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»Az Eurépai Unié finanszirozdsdval. Az itt szereplé informdciok és dllitasok a szerzé(k) allaspontjat
képviselik, és nem feltétleniil tiikr6zik az Eurdpai Unié vagy a Tempus Kézalapitvdany hivatalos
véleményét. Sem az Eurdpai Unio, sem a tdmogatdst nyujté hatésdg nem vonhato felel6sségre

miattuk.”
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Mérés modszertana:

A 2 partneriskola vendéglatds szakoktatoit felmértilk a projekt végén, hogy az adott
szakterileten milyen ismertekkel rendelkeznek.

A mérés célja az oktatoink kompetenciafejlesztésének nyomon kdvetese volt. llletve a tananyag
hasznosithatdsagat kivanjuk nyomon kovetni.

11 f6 toltotte ki a 2 intézményben a kimeneti mérést. Ugyanaz a 11 f6, aki a bementi mérést is
elvégezte, igy tudjuk a hatdst mérni.

A kérdések a specidlis étkezési igények (gluténmentes, tejmentes, vegan, cukormentes, paled)
témakoreire fokuszaltak. Az értékelés célja a kimeneti mérés allapotdban a tudas felmérése,

azonos eszkozokkel.

Mérés eredményei és elemzésiik:

Kérdésenkénti valaszelemzés — Innovativ cukrasz projekt

Vélassza ki és jeldlje be az alabbi listabdl azokat a liszteteket, mellyel gluténmentes siiteményeket
tudna késziteni! (tbb lehetGség is valaszthatd)

11 valasz

Sargaborso liszt 11 (100%)

Buzaliszt (BL-55)

Arpaliszt 4 (36,4%)
Hajdinaliszt 11 (100%)
Kokuszliszt 11 (100%)
Rizsliszt 11 (100%)
Rozsliszt 2(18,2%)

Rétesliszt (BFF-55) 0(0%)

0,0 2,5 5,0 7.5 10,0 12,5

6 f6 jelolt helytelen vdlaszokat (drpa és rozsliszt), a tobbi oktato 5 fé6 hibatlanul oldotta meg
a kérdést. Minden vdlaszadé a helyes vdlaszokat is tudta, csak olyan gabondt is megjeldlt,
ami glutént tartalmaz. Ezen a teriileten sikeriilt a legkevésbé az informdcidk régzitése.
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Milyen technikakkal lehet a gluténmentes slitemények szerkezetét és rugalmassagat javitani? A két
lehetdség koziil valassza ki a helyes megoldast!

11 vélasz

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

® Tobb tejet és orolt diot kell a
tésztakohoz hozzaadni, mert az tudja a
rugalmassagot fokozni.

100%-ban minden vdlaszado jo informacioval rendelkezik.

A cukrdsz lizemben, csomagolt diétas termékek el6allitasat is tervezik. Valassza ki az alabbi
felsorolashol azokat amelyeket fel kell feltiintetnie a termékek csomagoldsan! (tobb véalasz is jeldlhetd)

11 vélasz

A termék nevét
11 (100%)

A termék gyartasban részt vev...
A termék nettd tdémegét

0 (0%)

A termék Gsszetételét|—0 (0%)

A gyartashoz felhasznalt alapa... 11 (100%)

A felhasznalt édesitészer nevét...
A felhasznalt édesitészer édes... 10 (90,9%)
Szénhidrat, fehérje és zsir- és...
A gyarto nevét és cimét (gyarta...
Gyartasi idejét és minéség-me...
0,0 2,5 50 7.5 10,0 12,5

100%-ban minden vdlaszado jo informdcioval rendelkezik.
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A felsorolt édesitGszerek koziil jeldlje mesterséges édesitészereket! (tobb valasz is jelolhets)
11 vélasz

Szacharin, 11 (100%)
Eritritol

Aszpartam 11 (100%)
Xilitol
Szorbit

Neochiszperidin 11 (100%)
Fruktéz 2 (18,2%)

Szukraloz

11 (100%)
0,0 2,5 5,0 7,5 10,0 12,5

2 fo jelolt olyan édesitoszert, ami nem mesterséges, 9 {6 hibdatlan valaszt adott. (81,8%)

