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SZAKKEPZO ISKOLAI KEPZES

TURIZMUS-VENDEGLATAS
AGAZAT

Cukrasz

Az agazati alapoktatas idétartama: 1 év
Szakiranyu oktatas idotartama: 2 év

KKK hatalyos v3: 2023.11.21.

Ervényes: 2023. november 21-t6l
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23. Turizmus-vendéglatas agazat > 4 1013 23 01 Cukrasz
Heti Heti Eves Oraszam
Evfolyam ?ukn?al Tantérgy Témakorok — ot Wt . Eves 5
éraszém eti ves sszesen
oraszam Bssz. Bssz.
Munkavallaloi ismeretek 05 18
9. évfolyam 16 Agazati A munka viliga 05 18 16 16 | s | 576 | 576
alapoktatis
Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek 15 540
Cukrészati termékek készitése
Cukrisz szakmai ismeretek 1. [——— —— 45 162 45 162
Elskészités és alapax, meret/ Cukraszati 75 270
és
Gandasdgi ismeretek 1. - 3 108 3 108
10. évfolyam 25 | ElGk és ny;[upf’m’vugtu.’sm‘ew// Cukraszati 3 108 108 900
alapanyagok és elokészitésiik
Cukraszati ’hmemlz:e.\elfrgype/\ ismerete, kezelése, 2 - B
lprogramozdsa
Szakirdnyi ismeret (dudl) 175 17,5 630
Cukraszaki termékek készité: 115 414 414
Cukraszati termékek befejezése, diszitése 1 36 36
6i idegen nyelv 6i idegen nyelv 2 62 2 62
Cukrisz szakmai ismeretek I1. | Cukraszati termékek kés 25 775 25 75
7,5 232,5
Gazdasigi ismeretek I1. - 2 62 2 62
Portfoliokészités Portfoliokészités 1 31 1 31
1. 25 — - 775
Elikészités és alapanyagismere Cukriiszati R o o
iyagok és el k
Cukrdszari berendezésck-gépek ismerete, kezelése, | - -
|programozisa
i ismeret (dudl) 175 17,5 542,5
Cukrdszati termékek készité 115 | 3565 356,5
Cukrdszati termékek befejezése, diszitése 2 62 62

Egybefiiggd gyakorlat 10. évfolyam utan: 175 ora.
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SZAKKEPZO ISKOLAI KEPZES

AGAZATI ALAPOKTATAS
OKTATASI PROGRAMJA

TURIZMUS-VENDEGLATAS AGAZAT
(Cukrasz)

Az agazati alapoktatas idétartama: 1 év

KKK hatalyos v3: 2023.11.21-t6l

Hatalyos: 2020. szeptember 1-tél (jogszabaly alapjan modositott verzid)
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I. OSSZEFOGLALO ADATOK

1. A szakma alapadatai

1. | Az 4gazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
2. | A szakma megnevezése: Cukrész
3. | A szakma azonosito szima: 410132301
4. | A szakma szakmairanyai: —
5 A szakm? E_ur(_’)pz!i Képesitési Keretrend- 4
szer szerinti szintje:
6 A szakma Magyar Képesitési Keretrend- 4
" | szer szerinti szintje:
7. | Agazati alapoktatis megnevezése: Turizmus-vendéglatas
8. | Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Cukrészsegéd
9 Egyb_efiigg(’i szakmai gyakorlat idétar- 10. évfolyam utén 175 6ra
tama:
Kéziigyesség, esztétikai érzék, pontossag,
jO izérzékelés, kreativitas, j6 problémameg-
10. | Kompetenciaelvaras: oldo-, stressztiiré-, egylittmitkodd képesség,
rugalmas szervezoképesség, nagy terhelhe-
t0ség.

2. A szakképzésbe torténo belépés feltételei[

Iskolai eloképzettség:

Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat:
Palyaalkalmassagi vizsgalat:

alapfoku iskolai végzettség
sziikséges
sziikséges

3. Az agazati alapoktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek
Eszkdzjegyzék agazati alapoktatasra
e Informatikai eszkoz0k (szamitogép alapvetd irodai szoftverek)

Munkabiztonsagi eszkdzok
Egyéni véddfelszerelések
Szakacs kézi szerszamok

Cukrasz kéziszerszamok, eszkdzok
Mianyag talak, méréedények

F6z6berendezések

Mikrohullami melegité
Méréberendezések

Hito, fagyasztd, sokkold

Asztali gyuro, keverd, habverd, gép
Siit6, berendezések
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Rozsdamentes, falapos munkaasztalok

Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gdzparolod)
Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszk6zok
Talalo eszk6zok, talak, tanyérok, csészék, sosier

Rozsdamentes iistok, - gyorsforralok, - formak

Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliak

Eszpresszo kavégép gbzolovel és kavédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszk6zok, poharak

Bareszk6zok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok

Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany
Ujrahasznosithaté, valamint természetben lebomlo eszkdzok

[BS1] megjegyzést irt: Masik pontban szerepel a KKKban
“4)

[BS2] megjegyzést irt: Masik pontban szerepel a KKKban
(2)
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4. Az agazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz, szakacs,
vendégtéri és turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbdzteti, felhasznalas eldtt alkalmassa
teszi, el6késziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, ligyel a minéségiikre. Kivalasztja a mun-
kafolyamatokhoz sziikséges eszkdzoket, gépeket, kézi szerszamokat, berendezéseket. A cukraszati
termékkészités soran, tésztakat gyur, kever, habot ver, kinyujtja, darabolja, kikeni, nyomozsakkal
alakitja, megsiiti, betdlti, disziti a termékeket. Az ételkészités soran, foz, parol, pirit, grillez, siit
zart térben €s bo zsiradékban, kialakitja a termékek izét, allagat, megjelenését. A vendégtérben
éttermi alapteritést végez, a vendég eldtt desszerteket, salatdkat, alkoholmenetes kevert italokat
készit. Megkiilonbozteti a szallashelytipusokat, a régid turisztikai szolgaltatoit, ajanlja a vendé-
gélja a rendelkezésre allo ételeket és italokat. Munkatevékenysége soran betartja a munkabizton-
sagi, egészségvédelmi, higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyokat, eldirasokat. Az lizleti érintke-
z¢€s szabalyai szerint kommunikal a munkatarsaival, a vendégekkel, betartja, a viselkedési szaba-
lyokat, elfogadja a kiilonb6z6 nemzeti kulturak sajatossagait. Feladataihoz munkaja soran szoveg-
szerkeszt6 és tablazatkezeld programokat hasznal, szakmai informéacioégytijtéshez a vilaghalon ta-
jékozodik és hagyomanyos informacids forrasokat felhasznal.

5. Az agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

P . . Elvart viselkedés- | Onallésag és fele-
Ssz. | Készségek, képességek Ismeretek médok, attitiidok 16sség mértéke
S"\(Iéagl S&?lk:;ei\g};?y- Ismeri az alapveté | Empatikus mun-
i g X PO nyelvi, irasos és katarsaival és a . .
érintkezés szabalyai R . X Betartja az alapvetd
. 2 szobeli kommuni- | vendégekkel S
szerint kommunikal s . . kommunikacios és
1. , , kacios elvarasokat | szemben, nyitott . L . ,
magyar ¢és legalabb , . o A viselkedési szaba-
: ¢és normakat ma- és érzékeny a
egy idegen nyelven a . ST, lyokat.
munkatérsaival. a ven. | SYareésa tanult kommunikacios
dégekkel ’ idegen nyelven. elvarasokra.
Torekszik a mun-
Ismeri a munka- kaszerz6désében Betartia a munka-
Munkaviszony létesi- szerz6dés, 1énye- foglaltak pontos v sjz abalvokat és
tésekor, munkavégzés- | gét, tartalmi ele- megvalosulasara, EY1 Szaba you
. . : N o felel6sséget vallal a
kor és felmondaskor meit, a Munka kotelezettségeit saiat munkavéezé-
2. | érvényesiti munkaval- Torvény- konyvé- | az eldirasoknak séJr LA munkafzer-
laléi jogait, a munka- nek a munkavélla- | megfeleléen be- %6 désében foolalta-
szerz6désének megfe- lora vonatkozo6 ko- | tartja, munkavég- . | og
. PR . . kat képes onalloan
leléen. telezettségeit és z€se soran értelmezni
jogait. egylittmiikodik '
munkaltatojaval.
Fell}asznglm szin- Magabiztosan ke- Onglloan k§§z1t1 el
A vilaghélén tajéko- ten ismeri a ven- zeli a programo- az instrukciok alap-
, . déglatas-turiszti- jan kiadott felada-
3. | zodva szakmai tartal- . gy kat. Pontosan, 1. .
kéhoz kapcsolodo , . tot, tablazat alkota-
makat keres. . . | precizen rogzit , .
internetes szakmai .. saval, szovegszer-
- adatokat, tigyel a "
feliileteket. P . keszté program-
helyesiras szaba- s :
s : - hasznalataval. A vi-
(o Tisztaban van a lyainak, formai e e a11s
Informaciodkat, adato- .. . . X laghalon 6nalldan
4, k s szovegszerkesztd kovetelmények P
at szamitogépes e (ATl p - tud tajékozodni, a
¢s tablazatkezeld betartasara. , .
relevans szakmai
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szoftverek hasznalata-
val rendszerez.

programok kinalta
lehetdségekkel.

tartalmakat értel-
mezni.

Kivalasztja és hasz-
nalja a vendéglatas
munka- folyamataihoz
sziikséges megfeleld
eszkozoket, gépeket,
kézi szerszamokat, be-
rendezéseket.

Ismeri a vendégla-
tasban hasznalt
kézi szerszamokat,
gépeket, berende-
zéseket és eszko-
zoket, valamint
azok hasznélati le-
hetdségeit.

Térsas helyzetek-
ben figyel a korii-
l6tte 1évokre. To-
rekszik arra,
hogy tajékozott
legyen az egyes
technolégiak és
eszk6zok haté-
konysaganak jel-
lemz6ir6l, ener-
giafogyasztasukr
ol, kornyezetei
hatasukrol. Fon-
tosnak tartja ezen
jellemzok isme-
retét, a kornye-
zettudatos szem-
I¢letet, javaslatot
tud tenni az alter-
nativak kozotti
valasztasra.

Betartja a vendégla-
tasban hasznalt kézi
szerszamokra, gé-
pekre, berendezé-
sekre vonatkozo
balesetvédelmi el6-
irasokat, képes a
balesetveszélyes
helyzeteket meg-
el6zni és elharitani.

Napi munkajat aven-
déglatasra és turiszti-
kéra vonatkozo
munka- és tlizvédelmi,
egészségvédelmi, kor-
nyezetvédelmi szaba-
lyok, el6irasok alapjan
végzi.

Ismeri a vendégla-
tas-turizmus tevé-
kenységeire vo-
natkoz6 munka- és
tizvédelmi, kor-
nyezetvédelmi
eldirasokat és te-
endoket.

Munkavégzés
kozben felelds-
ségteljesen visel-
kedik, probléma
esetén higgadtan
hajtja végre a
sziikséges teendd-
ket.

Sajat tevékenysége
kdzben betartja a
munkavédelmi, bal-
esetelharitasi, tiz-
biztonsagi kornye-
zetvédelmi eloira-
sokat.

Az élelmiszerek taro-
lasat a FIFO elvek
alapjan végzi.

Alapszinten ismeri
a FIFO elv lénye-
gét.

Figyelemmel ki-
séri a szavatos-
sagi idot anyers-
anyagok szakosi-
tott tarolasanal.

Instrukciok alapjan
végzi a nyersanya-
gok helyes, szak-
szerll tarolasat.

A recepturaban sze-
replé mennyiségeket
kiméri.

Ismeri a tomeg és

trtartalom mérték-
egységeket, a mér-
tékegységek atval-
tasat, a tarazas he-
lyes alkalmazasat,
a mérés miiveletét.

Torekszik a re-
cepturaban sze-
replé mértékegy-
ségek pontos be-
tartasara.

Feleldsségteljesen
¢és Onalldan végzi
mérési feladatait.

Szallashelyet ajanl a
vendég igényei alap-

Azonositja a szal-
lashelyek kiilon-
boz6 tipusait.

Torekszik a szal-
lashelyek minél
szélesebb kinala-
tanak a megisme-
résére, elsdsor-

ban.

Az igény alapjan
kivalasztott szallas-
helyet és annak
szolgaltatasait nal-
l6an bemutatja.
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Sajat turisztikai régio-
jaban megtalalhat6 att-
rakciokat és adottsago-

Ismeri az orszag és
sajat régidjanak tu-
risztikai attrakcioit,
a turisztikai térsé-
geket, a 1étrejott 0j

Irdnymutatas alap-
jan, el6zetes felké-
sziilés utan, onal-

l6an vagy tarsaival

i L turisztikai fejlesz- Torekszik tudasa- | egylittmiikodve
kat megkiilonbozteti. . . 11 .
s g e téseket, a nak horizontalis projektmunka kere-
Ajénlja a sajat régioja- S B o 1 . :
e desztinaciot meg- ¢és vertikalis bovi- | tében bemutatja tu-
10. | ban megtalalhato leg- - . o L o
. B hatérozoé termé- tésére a turiszti- risztikai régiojanak
jelent6sebb nemzet- . . i s . . A
DD szeti adottsagokat, kai latvanyossa- egy- egy jellemzé
kozi turisztikai vonz- e . o e
. M kiilonos tekintettel | gok teriiletén. attrakciojat, vonze-
ervel rendelkezd P -/ .

. az egészseégturiz- rejét (rendezvényt,
helyszineket, rendez- . o o
vényeket musra, fesztiva- fes.ztlv_alt,_ egészség-

) lokra, gasztrond- turisztikai attrak-
miara vonatko- ciot).
zban.
Ismeri az alapteri- Az elézetesen be-
Ettermi alapteritést vé- | tés eldirdsait, ate- | Torekszik az eld- | gyakorolt miivele-
11. | gez a szakmai el6ira- rités 1épéseit, a te- irasok szerinti, tek alapjan, 6nal-
sok alapjan. ritéshez hasznalt hibatlan teritésre. | léan végzi az alap-
eszkozoket. teritést.
Fogadja a vendéget, is- | Ismeri a vendég- Torekszik a ven- Betartja a szakma
merteti az ételeket és lato tizletben a dégekkel szem- szabalyait kommu-
12 italokat. Az elkészitett | vendégfogadas és ben a lehetd leg- nikéacioja, vendég-
| ételeket svajci felszol- a svajci felszolga- | udvariasabb ma- fogadas és az étel-
galasi moédban szol- lasi mod szaba- gatartast tanusi- ¢s ital felszolgalas
galja fel. lyait. tani. soran.
Ismeri az alkohol-
mentes kevert ita-
lok (Lucky Driver;
Shirley Temple; Az el6zetesen be-
, - Alkoholmentes P
Receptura alapjan al- Moiito: gyakorolt miivele-
ojito; Alkohol- e
13. | koholmentes kevert y i . tek alapjan, 6nal-
. . . mentes Pina Torekszik a ter- . foo it
italokat készit. it . e l6an késziti el a ke-
Colada) elkészité- | mék receptiraja- :
. i A vert italokat.
sének modjat, nak megfeleld
alapanyait, a ke- anyagot kivalasz-
vert ital készités tani. Torekszik az
1épéseit. elkészitett ételek
Ismeri a vendég és italok recept
elott készithetd szerinti hibatlan Az eldzetesen be-
Vendég elott ételeket desszerteket és sa- | elkészitésére, gyakorolt miivele-
14. | készit (desszertkészi- latakat, valamint odafigyel atech- | tek alapjan, 6nal-
tés, salatakeverés). az elkészitésiikhoz | nologiai 1épések 16an késziti a meg-
hasznalt eszk6z6- pontos betarta- ismert ételeket.
ket. sara.
A cukraszati készitmé- . L. .

. Ismeri a cukraszati Betartja a nyers-
nyekhez hasznalt alap U1 At Kra. Jarulé
és jérulékos anyago- termék készités- anyagokra, jarulé-

15. hez hasznalt kos anyagokra vo-

kat, iz, illat, és allo-
many alapjan megkii-
16nbozteti.

nyersanyagok, ja-
rulékos anyagok

natkozé mindségi
kovetelményeket.
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altalanos és érzék-
szervi tulajdonsa-
gait, a nyers-
anyagromlas jel-
lemzdit.

Kivalasztja a zoldség
és gylimolcs el6készi-

Ismeri a zoldség
és gylimolcs el6-
készitéshez és da-
rabolashoz hasz-

Végrehajtja a ki-
szabott feladatot,
gazdasasosan és

A balesetvédelmi és
munkavédelmi el6-

16. | téshez, darabolashoz nalt, konyhai kézi- | esztétikusan vé- irasok betartasa
sziikséges eszkozoket, szerszamokat, esz- | gez el6készitd és mellett, onalléan
kézi szerszamokat. kozoket és azok tisztitd miivelete- | dolgozik.

biztonsagos hasz- | ket.

nalatat.

Ismeri az anyagok,

eszkozok eloké-

szité miiveleteit,

az egyszertibb

technologiaju cuk-

raszati tésztak (a

gyurt omlos, ke-

vert omlés, forra- Rendszerezi, fel-
Cukraszati alapmiive- zott tészta, felvert adatait osszefiizi o

. 1 s P s . . El6ézetesen begya-
leteket végez (el6ké- tésztak) készitését, | atevékenysége- o
SR L e . korolt cukraszati

szité miveleteket, feldolgozasat, sii- ket, fogékony az alapmiiveletek

17. | tésztakészito, tésztafel- | tését, és az ezek- informaciok be- alap 4n 6nalléan
dolgozo siits, toltelék- | bol készillt egy- | fogadasra, odafi- | & 2PJ :

el P o A . . késziti a megismert
készitd, befejezd mii- szerlibb termékek | gyel a cukraszati .
L 115es ok . X termékeket.
veleteket). eldallitasat. Ismeri | termékek helyes
a termékekhez tar- | technologiajara.
tozo toltelékek ké-
szitését, felhaszna-
lasat, a termék be-
toltését, befejezd
miiveleteit a krea-
tiv diszités alap-
jait.
Az elbzetesen be-
Konyh?technologlg} Ismeri a konyha- Az étel Jellegf:- gyakorqlt .k(')nyyfyla-
alapmiiveleteket (sii- P nek megfeleld technoldgiai miive-

18. AP technologiai alap- P " ST
tés, f6z¢€s, parolas, pi- mitveleteket izesitésre, flisze- leteket 6nalldan el-
ritas, grillezés) végez. rezésre torekszik. | végzi a megismert

ételek esetében.
Ugyel a nyers-
Etelek elkészitéséhez Az ételkészités so- ggyzggk Slfglzito
hasznalatos fliszereket, | ran hasznalt flisze- Y g . Ellen6rzi hasznalat
e . . f . szerl kezelésére o . .
izesitéket felismeri, rek, izesitok tulaj- . s, . el6tt a fliszerek fris-
19. tarolasara, a mi-

aranyosan hasznalja,
megkiilonbozteti azo-
kat.

donsagaival, iz
jellemzdivel tisz-
taban van.

nbségiik megdr-
zésére. Kizarolag
megfelelé mind-
ségl fliszereket

sességét és szava-
tossagi idejiiket.
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hasznal.

20.

Ismeri az alap-
anyagok megfe-
lel6 el6készitését,
az ételek elkészi-
téséhez tartozo
teljeskor(i munka-
folyamatokat.

Konyhatechnolégiai
miiveleteket (el6ké-
szit6, elkészitd, kiegé-
szit6, befejezd) végez.

