szerzOdésben foglaltak be-
| részvétel feltételei tartasa.
2.8. Reszve,te'l SOvetese: Jelenléti iv és haladasi naplé vezetése minden képzési napon.
nek modja
20 Megengedett hiany- | A képzés éraszamanak 20%-a.
7| z&s mértéke
Egyéb részvételi fel- | ___
210 erelek
3. Tervezett képzési ido
31 T’elj es képzési ido 30 6ra
(6ra)
5.2. - ebbdl elmélet 5 6ra
5.3. - ebbdl gyakorlat 25 6ra

4. A képzés formajanak meghatarozasa

| 4.1. | Aképzés forméja

| Csoportos képzés

5. A tananyagegységek

. . A tananyagegység
A tananyagegység megnevezése Sraszama
5.1. | Mentes cukraszati alapismeretek 30 ora
5.1. Tananyagegység
>1.1 Megnevezése Mentes cukraszati alapismeretek
A képzés célja, hogy a képzésben résztvevok ismeretei béviiljenek a men-
5.1.2 Célia tes cukraszati élelmiszerekkel, helyettesitd termékekkel és az ételkészi-
! tésben torténd haszndlatukkal kapcsolatban, illetve a mar meglévd ismerete-
iket felfrissitsék, rendszerezzék.
Alkalmazott képzé- Az o,kta.ta§ a tananyageg}_'seg soran cso,portos kegzem formrjtban. torténik.
513 |07 , Elméletigényes gyakorlati oktatas keretében adja 4t az oktat6 az ismerete-
5t modszerel,( ©s ket, illetve egyéni és kiscsoportos gyakorlatokkal fejlesztik készségeiket a
munkaformak . .
résztvevok.
>14 Oraszim 30 6ra
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elmélet

5 6ra

gyakorlat

25 ébra

Kontaktoratol elté-
r6 munkaforma
esetén beszamitha-
16 Oraszam

nincs

5.1.6

A tananyagegység
elvégzesérol szolo
igazolas kiadasa-
nak feltételei

Aktiv, egylittmiikodo részvétel a képzésen. A gyakorlati feladatok megfele-
16 szintli végrehajtasa.

5.1.7

Tananyagegység
tartalma

Taplilkozdsi alapismeretek:
Tépanyagok jellemz6i, felszivodasa
Adaptogének

Elelmiszeripari adalékanyagok

Taplilkozds és életmod

Az egészséges taplalkozas

Egyénre szabottsag szerepe és jelentésége

Etkezési trendek

Diétak csoportositasa

Makro-tapanyagdsszetétel szerinti és ,,divat” diétak

E’telallergia, ételintolerancia
Etelallergia fogalma, jellemzéi
Etelintolerancia fogalma, jellemz6i
Keresztallergia fogalma, jellemz6i

Gluténmentes étkezés

Glutén az élelmiszerekben

Glutén jellemz6i

Eléfordulé egészségiigyi problémak a gabonafogyaszts soran
Gluténtartalmu élelmiszerek.

A glutén tartalom jelolése az élelmiszerek cimkéin
Keresztszennyezddések elkeriilése a konyhaban

Helyettesitdé alapanyagok és jellemzbik

Technologiai eljarasok

Tojdsmentes ételkészités
A tojas jellemz6i
Tojasallergia

A tojés helyettesitése
Technoldgiai eljarasok

Az dllati eredetii tej helyettesitése
A tej Osszetétele
Laktozintolerancia és tejallergia
Technoldgiai eljarasok

A cukor helyettesitése

A szénhidratok felszivodésa

Glikémias Index (GI) és a Glikémids terhelés (GL)
Cukorpétlok és édesitszerek

3 5zignoé helye



A répacukor helyettesitése, technologiai eljardsok

Néhdny mentes cukrdsztechnologia és termék bemutatdsa, elkészitése: a
gyakorlatban a beszerezhetd nyersanyagok és igények fiiggvényében