A felsorolt édesitdszerek kozil jel6lje a természetes édesitGszereket! (t6bb valasz is jeldlhetd)
11 vélasz

Szacharin [0 (0%)

Exritritol |1 11 (100%)
Aszpartam |—0 (0%)

Xilitol 11 (100%)
Szorbit 11 (100%)

Neohiszperidin |0 (0%)

Fruktoz 11 (100%)
Szukraléz 1(9,1%)

0,0 2,5 5,0 7.5 10,0 12,5

1 f0 jelolt nem természetes édesitoszert, 10 fo helyes valaszt adott. (91%)
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Dontse el, hogy igaz vagy hamis-e a kdvetkez6 allitas! A rostok lassitjék a szénhidratok
felszivddasat, ami segit a vércukorszint stabilizalas.. .1, javitva azok texturajat és egészséguigyi elényeit.

11 vélasz

® lgaz
® Hamis

100%-ban minden vdlaszado jo informdcioval rendelkezik.

||_:| Grafikon masolasa
Déntse el, hogy igaz vagy hamis-e a kévetkez6 allitas a cukormentes

készitményekkel kapcsolatban!

Az esztétikai szempontok mellett nem kell figyelni, hogy a diszitések
megfeleljenek a cukormentes diéta kovetelményeinek, mert gy is csak
diszitésre szantuk.

11 vélasz

® lgaz
® Hamis

NV

1 f6 adott rossz vilaszt 10 f6 hibatlanul valaszolt (90,9%)
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LD Grafikon masolasa
Dontse el, hogy igaz vagy hamis-e a kovetkez6 allitas a cukormentes

készitményekkel kapcsolatban!

A hagyomanyos siiteményekhez képest a diabetikus siitemények
sitésekor figyelembe kell venni az alternativ édesitok és lisztek eltéré
viselkedését.

11 valasz

® lgaz
@® Hamis

100%-ban minden vdlaszado jo informdcioval rendelkezik.

Ha novényi olajokkal vagy margarinnak helyettesitjiik a vajat a tejmentes siiteményekben, ebben az
esetben milyen hatdssal van ez a siitemények allagdra és izére? Valassza ki a helyes megoldast!

11 valasz

@ A kékuszolaj és margarin hasonld
allagot biztosit, mig a ndvényi olajok
kénnyebbeé tehetik a tésztat. Az izben

enyhe eltérések lehetnek, de ezek jol
kombinalhaték mas izesitékkel.
@ A kokuszolaj és margarin keményebb

allagot biztosit, mig a névényi olajok
nehezebbé tehetik a tésztat. Az izben
nincsennek eltéresek, j6l kombinalhatok
mas izesitdkkel.

1 f6 adott rossz valaszt 10 f6 hibatlanul valaszolt (90,9)
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Vélassza ki, melyik terméket lehet haszndlni tejmentes cukraszsiitemény készitéséhez! (tobb vélasz
is jel6lhetd)

11 valasz

tejszin
névényi cukraszati habalap 11 (100%)

Koékusz krém 11 (100%)

kokuszital 11 (100%)
zabital 11 (100%)
rizsital 11 (100%)

mandulaital 11 (100%)
joghurt

taro

0,0 2,5 5,0 7.5 10,0 12,5

100%-ban minden valaszado jo informdcioval rendelkezik.

Melyik allitas igaz?

11 vélasz

@ A laktézmentes élelmiszerek
laktoztartalma, fogyasztasra kész
allapotban, kevesebb 0,3 g/100 g, illetve

81,8% 0,3 g/100 ml.

@ A laktézmentes élelmiszerek
laktéztartalma, fogyasztasra kész
allapotban, kevesebb 0,1 g/100 g, illetve
0,1 g/100 ml.

2 f6 adott rossz valaszt 10 f6 hibatlanul valaszolt (81,8 %)

Melyik allitas igaz?

11 vélasz

@ Tojasmentes piskéta készitéskor
almaszoszt vagy banant hasznaltunk.
Ezek az alternativak segitenek
megdrizni a tészta nedvességtartalmat
és kotoképességét.

