2023-2-HU01-KA210-VET-000175618
Innovativ cukrasz szakképzésért a
specialis étkezési igények teriiletén
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»Az Eurdpai Unio finanszirozdsdval. Az itt szereplé informdciok és dllitasok a szerzé(k)
dllaspontjat képviselik, és nem feltétleniil tiikr6zik az Eurépai Unié vagy a Tempus
Kézalapitvdany hivatalos véleményét. Sem az Eurdpai Unid, sem a tamogatdst nyujto hatdsdg
nem vonhato felel6sségre miattuk.”
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1. Mérés modszertana

A bemeneti mérés célja az volt, hogy felmérijlik a projektben részt vevik elGzetes tuddasat a
projekt témadjaval kapcsolatban. Az igy kapott eredmények kés6bb 6sszevethetbk lesznek a
projekt végén végzett kimeneti méréssel, ezdltal lehetGséget adva a projekt hatékonysagdnak,
sikerességének és , hasznossaganak objektiv értékelésére.

A kérdGivet a Berde Aron Kozgazdasagi Liceum 37 didkja toltotte ki illetve a Gourmand
kozépiskola 26 didkja, akik részt vesznek a projekt keretében szervezett kiilonb6z6 szakkori
tevékenységekben.

A kérd6iv lebonyolitdsahoz a Google Urlapot vélasztottuk, mivel kdnnyen elérhetd, gyorsan
testre szabhatd. El6nye tovabbd, hogy a beérkez6 valaszokat automatikusan 6sszegydijti és
rendszerezi egy adatbazisban, ezaltal lehet6vé teszi azok gyors és egyszer( statisztikai
elemzését, valamint kiértékelését. Az Grlapot a projekt kezdetekor csoportos lizenetben
juttattuk el a résztvevd didkokhoz, akik azt révid idén beliil, azonnal kitoltotték.

A kérd6iv témakoronként tartalmazott kérdéseket : Glutémentes termékek, Diabéteszes
betegek részére készitett cukormentes siitemények, Tejérzékenyek (tejfehérje, laktoz, teljes
tej), Tojasmentes (teljes tojas, tojasfehérje, tojassargaja), Paled taplalkozas, Vegan
taplalkozas.

A kérdések véltozatos tipusokat oleltek fel:

o Feleletvalasztds kérdések, ahol a didkoknak egy vagy tobb helyes valaszt kellett
megjeldlnilik az adott lehet&ségek kozil (pl. ,Mely 6sszetevék hasznalhatok
gluténmentes siitéshez?”).

o Igaz-hamis allitasok, amelyeknél a tanuldk eldonthették, hogy egy adott kijelentés
helyes-e (pl. , A rostok lassitjak a szénhidratok felszivodasat...”).

o Parosito feladat, amelyben az édesitészereket kellett megfelel kategdridkba
(természetes / mesterséges) sorolni.

o Kiegészitend6 mondatok, ahol hidnyos szovegrészeket kellett értelmesen befejezni (pl.
a tojasmentes vagy vegan sités technoldgiajardl).

o Tobbvalasztos felsorolasok, ahol az élelmiszerek, 6sszetevék vagy technoldgiai
eljarasok kozul kellett kivalasztani az adott diétanak megfelel6eket (pl. ,Mely névényi
italokat lehet felhaszndlni tejmentes vagy vegan siteményekhez?”).

A kérdések minden témakorben gyakorlatorientdltak és a valds élelmiszeripari elGirasokhoz,
valamint a dietetikai szempontokhoz igazodtak. Az igy 6sszedllitott kérdéssor segitette a
résztvevék ismereteinek pontos feltérképezését és a program tematikajahoz valé el6zetes
kapcsoléddsuk felmérését.
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Mérés eredményei és elemzésiik:
Gluténmentes termékek

1. Valassza ki és jel6lje be az alabbi listabdl azokat a liszteteket, mellyel gluténmentes
siteményeket tudna késziteni! (tobb lehet&ség is valaszthatd).

Sargaborsd liszt Buzaliszt (BL-55)
Arpaliszt Hajdinaliszt
Kdkuszliszt Rozsliszt

Rizsliszt Rétesliszt (BFF-55)

Sargaborso liszt 23 (36,5%)

Buzaliszt (BL-55) 13 (20,6%)

Arpaliszt 8 (12,7%)

Hajdinaliszt

Kokuszliszt 41 (65,1%)
Rizsliszt 38 (60,3%)
Rozsliszt 22 (34,9%)

Reétesliszt (BFF-55) 4 (6,3%)
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A didkok vélaszai alapjan a leggyakrabban emlitett lisztek a a Kokuszliszt (41 valasz), a Rizsliszt
(38 vélasz) és Hajdinaliszt (24 valasz), amelyek mind gluténmentesek. Ez azt jelzi, hogy a didkok
viszonylag jol ismerik a gluténmentes alapanyagokat, kiilléndsen a legnépszeribbeket.