6. Csoportlétsziam

Maximalis csoportlétszam

6.1 ()

25 16 (gyakorlat: a rendelkezésre allé eszk6zok fiiggvényében)

7. A képzésben részt vevo teljesitményét értékels rendszer leirasa

A Kképzés sorin az aktiv részvétel az ismeretanyag elsajatitisanak alapvetd feltétele.
A felnéttek tudasszintjének ellendrzésére alkalmazandé médszerek:
- Egyéni kérdezés, beszélgetés
- Paros és kiscsoportos feladatok megoldésanak megfigyelése, értékelése
- QGyakorlati tevékenység folyamatos figyelemmel kisérése
Ertékelés rendszeressége: A képzés gyakorlatai folyamatiban rendszeresen, sziikség szerint feladatonként
vagy témakdoronként.
Ertékelés tartalma:
- A gyakorlati feladatok elkészitésének helyessége.
- A foglalkozason valé részvételi aktivitas.
- Egyuttmikodési készség.
Az értékelés formdija:
- Oktatdi szdbeli értékelése
- A csoport kdzos értékelése
Megszerezheté mindsitések: ,, Teljesitette”- (tanusitvannyal zarul), ,,Nem teljesitette”
Megszerezheté mindsitésekhez tartozo kovetelményszintek:
e aktiv részvétel legalabb a foglalkozasok 80%-4n.

Sikertelen teljesités(ek) kovetkezménye(i): sikertelen teljesitésnek a megengedett hidnyzas tillépése vagy
a foglalkozasokon passziv magatartds tanusitasa tekinthetd. Ebben az esetben tantsitvany nem adhaté ki a
képzésben résztvevo részére.

8. A képzés zardsa

A képzés elvégzésérol
8.1. | sz6l6 igazolas megne- | Tandsitvany
vezése

A képzés elvégzésérol a képzointézmény tantsitvanyt 4llit ki, ameny-
nyiben

a képzésben résztvevo teljesitette a képzési programban megfogalma-
zott kovetelményeket és nem Iépte til a megengedett hidnyzast.

A képzés elvégzésérol
8.2. | sz06l6 igazolas kiadasa-
nak feltételei
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9. A képzési program végrehajtasahoz sziikséges feltételek

A képzés témakoréhez illeszkedd minimum kézépfoku (pl. cukrasz,

9.1. Személyi feltételek vendéglaté technikus, cukraszmester, szakoktatod, diétas cukrasz)
végzettség és minimum 5 év szakmai és/vagy oktatasi gyakorlat.
011 Személyi feltételek biztositisanak Szerzodéses jogviszony: munkaszerzOdés; megbizasi szerzddés;
"7 | médja alvallalkozoi szerzodés.
A cukrasz gyakorlat targyi feltételei: taniizem vagy cukrasziizem
- Cukrasz kéziszerszamok, eszkszok
- Rozsdamentes iistok, - gyorsforraldk, - formak
- Miianyag talak, méréedények
- Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok
9.2. | Targyi feltételek = Fozoberendezesck
- Mikrohulldma melegit6, csokoladéolvasztod berendezések
- Méréberendezések
- Hiit6, fagyasztd, sokkold berendezések
- Fagylaltgépek
- Asztali gyuro, keverd, habver6, gép (2 tanulonként 1 gép)
- Siit6, és kelesztd berendezések
A képzdintézmény és/vagy az oktatd és a résztvevok és/vagy a
9.2.1. | Targyi feltételek biztositasanak mddja | képzés megrendelbje altal tulajdonjog, hasznalati jog vagy bérle-
ti szerz6dés alapjan.
9.3 A képzés lebonyolitasahoz kapesolo- |
T | dd egyeb specidlis feltételek
A képzés lebonyolitasahoz kapcsold-
9.3.1. | db egyéb specialis feltételek biztosita- | -

sanak mddja

Mindsités helye, datuma: Kaposvar, 2022, januar 6.
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