Kiilonféle kony-
hatechnoldgiai
eljarasokkal éte-
leket készit, tala-
lasig igény sze-
rint melegen
tartja vagy hiti
az ételt. Az étke-
z¢€s tipusanak,
jellegének meg-
felelen talal és
diszit, betartja a
munka- és bal-
esetvédelmi,
HACCP, koérnye-
zetvédelmi, vala-
mint mas hato-
sagi eldirasokat.
Tisztan tartja a
munkahelyét, gé-
peket, berendezé-
seket és kéziszer-

Munkajat id6 és
miiveleti sorrend
szerint pontosan at-
tekinti, logikusan
megtervezi, s elo-
késziti a sziikséges
alapanyagokat és
eszkozoket, torek-
szik az alapanyagok
gazdasagos felhasz-
naldsara. Munkajat
gyakorlati szem-
pontbdl logikus sor-
rendben, gyorsan,
id6re, hatarozottan,
6nalldan csak a
sziikséges eszkz0o-
ket hasznalva, tisz-
tan elvégzi.

szdmokat.
6. Az agazati alapoktatas idétartama
1. | Tantermi/elméleti foglalkozasok: 180 6ra 31,25%
2. | Tanmiihelyi foglalkozés: 396 ora 68,75 %
3. | A foglalkozasok &sszes draszama: 576 6ra 100%
7. Tanulasi teriiletek
Tanmiihelyben/ Tantermi/elmé- A tanulasi terii-
A tanulasi teriilet kabinetben . . let foglalkozasai-
, . leti foglalkoza- - .
megnevezeése lebonyolitott fog- . nak osszes Ora-
. p sok (ora) .
lalkozasok (6ra) szama
1. | Munkavallaldi ismeretek 0 18 18
2. Turlrzmus-vendeglatas ala- 396 162 558
pozés
1'& ta’nulas1 teriiletek  oOsszes 396 180 576
oraszama:

I1. AGAZATI ALAPOKTATAS TANTARGY

A tanulasi teriiletetek részletes szakmai tartalma

1. MUNKAVALLALOI ISMERETEK (tanulasi teriilet)
A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaléja
A Munkavallaléi ismeretek tanulasi teriilet elsajatitasaval a tanuld Onismeretet szerez, megha-
tarozza a céljait. Megismerkedik kornyezete munkaerépiaci helyzetével. Megtanulja, milyen
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foglalkoztatasi formaban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy tanuldi
jogviszonyaban is foglalkoztathatd szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja az ehhez
a jogviszonyhoz kapcsolodo jogait és kotelezettségeit. A tanuld megismeri a munkavallalashoz,
a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a gyakorlati, mindennapi
tevékenysége soran alkalmazni tud.

W

¥ 59 0%

A tanulasi teriilethez tartozo témakorok - 6raszammal

Munkavallaléi ismeretek
(Heti 0,5 6ra — évi: 18 ora)

Tanitasanak f6 célja

A tanul¢ altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a munkaval-

lalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

Az oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkoz6 specialis elvarasok: —

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak:—

A képzés orakeretének legalabb 0%-4t gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem stb.) kell lebo-

nyolitani.

Az oktatdsa soran fejlesztendé kompetencidk

Altalanos és
Készségek, Onallésag és | Elvart visel- szakmahoz
Ssz. Ké esség ok Ismeretek felelosség kedésmédok, | kot6do digi-
pesseg mértéke attitlidok talis kompe-
tencidk
Ismeri sajat Onismerete
Megfogal.-' .szemelylse'ge Teljesen onal- ale_lpjaryl .to.rek:
1. | mazza sajat jellemvona- 16an szik céljai rea-
karriercéljait. | sait, annak po- lis megfogal-
zitivumait. mazasara.
Ismeri a mun- Megjelenésé-
Szakképzési kaszerzodés Instrukcio ben igényes,
2. | munkavi- tartalmi és for- | alapjan rész- | viselkedésé-
szonyt létesit. | mai kovetel- | ben 6nalléan | ben visszafo-
ményeit gott. Elkétele-
zett a szaba-
lyos foglal- ,
Felismeri, Ismeri a for- Koztatés mel- | Loernetes al-
., . N .. | laskeresési
megnevezi és | malis és infor- . . lett. Torekszik . .
L 112 . Teljesen 6nal- . portalokon in-
3. | leirja az allas- | malis allaske- . a sajat munka- .,
. - . l6an o ni formaciokat
keresés mod- | resési techni- bérét érintd keres. rend-
szereit kakat valtozasok !
N szerez
nyomon kdve-
tésére
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Témakorok

Allaskeresés (5 6ra)

Karrierlehet6ségek feltérképezése: dnismeret, redlis célkitlizések, helyi munkaerdpiac ismerete,
mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tamogatasok (6sztondijak rendszere) isme-
rete.

Allaskeresési modszerek: ijsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak, személyes kapcsolatok,
kapcsolati halozat fontossaga.

Munkajogi alapismeretek (5 éra)

Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony, kozal-
kalmazotti jogviszony, kozszolgalati jogviszony.

A tanulot érint6 szakképzési munkaviszony 1ényege, jelentdsége.

Atipikus munkavégzési formak a munka térvénykonyve szerint: tivmunka, bedolgozo6i munka-
viszony, munkaer6-kolcsonzés, egyszeriisitett foglalkoztatds (mezdgazdasagi, turisztikai
idénymunka ¢és alkalmi munka).

Specialis jogviszonyok: 6nfoglalkoztatas, iskolaszovetkezet keretében végzett diakmunka, 6n-
kéntes munka.

Munkaviszony létesitése (5 ora)

Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai.

A munkaviszony létesitése. A munkaszerz6dés. A munkaszerzddés tartalma.
A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaido.

A munkavallal6 és munkaltato alapvetd kotelezettségei.

A munkaszerz6dés modositésa.

Munkaviszony megsziinése, megsziintetése.

Munkaidd és pihen6idd.

A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum).

Munkanélkiiliség (3 ora)

Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). AllaskeresSként torténd nyilvantartasba vétel. Az
allaskeresési ellatasok fajtai.

Allaskeresék szamara nyujtandé tamogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas, képzé-
sek, utazasikoltség-tdmogatasok).

Szolgaltatasok allaskeresOknek (munkaeré-kozvetités, tanacsadas).

Eurodpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES).

2. Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii (tanulasi

teriilet)

A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaléja

Az alapképzésben részt vevo tanuldk az agazathoz tartozo szakmak (szakacs, cukrasz, pincér —
vendégtéri szakember, turisztikai szakember) integralt ismereteit sajatitjak el.

A képzés soran olyan tapasztalatokat, motivaciokat szereznek, amelyek alapjan el tudjak don-
teni, hogy a szakmacsoportba tartoz6é szakmak koziil melyik szakiranyon, milyen képzési szin-
ten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.
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Az alapképzés témakoreiben, tananyagtartalmaiban elsajatitott (szakmaspecifikus) ismeretek
célja, hogy ezt a dontést megalapozzak.

A tanulasi teriilethez tartozo6 témakorok - éraszammal

A munka vilaga

(Heti 0,5 6ra — évi 18 ora)

W

¥ 59 0%

Tanitasanak f6 célja

Tanitasanak célja, hogy a tanulok megismerkedjenek a tanuldszerzodés megkdtéséhez, a mun-
kavallalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretekkel, legyenek tisztaban a
vendéglatasban torténé munkavégzés alapvetd szakmai elvarasaival, a munkavégzés sajatossa-
gaival.

Keretében a tanulok elsajatitjak a vendégekkel, tigyfelekkel torténd kapcsolatfelvétel és kom-
munikacio szabalyait, a munkatarsakkal torténd egyiittmiikodés alapjait.

Tovabbi célja, hogy a tanulok olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek birtokaba jussa-
nak, amelyeket a hétkdznapi életben is hasznositani tudnak.

Az oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkoz6 specialis elvara-
sok:

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak:
Kommunikacid, Magyar nyelv és irodalom, Torténelem, Tarsadalomismeret

A képzés orakeretének legalabb 0%-4at gyakorlati helyszinen (tanmtihely, iizem stb.) kell lebo-
nyolitani.

Az oktatdsa soran fejlesztendé kompetencidk

oo s . fs Altalanos és
Készségek, ké- Onillosdg é | Elvart visel- szakmahoz ko-
Ssz. gex, Ismeretek felel6sség kedésmodok, P,
pességek L. i t6d6 digitalis
mértéke attitiidok .z
kompetencidk
Torekszik a | Hatékonyan
pontos tudja allaske-
munkavég- reséshez és
zésre, mun- | munkaszerzo-
kahelyi kor- | dés- mintak
., A tanuloszer- nyezetének felkutatasahoz
Megnevezi és . 1r o
. . z0dés és a rendben tar- | hasznalni az
leirja a tanulo- i fox .
P munkaszerzo- A tasara. internetes
1. szerzOdés és a . - Iranyitassal .
,, dés formai és bongészoket
munkaszerzo- P - i1z .
. ; tar- talmi ko- Munkéja ¢s allaskeresd
dés tartalmat. L L . >
vetelményei soran infor- | portalokat, és
maciocse- ezek segitsé-
rére és gével képes
munkatarsa- | szakmajanak,
ival egyiitt- | végzettségé-
miikddésre nek,képessé-
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kész, hozza-
allasaban
igyekvo.

Udvarias és
elézékeny.

Torekszik a
munka- vé-
delmi el6-
irasok ma-
radéktalan
betartasara.

geinek megfe-
lel6 allashirde-
téseket kiva-
lasztani.

Széban az el- Alap Yeto 1 .,
varasoknak nyelvi, szobeli | Instrukcid
2. meefeleléen kommunika- alapjan rész-
Ko ng1muniké1 cios elvarasok | ben 6nalléan
) és normak
Megnevezi és
leirja a ven-
déglatas mun- 1A
kavallaloival A Vende?gla_tas Instrukcio
3 szemben ta- szakmal, vi- alapjan rész-
' selkedésbeli . o114
masztott szak- i .. | ben 6nalléan
mai kévetel- kovetelményei
ményeit és el-
varasait.
Tudja a mun-
Betartja a kakornyezetér Instrukeié
4 munkabizton- | e vonatkozo alapidn rész-
" | sagiszabalyo- | munkabizton- pjan oo
L. . ben 6nalléan
kat. sagi szabalyo-
kat.
Betartja a hi- Ismeri a higié-
iéniai és kor- niai és a kor- Instrukcio
5. ﬁ ezetvedelmi nyezetvédelmi | alapjan rész-
szyabél okat kovetelménye- | ben 6nalléan
yokat. ket.
Témakorei

Alapveto szakmai elvardsok (6 ora)
Munkaegészségiigyi eldirasok, szakmai kovetelmények, etikai, erkdlesi elvarasok

Kommunikacio és vendégkapcsolatok (6 ora)
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Alapvetd szakmai kommunikacids elvarasok magyar és idegen nyelven: szakkifejezések hasz-
nalata a munkahelyen, kommunikacié a vendégekkel, kommunikacio irasban, telefonon és di-
gitalis eszk6zok felhasznalasaval

Munkabiztonsag és egészségvédelem (6 ora)

Munkabiztonsagi, balesetelharitasi, tlizbiztonsagi eldirasok gyakorlati oktatasa, ismerete; te-
enddk rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.); els6segélynyujtasi alapismeretek a
gyakorlatban

Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek
(Heti 15 ora — évi 540 6ra)

Tanitasanak fo célja

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozo képzés tobbi tanuldsi teriiletével 6ssz-
hangban a tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokaba jussanak, amelyeket —
tovabbi tanulmanyaikat kdvetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a tanuldk olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozé szakmak koziil mely szakiranyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulméanyaikat.

Tartalmainak elsajatitasa soran a tanulok a szakmacsoportba tartozé szakmakban (cukrasz,
szakacs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integralt, altalanos,
alapozo6 szakmai ismereteket szereznek.

Az oktatasanak célja, hogy a tanulok legyenek képesek a vendéglatas és turizmus teriiletén
alkalmazott informatikai eszkdzoket hasznalni, s igy betekintést kapjanak a vendéglatasban
¢s a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, tigyviteli, szamlazasi szoftverek mitkodésé-
nek alapelveibe. Megismerjék a turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott
informatikai eszkdz0k hasznalatat, legyenek tisztaban a kiilonbdz6 hotelprogramok, foglalasi
¢és nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.

Tovabbi cél a tanulok digitalis kompetencidinak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévo
ismereteiket a leghatékonyabban tudjak alkalmazni a vendéglato egység marketing-, értéke-
sitési és ligyviteli elemz0 tevékenysége soran.

Az oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatira vonatkozé specialis elvara-
sok:

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak: -

A képzés orakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.) kell le-
bonyolitani.
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Az oktatasa soran fejlesztendé kompetencidk

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo digi-
talis kompetenciak

e . Onallésag és fe-
Készségek, ké- R g .
Ssz esséoek Ismeretek lel6sség mér-
pesseg téke
Megnevezi és
leirja a vendég-
térben és a ter- | A vendégtér, a
mel6knél alkal- | szerviztér és a L
. .. .. |Instrukcio alap-
mazott gépek | termeldk gépei-|., | .
1|, . . jan részben On-
¢és berendezé- |nek és berende- |-, ,
p o . alléan
sek alap- vet6 |zéseinek isme-
funkcidit és rete
mikodtetési
modjait.
Kivalasztja a
feladat megol-
dasara alkal- s
. A vendégtér, a
mas eszkozoket o .,
s szerviztér és a | Instrukcid alap-
a vendégtér, a N S ..
2. N termel6k egy- |jan részben on-
szerviztér €s a . PO T
. szerll eszkozei- | alldan
termeldk egy- -
P = . |nek ismerete
szerl eszkozei
koziil és hasz-
nalja azokat.
A vendégteret | Az éttermi
felteriti egy- lapterités for- .
clteril eey 1aptetttes 101 girukeio alap-
szerll teritéssel, |mai és a szer- |., .
3. |, . . ... |jan részben On-
és a szervizte- | viztér elokészi- Alloan
ret felkésziti az | tésének miive-
lizemeltetésre. | letei
Vendéget fo-
gad és a ven- | Vendégfogadas
dég asztalanal |Egyszert, a Instrukcié alap-
4. |jatékos forma- |vendég elott jan részben 6n-
ban egyszerii | végezheté mii- |alldoan
ételt és italt ké- |velet
szit.
Megismeri, fel-
ismeri, megne- | Szaritott és .
S o .. |Instrukcio alap-
vezi és leirja az | friss fiszernd- |., .
5. " , ., |jan részben 6n-
alapfiiszereket |vények, izesi- |7,
. p alléan
és az ték
alapizeket.

Empatia, odafi-
gyelés masokra.
Konfliktuskezelés
Kooperativitas
Tolerancia
Onallosag
Céltudatossag
Kudarctiirés

A szakma irott és
iratlan szabalyai-
nak a tiszteletben
tartasa

Online katalogust
hasznal.
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Megismeri,
megnevezi €s
leirja az alap-

Instrukcié alap-

. Etelkészitési |, . «
vetd konyha- Y jan részben on-
7 alapmiveletek |7,
technologiai alléan
miveleteket,
eljarasokat.
Cukraszati
Felhasznalds | nyersanyagok
elott ellendrzi a | tarolasa Ming-
nyersanyagok |ségre vonat-
tarolasat és mi- | kozo kovetel- | Instrukeio alap-
nbségét. mények. Mé- |jan részben 6n-

A nyersanya-
gokat a recep-

rési miiveletek.
Tomeg, lrtarta-

alléan

tiranak meg- | lom, mérték-

felelden kiméri. | egységek atval-
tasa. Tarazas
Anyagok és

eszk6zok elo-
készité miive-
letei

Egyszertibb
Cukraszati technologiaju
alapmiivelete- |cukraszati tész-
ket (elokészito, |tak készitése,
tésztakészitd, |feldolgozasa, |Instrukcio alap-
tésztafeldol- stitése (gyurt | jan részben 6n-
goz0, siitd, tol- | omlos, kevert | alldan
telékkészito, omlos, forra-

befejezd) vé-
gez.

zott tészta, fel-
vert tészta).

A termékekhez
tartozo toltelék
készitése, be-
toltése, diszi-
tése

Bemutatja Ma-
gyarorszag tu-

Természeti
adottsagok: az

risztikailag . .
meghatarozo orszag fek\_/es_e,

o domborzati vi- |Instrukcid alap- .
termeszeti Prezentaciods prog-

adottsagait és
egy valasztott
turisztikai ré-
giot, valamint
Magyarorszag

szonyok, viz-
rajz, gyogy- €s
termalvizek,
nemzeti par-
kok, arborétu-

jan részben on-
alléan

ram hasznalata
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turisztikai fej-
lesztési tervét.

mok, barlan-
gok, Nemzeti
Turizmusfej-
lesztési Straté-
gia 2030 — Ma-
gyarorszag ki-
emelten tamo-
gatott fejlesz-
tési teriiletei

Bemutatja az
adott szallas-
hely szolgalta-
tasait, elvégzi a
vendégérkezte-
téssel kapcsola-

Szallashelyek
kinalata az ott-
tartozkodas
alatt. Szallashe-
lyek szolgalta-
tasai. Szolgal-
tatasok csopor-
tositasa. Ven-
dégbejelentkez
éssel kapcsola-

Instrukcio alap-

10. | tos tevékenysé- | tos teenddk. jén részben on-
geket, és infor- | Cardex, kulcs- |alléan
malja a vendé- |kartya. Szallo-
geket a szallas- | dabemutatas.
helyen talal- Szallashelyek
hat6 vendég-  |ellatasi tevé-
laté tzletekrdl. |kenysége és az
azokhoz kap-
cs0l0do helyi-
ségek és mun-
kakorok.
A vendéglatas- | Informatikai Az irodatechni-
hoz kapcsolddo | alap- ismere- kai és infokom- | Irodai alapszoftvere-
tablazatokat és |tek, szoveg- . . munikacios esz- | ket (tablazatkezeld,
i o Teljesen 6nal- - . .
11.|szoveges doku- |szerkeszto és . kozoket rendelte- | szovegszerkesztd)
1z . [léan . . oot
mentumokat tablazatkezel tésszerlien, a va- | készségszinten hasz-
készit és modo- | szoftverek is- gyonvédelmi, nal.
sit. merete munkavédelmi
Szamlazasi, elvarasoknak
o készletezési megfeleloe}l'ke— Az iizletben alkal-
Alapvet6é mii- |alapfogalmak, zeli, hasznalja. -
. . : . A mazott szakmai
veleteket végez | miiveletek is- Az internetr6l \
o A . B szoftverek alapvetd
12.|a szamlazas és | merete Iranyitassal Osszegyijtott in-

készletmozgas
témakdorében.

Az iizletben
hasznalt szami-
togépes progra-
mok ismerete

formaciok fel-
hasznalasa soran
betartja az adat-
védelemre és a

Osszefiiggéseit is-
meri, a szoftvereket
alapszinten kezeli.
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Informéciot szerzOi jogokra | Az internetes bongé-
gylijt és ren({- - [Instrukei6 alap- vonatkozo eldira- | szoket és koz’ossE:gl
szerez a ven Internethaszna- |, .. sokat. oldalakat hatéko

13, as . an részben On- L .
déglatashoz és |lat Alloan nyan tudja informa-
a turisztikahoz ciogylijtésre
kapcsoloddan. haszndlni.