Azonban az is lathatd, hogy a Buzaliszt (BL-55), Arpaliszt, és Rétesliszt (BFF-55) is megjelennek
a valaszokban, jelezve, hogy nem minden didk van tisztaban a gluténmentes és gluténtartalmu
lisztek kozotti kildonbséggel. Ezen kivll a Rozsliszt és a Sargaborsoé liszt kevesebb valaszban
szerepelnek, de még mindig viszonylag gyakran el6fordulnak.

Ez azt sugallja, hogy a didkoknak tovdbbra is sziikségilik van az ilyen informdciok tovabbi
elmélyitésére amely segithetne a didkok tudatossaganak novelésében, és segithetne megel6zni
a téves ismeretek terjedését.

2. Milyen technikdkkal lehet a gluténmentes sitemények szerkezetét és rugalmassagat
javitani? A két lehetdség koziil valassza ki a helyes megoldast!

A tojas, zselatin vagy chia mag vagy bambuszrost hasznadlata segithet a tésztak
rugalmassaganak és szerkezetének javitasaban.
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Tobb tejet és 6rolt didt kell a tésztdkhoz hozzdadni, mert az tudja a rugalmassagot fokozni.

@ A tojas, zselatin vagy chia mag
vagy bambuszrost hasznalata
seqgithet a tésztak
rugalmassaganak és
szerkezetének javitasaban.

@ Tobb tejet és &rolt diot kell a

tésztakohoz hozzaadni, mert az
tudja a rugalmassagot fokozni.

A grafikon alapjan lathatd, hogy a helyes valasz (tojas, zselatin, chia mag, bambuszrost
haszndlata) sokkal gyakrabban el6fordult, mint a hibas valasz (tej és 6rolt did hozzdadasa a
rugalmassag novelésére). A helyes valaszok dominancidja vilagosan tilikrozi, hogy a valaszaddk
nagy része ismeri a gluténmentes sitemények rugalmassaganak javitdsara vonatkozé
technikakat.

3. Az Uzemben, csomagolt diétds termékek el6allitasat is tervezik. Valassza ki az alabbi
felsorolasbdl azokat amelyeket fel kell feltlintetnie a termékek csomagoldsan!

A termék nevét, A termék gydrtdsban részt vevé dolgozd neve, A termék netté tomegét, A
termék Osszetételét, A gyartashoz felhasznalt alapanyag vasarldasdnak napjat, A felhasznalt
édesitoszer nevét és tomegét, A felhaszndlt édesitészer édesité erejét a cukorhoz képest,
Szénhidrat, fehérje és zsir- és energiatartalmat, A gyarté nevét és cimét (gyartasi engedély
szamat), Gyartasi idejét és minGség-meg0orzési vagy fogyaszthatdsagi idejét.

Helyes valaszok és hibas valaszok aranya

Hibas valaszok

Helves vélaszok
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A kordiagram a helyes és a hibdas valaszok aranyat szemlélteti. A zold szin a helyes valaszokat,
mig a piros a hibas valaszokat jel6li. Az abran egyértelmden lathatd, hogy a valaszok kozil
mennyi volt pontos, illetve mennyi volt téves.

Diabéteszes betegek részére készitett cukormentes siitemények
1. Jeldlje be, hogy melyik édesit&szer tartozik a megadott csoportba!
Szacharin, Eritritol, Aszpartam, Xilitol, Szorbit, Neohiszperidin , Fruktdz, Szukraléz

Természetes édesitdszerek

Mesterséges édesitdszerek

Eritritol, Xilitol, Szorbit, Fruktoz Szacharin, Aszpartam, Neohiszperidin, Szukraléz

A helyes és hibas vélaszok aranya a kérdGivben

Helyes valaszok

Hibas valaszok

A koérdiagrammon, jol lathatd, hogy a valaszok tulnyomé tobbsége helyes volt (zolddel jel6lve),
mig a hibas valaszok (pirossal) csak kis aranyban fordultak el6.