@ Tojasmentes piskéta készitéskor
almaszoszt vagy banant hasznaltunk.
Ezek az alternativak szaritjak a tésztat
és rontjak a tészta kotéképességét.

100%-ban minden vdlaszado jo informdcioval rendelkezik.
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A tojas nélkiili tészték gyakran szétesnek a kdtéanyagok hianya miatt. Az alabbi felsorolashol

melyiket lehetne felhasznélni a tészta jobb &llagan...elérése érdekében? (tbb lehetdség is vélaszthato)
11 vélasz

xantangumi 11 (100%)
rizsliszt
manduladrlemény 1(9,1%)
bambusz rost 11 (100%)
guargumi 11 (100%)

szezammag 6rlemény

0,0 2,5 5,0 7,5 10,0 12,5

1 fo adott rossz valaszt 10 fo hibatlanul valaszolt (90,9)

A tojasmentes siitemények elkeriilik a tojas fogyasztasa altal okozott (1) ... reakcidkat, és megfelelnek a (2) ...
étrend kovetelményeinek. A nedves 6sszetevok (példaul nové...éllitdsa segithet a kivant textdra és (5) ... elérésében.

B allergias M vegan olajok [l joghurtok M nedvességtartalom

: i

1 f0 adott rossz valaszt 10 f6 hibdatlanul valaszolt (90,9%)
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Dontse el, hogy igaz vagy hamis az aldbbi allitas! A "paled" kifejezés egy olyan étrendet és
életmodot jelol, amely a paleolitikum idészakanak taplalkozasi szokasain alapul.

11 vélasz

® lgaz
® Hamis

100%-ban minden vdlaszado jo informdcioval rendelkezik.

Dontse el, hogy igaz vagy hamis az aldbbi allitas! A paleo siitemények nem tartalmaznak

gluténtartalmu gabonaféléket, mint a blza, arpa va... mas gluténmentes lisztalternativakat hasznalnak.
11 valasz

® lgaz
@® Hamis

100%-ban minden vdlaszado jo informdcioval rendelkezik.

Dontse el, hogy igaz vagy hamis az alabbi allitas! Haszndlhatunk finomitott cukrot vagy
mesterséges édesitészereket. Az édesitést természe...ekkel - mint a répacukor vagy a nadcukor- érik el.

11 valasz

® lgaz
® Hamis
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2 [0 adott rossz valaszt 10 fo hibatlanul valaszolt (81,8 %)

Milyen zsirokat és olajokat hasznalhatunk a paled siiteményekben a vaj helyett? Vélassza ki az

alabbi felsorolasbol, amiket hasznalhatunk a készités soran! (tobb vélasz is jeldlhetd)
11 valasz

Avokéado olaj 11 (100%)

Teavaj, 0(0%)

Hidrogénezett margarin, 0 (0%)

Kékuszzsir 11 (100%)

Mandulavaj

11 (100%)

0,0 2,5 5,0 75 10,0 12,5

100%-ban minden valaszado jo informdcioval rendelkezik.

Hogyan biztosithatjuk a vegan siitemények megfelelé édesitését finomitott cukor helyett? A

felsoroltak koziil melyek lehetnek alternativak? (tobb valasz is adhatd)
11 vélasz

agavé szirup 11 (100%)

brokkolivirag szirup 1(9,1%)

juharszirup 11 (100%)

kristalycukor szirup 0(0%)

cukrozott siritett tej 0 (0%)

datolyapaszta 11 (100%)

0,0 2,5 5,0 7.5 10,0 12,5

1 f6 adott rossz vilaszt 10 f6 hibatlanul valaszolt (90,9%)

10
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Vdlassza ki a megfelelé fogalmat a hianyzé mondatokhoz! A vegan siitemény fogalmardél szolo leirasban. Egy
stitemény vegan jellegl, ha az dsszes hozzavaldja (1) ... er...nylegesen vegan legyen, fontos ellendrizni minden (5) ....

B novenyi M allati tsszetevot M tojast M vegan

10
| I
0 .
: 3. 4.

