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Siiteménykészito
képzés
Programkovetelmény azonositdja: 307210512

Fozni miivészet, siitni tudomany— allitja Roger Van Damme, Michelin-csillagos cukraszséf.
Szerinte a siités puszta kémia, de hiszen a szerelem is az allitolag... Ha ezt a szenvedélyt paro-
sitod kovetkezetességgel, pontossaggal és kivancsisaggal, nyert tigyed lesz a szakmaban! A
Klasszisnal kivald alapot szerezhetsz mind gyakorlati, mind elméleti téren terveid megval6si-
tasahoz.

OKTATO

ZENTAY HAINALKA

A legtobb, amit gyerekeinknek adhatunk: gyokerek és szarnyak." (Goethe) A legjobban
ez az idezet jellemzi pedagogiai munkamat. 28 éve tanitok iskolarendszerii oktatasban, és
iskolarendszeren kiviili képzéseken is. 21 évet abban az iskolaban tanitottam, amelyikbe
én magam is jartam. Tandraim a kollégaim lettek. Ez a szakmai, emberi, kapcsolati mu-
nicio az, ami mai napig vegig kiséri szakmai és pedagogiai munkamat. Tanitas kozben
szeretem, ha diakjaim sajat maguk élményszeriien tapasztaljak meg a tananyag adta le-
hetoségen beliil a tudast. Ezt nem csak gyakorlatlati foglalkozdsokon, hanem elméleti
tantdrgyak tanitdsa esetében is fontosnak tartom.

MOLNAR FERENC

Pedagoguskent és cukraszként a legfontosabb feladatomnak tartom, hogy a szakma sze-
retete mellett olyan gyakorlati tudast, biztos alapot adjak at az érdeklédéknek, amit si-
kerrel tudnak akar a szakmaban, akadr otthon hasznositani. Hiszem, hogy ebben a szak-
maban sziikség van a folyamatos onfejlesztésre, hiszen mindig ujabb és ujabb technolo-
giak, anyagok bukkannak fel, de aki erds alapokkal rendelkezik, annak ez sem okoz majd
nehézséget.
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A KEPZES HOSSZA ES KOLTSEGE

Hagyoményos: Szombatonként vagy kéthetente szombat vasarnap
Hibrid: minden szombaton VAGY minden vasarnap VAGY hét-
Utemezés kdznap kedden és csiitortokon

Online: minden szombaton VAGY minden vasarnap VAGY hét-
koznap kedden és csiitortokon

Képzés idétartama 6 honap
Képzési dij 185.000 Ft
MIT TARTALMAZ AZ AR?

e azeldzetes tudasmérés dijat

e az oktatoi jegyzeteket az oktatas dijat

e személyre szabott internetes feliilet biztositasat
e a gyakorlat helyszinének biztositasat

e atananyagegységeket zar6 vizsga dijat

M1 SZUKSEGES A KEPZES MEGKEZDESEHEZ.?

e Alapfoku iskolai végzettség

e Igazolas egészségiigyi alkalmassagrol (Fontos tudnod, hogy nem mindegy, honnan szer-
zed be az igazolast! Az ezzel kapcsolatos informéciokért mindenképpen egyeztessen
veliink!)

MIT JELENT AZ ELOZETES TUDASMERES?

e Amennyiben szeretnéd, elézetes tudasod/ismereteid beszamitjuk.

o Az eldzetes tudasmérést €s a képzési tandcsadast ingyenesen biztositjuk.

o Azelbzetes tudasméréssel szamot adott ismereteid alapjan felmentést kaphatsz a képzés
egy része alol. Ezt irasbeli tesztekkel €s oktatoi elbeszélgetéssel mérjiik fel.

MI TORTENIK, HA KERDESED VAN, KIHEZ FORDULHATSZ?

e Felmertil6 kérdéseid ligyfélszolgalatunk 24 6ran beliil megvalaszolja/megoldja.
e Ennek a tanfolyamnak a felelése Bartha-Szekeres Gabriella, aki szintén melletted all a
képzés ideje alatt, telefonon és email-ben elérhetd.

MILYEN KOMPETENCIAKAT SZEREZHETSZ MEG A SUTEMENYKESZITO KEPZES SORAN?

e Megnevezi a raktarak fajtait, tudja a raktarakkal szemben tdmasztott kovetelményeket,
a siitd- és cukraszipari nyersanyagok szakszerli tarolasanak szabalyait.

e Ismeri a siit6- és cukraszipari nyersanyagokat, azok tulajdonsagait, felhasznalasuk mod-
jait, az eldkészitésiik miiveleteit.

e Ismeri a siitd- és cukraszipari tésztak jellemzdit, elkészitésiik miiveleteit, az alkalmazott
gyartastechnologiat, az elkdvethetd hibakat, és azok megeldzését.
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e Ismeri a péksiitemények, finom pékaruk jellemzdit, elkészitésiik miiveleteit, az alkal-
mazott gyartastechnologiat.