A valaszok elemzése alapjan jol [athatd, hogy a legtobb résztvevé helyesen felismerte a
mesterséges édesitdszereket, kiilondsen az olyan ismertebbeket, mint a Szacharin és az
Aszpartam. Ezeket szinte mindig helyesen jel6lték.

Ugyanakkor a természetes eredetii cukoralkoholokkal kapcsolatban sok volt a bizonytalansag.
Fruktoz, Xilitol, Eritritol és Szorbit gyakran szerepeltek hibdasan a mesterségesek kozott.
Kilénosen a Fruktoz volt az, amit a legtobbszor tévesen soroltak be.

A Neohiszperidin is kissé megoszté volt — mivel neve kevésbé ismert, tébben hibasan
természetesnek gondoltak, holott mesterséges édesitészerként hasznaljak.

2. Dontse el, hogy igaz vagy hamis-e a kbvetkez6 allitas!

A rostok lassitjak a szénhidratok felszivodasat, ami segit a vércukorszint stabilizalasaban. Példaul
a chia mag és lenmagliszt novelik a slitemények rosttartalmat, javitva azok texturajat és

egészségligyi el6nyeit.
Valasz: Igaz

Gourmand Vendéglatdipari,
Idegenforgalmi, Kereskedelmi,
Szakképzdiskola, Technikum és
Gimnazium.
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A beadott 63 valaszbdl 62 esetben az ,lgaz” opcidt valasztottdk, mig minddssze egyetlen
alkalommal szerepelt a ,,Hamis” vdlasz. Ez 97,3%-o0s helyes valaszaranynak felel meg.

Az eredmények tlikrében megdllapithatd, hogy a tanuldok tobbsége tisztdban van a rostok
élettani hatdsaival, valamint azzal, hogy ezek az 0Osszetev6k miként jarulhatnak hozza a
tokéletesebb siteménykészitéshez.

Tejérzékenyek (tejfehérje, laktoz, teljes tej)
1. Vdlassza ki, melyik terméket lehet haszndlni tejmentes cukraszsitemény készitéséhez!

tejszin, ndvényi cukraszati habalap, kékusz krém, kékuszital, zabital, rizsital, mandulaital,
joghurt, taré

Didkok valaszainak megoszlasa: Tejmentes sitemény alapanyagok

Hibas (tartalmaz tejet)

A beadott 63 valaszbdl 59 esetben kizardélag tejmentes alapanyagokat tartalmazd felsorolas
szerepelt, amely 85,2%-0s helyes valaszaranyt jelent. Ez kimagaslé eredmény, és azt mutatja,
hogy a diakok tobbsége felismeri a tejmentes taplalkozas alapvets termékeit.

Tojasmentes (teljes tojas, tojasfehérje, tojassargaja)

1. Atojas nélkili tésztak gyakran szétesnek a kot6anyagok hidnya miatt. Az alabbi
felsorolasbdl melyiket lehetne felhaszndlni a tészta jobb allaganak elérése érdekében?
xantangumi manduladrlemény bambusz rost
rizsliszt guargumi szezdmmag 6rlemény

A xantangumi szakmailag az egyik leghatékonyabb kotGanyag, a valaszadok viszonylag ritkdbban
emlitették, mint példaul a mandulaérleményt vagy a guargumit, melyek szintén jo allagjavitok
lehetnek, de eltérg szerepet toltenek be.

Gourmand Vendéglatdipari,

Id f Imi K kedelmi Az Eurépai Uni6 - ® o )
5z§iiz ZgglsakI:l; Techn?l:jf‘ne € n;I; Erasmus+ programjanak T LICEUL ECONOMIC "BERDE ARON"
Gimnéfium ’ tarsfinanszirozasaval i Crangului 30 520032 Sfantu Gheorghe

1165 Budapest, Veres Péter u.102



2023-2-HU01-KA210-VET-000175618
Innovativ cukrasz szakképzésért a
specidlis étkezési igények teriiletén

A rizsliszt és a bambusz rost is népszer(i valasztads volt, valdszinlileg mert gluténmentes
tésztdknal elterjedt alapanyagok. A szezammag Grlemény mar inkdabb tdpanyag- és izbeli
hozzajarulasa miatt kerlilhetett fel sokaknal.

xantangumi 19 (30,2%)

rizsliszt 31(49,2%)
manduladrlemény 25 (39,7%)
bambusz rost 25 (39,7%)
guargumi 23 (36,5%)
szezammag &rlemény 18 (28,6%)
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Paleéd taplalkozas
1. Dontse el, hogy igazak vagy hamisak az aldbbi allitasok!
A "paled" kifejezés egy olyan étrendet és életmddot jeldl, amely a paleolitikum id&szakanak
taplalkozasi szokasain alapul.