Témakorok

A cukrdszati termelés alapjai (126 6ra)
A cukrasziizem helységei, munkateriiletei
A cukraszati termelés ¢élelmiszerbiztonsagi és kdrnyezetvédelmi kovetelményei
A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, tarolasa, idegen nyelvii
elnevezései
A cukraszati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirasai
Cukraszati alapmiiveletek idegen nyelvii elnevezései
Cukraszati alapmiiveletek gyakorlasa:

— Megadott receptura alapjan a nyersanyagok mérése, elokészitése

— Egyszeriien el6allithatd cukraszati tésztak (gyart omlos, kevert omlos, forrazott és felvert
tészta) készitése, tésztalazité miiveletek, tésztafeldolgozas

— Toltelékkészités a termékekhez: f6zés, keverés, adagolas

— Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, daraboldas, szlras, lekenés

— Siités: a siit6 beallitasa, a siitdlemez behelyezése, forrd lemezek, a termékek bal- eset-
mentes mozgatasa, a termékek kisiilésének ellendrzése, siités utani teendok

— Befejez6 miiveletek: az elkészitett termékek egyszerii diszitése, talalasa, formazott di-
szek készitése, bemutatasa

Az ételkészités alapjai (126 ora)

Baleset- és tlizvédelmi szabalyok

Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok

A szakacs szakma felépitése (tanuld, szakacs, chef)

A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok, technikai felépités, helyiségkapcsola-
tok)

Palyakép (a mult és féleg a jelen mértékado szakemberei)

fz- és illatérzékelés (friss és széritott fiiszerndvények tulajdonsagai, iz- és illatjellemzdjiik)
Alapvetdé konyhatechnologiai alapmiiveletek és ételkészitési eljarasok, valamint ezek idegen
nyelvil elnevezései

A vendégteri értékesités alapjai (126 ora)

Baleseti forrasok, a balesetek megelézésére vonatkozd szabalyok Higiéniai eldirasok
Egyszerti, vendéggel érintkez és egyéb munkaeszk6zok

Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textilidk és ezek idegen nyelvii elnevezései Az
egyszerll alapterités formai

A vendég- és szervizterek elokészitésének alapmiiveletei

A szakma iranti érdeklddés felkeltésének érdekében jatékos szituaciokat oldanak meg és a tan-
anyag késobbi részeit gyakoroljak alapszintii, egyszertsitett formaban: alkoholmentes koktélo-
kat kevernek és egyszerti, asztalnal elkészithetd ételeket készitenek.
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A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai (162 ora)
A turisztikai és szallashelyi alapismereteken beliil a tanulé megismeri a Nemzeti Turizmusfej-
lesztési Stratégia 2030 alapjan a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a turisztikai termé-
kek hazai trendjeit. A cél, hogy a tanuld tudjon példat hozni a trendek alapjan a kiemelt teriile-
tekrdl, példaul:

— Balaton — egészségturizmus = Héviz

— Sopron-Fert6 térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival

— Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség — bor- és gasztronomiai turizmus = Tokaj-hegyaljai borvi-
dék

— Debrecen, Hajduszoboszl6, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus = Tisza-td

— Budapest — hivatasturizmus
A kiemelt végcél, hogy a tanuld altalanos miiveltsége gazdagodjon, a térképen vald tajékozo-
dasa javuljon. Az oktatas soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatas soran bemu-
tatasra keriilnek a kiilonb6z6 szallashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek elsajatitasa lehe-
toséget ad arra, hogy a tanuld a vendégcikluson keresztiil megismerkedjen a szallashelyek mii-
kodésével.
A turizmushoz kapcsolodo fogalmak magyar és idegen nyelven
Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek:

— Balaton

— Sopron-Fertd térség

— Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség térség

— Dunakanyar térség

— Debrecen, Hajduszoboszlo, Hortobagy, Tisza-t6 térség

A nevesitett kiemelt turisztikai fejlesztési térségeken kiviili teriiletek:
— Budapest
— Vilagorokségi helyszinek
Turisztikai termékek hazai trendjei
Egészségturizmus
Kulturalis turizmus
Bor- és gasztronomiai turizmus
Hivatasturizmus
Rendezvényturizmus
Aktiv és természeti turizmus
A szallashelyek csoportositasa és mindsitése
A szallasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek (foglalas, bejelentkezés,
csoportos foglalas)
A vendégfogadas helyiségei és munkakdrei a vendégcikluson keresztiil
Szallashelyi szolgaltatasok (szolgaltatasok csoportositasa) helyiségei €s az azokhoz kapcso-
16d6 munkako6rok
Széllashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolodo helyiségek és munkakdrok

Digitalis eszkdzok a vendéglatasban

A digitalis eszkozok gyakorlati alkalmazasa (pl.: készletek nyilvantartasa, elszamoltatas, ren-
delésfelvétel, szamlazas, e-tranzakciok stb.)

A POS-terminal hasznalatanak alapjai

Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai
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Digitélis tananyagtartalmak alkalmazésa

Digitalis tananyagok és kapcsolodo informaciok keresése magyar és nemzetkdzi weboldala-
kon, valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezelésiik

Rendszerszintli gondolkodas (tudja az informacidkat rendszerezni, tarolni)

Digitalis eszkdzok a turizmusban

A turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott informatikai eszkozok meg- is-
merése, gyakorlati alkalmazasuk

A digitalis turizmus 1ényege, informatikai eszkdzei, technologiai

Széllodai szoftverek: kiilonb6z6 hotelprogramok, helyfoglalasi rendszerek A szallodai gazdal-
kodas informatikai alapjai

Az oktatasa soran alkalmazott modszerek

Sor- , A tanuldi tevékenység szervezeti keretei
, modszer - . .
szam egyéni paros csoport osztaly
1. | magyardzat X
2. | megbeszélés X X
3. | projektmodszer X
4. |vita X

Az értékelésének modjai

Az oktatasa soran alkalmazott telje-
sitményértékelés (formativ értéke-
1¢s):

Portf6lio, munkanaplo, projektfeladatok, megbeszé-
1ések, tarsak értékelése

Min6sito, osszegzo és lezaro teljesit- | A 2019. évi LXXX. torvény a szakképzésrol 60.§
ményértékelés (szummativ értékelés) | (3) bekezdés szerinti értékeléssel

Az érdemjegy megallapitasanak

médja: Szakmai program alapjan

II1. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

A képzés kezdetekor hatalyos Képzési és Kimeneti Kovetelmény alapjan.
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SZAKKEPZO ISKOLAI KEPZES

SZAKIRANYU OKTATAS KEPZESI
PROGRAMJAI

4 1013 23 01

Cukrasz
A szakiranyu oktatas idétartama: 2 év
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I. 0SSZEFOGLALO ADATOK

1. A szakma alapadatai

1. | Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
2. | A szakma megnevezése: Cukrasz
3. | A szakma azonosité szima: 410132301
4. | A szakma szakmairanyai: -
5 A szakma Eurépai Képesitési Keret- 4
" | rendszer szerinti szintje:
6 A szakma Magyar Képesitési Keret- 4
" | rendszer szerinti szintje:
7. | Agazati alapoktatas megnevezése: ;l;rlzmus-vendeglatas dgazati alapokta-
8. ;(é:gcsolodo részszakmak megneve- Cukrészsegéd
9. Egyb_efuggo szakmai gyakorlat idotar- 175 ora
tama:
Kreativitas, onallosag, precizitas, igé-
11. | Kompetenciaelvaras: NYessee, mefgblzhat?sag, P ryoble,mameg-
oldo képesség, felelosségvallalas, fe-
gyelmezettség, rugalmassag.

2. A szakképzésbe torténd belépés feltételei
Az intézmény Szakmai Programjaban leirtak alapjan.

3. A szakma keretében ellathaté legjellemzébb tevékenység, valamint a munkateriilet le-
irasa

A cukrasz szaktudasanak koszonhetden cukraszsiiteményeket, fagylaltokat, bonbonokat, alkalmi
diszmunkakat készit. Célja olyan cukrasztermék létrehozasa, amely megjelenésében, alapanyag-
felhasznalasaban és izében is a legmagasabb mindséget prezentalja. Alkotomunkéja soran szem
elott tartja a megrendeldk igényeit, a cukraszati trendeket, 0j technoldgiai megoldasokat és a val-
tozatos, innovativ modszereket. Tudatos szakemberként szamitja ki a hozzavalok mennyiségét,
arurendelést, készletgazdalkodast végez, szamitasaihoz szoftvereket hasznal. Szakszertien hasz-
nalja a cukraszati munkaeszkozoket, gépeket, berendezéseket. Betartja a munkavédelmi, a kor-
nyezetvédelmi, higiéniai, élelmiszer-biztonsagi eldirasokat. Csapatmunkaban dolgozik és egyiitt-
mikodik a szakmai munkaban résztvevokkel. Folyamatosan képzi magat, figyelemmel koveti a
vilaghalon, a tovabbképzéseken az j megoldasokat. Idegen nyelvii szakmai anyagokat olvas alap-
szinten, torekszik a nemzetkdzi trendek megismerésére

4. A szakmahoz rendelt legjellemzébb FEOR szam

Szakma megnevezése FE,OR- FEOR megnevezése
szam
Cukrasz 5135 Cukrasz

5. Az szakiranyu oktatis megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek
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Eszkézjegyzék szakiranyu oktatdsra

o Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok

e Rozsdamentes iistok, - gyorsforraldk, - formak

e Milanyag talak, méréedények

o Szilikon formak, lapok

® Méréberendezések

e Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok

e Fézoberendezések,

o Mikrohullamu melegitd, csokolddéolvasztd berendezések

e Bonbonformak

o Asztali gyurd, keverd, habverd, gép

e Fagylaltgépek

e Botmixer

® Apritd gép

e Hiit6, fagyasztd, sokkold berendezések

o Gyur6 keverd habverd gép (csak lizemekben sziikséges)
o Siit6, ¢s keleszt6 berendezések

e [ égkondicionald

o Informatikai eszk6zok

6. A szakiranyu oktatas szakmai kovetelményei

Sorszam | Készségek, képességek Ismeretek

Elvart viselkedés-
médok, attitiidok

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Osszefiiggéseiben is-
meri a cukraszati
nyersanyagokat, azok
tulajdonsagait, azok
valtozasait a kiilon-
bozbtechnoldgidkra.

Kivalasztja a cukra-
szatitermékkészités-
hez sziikséges anyago-
kat.

Torekszik a fo-
lyamatos anyagis-
mereti tudasfej-
lesztésére a minél
jobb izii mindségi
termékek eléré-
sére.

Felelésséggel,
minden felhaszna-
lasiszempontot fi-
gyelembe véve va-
lasztja ki azanya-
gokat.
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Kiszamitja a termék-
készitéshez sziikséges
mennyiségeket, kiméri
a nyersanyagokat.
Megtervezi az el6ké-
szit6 miiveleteket, az
Osszetett cukraszati
munkafolyamatok el-
készitését.

Ismeri az anyagha-
nyad-szamitast a kii-
16nb6z6 mennyiségek
esetében, a mennyi-
ségi egységek atvalta-
sat. Ismeri a cukra-
szati anyagok, eszko-
z0k el6készitd miive-
leteit, az Gsszetett
munkafolyamatok
elékészitésének folya-
matat és Iépéseit.

Szem el6tt tartja a
gazdasagos
anyagfelhaszna-
last, mérés koz-
ben torekszik az
alapanyagok re-
cepturaban sze-
replé pontos
mennyiségi egy-
ségek szerinti eld-
késztésére.

Megtervezi az 6ssze-
tett cukraszati termék-
készité munkafolya-
matok el6készitését.

Ismeri a gyartasi, gaz-
dasagossagi ¢s ergo-
noémiai szempontok
alapjan a munkafolya-
matok el6készitésének
tervezését. Osszesitett
anyaghanyadok alap-
jan ismeri a vétele-
zend§ anyaglista ké-
szitésének modszerét.

Torekszik a leg-
hatékonyabb
munkamiveleti
sorrend, munka-
folyamat kiva-
lasztasara.

Onalléan megta-
lalja és korrigalja
az elokészité mii-
veletek hibait.

A termékkészitéshez
hasznalandé berende-
zéseket, cukraszati gé-
peket, kisebb késziilé-
keket tizembe helyezi,
beprogramozza, tisz-
tan tartja.

Ismeri a cukraszatban
alkalmazott berende-
zések, gépek kisebb
késziilékek miikodési
elvét, iizembe helye-
zE&sét, Osszeallitasat,
beprogramozasat, tisz-
titasi utasitasait.

Gépek, berende-
zések haszndlata-
kor feleldsséggel
tartozik sajat vi-
selkedéséért, vi-
gyaz masok
egészségére, testi
épségére is.

Betartja a berende-
zések, gépek Ki-
sebb késziilékek
hasznalatakor el6-
irt balesetvédelmi
utasitasokat.

Toltelékeket, kréme-
ket készit, gylimolcso-
ket, zoldségeket tartd-
sit, uzsonnasiitemé-
nyekhez,sos és édes
teastiteményekhez,
krémes termékekhez
éshagyomanyos cuk-
raszati termékekhez.

Ismeri a gyiimolcstol-
telékek, olajos mag-
vakbol késziilttoltelé-
kek, tarétoltelékek,
s0s toltelékek, tojas-
krémek, tartos toltelé-
kek, vajkrémek,
puncstoltelék tejszin-
krémekkészitésének
technologiait, vala-
minta gytiimolcs és
z0ldségtartositas mod-
szereit.

Torekszik a leg-
jobbalapanyagok
kivalasztasara,
valtozatosizesi-
tésre, egyhangu-
sag elkeriilésére,
Uj izek, technolo-
giakkiprobala-
séra.

Onalléan végzi a
toltelékkészités
miveletét.
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Uzsonnasiitemények-
heztésztat készit, me-
lyet egyenletes nagy-

Ismeri a gyurt élesz-
t6s,a kevert élesztds, a
hajtogatott élesztds,
azomlos éleszts, va-

Torekszik a min6-
ségi alapanyagok
felhasznalasara,

elétérbe  helyezi
az egészséges tap-

FelelGsséget vallal
a tésztakészitd
modszerek fejlesz-
tésére, az innovativ
megoldasok alkal-

sagban és tdmegben s tészta. omlos lalkozast. mazasara, koveti a
6 feldolgoz. Ja > Precizen végzi a | szakmai innovacio-
. ey 2 s tészta nehéz felvert . R
Toltott és toltetlen Készitését.a tésztakbol tésztakészités, kat.
uzsonnasiiteményeket Készithet (,,)’ UZSonnasii- formazas, darabo- | Odafigyel atermé-
készit a tésztak fel- teménvek eldallitasi las, toltésmiivele- | kek mindségére, a
hasznalasaval. techno}ié o teit. méretés toltési suly
giajat. Torekszik a leg- | egyenletességére.
jobb  mindségli | Ujmegoldasokat
tésztakészitésre, kezdeményez a
. . azigényesség tik- | tésztakészitdmod-
Sés teasiiteménvekh {fm‘?“ avajasteszta, | s 8dik  munka- | szerek fejleszté-
,os tfeasuterme’nye ez orrarzot,t teszta,, S(V)S, jan. Torekszik a | sére.
tésztakat készit, me- omlos tészta készité- technologiai for-
lyetegyenletes nagy- sét,a tésztakbol ké- telyok, az apré
7. sagbanés tomegben sziilt toltott és toltet- szakm’ai fogasok
feldolgoz. Toltott és len teasiiteményeket, elsajétitasira
tolrtetlelrg io’sl]t’fasll’l'te- iz’()kil'oélthtfat 1e,s §l- Preciz, odafigyel
ményeket allit el6. “etsm ési technologi- atészta egyenletes
att alakitaséra, ol
tésre, kikészitésre.
Ismeri a krémes ter- Torekszik egy
Krémes termékekhez | mékek készitését, a tésztatipuson be-
tésztakat, krémlapo- termékhez tartozo lila valtozatos
8 kat, tésztahiivelyeket | tésztakészitését, fel- szortimentek eld-
: készit, toltési miivele- | dolgozasat, siitését, a | allitasara. Kreativ
teketvégez, krémes krémes termékek elé- | a diszité anyagok
termékeket allit el6. | allitasanak technolé- | valtozatosalkal-
gi4jat. mazaséaban, j
Edes teasiitemények- Ismeri az omlos-. fel- meg(r)ldasok_atkez-
heztésztakat készit, | o™ 8 R deményez figyel
feldolgoz, egyenletes o NeNgerelt-cs | az izek harmonia-
; rE egyéb tésztik eldalli- | i4rq
9. nagysagban és tomeg- | =7, .. forst Jara.
e tasat. Toltetlen éstol-
ben. Toltott éstoltetlen | .., .
. . . tott édes teaslitemé-
édes teasiiteményeket o et
O nyekkészitését.
alliteld.
: . , . | Nyitott a régi ha-
Ismeri a gyors érlelésii y:n(q)qér? r:kgla‘ra Betartja a tésztaké-
Gyors érlelésti mézes- | mézeskalacstészta ké- oi}éoléséila a tJr adidl szt tésie téstalazi-
kalacstésztabolfélkész | szitését feldolgozasat, sonc S . ; .
10. ci6 és a hagyomany| tasra, pihentetésre

és késztermékeket ké-
szit.

siitését és a diszités
kiilonb6z6 modsze-
reit.

apolasara. Szép esz-
tétikus diszitést,mo-
tivumokat készit.

vonatkozé technolo-
giaiel6irasokat.
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Hagyomanyos cukra-

Ismeri a konny{i ésne-
héz felvertek, készité-
sét. Ismeri ahagyoma-
nyos alaptortak (Do-
bos-, Esterhazy-
Triiffel-,Sacher-
Puncs-, forméaban siilt

: . , . . Fontosnak tartj
szati termékeket,tortd- | gylimdlcstorta) és a . , 0 t?S a targ a
. . Figyelmet fordita | cukraszati termék-
kat, szeleteket, teker- | hagyomanyos tejszi- . I .
. . ] hagyomanyos készitésitradicigja-
cseket, minyonokat, nestortak (Oroszkrém- Lo , o
. . A cukraszati termé- | nak Orzését. Be-
omlos desszerteket ké- | , Fekete erdei-, tejszi- s -
11. . ) S kek minéségére, | tartja a hagyo-
szit. A termékekhez nestaro-, tejszines s P .