1 f6 adott rossz, valaszt 10 f6 hibatlanul valaszolt (90,9%)

A vegan f6z6tt krémek készitéséhez milyen tejet haszndlhatunk? Vélassza ki az alabbiak kozill,
melyek felhaszndalhatok! (tobb vélasz is adhatd)

11 valasz

Rizsital 11 (100%)

Mandulaital 11 (100%)
Kecsketej [—0 (0%)
Tejszin [0 (0%)

Tej (2,8 %) |0 (0%)

0,0 2,5 5,0 7,5 10,0 12,5

100%-ban minden vdlaszado jo informdcioval rendelkezik.

11
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Jelenlegi tananyagot be fogod épiteni a sajat munkadba?
11 vélasz

@® Igen
® Nem

Az oktatok a tananyag megismerése utdan egyetértenek abban, hogy ezt be fogjak épiteni sajdt
oktatoi munkajukba.

Milyen mértékben itéled meg hasznosnak?

11 vélasz

10,0
9 (81,8%)

7,5
5,0

2,5

2 (18,2%)
0 (0%) 0 (?%) 0 (0%)

0,0 |

Atlagérték: 4,81 Tehdt nagyon jonak itélték meg a kollégdk.

Hogyan itéled meg a leirdsok alapjén a tananyagcsomag alkalmas az 6nallé tanuldsra?
11 vélasz

® Igen
® Nem

i)

1 kolléga nem itélte meg onallo tanuldsra alkalmasnak, de mindenki mas igen.

12
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A projekt zarasat kovetden végzett kimeneti mérés alapjan:
e Atlagosan 80-100 %-os helyes vilaszaranyt mutattak az oktatok a kérdésbél, ami azt
jelzi, hogy a legtobb résztvevo sikeresen elsajatitotta a tananyagot.
o 1 teriileten maradt meg a fejlesztendo feladat a gluténmentes és nem gluténmentes
lisztek felismerésének esetében.

A bemeneti mérés fejlesztendo teriiletei voltak:

[ Gluténmentes lisztek felismerése:

A valaszadok kozel fele helyesen jelolte a gluténmentes alternativakat, de tobben tévesen
megjelolték példaul az arpalisztet is. » Sziikséges a gluténtartalmu gabonak pontosabb ismerete.
Kimeneti esetében is megmaradt ez a probléma

(1 Gluténmentes siitemény szerkezetjavité technikak:

A vélaszadok 73%-a helyesen valasztotta a tojas, zselatin, chia mag stb. hasznélatat. » Ez a
teriilet erdsségnek tekinthetd. Jelentésen javult.

[J Csomagolt diétas termékek jelolési kotelezettsége:

A legtobb vélaszadd nem az érvényes jelolési elemeket valasztotta, inkdbb irrelevans vagy jogilag
hibas opcidkat. » Jelentds hianyossag mutatkozik az élelmiszerjogi ismeretek terén. Jelentésen
javult

[] Mesterséges édesitoszerek beazonositasa:

A vélaszok alapjan sokan nem tudjak egyértelmiien megkiilonboztetni a természetes és
mesterséges édesitdszereket. » Részletesebb taplalkozastani tudasfejlesztés javasolt. Jelentésen
javult

[J Igaz/hamis tipusu ismeretek (pl. diszités, diabetikus termékek):

Ezeknél az allitasoknal jellemzéen 70-90% aranyban j6 valaszok sziilettek. » Az elméleti alapok
sok esetben megvannak, de nem mindenkinél. Jelentésen javult

[ Tejmentes ¢és vegan alapanyagok felismerése:

A tejszin, joghurt és tr6 gyakran hibasan keriiltek bejelolésre tejmentes lehetéségként. »
Alapanyagismeret bovitése javasolt. Jelentésen javult

[ Vegan/paleoé helyettesitok (zsirok, édesitok, lisztek):

Itt j6 eredmények sziilettek, kiilondsen a mandulavaj, kokuszolaj, agdvé szirup hasznalataban. »
Gyakorlati tapasztalat valdsziniisithetd. Jelentésen javult

[ Vegan fogalom és definicio:

A mondatkiegészitds kérdéseknél tobb valaszado téves kifejezéseket jelolt meg (pl. tojas helyett
vegan vagy Osszetevot). » Célszerii a fogalmak pontositadsara fokuszalni. Jelentésen javult

A partnerség elégedett a kapott eredménnyel.
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