Vilasz: Igaz

® \gaz
® Hamis

A valaszok 60,3 %-a igaz, 39,7 %-a pedig hamis volt hiszen a didkok nem ismerik jél a paled diéta
torténelmét vagy alapelveit, és nem voltak biztosak abban, hogy a kérdés allitasa valéban helyes-
e.

Vegan taplalkozas

1. Hogyan biztosithatjuk a vegan sitemények megfelel6 édesitését finomitott cukor helyett?
A felsoroltak kézil melyek lehetnek alternativak?

agavé szirup, brokkolivirdg szirup, juharszirup, kristalycukor szirup, cukrozott sdritett tej,
datolyapaszta

Gourmand Vendéglatéipari,
| f Imi K kedelmi Az Eurépai Unié 3
Gimnéfium ’ tarsfinanszirozasaval Crangului 30 520032 Sfantu Gheorghe

1165 Budapest, Veres Péter u.102



2023-2-HU01-KA210-VET-000175618
Innovativ cukrasz szakképzésért a
specialis étkezési igények teriiletén

agavé szirup 24 (38,1%)

brokkolivirag szirup 19 (30,2%)

juharszirup 35 (55,6%)

kristalycukor szirup
cukrozott siritett tej

datolyapaszta 29 (46%)
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A vélaszaddk tobbsége tisztaban volt a helyes alternativakkal, és jol valasztottak a juharszirupot,
agdvé szirupot és datolyapasztat. Azonban néhdny vélaszban el6fordultak nem megfeleld
alternativak, mint a brokkolivirag szirup, kristalycukor szirup és cukrozott siritett tej, amelyek
azt mutatjdk, hogy néhany vélaszaddé nem volt teljesen tisztdban azokkal az alternativakkal,

amelyek valéban vegdnok és megfelelSek a siteményekhez.
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Kovetkeztetés

A felmérés célja az volt, hogy felmérjik a didkok el6zetes tudasat az étkezési diétakkal és mentes
termékekkel kapcsolatosan, kiloénds figyelmet forditva a gluténmentes, cukormentes,
tejmentes, tojasmentes, vegan és paled tapldlkozasi irdnyzatokra. Az eredmények alapjan a
didkok egyes témakban jol felkésziiltek, mig mas teriileteken még tovabbi fejlesztésre van
szlikség.

Erdsségek:

e Gluténmentes és cukormentes siitemények: A didkok jol ismerik a gluténmentes
alapanyagokat, mint a hajdinaliszt és rizsliszt, valamint a cukormentes édességekhez
haszndlt édesitészereket, kiilondsen a mesterségesek és természetes édesitészerek
kozotti kilonbségeket.

e Tejmentes taplalkozas: A didkok tulnyomd tobbsége felismeri a tejmentes
alapanyagokat, és tudjak, mely termékek alkalmazhatdok tejmentes sitemények
készitéséhez.

o Diabéteszes betegek szamara késziilt ételek: A rostok szerepe a vércukorszint
szabdlyozasaban jol ismert, és a didkok helyesen valaszoltak az ehhez kapcsolddd
kérdésekre.

Fejlesztend6 teriiletek:

o Mesterséges és természetes édesitészerek: Bar a didkok tobbsége jol tudja, hogy a
szacharin és aszpartam mesterséges édesitészerek, a természetes édesitészerek (pl.
eritritol, xilitol) koruli bizonytalansag és téves besorolds gyakran el6fordult.

o Paled taplalkozas: A didkok nem rendelkeztek elégséges ismeretekkel a paled diéta
alapelveirdl és torténelmérdél, ami az alacsony helyes valaszaranyban is megmutatkozott.

Miért j6 ez a projekt? Ez a projekt lehetGséget biztosit a didkok szamara, hogy elmélyedjenek a
kiilonb6z6 diétdk vildgdban, és gyakorlati tapasztalatot szerezzenek mentes slitemények
készitésében. A projekt hozzdjarul ahhoz, hogy a didkok szélesebb korli tudassal rendelkezzenek
a tapldlkozas terén, és fejlesszék az ilyen tipusu termékek elkészitésében sziikséges készségeiket.
A kovetkez6 1épés a diakok ismereteinek bGvitése, kiilonGsen a mesterséges és természetes
édesit6szerek, valamint a paled tapldlkozas teriletén, hogy még jobban felkésziilhessenek a
mentes étkezési igények kielégitésére.
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