. ., . L elkészitésére,esz- | manyorz6 cukra-

tésztakat készit, fel- joghurt torta) készité- " . ; .
. . et tétikus megjele- szati termékekre-
dolgozza azokat, t6l- | sét. Ismerikiilonleges o s, o
et At it At ot PR . . nescere. cepturajat, készi-
tési és siitésimiiveletet | izesitésii tizleti specia- AR

. . . tési modjat.

végez. litasok, a szeletek ké-
szitését, a tekercsek, a
minyon alap termékei-
nek, és azomlos tész-
tabol késziiltdesszer-
tek eléallitasanak
technologiajat.
Ismeri a félkész ter-
mékek készitési sor-
rendjét. Ismeri a fran-
cia felvert, (Dacquise-
, Genoise-, marcipa-
nos csokolade -
Jokonde felvert), a
Nemzetko6zi cukra- francia omlos tésztak,
szatitrendet kovetve aforrazott tésztak, a
franciairanyzata cuk- | zselés betétek, a rop- .

o . fos . Betartja a nemzet-
raszati termékeket, pands rétegek, akré- K67 cukraszati ter-
tortakat,desszerteket, | mek, (Ganache Torekszik a har- ;

rov , - , mékeknyersanya-
aprosiiteményeket ké- | Mousse Cremeux, monikus, fanta- . . . e
. C . . Y. gainak mindségi
12. szit, megtervezi a fél- | francia és olasz vaj- ziadus, izléses,le-

kész termékek eldalli-
tasi sorrend;jét,elké-
sziti a termékheztar-
tozo félkész terméke-
ket és toltésimiivelete-
ket végez.

krém) készitését.
Ismeri a vagott, for-
maban dermesztett
monodesszerteket, a
tartlettek, a francia
forrazott tésztabol ké-
sziilt desszertek készi-
tését. Nemzetkozi
trend szerint késziilt
tortak, mini desszertek
macaronok, pohér-
desszertek készitésé-

nek technologiajat.

tisztult kikészités
alkalmazasara.

kovetelményeit, a
termék készités
technoldgiaieldira-
sait.
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Ismeri a fagylalt sza-

razanyagtartalmanak
meghatarozasat, a
fagylalt keverckek faj- Betartja a fagylalt-
tait, készitési mivele- Készitésélelmiszer
teit, a keverékekfa- Torekszik a ter- . L.,
: s f g s , biztonsagi éstech-
Hideg cukraszatiké- gyasztasi, diszitési, ta- | mészetes anyagok P .
o L. . L nologiaiszabalyait,
13. szitményeket, fagylal- | rolasi szabalyait. Is- alkalmazasara, az I
S . DA e L s kiilonésen figyel a
tot, parfét készit. meri a parfé készités ) izek kialakita- N
A . , fogyaszthatosag
modszereit (fagylalt sara. p :
i . szem elott tarta-
és tejszinhab keveré- sara
kébdl,tejszines fagy- :
laltokbdl, Semifreddo
készitésének technolo-
giajat).
Ismeri a csokoladé
Bonbonokat, bonbon faj,takat, a'tempera'las Tore}(smk a' har- _ )
112 s madszereit. Ismeri a monikus, valtoza- | Betartja, a csokola-
tolteléket készit, cSo- L 1 i . X 1.
Koladét temperal, cso- csokoladebonbono_k, tos izli, roppands | détemperalassza-
14. i1 ’ krémbonbonok, gril- bonbonokkészité- | balyait, a toltelék-
koladé hiivelyes és ) . . PR s
. ; . | lazsbonbonok, nugat sére az \1j diszi- készités, abonbon
martott termékeket ké- o . s e, o ps P
. bonbonok, gytimélcs- | tési technikak al- | készités el6irasait.
szit. iAok r s
bonbonok készitésé- kalmazasara.
nek technologiajat.
Ismeri a baracklekvar-
b,evon'at, a zs§le kesz,l- Betartja a cukré-
tés modszereit, fondan - .

Croe A 4 as szatitermékek be-
melegitését és higita- . Ikal
sat, a csokoladé higi- vondsdhoz al gy

Cukraszati termekek- | s . . - mazott bevonatok
. tas és temperalas sza- | Torekszik a mi- R
hezbevono anyagokat e . . készitésére, alkal-
s balyait. Ismeri a nem- | néségi anyagok .
készit és/ vagy alkal- . S . il mazésara vonat-
. . R zetkdzi cukraszati ¢és a sajat készi- © yxrs
15. massa teszi a bevond . et L koz6 elbirasokat,
anyagokat afeldolgo- trend szerint késziilé téstibevonatok technolégiai para-
bevonatok, (tiikérbe- | felhasznalasara.

zasra.

vond, gourmand be-
vond, kompresszorral
fajt csokoladé bevo-
nat) készitésének

métereket, figye-
lembe véve a nem-
zetk6zi cukraszati
trendeketis.
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Cukraszati termékek
egyszerl diszitési és

Ismeri, az uzsonnasii-
temények, asos teasii-
temények, azédes tea-
stitemények, akrémes
termékek, a hagyoma-
nyos cukraszati ter-
mékek a nemzetkozi
cukraszatitermékek, a
hidegcukraszati ter-

Torekszik a ter-
mékizéhez har-
monizalobevonat
kivalasztasara, a
tiszta, egyenletes
athtuzas, martas,
szoras, burkolas
fecskendezés mii-
veletének alkal-
mazasara, a pre-
ciz kreativ izben

Uj technikakat ke-
resaz innovativ di-
szitésre és tala-
lasra. Tudatosan

P . \ W fejleszti esztétikai
16. befejezé miiveleteit mékek az egyszerii di- | harmonizalé fel- cjieszti eszictkal
e P . . . .| érzékét, figyelia
végzi. szitési miiveleteit, a rakasos diszekké- . .
. . ra szakmai valtozaso-
bevonas, a szoras, a szitésére, a szele- .
, , , kat, trendeket, és
burkolas, a fecskende- | telés adagolas o
. . . o kovetiazokat.
z¢s a felrakas,a forma- | egyenletességére.
zas alkalmazasat vala- | Figyelemmel ki-
mint atermékekhez séria diszitési
tartozo szeletelést, technikak fejlédé-
adagolast, talalast. sét, nyitottaz 0j
megoldasokalkal-
mazasara.
Ismeri a munkarajzké-
szitését (diszek, anya-
gok, szinek ésformak
harmonizalasanak fi-
gyelembevételével).
Ismeri a fecskendezés
alkalmazasat. Ismeria | Torekszik akii-
csokoladéviragok ké- | 16nlegestechni- : ., P
e . ; s Fejleszti szépérzé-
. . szitését, plasztik cso- | kak elsajatitasra. o .
Diszmunkakat tervez, 1 s . , kétinternet és szak-
. . s koladé formazasat, Tisztan, precizen o NP
17. kiilonleges diszitése- i0an fiourdk R konyvek segitségé-
. marcipan figurak mo- | dolgozik, figyel a e
ketvégez. o, i A vel gytjtottinfor-
dellezését, viragokké- | harmoniara és a Y
(o . . . maciokkal.
szitését. Ismeri a cu- letisztult megjele-
korf6zés, karamellon- | nésre.
tés, formazas, hiizas
és fujastechnologiajat,
Ismeri az tinnepi,
egyediformajt tortak
készitésének techno-
16giajat.
Nyitott a szakmai
A cukrasz anyagokat, | Ismeri a cukrasz ter- idegen nyelvi tu- | Idegen nyelvi is-
tésztakészito, siite- mékkészitéshez sziik- | dasbdvitésére, mereteit szakkony-
18. mény készité miivele- | séges anyagokat,mii- | minél szélesebb vekbdl, vilaghalo-

teketidegen nyelven
bemutatja.

veleteket idegen nyel-
ven.

korli szakmai
szokincshaszna-
latara.

rél folyamatosan
boviti.

28/86




19.

Arugazdalkodasi fel-
adatokat végez. Aru-
készletet, az arumeny-
nyiségét, mindségét,
raktarozasirendet el-
lendriz, megallapitja,
megrendeli az aru-
sziikségletet.

Ismeri a beérkezett
aruellendrzésének 1é-
péseit(mindségi,
mennyiségi,érték sze-
rinti aruatvétel), az
¢lelmiszertipusnak
megfeleld szakositott
raktarozas kovetelmé-
nyeit, a romlott aru
kezelésénekszabalyait
Ismeri az arukészlet
az arufelhasznalas, az
arusziikséglet megal-
lapitasanak modsze-
reit. Ismeri azaruren-
delés szobeli ésiras-
beli lehetdségeit.
Ismeri a raktar-gaz-
dalkodasi szamitogé-
pes programalkalma-
z4sat.

Munkaja soran
szem elOtt tartja a
az aru tarolasara,
raktarozasara vo-
natkozo szaba-
lyokat, el6iraso-
kat, a szakositast,
a gazdasagossa-
got, azarubizton-
sagot.

Onalléan ellenérzi,
az arukészlet
mennyiségét,min6-
ségét, a mindség-
megorzésidejét, ta-
rolasi koriilmé-
nyeit. Munkahelyi
vezet6jének utmu-
tatasa alapjan alla-
pitja meg a terme-
1és arusziikségletét
¢és amegrendelhetd
aru mennyiségét.

20.

Kiszamitja a cukra-
szatitermékek nyers-
anyagértékét és el-
adasi arat. Elkésziti
félkész és késztermék
kalkulacioit szamito-
gépen.

Ismeri a cukraszati
termékek tomegének
kiszamitasat a recep-
tekés a technoldgiai
veszteségek figyelem-
bevételével.lsmeri a
cukraszati félkész ter-
mékek nyersanyagér-
tékének kiszamitasat.
Ismeri acukraszati
késztermékek eladasi
aranak kiszamitasat.
Ismeri a kalkulacids
szamitogépes progra-
mot.

Pontosan, preci-
zenrdgzit adato-
kat, tigyel a sza-
mitasokmatemati-
kai miiveleteinek
helyességére.

Munkahelyi veze-
téjével egylittmii-
kodve, részben 6n-
alldan késziti el a
termékekkalkulaci-
oit.
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Ellendrzi a nyitd észa-
rokészletet, leltarozasi
feladatokatvégez az
iizlet készletértékének
a megallapitasa vé-
gett. A leltareredmény
megallapitasat a kész-
letnyilvantart6 szoft-
ver segitségévelvégzi

21.

Ismeri a leltarered-
ménymegallapitasnak
modszereit, a szami-
tas 1épéseit, tisztaban
van akészletezéshez
kapcsolodo alapfogal-
makkal.

Pontosan, preci-
zenrogziti, a rak-
tar, ésa cukrasz-
iizem készletének
mennyiségét, el-
kotelezett a leltar
valosagos adatok-
kal torténdalata-

Munkahelyi veze-
tdjével egyiittmii-
kodve részben on-
alloan végziel a
leltarozasifeladato-
kat. Felel6s a lel-
tari adatok hiteles
felvételéért,betartja
a cukraszatleltaro-
zassal kapcsolatos
eldirasait, felelos-
séget vallal azada-

masztasara. .. P
el. tok pontos rogzité-
sért a készletnyil-
vantartasi rend-
szerben.
7. A szakiranyu oktatas idétartama
1. | Tantermi/iskolai tanmiihelyi foglalkozasok 502,5 30%
2. | Dudlis képzbhely vagy Iskolai tanmiihely 1172,5 70%
3. | A foglalkozasok Osszes draszama: 1675 100 %
4. | + Egybefliggd szakmai gyakorlat: 175 éra -
8. Tanulasi teriiletek
A tanulasi terii-
A tanulasi teriilet Iskolai tanmii- Dualis képzohely | let foglalkozasai-
megnevezése hely/tanterem (6ra) (6ra) nak
oOsszes 6raszaima
1. | Munkavallaléi idegen nyelv 62 0 62
2. Sél;krasz—kozepszmtu kép- 4405 11725 1613
1,& tam,xlési teriiletek osszes 502,5 11725 1675
draszama:
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II. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

s = =

Munkavallaléi idegen nyelv (tanulasi teriilet)

A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaléja

Alldsok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivéacios levél megfogalmazasa, az
allasinterju soran megfelel6 idegen nyelvii kommunikacio.

A tanulasi teriilethez tartozo tantargyak, témakorok — oraszammal

MUNKAVALLALOI IDEGEN NYELV TANTARGY-62 6ra

(Heti két éra — évi: 62 ora)
Tantermi (elméleti) oktatas szama: 62 ora (Osszes oraszam 100 %-a)

A tantargy tanitasanak f6 célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetés-
re jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, s nyelvi szintjiiknek megfeleléen hatékonyan
és eredményesen meg tudjak valdsitani a kommunikacios célokat egy allasinterju soran.
Megértsék a munkajukhoz kapcsolédd idegen nyelvi allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsoldodoan egyszerli formanyomtatvanyokat kit6lteni, onéletrajzot irni
és motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleléen,
nyelvi panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az allasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezetd részében, az altalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket egyszerli mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az interju soran tudjanak szandéka-
ikrol, elképzeléseikrdl, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erésségeiket, gyengesé-
geiket egyszeriibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek megfeleld
szokinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikrol €s munkatapasztalatukrol be tudjanak szédmolni.
Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informaciokat, és ezzel kapcsolatosan fel
tudjanak tenni munkajukat érint6 egyszer(ibb kérdéseket.

A tantargy az utolsé évfolyamon keriil oktatasra, igy épit a tanuldk kdzismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapveté mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a f6bb igeidok ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallaldi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specialis
elvarasok:

A tantargy tanitisa idegen nyelven zajlik, ezért az oktatonak rendelkeznie kell az adott
idegen nyelvbol nyelvtanari végzettséggel.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak:
Idegen nyelvek

SN, Altalanos és
Onillosig szakmahoz
Ssz. Keszseg'ek, képes- Ismeretek es'felel'os- ElYart v1sel.ksdgs- kt6dé digitd-
ségek ség mér- | modok, attitiidok lis kompeten-
ke ik
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Internetes allaske-
resé oldalakon és
egyéb forumokon
(Gjsaghirdetések,
szaklapok, szakmai
kiadvanyok stb.) al-
lashirdetéseket ke-
res. Az allaskeresés-
hez hasznalja a kap-
csolati tokéjét.

Ismeri az allaske-
resést segitd foru-
mokat, allashirde-
téseket tartalmazo
forrasokat, allaso-
kat hirdet6 vagy
allaskeresésben
segitd szervezete-
ket, munkakozve-
tit6 ligynoksége-
ket.

Teljesen
onalldéan

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld 6néletraj-
zot fogalmaz.

Ismeri az onélet-
rajz tipusait, azok
tartalmi és formai
kovetelményeit.

Teljesen
Onalldéan

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfelelé motiva-
cios levelet ir, me-
lyet a megpalya-
zando alla sajatossa-
gaihoz igazit.

Ismeri a motiva-
cios levél tartalmi
¢és formai kovetel-
ményeit, felépité-
sét, valamint tipi-
kus szofordulatait
az adott idegen
nyelven.

Teljesen
onalloan

Kit6lti és a munka-
addhoz eljuttatja a
sziikséges nyomtat-
vanyokat és doku-
mentumokat az al-
laskeresés folyama-
tanak figyelembevé-
telével

Ismeri az allaske-
resés folyamatat.

Teljesen
onalloan

Torekszik kompe-
tenciainak realis
megfogalmazasara,
erdsségeinek hang-
stlyozasara idegen
nyelven. Nyitott
szakmai €s szemé-
lyes kompetenciai-
nak fejlesztésére.
Torekszik receptiv
és produktiv kész-
ségeit idegen nyel-
ven fejleszteni (ol-
vasott és hallott
szovet értése, iras-
készség, valamint
beszédprodukcio).
Szakmaéja irant el-
kotelezett. Megje-
lenése visszafo-
gott, helyzethez
ill6. Viselkedésé-
ben torekszik az
adott helyzetnek
megfelelni.

Hatékonyan
tudja allaske-
reséshez hasz-
nalni az inter-
netes bongé-
szoket és allas-
keresd portalo-
kat, és ezek se-
gitségével ké-
pes szakmaja-
nak, végzettsé-
gének, képes-
ségeinek meg-
felelden allas-
hirdetéseket
kivalasztani.

Ki tud tolteni
Onéletrajzsab-
lonokat, pl.
Europass CV-
sablon, vagy
szovegszer-
keszt6 prog-
ram segitségé-
vel létre tud
hozni az adott
onéletrajztipu-
soknak megfe-
lelé dokumen-
tumot.

Szovegszer-
kesztd prog-
ram segitségé-
vel meg tud
irni egy 6n-
¢letrajzot, fi-
gyelembe véve
a formai sza-
balyokat.

Digitalis for-
manyomtatva-
nyok kitoltése,
szovegek for-
mai kdvetel-
ményeknek
megfeleld 1ét-
rehozasa, e-
mailek kiildése
és fogadasa,
csatolmanyok
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let6ltése és
hozzaadasa.
Ismeri az allasin-
terju menetét, "
Felkésziil az allasin- | tisztaban van a le- . gp ;
terit . hetsé ey lyazni kivant
jura a megpa etséges kérdé Allassal kap-
lyazni kivant allas- | sekkel. Az adott Teliesen csolatban 11()é
5. | nak megfelelden, és | szituacido megva- 5 aijll(')an es az inter-
céljait szem el6tt 16sitasahoz meg- Ee 61 infor-
tartva kommunikal | felelé szokinccsel mAciot sze
az interju soran. ¢és nyelvtani tu- rezni
dassal rendelke- '
zik.
Tisztaban van a
e e e, legaltala
Az allasinterjin, az ceatta’a r}os’ab't)
P csevegési témak
allasinterjura érke- szokincsével
zéskor vagy a kap- amelvek az i;]_
¢s0l6do telefonbe- . y . -
. . . terju soran, az In-
szélgetések soran . PP :
6. | csevegést (small terjt megel6z6 és | Teljesen
' talk) kezdeményez esetlegesen ko- onalléan
, . ? 6 telef -
a tarsalgast fenn- ;1262(1) teetgs Zglr)éen
tartja és befejezi. A geftes sora
kérdésekre megfe- vagy az allasinter-
rdés ., rkezés-
lel6 valaszokat ad. jura megerﬂ czes
kor felmeriilhet-
nek.

11. évfolyam

Témakorok

A témakor feldolgozasara
szant heti éraszam

Témakorok tartalma

Munkavallaléi idegen
nyelv

Az allaskeresés 1épései, allashir-
detések

Onéletrajz és motivécios levél

»-Small talk” — altalanos tarsalgas

Allasinterj

Munkavallaléi idegen nyelv témakér:

Az dllaskeresés lépései, allashirdetések (11 ora)

A tanul6 megismeri az allaskeresés 1épéseit, €s megtanulja az ahhoz kapcsolodé szokincset ide-
gen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkdvetelt tulajdonsagok, szakmai gyakorlat
stb.).

Képessé valik a szakmajdhoz kapcsolodd allashirdetések megértésére, és fel tudja ismer-
ni, hogy sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirdetés ko-
vetelményeinek. Az allashirdetésnek ¢és szakmajanak megfeleléen begyakorolja az
egyszertibb, allaskereséssel kapcsolatos urlapok helyes kitoltését.
Az allashirdetések és az tirlapok szdvegének olvasasa soran a receptiv kompetencia fejlesztése
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torténik (olvasott szoveg értése), az tirlapkitoltés soran pedig produktiv kompetenciakat fejlesz-
tiink (iraskészség).

Onéletrajz és motivacios levél (20 ora)

A tanul6 megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kdvetelményeit, tipikus
szofordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld helyességgel és igé-
nyességgel, 6nalléan megfogalmazni 6néletrajzat.

Megismeri az allas megpalyazasahoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai kdvetelményeit.
Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus szofordulatokat, a szakmajaban hasznalt gyakori kife-
jezéseket, valamint a  szakmaja  gyakorlasdhoz  sziikséges  kulcsfontossagu
kompetenciak kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan begyakorolja, hogy
tipikus szofordulatok és nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az adott hirdetéshez
igazitani levelének tartalmat.

,,Small talk” — altalanos tarsalgas (11 6ra)

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti
a beszélgetésben részt vevoket rahangolodni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos
csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartasaban
és a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a small talk soran érintett témak semlegesek
legyenek a beszélgetdpartnerek szdmara, és az adott szituacidhoz, fizikai koérnyezethez
passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. az iddjaras, kozlekedés (odajutas, parkolas,
éplileten beliili tajékozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad, hobbi,
szabadidé (szorakozas, sport). A tanuldok begyakoroljak a megfeleld kérdésfeltevést és a
beszélgetésben valo aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.

Alldsinterjii (20 6ra)

A témakor végére a tanuld képes egyszerlibb mondatokkal és megfeleld koherenciaval
hatékony kommunikaciot folytatni az allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatko-
zéssal is. Elsajatitja azt a szakmai jellegii szokincset, amely alkalmassa teszi arra,
hogy a munkalehetdségekrél, munkakoriilményekrol tajékozodjon. Ki tudja emelni erésségeit,
és egyszeriibb kérdéseket tud feltenni a betdlteni kivant munkakdrrel kapcsolatosan.
A témakor tanuldsa soran elsajatitja a kozvetleniil a szakmajara vonatkozd, gyakran hasznalt
kifejezéseket.

A tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek

Sor- . A tanuléi tevékenység szervezeti keretei

. modszer P . .
szam egyéni paros csoport osztaly

1. | magyarazat X

2. | megbeszélés X X

3. |vita X X

4. | szerepjaték X X

5. | projektmodszer X X

A tantargy értékelésének modjai

Min6sito, osszegzo és lezaro teljesit- | A 2019. évi LXXX. torvény a szakképzésrol 60.§
ményértékelés (szummativ értékelés) | (3) bekezdés szerinti értékeléssel

Az érdemjegy megallapitasanak

médja Szakmai program alapjan
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Cukrasz - kozépszintii képzés (tanulasi teriilet)

A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaloja

A cukrasz szakképzés soran a tanulok megismerik a cukraszatban hasznalt nyersanyagok tulaj-
donsagait és a technoldgiai folyamatokban betdltott szerepiiket. Megtanuljak az anyagok és
eszkozok elokészitését, és megismerik a termeléshez alkalmazott berendezéseket, gépeket. El-
sajatitjak a gazdasagos termelés alapjait, valamint azokat az alapveté mozdulatokat, miivelete-
ket, amelyekkel a félkész és kész cukraszati termékeket eldallitasa torténik.

A tanulasi teriilethez tartozo6 tantargyak, témakorok — éraszammal
CUKRASZ SZAKMAI ISMERETEK I. TANTARGY- 162 éra

A tantargy tanitasanak fo célja

A tantargy oktatasanak célja, hogy a didkok megismerjék a technologiai miiveletekhez alkal-
mazott anyagok szakszerti kivalasztasanak modjat, az anyagok technologiai szerepét, az eloké-
szit6é miiveletek, a mérés és anyaghanyad kiszamitasat.

A tantargy tanuldsa soran a didkok elsajatitjak a cukraszati miiveletek végrehajtasat, a tésztak
és toltelekek elkészitését, feldolgozasat, a termékek siitését. Megismerik tovabba az dsszetett
cukraszati termékek Osszeallitasat, toltését.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specialis
elvarasok: Cukrasz szakmai végzettségii, minimum 5 év termék-eldallitasi gyakorlattal rendel-
kez0, szakoktatoi vagy érettségivel és kozépfokl szakmai végzettséggel vagy kamarai mester-
vizsgaval rendelkez6 személy

Kapcsolddo kdzismereti, szakmai tartalmak: Matematika, munkabiztonsag és egészségvéde-
lem.

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.) kell lebonyo-
litani.

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Onallésig o Altalénos &
Készségek, képes- és felelds- Elvart viselke- szakmahoz
Ssz. ¥ e’k Ismeretek séo mér- désmédok, atti- | kotédé digita-
g g tidok lis kompeten-
téke cidk
Kivalasztja a cuk-
raszati termékké- | Osszefliggéseiben s
szitéshez sziiksé- ismeri a cukra- Eé;szyl;tgmikgideizl_
1 | 9es anyagokat, al- | szati nyersanya- Teljesen niai ésg1;1 inc’Ssgé :
" | kalmazza a nyers- | gok technoldgiai | 6nalldan K vetelmén ef
anyagok technolo- | hatésait, tulajdon- betartésa y
giai hatasardl szer- | sagait.
zett ismereteit.
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Kiszamitja a ter-
mékhez sziikséges

Ismeri az anyag-
hanyad-szadmitast
kiilonb6z6 meny-

Receptet,
mennyiségeket
rogzit digitalis
eszkozokon

anyagmennyiséget . . Teljesen
yag y1seget, nyiségek esetén, . ,J .
helyesen alkal- A onalléan
. valamint a meny-
mazza a mennyi- nyiségi egységek
sgi egységeket. | o1\ ditasat.
Ismeri a tomeg és
trtartalom mér-
o ték égeket
Pontosan kiméria | o o) o8C¥eh & :
. | mértékegységek | Teljesen
receptben szerepld | . .. . P
anyagokat atvaltasat, a tara- | onalldéan
' zas helyes alkal-
mazasat és a mé-
rés miiveleteit.
Ismeri az anya-
gok, eszkdzok
El(’)’kés’ziti az anya- elékészitésének Teljesen
gokat és a munka- | miiveleteit, a tech- | .. "
o O onalléan
eszkozoket. nologiai miivele-
tekhez alkalma-
zott eszkozoket.
Ismeri az osszesi-
A rendelések, el6- | tett anyaghanya-
rejelzések alapjan | dok alapjan véte- | Teljesen
Osszesiti a napi lezend6 anyagok | 6nalldan
anyagsziikségletet. | listajanak készité-
sét.
Ismeri a munkafo-
lyamatok gyartasi,
Megtervezi a mun- ¢ Agi € .
egtervezi a ur gazda§agp§sag1 és Teljesen
kafolyamatok el6- | ergondmiai szem- | .. -
e ie o onalléan
készitését. pontok alapjan
torténd elokészité-
sét, tervezeését.
Eszreveszi és kor- | Ismeri az eloké-
rigalja az el6ké- szités higiéniai és | Teljesen
szité miveletek hi- | mindségi kovetel- | 6nalldoan

bait.

ményeit.
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Onallésag | Elvart  vi- | Altalanos és
Ssz. K,eszsegek, képes- Ismeretek e§ felel?s- selkedes'm? sgalfmahoz' ) l,«?-
ségek ség  mér- | dok, attitii- | t6d6 digitalis
téke dok kompetencidk
Ismeri a gyi-
molcstoltelékek,
Toltelékeket, kré- | gylimdlcsok — és
meket készit | zoldségek tartdsi-
(uzsonnasute’me- ’ tasi _folyamatat. _Is- Receptek keresése
nyekhez, sos ¢és|meri az olajos . P
. N A . a kalkulacios
édes  teaslitemé- | magvakbol — ké- Teliesen én- roeramban. G
8. nyekhez, krémes és | sziilt  toltelékek, | | J programban, !
; e 12 ., | alléan technologiak, re-
hagyomanyos cuk- | tarotoltelékek, sos i
Lo AP IR . ceptek keresése az
raszati  készitmé- | toltelékek, tojas- interneten
nyekhez). Gyiimdl- | krémek, tartos tol- '
csoket, zoldségeket | telékek,  vajkré-
tartosit. mek, puncs-tolte-
1€k & tegs'z@kre- Egyiittmii-
mek készitését. S 1A
- - kodo képes-
Ismeri a gyurt 56 mind-
élesztGs, a kevert ,g? .
A A . ségi  kove-
¢élesztés, a hajto- .
. 8 telmények
gatott  élesztds, .
. , . " betartasa.
Uzsonnasiitemé- omlés  élesztls
nyekhez tésztat ké- | tészta, vajas
szit, majd egyenle- | tészta, omlos
tes nagysagban és | tészta, nehéz fel-
9 tomegben feldol- | vert készitését és a | Teljesen On-
' gozza Oket. Toltott | tésztak felhaszna- | alldan
¢és toltetlen uzson- | lasaval késziilt
nasiiteményeket al- | t6ltott és toltetlen
lit el6, siitési miive- | uzsonnasiitemé-

leteket végez.

nyek el6allitasat,
valamint a termé-
kekhez tartozo sii-
tési héfokok és sii-
tési modokat.
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Soés teasiitemé-
nyekhez tésztakat
készit, egyenletes
nagysagban és to-

Ismeri a vajas
tészta, a forrazott
tészta és a s4s om-
16s tészta készité-
sét. Ismeri a vajas
tésztabol késziilt
toltott és toltetlen
soOs teastitemé-
nyek, a forrazott
tésztabol késziilt,

Teljesen 6n-

10. | megben feldolgoz, | toltott sos teasiite- | | ;'
O R A alldan
toltott és toltetlen | mények, a s6s om-
sOs teasiliteménye- | 16s tésztabol ké-
ket készit, siitési | sziilt, valamint a
miveleteket végez. | toltott és toltetlen

sOs teasiitemeé-

nyek eldallitasat.

Ismeri a termé-

kekhez tartoz6 sii-

tési hoéfokokat és

siitési modokat.

Ismeri a vajas

tésztabol késziilt
Krémlapokat, tész- | krémes és tejszi-
tahiivelyeket el6- | nes siitemények Teljesen on-

11. készit, kisiit, majd | valamint a forra- Alloan
ezekbdl  krémes | zott tésztabol ké-
termékeket készit. | sziilt krémes és

tejszines  silitemé-
nyek készitését.
Edes teasiitemé-
nyekhez tésztakat | Ismeri az omlos,
készit, feldolgoz | felvert, hengerelt
egyenletes nagy- | és egyéb tésztak
sagban ¢és tomeg- | eldallitasat, a tol-
ben. Toltott és tol- | tetlen és  toltott
12. tetlen édes teasiite- | édes  teasiitemé- | Teljesen On-

ményeket  készit,
siitési miveleteket
végez. Gyors érle-
lésti mézeskalacs-
tésztat ¢és egyéb
mézes termékeket
készit

nyek  készitését.
Ismeri a gyors ér-
lelési  mézeska-
lacs-tészta gyura-
sat, feldolgozasat,
siitését.

alloan
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13.

Hagyomanyos
cukraszati  termé-
keket, tortakat, tej-
szines tortakat,
szeleteket, teker-
cseket, minyono-
kat, omlos desszer-
teket allit els6. A
termékekhez tész-
takat készit, feldol-
goz, siitési és tol-
tési  miiveleteket
végez

Ismeri az alabbiak
eléallitasat: kony-
nyl és nehéz fel-
vertek, hagyoma-
nyos alap tortak
(dobos-,  Ester-
hazy-, triiffel-, Sa-
cher- puncs- és
formaban stlt
gylimolcstorta),

hagyomanyos  tej-
szines tortak
(oroszkrém, Fe-
kete-erdd, tejszi-
nes turotorta, tej-
szines  joghurt-
torta), kiilonleges
izesitésti  tzleti
specialitasok, sze-
letek, (szogletes
alakban toltott
szeletek, nyomo-

zsékkal alakitott
kardinalis szelet,
Somléi  galuska)

tekercsek, minyo-
nok (vagott szurt
és tésztahiivelybol
1-1 alap- termék)
és omlos tésztabol
késziilt  desszer-

tek.

Teljesen 6n-
alldan
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Nemzetkozi cukra-

Ismeri a félkész
termékek készitési
sorrendjét.

Ismeri az aldbbiak
készitését: francia
felvert (dacquise,
genoise, marcipa-
nos  csokoladé-,

jokondefel
vert) tortak, fran-
cia omlos tésztak,

szati  trendeknek | forrazott tésztak,
megfeleld termé- | zselés betétek,
keket készit. Meg- | roppanos rétegek,
tervezi a félkész | krémek, (ganache,
termékek készitési | mousse, cremeux,
sorrendjét.  Elké- | francia és olasz | Teljesen 6n-
14. s . o 112
sziti a termékhez | vajkrém). alléan
tartozo félkész ter-
mékeket és meg- | [smeri a vagott,
tolti a desszerteket, forméban
tortakat, mini- | dermesztett,
desszerteket, po- | mono-desszertek,
hardesszerteket. tartlettek, francia
forrazott tésztabol
késziilt desszertek
készitését.
Nemzetkozi
trend sze-
rint késziilt tortak,
minidesszertek,
macaronok,  po-
hardesszertek is-
merete.
Bonbonokat készit, I§m,e” a CS,Ol,(O_
. ladé temperalast.
s a termékhez cso- 12
1 .+ | A csokoladébon-
koladét temperal, .
bonbontolteléket bonok, a krer_n- Teljesen on-
15. . . 1. | bonbonok, a gril- | >
készit, csokoladé- | |, alldan
. , .| lazsbonbonok, a
hitvelyes, és mar- nugatbonbonok, a
tott bonbonokat ké- £ ’
szit gylimélcsbonbo-

nok készitését.
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Hidegcukraszati
készitményeket,
fagylaltot, parfét
készit.

16.

Ismeri a fagylalt
szarazanyagtartal-
manak meghata-
rozasat, a kilon-
boz6 fagylaltke-
verékek készitését
a megadott miive-
letek elvégzésé-
vel, és a keverék
fagyasztasanak
modjat. Ismeri a
parfé-készitést
fagylalt és tejszin
hab keverékébdol,
illetve tejszin-
fagylaltokbol, il-
letve a semifreddo
készitését.

Teljesen on-
alléan

Cukrasz szakmai ismeretek 1. — 10. évfolyam

Témakorok

A témakor feldolgozasara
szant heti 6raszam

Témakorok tartalma

Cukraszati alapanyagok
és elokészitésiik

Cukrészati anyagok techno-

l6giai szerepe, anyagok, esz-

kozok elokészitése, anyagha-
nyadok kiszamitasa

Cukraszati termékek ké-
szitése

3,5

Krémes készitmények eldal-
lithsa

Edes teasiitemények, méze-
sek készitése

Tésztdk és sos teasiitemé-
nyek készitése

Toltelékek, krémek készi-
tése, gylimolesok, zoldségek
tartositasa

Tésztak ¢és uzsonnasiitemé-
nyek készitése

A tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek

, , A tanuldi tevékenység szervezeti keretei
Sorszam modszer P =y . :
egyéni paros csoport osztaly
1. magyarazat X
2. megbeszElés X X
3. projektmodszer X
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Cukraszati alapanyagok és el6készitésiik témakor:

Cukraszati anyagok technologiai szerepe, anyagok, eszkézok elokészitése, anyaghanyadok ki-
szamitdsa (36 ora)

A munkafeladat megismerése

Anyagok szakszer(i kivalasztasa a nyersanyagok technologiai szerepének ismerete alapjan, a
nyersanyagok hatasa a termékkészitésre

Receptek, hasznalati utasitasok értelmezése, megadott anyaghanyad kiszamitasa

Anyagok, munkaeszk6zok megfelel6 elokészitése recept alapjan

Anyagok mérése

Cukraszati termékek készitése témakor:
Tésztak és sos teasiitemények készitése (36 ora)

Sos teasilitemények hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
Vajas tészta, forrazott tészta, sos omlos tészta készitése

Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése vajas tésztabol

Toltott sos teasiitemények készitése forrazott tésztabol

Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése omlos tésztabol

Toltelékek, krémek készitése, gyiimolcsok, zoldségek tartositasa (36 ora)

Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
Gytimdlestoltelékek, rétestoltelékek, készitése

Gylimolcstartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas, hokezelés, vastag cukorban tartositas, alko-
holban tartdsitas

Z06ldségtartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas

Olajos magvakbol késziilt toltelekek (szaraz és forrazott did, mak, didhab) készitése
Tuarotoltelékek készitése

Sos toltelékek, készitése

Tojéaskrémek: angolkrém, sargakrém, tojashabkrém készitése

Tartos toltelékek: parizsi krém, triiffelkrém készitése

Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6z6tt krémmel késziild vajkrém, angol krémmel késziil6 vajré-
mek készitése, hagyomany6rzé magyar tortak vajkrémjeinek készitése

Tejszinkrémek készitése, izesitése

Puncstoltelék készitése

Tésztdk és uzsonnasiitemények készitése (36 ora)

Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak kivalasztasa, és recept szerinti felhasznalasa

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

Kevert élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, kugloftészta készitése, feldol-
gozasa, formaban kelesztése, siitése

Hajtogatott élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, hajtogatott élesztds tészta
(blundel, croissant) gyurasa, hajtogatasa, toltelékes tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése, sii-
tése vagy siités utani toltése, diszitése
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Omlos élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése. Edes omlos élesztds tészta, po-
zsonyi tészta, zserbd tészta gyurasa, tészta feldolgozasa, toltése, uzsonnasiitemények lekenése,
kelesztése, siitése. Sos omlos élesztds pogacsa tésztak gyurasa, tészta feldolgozasa, lekenése,
szorasa, kelesztése, siitése

Omlos tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése. Omlos tészta készitése, tészta feldolgo-
zasa, toltése, siitése, szeletelése

Vajas tésztabol késziilt édes és sos uzsonnasiitemények készitése. Vajas tészta gyurdsa hajto-
gatasa, feldolgozasa, lekenése, siitése vagy siités utani toltése, diszitése. Toltott és toltetlen
uzsonnasiitemények készitése

Nehéz felvertbdl gyiimolcskenyér készitése

Krémes készitmények eldallitasa (9 ora)

Krémes termékek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

Vajas tésztabol késziilt krémes és tejszines siitemények: krémlap, sargakrém, francia krémes
készitése

Forrazott tésztabol késziilt krémes és tejszines siitemények, forrazott tésztahiively, sargakrém,
képviselofank, tejszines képviseldfank készitése

Edes teastitemények, mézesek készitése (9 ora)

Edes teasiitemények hozzavaléinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

Omlos, felvert, hengerelt és egyéb tésztak eldallitasa, nyomézsakkal alakitasa, lappa kenése,
forméba toltés, siitése

Toltetlen €s toltott édes teasilitemények készitése, toltése

Gyors érlelésii mézeskalacs-tészta gyurasa, feldolgozasa, siitése

A tantargy értékelésének modjai

A tantargy oktatisa soran alkalmazott

teljesitményértékelés (formativ értcke- | © Ortiolio, munkanaplo, projektfeladatok, meg-

beszélések, tarsak értékelése

1és):
Minésit6, 6sszegzé és lezaro teljesit- A 2019. évi LXXX. torvény a szakképzésrol
ményértékelés (szummativ értékelés) 60.§ (3) bekezdés szerinti értékeléssel

Az érdemjegy megallapitisinak médja | Szakmai program alapjan

CUKRASZ SZAKMAI ISMERETEK II. TANTARGY - 77,5 éra

A tantdrgy tanitasanak f6 célja.

A tantargy tanuldsa soran a diakok elsajatitjak a cukraszati miiveletek végrehajtasat, a tésztak
és toltelékek elkészitését, feldolgozasat, a termékek siitését. Megismerik tovabba az dsszetett
cukraszati termékek Osszeallitasat, toltését.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specialis
elvarasok: Cukrasz szakmai végzettségli, minimum 5 év termék-eléallitasi gyakorlattal rendel-
kez6, szakoktatoi vagy érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel vagy kamarai mester-
vizsgaval rendelkez6 személy

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak: Matematika, munkabiztonsag és egészségvéde-
lem.
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A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.) kell lebonyo-

litani.