e Ismeri az uzsonnasiitemények jellemzoit, elkészitésiik miiveleteit, az alkalmazott gyar-
tastechnologiat, az elkovethetd hibakat, és azok megeldzését.

e Ismeri a korszerii csomagolassal szemben tamasztott kovetelményeket, a csomagolas
tipusait.

e Ismeri a siit0- és a cukraszipar j6 higiéniai gyakorlatat.

e Ismeri a HACCP rendszer alapelveit, alkalmazasdnak modjat, dokumentumait, az on-
line HACCP (¢HACCP) adta lehetdségeket.

e [smeri az egyes munkaeszk6zok felhasznalasanak teriileteit, balesetmentes hasznalatat,
higiéniai kdvetelményeit. Ismeri a siit6- és cukraszipari gépek és berendezések felada-
tat, miikodési elvét, kezelésének, tizemeltetésének, tisztitdsanak maodjat. Ismeri a gépek,
berendezések, munkaeszk6zok biztonsagi és egészségiigyi kovetelményeit.

e Ismeri a nyersanyagszamitds modjat, a pékségi program (siitdipari szoftver) helyes
hasznalatat.

e [smeri a siité- és cukraszipari melléktermékek és hulladékok kezelésének szabalyait.

KAPCSOLODO SZAKMAI KESZSEGEK :

e Szakszerlien raktarozza, tarolja a siit6- és cukrdszipari nyersanyagokat.

o Kivdlasztja a termékek készitéséhez sziikséges nyersanyagokat, megvizsgalja azok fel-
hasznalhatosag at, elvégzi a sziikséges elokészitd miiveleteket.

o Elkésziti a siitd- és cukraszipari tésztakat, felméri €s megeldzi a tésztak készitése soran
elkdvethetd hibakat. Az elkésziilt tésztat - a termékek készitése soran - felhasznalja.

e Péksiiteményeket, finom pékarukat készit.

e Uzsonnasiiteményeket készit.

e Kivalasztja a megfelelo csomagolast, a jogszabalyoknak megfelelden jeloli a terméket.

e Munkdja soran alkalmazza a siit6- és cukraszipar j6 higiéniai gyakorlatat.

MILYEN TARTALMAT FOGLAL MAGABA A SUTEMENYKESZITO TANFOLYAM?

Siitdipari anyagok

Péksilitemények

Finompékaruk

Siitdipari eszk6zok

A nyersanyagtarolas és -elokészités gépei, berendezései
A kovasz- és tésztakészités gépei, berendezései
A tésztafeldolgozas gépei

Kelesztok

Kemencek és siiték

10. Péksiitemények és finompékaruk készitése

11. Cukrészati tésztak, uzsonnasiitemények

12. Cukraszati tésztak, uzsonnasiitemények készitése.

LCoNaRLDE
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MIERT MINKET VALASSZ SUTEMENYKESZITO VEGZETTSEGED MEGSZERZESEHEZ?

e Olyan gyakorl6 szakemberek dolgoznak a csapatunkban, akik igazi Klasszisok a szak-
majukban, ezéltal az elméletet és a gyakorlatot is konnyebb elsajatitani.

o A képzésen tobbféle idobeosztas koziil valaszthatsz, igy lehetdséged van az életedbe
leginkabb beillesztheté megoldasra.

e Nalunk nem szamit hany éves vagy, csoportjainkban mindenféle korosztaly megtalal-
hato.

e JoO egy olyan csapathoz tartozni, ahol abbol épitkeznek, ami 6romet okoz!

e Kislétszdmu csoportjainkban eredményesebb a tanulas, rdadasul csaladias a hangulat.

e A munkénk a szenvedélyiink. Nalunk a tanfolyami résztvevo all a kozéppontban, és a
lelkesedésiink ragados :-) !

A KEPESITO VIZSGARA BOCSATAS FELTETELE

e A részszakma megszerzésére iranyulo képzés teljesitése.
HOGYAN ZAJLIK A SZAKMAI VIZSGA?

SZAKMAI VIZSGATEVEKENYSEGEK LEIiRASA

PROJEKTFELADAT

A vizsgatevékenység megnevezése: Péksiitemények, finompékaruk, illetve uzsonnasiitemé-
nyek készitése

A vizsgatevékenység leirasa: Az elkésziilt termékeket a vizsgabizottsagnak bemutatja, és szak-
mai beszélgetés keretében roviden ismerteti az alkalmazott technologiat, a termékek esetleges
hibait, és azok kikiiszobolésének lehetdségeit. A termékein lizemi tomegellendrzést és érzék-
szervi mindsitést végez.

A siit6ipari termék készitéséhez kapcsolddo szakmai beszelgetés idétartama: 10 perc.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre 4ll6 id6tartam: 300 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes képesitd vizsgan beliil: 100%

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgiazo a megszerezhet6osszes pontszam
legalabb 40%0-at elérte. A vizsgatevékenység csak akkor fogadhato el, ha az elkésziilt ter-
mékek megfelelnek a jogszabalyban rogzitett mindségi kovetelményeknek

Eredményes tanuldst Rivanunk/

A Klasszis Csapat
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