A tantargy oktatdsa soran fejlesztendé kompetencidk

Onallésag | Elvart  vi- | Altalanos és
Készségek, képes- és felel6s- | selkedésmo6 | szakmahoz  Kko-
Ssz. A Ismeretek . . cn | -
ségek ség  mér- | dok, attitii- | t6do digitalis
téke dok kompetenciak
Ismeri a gyii-
molcstoltelékek,
Toltelékeket, kré- | gylimdlcsok — és
meket készit | zoldségek tartdsi-
(uzsonnasuterme- ) tasi folyamatat. .Is- Receptek keresése
nyekhez, so6s ¢és|meri az olajos . ¥
) .. i A ] a kalkuléacios
édes  teaslitemé- | magvakbol  ké- . .. a8
1. . . . 1 Teljesen on- programban,  Uj
nyekhez, krémes és | sziilt  toltelékek, | .. o
. 12 .| alléan technologiak, re-
hagyomanyos cuk- | tarotoltelékek, sos ,
L P P s, ceptek keresése az
raszati  készitmé- | toltelékek, tojas- interneten
nyekhez). Gytiimol- | krémek, tartos tol- '
csoket, zoldségeket | telékek,  vajkré-
tartosit. mek, puncs-tolte-
1€k és tejszinkré-
mek készitését.
Ismeri a gyurt
élesztds, a kevert
¢élesztés, a hajto- Egytittmi-
gatott  ¢Elesztds, kodo képes-
Uzsonnasiitemé- omlos ¢lesztds ség, minb-
nyekhez tésztat ké- | tészta, vajas ségi  kove-
szit, majd egyenle- | tészta, omlos telmények
tes nagysagban és | tészta, nehéz fel- betartasa.
2. tomegben feldol- | vert készitését és a | Teljesen 6n-
gozza Oket. Toltott | tésztak felhaszna- | alldan
¢és toltetlen uzson- | lasaval  késziilt
nasiiteményeket al- | toltott és toltetlen
lit el6, siitési miive- | uzsonnasiitemé-
leteket végez. nyek eléallitasat,
valamint a termé-
kekhez tartozo sii-
tési hofokok és sii-
tési modokat.
, ., |lsmeri a vajas
Sos teasliteme- | .
. tészta, a forrazott
nyekhez tésztakat tészta 65 @SOS Om-
3. készit, egyenletes Teljesen 6n-

nagysagban és to-
megben feldolgoz,
toltott és toltetlen

10s tészta készité-
sét. Ismeri a vajas
tésztabol  késziilt
toltott és toltetlen

alléan
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sOs teasliteménye-
ket készit, siitési
miveleteket végez.

soOs teaslitemé-
nyek, a forrazott
tésztabol késziilt,
toltott sos teasiite-
mények, a sos om-
16s tésztabol ké-
sziilt, valamint a
toltott és toltetlen

sOs teasilitemé-
nyek eléallitasat.
Ismeri a termé-

kekhez tartozo sii-
tési hofokokat és
siitési modokat.

Krémlapokat, tész-
tahiivelyeket el6-
készit, kisiit, majd
ezekbol krémes
termékeket készit.

Ismeri a vajas
tésztabol késziilt
krémes ¢€s tejszi-
nes sitemények
valamint a forra-
zott tésztabol ké-
szlilt krémes és
tejszines silitemé-
nyek készitését.

Teljesen 6n-
alldan

Edes teasiitemé-
nyekhez tésztakat
készit, feldolgoz
egyenletes  nagy-
sagban ¢és tomeg-
ben. Toltott és tol-
tetlen édes teastite-
ményeket  készit,
siitési miiveleteket
végez. Gyors érle-
1ésti mézeskalacs-
tésztat és egyéb
mézes termékeket
készit

Ismeri az omlos,
felvert, hengerelt
és egyéb tésztak
elballitasat, a tol-
tetlen és toltott
édes teasiitemé-
nyek  készitését.
Ismeri a gyors ér-
lelésti  mézeska-
lacs-tészta gyulra-
sat, feldolgozasat,
siitését.

Teljesen 6n-
alldan
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Hagyomanyos
cukraszati  termé-
keket, tortakat, tej-
szines tortakat,
szeleteket, teker-
cseket, minyono-
kat, omlos desszer-
teket allit el6. A
termékekhez tész-
takat készit, feldol-
goz, siitési és tol-
tési  miiveleteket
végez

Ismeri az alabbiak
eléallitasat: kony-
nyl és nehéz fel-
vertek, hagyoma-
nyos alap tortak
(dobos-,  Ester-
hazy-, triiffel-, Sa-
cher- puncs- és
formaban stlt
gylimolcstorta),

hagyomanyos tej-
szines tortak
(oroszkrém, Fe-
kete-erdd, tejszi-
nes turotorta, tej-
szines  joghurt-
torta), kiilonleges
izesitésti  tzleti
specialitasok, sze-
letek, (szogletes
alakban toltott
szeletek, nyomo-

zsékkal alakitott
kardinalis szelet,
Somléi  galuska)

tekercsek, minyo-
nok (vagott szurt
és tésztahiivelybol
1-1 alap- termék)
és omlos tésztabol
késziilt  desszer-

tek.

Teljesen 6n-
alldan
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Nemzetkozi cukra-
szati  trendeknek
megfeleld termé-
keket készit. Meg-
tervezi a félkész
termékek készitési
sorrendjét.  Elké-
sziti a termékhez
tartozo félkész ter-
mékeket és meg-
tolti a desszerteket,
tortakat, mini-
desszerteket, po-
hardesszerteket.

Ismeri a félkész
termékek készitési
sorrendjét.

Ismeri az alabbiak
készitését: francia
felvert (dacquise,
genoise, marcipa-
nos  csokoladé-,
jokondefel
vert) tortak, fran-
cia omlos tésztak,
forrazott tésztak,
zselés betétek,
roppanods rétegek,
krémek, (ganache,
mousse, cremeux,
francia és olasz
vajkrém).

Ismeri a vagott,
forméban

dermesztett,
mono-desszertek,
tartlettek, francia
forrazott tésztabol
késziilt desszertek
készitését.

Nemzetkozi

trend sze-
rint késziilt tortak,
minidesszertek,
macaronok,  po-
hardesszertek is-
merete.

Teljesen 6n-
alléan

Bonbonokat készit,
s a termékhez cso-
koladét temperal,
bonbontdlteléket
készit, csokoladé-
hiivelyes, és mar-
tott bonbonokat ké-
szit.

Ismeri a csoko-
ladé temperalast.
A csokoladébon-
bonok, a krém-
bonbonok, a gril-
lazsbonbonok, a
nugatbonbonok, a
gylimélcsbonbo-
nok készitését.

Teljesen 6n-
alldan
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Hidegcukraszati

9. készitményeket,
fagylaltot, parfét
készit.

Ismeri a fagylalt
szarazanyagtartal-
manak meghata-
rozasat, a kilon-
boz6 fagylaltke-
verékek készitését
a megadott miive-

letek elvégzésé-
vel, és a keverék | Teljesen on-
fagyasztasanak alldan

modjat. Ismeri a
parfé-készitést
fagylalt és tejszin
hab keverékébdl,
illetve tejszin-
fagylaltokbol, il-
letve a semifreddo
készitését.

Cukrasz szakmai ismeretek II. — 11. évfolyam

Témakorok

A témakaor feldolgozasara
szant heti oraszam

Témakorok tartalma

Cukraszati termékek ké-
szitése

2,5

Nemzetkozi cukraszati ter-
mékek készitése

Bonbonok készitése

Hidegcukraszati termékek
készités

Felvertek és hagyomanyos
cukraszati termékek készi-
tése

A tantargy oktatasa soran alkalmazott modszerek

. , A tanuléi tevékenység szervezeti keretei
Sorszam modszer — - -
egyéni paros csoport osztaly
4. magyarazat X
5. megbeszElés X X
6. projektmodszer X

Cukraszati termékek készitése témakor:

Felvertek és hagyomanyos cukraszati termékek készitése (30 ora)

Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzavaldinak kivalasztasa és recept
szerinti felhasznalasa
Konnyi és nehéz felvertek készitése, indianer, felvert piskdta, Dobos, Esterhazy Sacher,
triiffel és vajas lap készitése, alakitasa nyomozsakkal, lappa kenése, formaba toltése,

siitése

Hagyomanyos alaptortak: Dobos-, Esterhazy- puncs-, triiffel-, Sacher- és formaban
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siilt gylimdlcstorta készitése

Hagyomanyos tejszines tortak készitése: orosz krémtorta, Fekete-erdo torta, tejszines
turétorta €s tejszines joghurttorta készitése

Uzleti specialitasok, kiilonleges izesitésii tortik készitése hagyoméanyos technikéval
Szeletek, tejszines szeletek készitése

— Torték t6ltése szogletes alakban

— Nyomozsakkal kialakitott szeletek, pl. kardinalis szelet készitése

— Adagolt szeletek, pl. Somloi galuska készitése

Felvert lapokbol késziilt tekercsek készitése

Minyonok, omlds tésztabol késziilt desszertek készitése: minyonok esetén a készitési
mod szerint fajtanként 1-1 alaptermék elkészitése felvert lapok, tésztahiivelyek felhasznalasa-
val.

Omlos tésztabol késziilt desszertek készitése

Nemzetkozi cukrdszati termékek készitése (24 ora)

Nemzetkozi cukraszati termékek hozzavaldinak kivalasztasa €s recept szerinti felhasznalasa
Nemzetkozi cukraszati termékek munkaszervezése, félkész termékek készitési sorrendjének
meghatarozasa

Tésztak készitése: — Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert, marcipanos csoko-
ladéfelvert, jokonde felvert készitése, kikenése, siitése — Omlos tésztak készitése: sablee-tész-
tak, keksztésztak gyurasa, pihentetése, folia kozt nyljtasa, dermesztése

Francia forrazott tészta készitése, nyomozsakkal alakitésa, siitése

Ganache készitése tejszinnel vagy gyiimdlcspiirével

Mousse készitése: gyiimélcs mousse készitése olasz habbal, forrd sziruppal, kikevert tojassar-
gajaval, csokoladé alapt mousse készitése angol krémmel, ganache-sal

Cremeux készitése: gylimdlcs cremeux vajjal, cremeux csokoladéval

Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése

Nemzetkozi trend szerint késziilé6 monodesszertek készitése

Rétegelt vagott monodesszertek készitése

Formaban dermesztett monodesszertek készitése

Tartlette készitése: francia forrazott tésztabdl késziilt desszertek készitése

Nemzetkozi trend szerint késziil tortak készitése: rétegelt tortak készitése

Minidesszertek készitése

Felvert, omlods, forrazott tészta felhasznalasaval késziilé minidesszertek készitése

Macaron készitése

Pohérdesszertek: rétegek, kiegészitok készitése, poharba toltése

Bonbonok keészitése (6 ora)

Bonbonok hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

Csokoladé temperalasa

Csokoladébonbonok, krémbonbonok, grillazsbonbonok, nugatbonbonok, gyiimdlcsbonbonok
készitése

Hidegcukraszati termékek készitése (8 ora)

Fagylaltok, parfék hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

Fagylalt szarazanyag-tartalmanak kiszamitasa
Fagylaltkeverékek készitése a megadott miiveletek betartasaval, a keverék fagyasztasa.
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Tejtagylaltok, tejszines fagylaltok, gytimolcsfagylaltok, citrusfagylaltok, zoldségfagylaltok,
tejes gyiimolcsfagylaltok, joghurt- és trofagylaltok készitése
Parfék készitése fagylalt és tejszinhab keverékébdl, parfék készitése tejszines fagylaltokbol,
Semifreddo készitése

Kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziilé cukraszati termékek eléallitasa
(9,5 ora)

A kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziild cukraszati termékek nyers-
anyagai és az el@allitas kovetelményei
Hozz4adott cukor nélkiili cukraszati termékek készitése
Hozzaadott glutén nélkiili cukraszati termékek készitése
Tejfehérjementes cukraszati termékek készitése
Tejcukormentes cukraszati termékek készitése

GAZDASAGI ISMERETEK L. tantargy 108 éra

(10. évfolyam heti 6raszam: 3 6ra — évi 108 6ra)

A tantargy tanitasanak f6 célja

A tantargy tanitasanak f6 célja, hogy a didkok megértsék a cukrasziizem gazdasagi tevékeny-
ségét, megtanuljak elvégezni a termeléshez kapcsolodo alapszamitasokat, és megtanuljanak fi-
gyelni a cukrasziizem vagyonanak megdrzésére.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specia-
lis elvarasok: Vendéglatoipari kozgazdasz, tizemvezeto.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak: Cukraszati termékkészités.

A képzés orakeretének legalabb 70%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.) kell le-
bonyolitani.

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6é kompetenciak

Készségek, képes-

Onallésag és

Elvart viselke-

Altalanos és
szakmahoz ko-

aru elkiilonitésé-
nek és elszallita-
sanak szaba-
lyait, az aru-

Ssz. ségek Ismeretek felt’alosrseg des-'n’l’m‘i'ok, t6dé digitalis
mértéke attitiidok iy
kompetenciak
Ismeri az élel-
miszertipusnak
megfeleld rakta-
;(;gss ;(if[w:t;:ér_ Raktarkészlet
Arugazdalko- el . . . . adatainak ellen-
g kezett aru ellen- | Teljesen 6nal- Pontossag, meg- | , ;
1. dasi feladatokat | , =" . . . g Orzése a raktar-
. Orzésének 1épé- | loan bizhatosag . [ 2
végez. . gazdalkodasi
seit, a romlott
programon
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készlet az aru-
felhasznalas, az
arusziikséglet
megallapitasa-
nak modszereit,
az arurendelés
szobeli és iras-
beli lehetdsé-
geit.

Elkésziti a cuk-
raszati termékek

Ismeri a cukra-
szati termékek
tomegének ki-
szamitasat a re-
ceptek €s vesz-
teségek figye-
lembe- vételé-
vel, a cukraszati
félkész termé-
kek nyersanyag-
értékének és a
cukraszati kész-
termékek eladasi
aranak ki-szami-
tasat.

Instrukcié alap-
jan részben on-
alldan

Cukrészati re-
ceptek arak,
mennyiségek
adatainak bevi-
tele, szamitasok
ellenérzése

Leltarozasi fel-
adatokat végez.

Ismeri a tényle-
ges anyagfel-
hasznalas, nyito-
készlet, zaro-
készlet megalla-
pitasat, a meg-
engedett anyag-
felhasznalas
megallapitasat, a
leltareredmény
megallapitasat
¢és az anyagi fe-
lelésség kotele-
zettségeit.

Instrukcio alap-
jan részben 6n-
alldan

Nyitokészlet és
zardkészlet ada-
tainak bevitele,
szamitasok el-
lenOrzése

Témakorok

A témakor feldolgozasara
szant heti 6raszam

Témakorok tartalma

Anyaggazdalkodas, admi-
nisztracio, elszamoltatas

Anyaggazdalkodas

Cukraszati termékek kalku-
lacidja

Elszamoltatas
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Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas témakor:
Anyaggazdalkodas (66 ora)

Az arukészlet ellenérzése a raktarban

A termékkeészitéshez sziikséges nyersanyagok €s hasznalati targyak mennyiségének
meghatarozasa

A megrendel6lap és a beérkezett aru szallitdlevelének dsszehasonlitasa, az eltérések
jelentése

A beérkezett aru mindségének, eltarthatosaganak és frissességének megallapitasa
Aruraktarozas a rend, a gazdasagossag és a biztonsag figyelembevételével. Az élelmiszerek
tipusanak megfeleld raktarozas és folyamatos ellenérzés. A romlott aru elkiilonitése
és elszallitasa.

Arufelhasznalas megallapitésa

Arusziikséglet megallapitisa

Raktargazdalkodasi szamitogépes programok megismerése

Cukraszati termékek kalkuldcidja (30 ora)

Cukraszati termékek tomegének kiszamitasa a receptek és veszteségek figyelembevételével
Cukraszati félkész termékek nyersanyag-értékének kiszamitasa

Cukraszati kész termékek eladasi aranak kiszamitasa

Kalkulaciot végzo szamitogépes program megismerése

Elszamoltatas (12 ora)

Bevételek és kiadasok feltiintetése a pénztarkonyvben

Cukrasziizem és raktar leltarozasa

A tényleges anyagfelhasznalas, nyitokészlet, zarokészlet megallapitasa
Megengedett anyagfelhasznalas megallapitasa

Leltareredmény megallapitasa

A tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek

Sor- . A tanuléi tevékenység szervezeti keretei
, modszer P : -
szam egyéni paros csoport osztaly
1. magyarazat X
2. megbeszélés X X
3. projektmodszer X

A tantargy értékelésének modjai

A tantargy oktatisa soran alkalma-
zott teljesitményértékelés (formativ
értékelés):

Portf6lio, munkanaplo, projektfeladatok, megbeszé-
1ések, tarsak értékelése

Minésito, 6sszegzé és lezaro teljesit- | A 2019. évi LXXX. torvény a szakképzésrol 60.§
ményértékelés (szummativ értékelés) | (3) bekezdés szerinti értékeléssel

Az érdemjegy megallapitasanak Iskola altal elkészitett értékel6lap alapjan, iskolaval
modja kozosen.
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GAZDASAGI ISMERETEK II. tantirgy - 62 éra

(11. évfolyam heti 6éraszam: 2 ora — évi 62 6ra)

A tantargy tanitasanak fo célja
A tantargy tanitasanak fo6 célja, hogy a didkok megértsék a cukrasziizem gazdasagi tevékeny-
ségét, megtanuljak elvégezni a termeléshez kapcsolodo alapszamitasokat, és megtanuljanak fi-
gyelni a cukrasziizem vagyonanak meg6rzésére.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specia-
lis elvarasok: Vendéglatoipari kozgazdasz, lizemvezeto.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak: Cukraszati termékkészités.

A képzés orakeretének legalabb 70%-at gyakorlati helyszinen (tanmtihely, lizem stb.) kell le-
bonyolitani.

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6é kompetenciak

Ssz.

Készségek, képes-

ségek

Ismeretek

Onallésag és
felelosség
mértéke

Elvart viselke-
dés- médok,
attitidok

Altalanos és
szakmahoz ko-
t6dé digitalis
kompetenciak

Arugazdalko-
dasi feladatokat
végez.

Ismeri az élel-
miszertipusnak
megfelel rakta-
rozas kovetel-
ményeit, a beér-
kezett aru ellen-
Orzésének 1épé-
seit, a romlott
aru elkiilonitésé-
nek és elszallita-
sanak szaba-
lyait, az aru-
készlet az aru-
felhasznalas, az
arusziikséglet
megallapitasa-
nak modszereit,
az arurendelés
szobeli és iras-
beli lehetdsé-
geit.

Teljesen 6nal-
l6an

Pontossag, meg-
bizhat6sag

Raktarkészlet
adatainak ellen-
Orzése a raktar-
gazdalkodasi
programon
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Elkésziti a cuk-
raszati termékek
kalkuléciojat.

Ismeri a cukra-
szati termékek
tomegének ki-
szamitasat a re-
ceptek €s vesz-
teségek figye-
lembe- vételé-
vel, a cukraszati
félkész termé-
kek nyersanyag-
értékének és a
cukraszati kész-
termékek eladasi
aranak ki-szami-
tasat.

Instrukcio alap-
jan részben on-
alléan

Ismeri a tényle-
ges anyagfel-
hasznalas, nyito-
készlet, zaro-
készlet megalla-
pitasat, a meg-

Instrukcio alap-

Cukraszati re-
ceptek arak,
mennyiségek
adatainak bevi-
tele, szamitasok
ellenérzése

Nyitokészlet és
zardkészlet ada-

Leltarozas’, fel- engedett’ar)yag- jan részben 6n- tainak bevitele,
adatokat végez. | felhasznalas 114 A
s alléan szamitasok el-
megallapitasat, a lendrzése
leltareredmény
megallapitasat

¢és az anyagi fe-
lelésség kotele-
zettségeit.

Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas témakor:
Anyaggazdalkodas (18 ora)

Az arukészlet ellendrzése a raktarban

A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok és hasznalati targyak mennyiségének
meghatarozasa

A megrendel6lap és a beérkezett aru szallitolevelének 6sszehasonlitasa, az eltérések
jelentése

A beérkezett aru minéségének, eltarthatosaganak és frissességének megallapitasa
Aruraktarozas a rend, a gazdasagossag és a biztonsag figyelembevételével. Az élelmiszerek
tipusdnak megfeleld raktarozas és folyamatos ellendrzés. A romlott aru elkiilonitése
és elszallitasa.

Arufelhasznalas megéllapitasa

Arusziikséglet megallapitasa

Raktargazdéalkodési szamitogépes programok megismerése

Cukraszati termékek kalkulacioja (26 ora)

Cukraszati termékek tomegének kiszamitasa a receptek €s veszteségek figyelembevételével
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Cukrészati félkész termékek nyersanyag-értékének kiszdmitasa
Cukraszati kész termékek eladasi aranak kiszamitasa
Kalkulaciot végzd szamitogépes program megismerése

Elszamoltatas (18 ora)

Bevételek ¢s kiadasok feltiintetése a pénztarkdnyvben

Cukrasziizem és raktar leltarozasa

A tényleges anyagfelhasznalas, nyitokészlet, zarokészlet megallapitasa
Megengedett anyagfelhasznalas megallapitasa

Leltareredmény megallapitasa

A tantargy oktatasa soran alkalmazott médszerek

Sor- . A tanuléi tevékenység szervezeti keretei
, modszer P . p
szam egyéni paros csoport osztaly
4. magyarazat X
5. megbeszélés X X
6. projektmodszer X

A tantargy értékelésének médjai

A tantargy oktatdsa soran alkalma-
zott teljesitményértékelés (formativ
értékelés):

Portf6lio, munkanaplo, projektfeladatok, megbeszé-
1ések, tarsak értékelése

Mindsit6, osszegzé és lezaro teljesit- | A 2019. évi LXXX. torvény a szakképzésrol 60.§
ményértékelés (szummativ értékelés) | (3) bekezdés szerinti értékeléssel

Az érdemjegy megallapitasanak Iskola altal elkészitett értékelSlap alapjan, iskolaval
médja kozdsen.

A tanulasi teriilethez tartozo6 tantargyak, témakérok — éraszammal

PORTFOLIOKESZITES TANTARGY - 31 6ra

(Heti egy 6ra — évi: 31 6ra)

A tantargy tanitasanak f6 célja

A portfolidkészités cimili tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulé munkaibol egy olyan gyiijte-
mény j0jjon létre, amely segitségével a tanulo tudasa, teljesitménye, fejlédése nyomon kovet-
hetd. A 1étrejott portfolio, amely a tanuld szakmai karrierjét, attitidtulajdonsagait teljességében
mutatja meg, jol hasznalhato a fejlesztd (formativ) értékeléshez, illetve a szakmai vizsga részét
is képezi.

A tantargyat oktatdo végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specia-
lis elvarasok: -

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak: A kommunikacio, magyar nyelv és irodalom tan-
targyak alapozzak meg a helyes nyelv- és szohasznalatot, a jo kommunikacios készséget
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A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, {izem stb.) kell lebo-

nyolitani.

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6é kompetenciak

Készségek, ké-

Onallésag és fe-

Elvart viselke-

Altalanos és
szakmahoz ko-

esséaek Ismeretek leldssée mértéke désmédok, atti- t6dé
pesses g tiidok digitalis kompe-
tenciak
Ismeri a portfolio Belatja a
o, készitésének cél- 0liokészité
A portfolio ké- < 1in b Ortfo}l(fkejsmés
o ; jat, a portfolio jelentdségét. To-
szitése soran al- ., .
funkciojat, tar- Instrukcio alap- | rekszik a megfe-
kalmazza a . . S . P
. ., | talmi elemeit, jan részben 6nal- | leld szamu és
portfoliokészités fire Laeoren | 12 e
" formajat, készité- | 16an mélységli, szak-
alapvetd ismeret- | . . w1
anvagait sének menetét, mahoz kothetd
yagait. az értékelés dokumentum
szempontjait. létrehozasara.
Kivalasztja a be-
mutatkozashoz
sziikséges
dokumentumo-
kat, bemutatja
sajat magat,
megfogalmazza,
hogy miért va- Irodai program-

lasztotta a szak-
majat, milyen cé-
lokat kivan el-
érni, melyek a
sajat erGsségel,
¢és azok a tanu-
lassal kapcsola-
tos kompeten-
ciai, amelyek fej-
lesztésre szorul-
nak

Ismeri az irasban
torténd bemutat-
kozas szabalyait,
dokumentumait

Instrukei6 alap-
jén részben 6nal-
l6an

Megtervezi, el6-
késziti és elké-
sziti a portfolio
dokumentumait.
A dokumentumo-
kat szerkeszti.
Reflexiot ir

Ismeri a portfolio
lehetséges doku-
mentumainak ko-
rét, a portfolio
készitésének 1¢-
péseit

Instrukcio alap-
jén részben onal-
l6an
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Alkoté modon,
kreativan vesz
részt a munka-
ban. Elfogadja a
szakmailag meg-
alapozott kritikai
észrevételeket

csomag ismerete,
hasznalata
(Word, Excel,
PowerPoint

Szdvegszer-
keszt6 program
ismerete, haszna-
lata




A portfolio leza- | Ismeri a portfolio | Instrukcio alap-

rasaként Osszeg- | Osszegzésének

jén részben 6nal-

Digitalis eszko-
z0k segitségével
dokumentalas,

zg€st ir tartalmi elemeit | 16an beszamolo, 6sz-
szegzés készitése
Témakorok A témakor feldolgozasara Témakorok tartalma

szant heti 0raszam

Portfoliokészités

A portfoliokészités alapjai

Bemutatkozas, célkitlizés

Dokumentumgyiijtés

Osszegzés, reflexio

Portfoliokészités témakor:

A portfoliokészités alapjai (6 ora)

A portfolioé értelmezése, célja, funkcidja

A portfolio tartalmi elemei

A portfolié formaja, formai kdvetelményei

A portfolio készitésének menete

A portfolio értékelésének szempontjai

Bemutatkozas, célkitiizés (4 ora)

Az irasban torténd bemutatkozas szabalyai, dokumentumai
Bemutatkozo kartya, levél, 6néletrajz, motivacios levél irasa.

Dokumentumgyiijtés (16 ora)

A dokumentumok lehetséges kore

A portfolié készitésének 1épései: a dokumentumgyiijtés tervezése, eldkészitése, dokumentum-

készités, szerkesztés, reflexio.
Osszegzés, reflexi6 (3 ora)

Az 0sszegzés tartalmi elemei
Osszegzés (reflexio) irasa.
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Szakiranyu ismeret tantargy (dualis képzohely) - 10. évfolyam

Témakorok

A témakor feldolgozasara
szant heti 6raszam

Témakorok tartalma

Cukraszati alapanyagok és
elékészitésiik

Cukraszati anyagok techno-
logiai szerepe, anyagok, esz-
kozok elokészitése, anyag-
hanyadok kiszamitésa

Cukraszati berendezések-gé-
pek ismerete, kezelése, prog-
ramozasa

Cukraszati berendezések,
gépek és késziilékek keze-
Iése

Cukraszati termékek készi-
tése

115

Toltelékek, krémek készi-
tése, gylimolesok, zoldségek
tartositasa

Tésztak és uzsonnasiitemé-
nyek készitése

Tésztak és sos teasiitemé-
nyek készitése

Krémes készitmények eldal-
litdsa

Edes teasiitemények, méze-
sek készitése

Felvertek és hagyomanyos
cukraszati termékek készi-
tése

Cukraszati termékek befeje-
zése, diszitése

Bevonatok készitése, alkal-
mazasa

Cukraszati termékek egy-
szerll diszitése, talalasa

Cukraszati alapanyagok és elokészitésiik témakor (dualis képzéhely)
(10. évfolyam heti 6raszam: 3 6ra — 108 ora)

A tantargy tanitasanak f6 célja: A didkok megismerjék a technoldgiai miiveletekhez alkalma-
zott anyagok szakszer( kivalasztasanak modjat, az anyagok technoldgiai szerepét, az eloké-
szité miiveletek, a mérés és anyaghanyad kiszamitasat. A végzds évfolyamban gyakoroljak az
Osszetett technologiai mitveletek elokészitését és a munkateriiletek anyagsziikségletének meg-
allapitasat.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specialis
elvarasok: Cukrasz szakmai végzettségil, minimum 5 év termék-el6allitasi gyakorlattal ren-
delkezd, szakoktatdi vagy érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel vagy kamarai
mestervizsgaval rendelkezd személy.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak: Matematika, munkabiztonsag és egészségvéde-
lem
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A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmtihely, {izem stb.) kell lebonyoli-

tani.

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

. Altalanos és
o o, | Elvart visel- ,
Készséoek Onallésag és Kkedés-mé szakmahoz
Ssz. R ek, Ismeretek felelosség " kot6dé digi-
képességek s dok, attitii- e
mértéke o talis kompe-
dok .z
tenciak
Kivalasztja a
cukraszati ter-
mékkészitéshe | Osszefliggéseiben
z sziikséges ismeri a cukra-

1. | anyagokat, al- | szati nyersanya- Teljesen 6n-
kalmazza a gok technologia- | alldan
nyersanyagokt | ihatasait, tulaj-
echnologiai donsagait.
hatasarol szer-
zett ismereteit.

Kiszdmitja a Ismeri az anyag-
termékhez , . y, g
sziikséges hanyad-szédmitast . .
2. anyagmennyi- kub?bozo meny Teljesen 6n- deu
séget, helyesen nylsegek eseten, alldan ot .
’ valamint a meny- készség, a hi-
alkalmazza a . X NS
mennyiségi nyiségi egységek giemar
Socket atvaltasat. €S minoscgi
cgysegexel. — - kovetelmé-
{SIHCI‘I a tome’g és nyek betar-
Urtartalom mér- thsa
Pontosan ki- ték- egységeket, a

3. | mériarecept- | mértékegységek | Teljesen on-
ben szerepld atvaltasat, a tara- | alléan
anyagokat. z4s helyes alkal-

mazasat és a mé-
rés miiveletét.
Ismeri az anyagok,
El6késziti az eszkdzok elbkészi- Receptet,

4. anya- gokat és | tésének miiveleteit, | Teljesen on- mennyisége-
a munka- esz- | a technologiai mii- | alldan ket rogzit digi-
kozoket. veletekhez alkalma- talis eszk6zon

zott eszkozoket.
A rendelések, | Ismeri az §sszesi-
elorejelzések tett anyaghanya-

5. alapjan Ossze- | dok alapjan véte- | Teljesen On-
siti a napi lezend6 anyagok | alléan
anyagsziikség- | listajanak készité-
letet. sét.
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Ismeri a munka-
folyamatok gyar-
Megtervezi a | tasi, gazdasagos-

6. | munkafolya- sagi és ergono- Teljesen 6n-
matok el6ké- miai szem- pon- | alléan
szitését. tok alapjan tor-

ténd eldkészitését,
tervezését.
Eszreveszi és Ismeri az eldké-

7. | korrigélja az szités higiéniai és | Teljesen On-
elokészitd mi- | mindségi kovetel- | alldan
veletek hibdit. | ményeit.

A cukraszati alapanyagok és el6készitésiik témakor tartalma:

Cukraszati anyagok technologiai szerepe, anyagok, eszkozok el6készitése, anyaghanyadok ki-
szamitasa

A munkafeladat megismerése

Anyagok szakszer( kivalasztasa a nyersanyagok technologiai szerepének ismerete alapjan, a
nyersanyagok hatasa a termékkészitésre

Receptek, hasznalati utasitasok értelmezése, megadott anyaghanyad kiszamitasa

Anyagok, munkaeszkdzok megfelel6 elokészitése recept alapjan

Anyagok mérése

Cukraszati berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa
témakor (dualis képzohely)
(2/10. évfolyam heti 2 éra — évi 72 éra)

A tantargy tanitasanak fo célja

A cukraszati berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy oktatasanak
célja, hogy a didkok megismerjék a technologiai miiveletekhez alkalmazott gépeket, beren-
dezéseket és balesetmentes hasznalatukat.

A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specia-
lis elvarasok: Cukrasz szakmai végzettségli minimum 5 év termék eldallitasi gyakorlattal
rendelkezd, szakoktatoi vagy érettségivel és kdzépfokl szakmai végzettséggel vagy kamarai
mester- vizsgaval rendelkez6 személy.

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak: Munkahelyi biztonsag- és egészségvédelem, cuk-

raszati termékek készitése.

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem stb.) kell lebonyoli-
tani.
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A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

T Altalanos és
o o | Elvart visel- ,
Készsézek Onallésag és Kkedés-mé- szakmahoz
Ssz. R gex Ismeretek feleldsség " kot6do digi-
képességek L dok, attiti- e
mértéke o talis kompe-
dok g
tenciak
Ismerteti a
cukraszati be- P,
. Ismeri siit6-,
rendezések 1w 1w 1 on
ono a1, | hokozl6-, hiitd-,
siitd, hokozlo, K . .
o fagyasztoberende | Teljesen 6n-
1 | hitd és fa- i PR 11
. zések mitkodését | alléan
gyaszto funk- g f
e Fo 1. €s tisztitasi utasi-
cioit. Apolja, tsait
letisztitja a be- ’
rendezéseket
Ismerteti a
cukraszati gé-
pek, késziilé-
kelf (,aprit(')-, Ismeri az aprito-,
gylro6-, ke- gyuro-, keverd-,
ver6-, habverd- | habveré-, nyujtogé- Teliesen 6n-
2|, nyijtogepek) | pek éskisebbke- | ] Eeviittmi
és kisebb ké- | sziilékek mikode- | 403N sy
sziilékek mii- sét, valamint a tisz- k?do kf:p.es-
kddését. titasi utasitasokat. ség, elévi-
N . gyazatossag a
AP olja, letisz fokozott bal-
titja a berende- .
zéseket. ese'tvesze,:Iy
Ismeri a berende- felismerése.
El6késziti a zések, gépek Osz- . .
, S Teljesen 6n-
3 | berendezése- szeallitasi, és alldan
ket, gépeket. tizembe helyezési
utasitasait.
A berendezé-
seket, gépeket .
és késziileke . A bere,ndeze—.
- Ismeri a berende- sek, gépek, ki-
ket a bizton- ;
L e, zések, gépek biz- sebb késziilé-
sagi el6irasok- S e . . .
4 | nak megfele- tonsagl el6irasait, | Teljesen 6n- kek technolo-
15en kezeli. és valamint a prog- | alléan giai paraméte-
L ramozas parame- rek alapjan
a technologia- . . n
nak megfele- tereit. tortenq prog-
16en progra- ramozasa
mozza.
Felismeri & je- | cojimeri a beren- . . A kijelz6 pa-
lenti a beren- . o Teljesen on- nel hibajelzé-
5 . 1 ., | dezések és gépek | .. ; A
dezések és gé- hibalehetéséeci alldan seinek isme-
pek hibait. & rete
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A Cukraszati berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa témakor tartalma:

Siité-, hokoz16-, hiité-, fagyasztoberendezések mitkodésének ismerete, apolasi €s tiszti-
tasi miiveletek
Apritd-, gylro-, kever-, habverd- és nyujtogépek, kisebb késziilékek mitkodésének is-
merete, apolasa €s tisztitasa
Berendezések, gépek és késziilékek elokészitése
Berendezések, gépek és késziilékek — biztonsagi eldirasoknak megfeleld — kezelése és a
technologianak megfelelé programozasa
Berendezések, gépek és késziilékek hibainak felismerése és a hibak jelentése

Cukraszati termékek készitése témakor (dualis képzohely) 414 6ra
(2/10. évfolyamon heti 11,5 6ra — évi: 414 6ra)

A tantargy tanitasanak fo célja
A cukraszati termékek készitése tantargy tanuldsa soran a didkok elsajatitjdk a cukraszati
miiveletek végrehajtasat, a tésztak és toltelékek elkészitését, feldolgozasat, a termékek siité-
sét. Megismerik tovabba az Osszetett cukraszati termékek Osszeallitasat, toltését.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specia-
lis elvarasok: Cukrasz szakmai végzettségii minimum 5 év termék-eléallitasi gyakorlattal
rendelkezd, szakoktatoi vagy érettségivel és kozépfok szakmai végzettséggel vagy kamarai
mester- vizsgaval rendelkez6 személy

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak: -

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, {izem stb.) kell lebonyo-

litani.

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-

Onallésag és

Elvart visel-

Altalanos és szak-
mahoz kotédé di-

sit.

toltelékek, vajkré-

Ssz. ségek Ismeretek felelésség |kedésmédok, italis kompeten-
mértéke attitlidok .z
ciak
Toltelékeket, kré- | Ismeri a gyii-
meket készit molcstoltelékek,
(uzsonnasiitemé- | gyiimdlcesok és
nyekhez, sos és zoldségektartosi- Egyiittmii- | Receptek kere-
édes teasiitemé- tasi folyamatat. kodo képes- | sése a kalkulacios
1 nyekhez, krémes | Ismeri az olajos Teljesen ség, mind- | programban, 0]

éshagyomanyos magvakbol ké- onalldan ségi kove- technologiak, re-
cukraszati készit- | sziilttoltelékek, telmények ceptek keresése
ményekhez). tarotoltelékek, betartasa. az interneten.
Gytimolesoket, sos toltelékek, to-
zo6ldségeket tarto- | jaskrémek,tartds
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mek, puncs-tolte-
1€k és tejszinkré-
mek készitését.

Uzsonnasiitemé-
nyekhez tésztat
készit, majd
egyenletes nagy-
sagban éstomeg-

Ismeri a gyurt
élesztds, a kevert
éleszt0s, a hajto-
gatottélesztds,
omlos é€lesztos
tészta,vajas
tészta, omlos
tészta, nehéz fel-

vert készitését é Teljesen
ben feldolgozza L xesziesetes ) ,J )
,, tiree 2 a tésztak felhasz- | 6nalldan
Oket. Toltott és P A
. nalasavalkésziilt
toltetlen uzsonna- | ..., , ..
.. i . toltott éstoltetlen
stiteményeket al- o
i s s .. . | Uzsonnasiitemé-
lit eld, siitési mii- 15t 2
veleteket végez nyek e'loallltasat,
’ valamint a termé-
kekhez tartozosii-
tési héfokok és
stitési modokat.
Ismeri a vajas
tészta, a forrazott
tészta és a sos
omlos tészta ké-
szitését. [smeri a
Sos teasiitemé- vajas tésztabolké-
nyekhez tésztakat | sziilt toltott Estdl-
készit, egyenletes | tetlen sos teastite-
nagysagban és to- | mények, a forra-
megbenfeldolgoz, | zott tésztabol ké- | Teljesen
toltott és toltetlen | sziilt, toltott sos Onalldéan

sOs teasiitemé-
nyeket készit, sii-
tési miiveleteket
végez.

teasiitemények, a
s0s omlos tészta-
bol késziilt, vala-
mint atoltott és
toltetlensos teasii-
temények eldalli-
tasat. Ismeri ater-
mékekhez tartozo

siitési hofokokat
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és siitési modo-
kat.

Ismeri a vajas
tésztabol késziilt

Krémlapokat, , e,
. - krémes ¢és tejszi-
tésztahiivelyeket .

1o d e 1 nes siitemények .
eldkészit, kisiit, . . Teljesen
- w1, | valaminta forra- | . "
majd ezekbdl kré- A1 1a 6nalloan
i zott tésztabol ké-

mes termékeket 1 .
. sziiltkrémes ¢és
készit. . N i
tejszinessuteme-
nyek készitését.
Edes teasiitemé-
nyekhez tésztakat . .
. Ismeri az omlos,
készit, feldolgoz
eavenletes na felvert, hengerelt
gy - 9y és egyéb tésztak
sagban és tomeg- A .
res s 2 eléallitasat, a tol-
ben. Toltott és I
.. . tetlen és toltott
toltetlen édes tea- | | . . :
. . | édes teasiitemé- Teljesen
siiteményeket ké- et . i1
nyek készitését. 6nalldan

szit, stitési miive-
leteket végez.
Gyors érlelésti
mézeskalacstész-
tat és egyéb mé-
zes termékeket
készit

Ismeri a gyorsér-
lelésti mézeska-
lacs-tészta gyhra-
sat, feldolgozasat,
slitését.
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Hagyomanyos
cukraszati termé-
keket, tortakat,
tejszines tortakat,
szeleteket, teker-
cseket, minyono-
kat, omlds desz-

szerteket allit eld.

Atermékekhez
tésztakat készit,
feldolgoz, siitési
és toltésimiivele-
teket végez

Ismeri az alab-
biak el6allitasat:
konnytiiés nehéz
felvertek, hagyo-
manyos alaptor-
tak (dobos-,Ester-
hazy-, triiffel-, Sa-
cher- puncs- és
formaban siilt
gyiimolcstorta),
hagyomanyos tej-
szines tortak
(oroszkrém, Fe-
kete-erdd, tejszi-
nes tardtorta, tej-
szines joghurt-
torta), kiilonleges
izesitést lizleti
specialitasok, sze-
letek, (szogletes
alakban toltott
szeletek, nyomo-
zsakkal alakitott
kardinalisszelet,
Somloi galuska)
tekercsek, minyo-
nok (vagottszhrt
és tésztahiively-
bél 1-1 alap- ter-
mék) és omlos
tésztabol késziilt
desszertek.

Teljesen
6nalldan
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Nemzetk6zi cuk-
raszati trendek-
nek megfelelé
termékeket készit.
Megtervezi a fél-
kész termékek ké-
szitési sorrend;jét.

Ismeri a félkész
termékek készi-
tésisorrendjét.
Ismeri azalabbiak
készitését: francia
felvert(dacquise,
genoise, marcipa-
nos csokoladé-,
jokondefelvert)
tortak, francia
omlds tésztak,
forrazott tésztak,
zselés betétek,
roppands rétegek,
krémek,
(ganache,

L mousse, cremeux, | Teljesen
Elkésziti a ter- . N
. , francia és olasz Onalldéan
mékhez tartozé o
4 ; vajkrém).
félkész terméke- . .
X et Ismeri a vagott,
ket és megtolti a .
formaban der-
desszerteket, tor-
. - mesztett, mono-
takat, mini-desz-
szerteket, pohar- desszertek, .
desszerte,ket tartlettek, francia
’ forrazott tésztabol
késziilt desszertek
készitését.
Nemzetkozi
trend szerint ké-
sziilt tortak,
minidesszertek,
macaronok, po-
hardesszertek is-
merete.
Bonbonokat ké- Ismeri a csoko-
szit, s a termék- ladétemperalast.
hez csokoladét A csokoladébon-
temperal, bon- bonok, akrém- Teliesen
bontolteléket ké- | bonbonok, agril- | .. ,J X
Onalldéan

szit, csokoladé-
hiivelyes, és mar-
tottbonbonokat
készit.

lazsbonbonok, a
nugatbonbonok, a
gylimdlcsbonbo-

nok készitését.
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Ismeri a fagylalt
szarazanyagtartal-
manak meghata-
rozasat, a kiilon-
boz6fagylaltkeve-
rékek készitését a

megadott miivele-

. ... | tekelvégzésével,

Hidegcukraszati . .

b és a keverék fa- .

készitményeket, L Teljesen
% | fagylalto, parfsy | &YasAdsanak onalloan

bl modjat. Ismeri a

készit.

parfé-készitést
fagylalt és tejszin
hab keverékébdél,
illetve tejszin-
fagylaltokbal, il-
letve a
semifreddo készi-
tését.

A Cukraszati termékek készitése témakorok tartalma:
Toltelékek, krémek készitése, gyiimolesok, zoldségek tartositisa (26 ora)

Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
Gylimolcstoltelékek, rétestoltelékek, készitése

Gylimolcstartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas, hdkezelés, vastag cukorban tartdsi-
tas, alkoholban tartdsitas

Z06ldségtartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas

Olajos magvakbol késziilt toltelekek (szaraz és forrazott did, mak, didhab) készitése
Turotoltelékek készitése

Sos toltelékek, készitése

Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém, tojashabkrém készitése

Tartos toltelékek: parizsi krém, triiffelkrém készitése

Tésztik és uzsonnasiitemények készitése (100 ora)

Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak kivalasztasa, és recept szerinti felhasznélasa
Gyurt élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, gyurt élesztds tészta
gyurasa, feldolgozasa, t6ltott és toltetlen uzsonnasiitemény készitése, siitése

Kevert élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, kugloftészta készitése,
feldolgozasa, formaban kelesztése, siitése

Hajtogatott élesztos tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, hajtogatott élesz-
tds tészta (blundel, croissant) gylrasa, hajtogatasa, toltelékes tészta feldolgozasa, tol-
tése, kelesztése, siitése vagy siités utani toltése, diszitése

Omlos élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése. Edes omlos élesztds
tészta, pozsonyi tészta, zserbo tészta gyurasa, tészta feldolgozasa, toltése, uzsonnasiite-
mények lekenése, kelesztése, siitése. S6s omlos élesztds pogacsa tésztak gyurasa,
tészta fel- dolgozasa, lekenése, szorasa, kelesztése, siitése

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

Vajas tésztabol késziilt édes és sos uzsonnasiitemények készitése. Vajas tészta gyurasa
hajtogatasa, feldolgozasa, lekenése, siitése vagy siités utani toltése, diszitése. Toltott €s
toltetlen uzsonnasiitemények készitése

Nehéz felvertbdl gyiimodlcskenyér készitése

Tésztdak és sos teasiitemények készitése (70 ora)

Soés teasiitemények hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
Vajas tészta, forrazott tészta, sos omlos tészta készitése

Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése vajas tésztabol

Toltott sos teasiitemények készitése forrazott tésztabol

Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése omlos tésztabol

Krémes készitmények elodllitdsa (60 ora)

Krémes termékek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

Vajas tésztabol késziilt krémes és tejszines siitemények: krémlap, sargakrém, francia-
krémes készitése

Forrazott tésztabdl késziilt krémes és tejszines siitemények, forrazott tésztahiively, sar-
gakrém, képviseléfank, tejszines képviselofank készitése

Edes teasiitemények, mézesek készitése (80 éra)

Edes teaslitemények, mézesek készitése

Edes teasiitemények hozzavaléinak kivélasztasa és recept szerinti felhasznalasa

Omlos, felvert, hengerelt és egyéb tésztak eldallitasa, nyomozsakkal alakitasa, lappa kenése,
forméba toltés, siitése

Toltetlen és toltott édes teasiitemények készitése, toltése

Gyors érlelésii mézeskalacs-tészta gyurasa, feldolgozasa, siitése

Felvertek és hagyomdnyos cukrdszati termékek készitése (78 ora)

Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzavaldinak kivalasztasa és recept sze-
rinti felhasznalasa

Konnyi és nehéz felvertek készitése, indidner, felvert piskota, Dobos, Esterhazy Sacher,
triiffel és vajas lap készitése, alakitasa nyomozsakkal, lappa kenése, formaba toltése, siitése
Hagyomanyos alaptortak: Dobos-, Esterhazy- puncs-, triiffel-, Sacher- és formaban siilt gyii-
molcstorta készitése

Hagyomanyos tejszines tortak készitése: orosz krémtorta, Fekete-erdo torta, tejszines tirdtorta
és tejszines joghurttorta készitése
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Cukraszati termékek befejezése, diszitése tantargy (dualis képzé-

hely) - 36 o6ra
(2/10. évfolyam heti 6raszam: 1 6ra — évi 36 ora)

A tantdrgy tanitasanak f6 célja

A cukraszati termékek befejezé miiveletei ndvelik a termék esztétikai értékét. A tantargy ok-
tatasa soran a tanulok elsajatitjak a termékek bevonasaval, diszitésével kapcsolatos technologi-
akat, megtanuljak a termékek szeletelését, valamint elsajatitjak a kiilonleges diszitési technikak
alapjait.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specialis
elvarasok: Cukrasz szakmai végzettségli minimum 5 év termék-eldallitasi gyakorlattal rendel-
kez6, szakoktatoi vagy érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel vagy kamarai mester-

vizsgaval rendelkez6 személy.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak: Cukraszati termékkészités.

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely, iizem stb.) kell lebonyoli-

tani.

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Elvart viselke-

Altalanos és

szi a cukra-
szati termékek
bevonasara.

lyait. A nem-
zetko6zi cukra-
szati trend sze-
rint késziilé
bevonatok,
(tiikérbevono,
gourmand be-
vond, komp-
resszorral fujt
csokoladébe-
vonat) készité-
sét.

16an

nologiai utasi-
tasokat be kell
tartani

Készségek, Onallésag és fe- . szakmahoz ké-
Ssz. R : Ismeretek o désmédok, P,
képességek lelosség mértéke P t6do digitalis-
attitidok .,
kompetenciak
Ismeri a ba-
racklekvar be-
vonat, a zselé-
készités mod-
szereit, a
fondan- mele-
gités és - higi-
tas szabalyait,
Bevonatokat a CSOk,O l,ade_ , Egyiittm{iko- Receptek kere-
ot melegités, - hi- b . .
készit, és/vagy | donek kell len- | sése a kalkula-
L gités, - tempe- . . .
a hozzavalokat rAlés szaba- Teliesen nal- | M€ mert a hi- | cids program-
1. | alkalmassa te- J giéniai és tech- | ban, 0j techno-

logiak recep-
tek keresése az
interneten.

69/86




Cukraszati ter-
mékeket be-
von, diszit,
szeletel, ada-
gol, talal. Kii-
16nb6z6 diszi-
tési technika-
kat alkalmaz,
egyszerl diszi-
tési és befe-
jez6 miivelete-
ket végez.

Ismeri az egy-
szerl diszitési
miiveletek (be-
vonas, szoras,
burkolas, fecs-
kendezés, fel-
rakas, forma-
zas) alkalma-
zasat.

Ismeri az
uzsonnastite-
mények, a sos
teasiitemé-
nyek, az édes
teasiitemé-
nyek, a krémes
termékek, a
hagyomanyos
cukraszati ter-
mékek, a nem-
zetkdzi cukra-
szati termékek
és a hidegcuk-
raszati termé-
kek befejez6
miveleteit, va-
lamint a ter-
mékekhez tar-
tozo szeletelés,
adagolas, tala-
las szabalyait.

Teljesen 6nal-
l6an

Cukrészati
diszmunkakat
tervez, kiilon-
leges diszitése-
ket végez.

Ismeri az alab-
biakat: tortak-
rol, diszmun-
kakrdl munka-
rajz készitése,
viragmintak és
irasjelek terve-
z¢ése, rajzolasa.
Ismeri a fecs-
kendezés, a
csokoladévira-
gok, marcipan-
figurak, vira-
gok, a kara-
mellfdzés, ka-
ramellel tor-
ténd diszitési
technikak al-
kalmazasat,

Teljesen 6nal-
l6an

Uj diszitési
technikak ke-
resése az inter-
neten, fotok
gylijtése, fel-
dolgozasa
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valamint az
egyedi formaju
tortak készité-
sét, a diszmun-
kak elvégzését
és a talalast.

Cukraszati termékek befejezése, diszitése témakor tartalma:

Bevonatok készitése, alkalmazdsa (9 ora)

Bevonatok hozzavalodinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
Baracklekvar-bevonat, zselé készitése

Fondan melegitése, higitasa

Cukraszati termékek egyszerii diszitése,

talalasa (27 ora)

Nyersanyagok és anyagok Osszeéllitasa a kinézetiik és iziik kolcsonhatasanak figyelem-

bevételével
Diszitési technikak alkalmazasa,

bevonas, szoras, felrakds, gyiimolcs és egyéb diszitd-

elemekkel Uzsonnasiitemények hintése, lekenése baracklekvarral, felrakasa gyiimolcs-
csel, zselézés, bevonas fondannal, csokoladéval

Kiilonboz6 fajta aprosiitemények bevonasa és diszitése csokoladéval

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

Hagyomanyos tortak, szeletetek,
ladéval, zselével, sajat krémmel,

tekercsek bevonasa dobos cukorral, fondannal, csoko-
tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés utan

Minyonok vagasa, bevonasa és fecskendezése fondannal

A tantargy oktatdsa sordn alkalmazott médszerek

Sor- . A tanuldi tevékenység szervezeti keretei
. modszer . . .
szam egyéni paros csoport osztaly
1. magyarazat X
2. megbeszélés X X
3. projektmodszer X

A tantargy értékelésének modjai

A tantargy oktatdsa soran alkalma-
zott teljesitményértékelés (formativ
értékelés):

Portf6lio, munkanaplo, projektfeladatok, megbeszé-
1ések, tarsak értékelése

Minosito, dsszegz6 és lezaro teljesit-
ményértékelés (szummativ értékelés)

A 2019. évi LXXX. torvény a szakképzésrdl 60.§
(3) bekezdés szerinti értékeléssel

Az érdemjegy megallapitasanak
moédja

Szakmai program alapjan. Erdemjeggyel térténé ér-
tékelés, Kréta naploba rogzitve. Dualis képzés szak-
irdnyu ismeret tantargyként jelenik meg a Krétaban,
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amit a dualis oktato rogzit és zar le félévkor és év-
végén.

Az egybefiiggd gyakorlat értékelése szovegesen torténik az iskola altal kiadott igazol6 lapon.
Az egybefiiggd gyakorlatot teljesitette/nem teljesitette.

Szakiranyu ismeret tantargy (dualis képzohely) - 11. évfolyam

Témakorok A témakor feldolgozasara | Témakorok tartalma
szant heti 6raszam

Munkafolyamatok el6készi-

Cukraszati alapanyagok és 2 tese

elékészitésik

Cukraszati berendezések,
gépek és késziilékek keze-
2 Iése

Cukraszati berendezések-gé-
pek ismerete, kezelése, prog-
ramozasa

Toltelékek, krémek készi-
tése, gylimolesok, zoldségek
tartositasa
Felvertek és hagyomanyos
cukraszati termékek készi-
tése
Nemzetk6zi cukraszati ter-
Cukraszati termékek készi- 115 mékek készitése

tése ! Bonbonok készitése
Hidegcukraszati termékek
készitése
Kiilonleges taplalkozasi igé-
nyek figyelembevételével
késziilé cukraszati termékek
elballitasa
Bevonatok készitése, alkal-
mazasa
Cukraszati termékek egy-
szerl diszitése, talalasa
Cukraszati termékek terve-
zése, kiilonleges diszitése

Cukraszati termékek befeje-
zése, diszitése 2

Cukraszati alapanyagok és el6készitésiik témakor (dualis képzédhely)
- 62 6ra
(3/11. évfolyam heti 6raszam: 2 6ra — 62 6ra)

A tantargy tanitasanak f6 célja: A didkok megismerjék a technoldgiai miiveletekhez alkalma-
zott anyagok szakszer( kivalasztasinak modjat, az anyagok technoldgiai szerepét, az eloké-
szité miiveletek, a mérés és anyaghanyad kiszamitasat. A végzds évfolyamban gyakoroljak az
Osszetett technoldgiai miiveletek el6készitését €s a munkateriiletek anyagsziikségletének meg-
allapitasat.
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A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkoz6 specialis
elvarasok: Cukrasz szakmai végzettségii, minimum 5 év termék-el6allitasi gyakorlattal ren-
delkezd, szakoktatdi vagy érettségivel és kdzépfoku szakmai végzettséggel vagy kamarai
mestervizsgaval rendelkez6 személy.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak: Matematika, munkabiztonsag és egészségvéde-

lem

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem stb.) kell lebonyoli-

tani.

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

. Altalanos és
N, Elvart visel- ,
i Onallésag és . . szakmahoz
Készségek, o kedés-mo- g ra e
Ssz. R b Ismeretek felelosség e kot6do digi-
képességek s dok, attitii- e
mértéke o talis kompe-
dok 9
tenciak
Kivalasztja a
cukraszati ter-
mékkészitéshe | Osszefiliggéseiben
z sziikséges ismeri a cukra-
1 anyagokat, al- | szati nyersanya- | Teljesen 6n-
" | kalmazza a gok technologia- | alléan
nyersanyagokt | ihatésait, tulaj-
echnolégiai donsagait.
hatasarol szer-
zett ismereteit. Egyuttmiiko-
Kiszamitja a Ismeri az anvad- dési
termékhez . . y, g készség, a hi-
o hanyad-szamitast S
sziikséges S, giéniai
.| kiillonb6z6 meny- . . I
anyagmennyi- Ny , Teljesen 6n- | és mindségi
2. , nyiségek esetén, 114 .. h
séget, helyesen . alldan kovetelmé-
valamint a meny-
alkalmazza a - . nyek betar-
s nyiségi egységek ;
mennyisegi At tasa
. atvaltasat.
egységeket.
Ismeri a tomeg és
Urtartalom mér-
Pontosan ki- ték- egységeket, a
3 méri a recept- | mértékegységek | Teljesen on-
" | ben szerepld atvaltasat, a tara- | alléan
anyagokat. z4s helyes alkal-
mazasat és a mé-
rés miiveletét.
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Ismeri az anyagok,
Elokésziti az eszkozok elokészi- Receptet,
4 | anve- gokat és | tésének miiveleteit, | Teljesen 6n- mennyisége-
" | amunka- esz- | atechnologiai mii- | all6an ket rogzit digi-
kodzoket. veletekhez alkalma- talis eszkdzén
zott eszkozoket.
A rendelések, | Ismeri az Gsszesi-
elérejelzések tett anyaghanya-
5 alapjan 0ssze- | dok alapjan véte- | Teljesen On-
" | siti a napi lezend6 anyagok | alléan
anyagsziikség- | listajanak készité-
letet. sét.
Ismeri a munka-
folyamatok gyar-
Megtervezia | tasi, gazdasagos-
6 munkafolya- sagi és ergono- Teljesen on-
" | matok el6ké- miai szem- pon- | alléan
szitését. tok alapjan tor-
ténd elOkészitését,
tervezését.
Eszreveszi és Ismeri az el6ké-
7 korrigélja az szités higiéniai és | Teljesen 6n-
© | el6készitd mii- | mindségi kovetel- | alldan
veletek hibait. | ményeit.

A cukraszati alapanyagok és el6készitésiik témakor tartalma:
Munkafolyamatok elékészitése (62 ora)

Munkaanyag-sziikséglet meghatarozasa, rendelések és elérejelzések alapjan
Munkafolyamatok tervezése, meghatarozasa és el6készitése, gyartasi, gazdasagossagi
¢és ergonodmiai szempontok alapjan

El6késziileti munkak feliilvizsgalata minéségi kritériumok alapjan

Cukraszati berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa
témakor (dualis képzohely) 62 ora
(11. évfolyam heti 2 6ra — évi 62 ora)

A tantargy tanitasanak f6 célja

A cukraszati berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy oktatasanak
célja, hogy a diakok megismerjék a technoldgiai miiveletekhez alkalmazott gépeket, beren-
dezéseket és balesetmentes hasznalatukat.

A tantargyat oktato végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specia-
lis elvarasok: Cukrasz szakmai végzettségii minimum 5 év termék eléallitasi gyakorlattal
rendelkezd, szakoktatoi vagy érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel vagy kamarai
mester- vizsgaval rendelkez6 személy.
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Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak: Munkahelyi biztonsag- és egészségvédelem, cuk-

raszati termékek készitése.

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem stb.) kell lebonyoli-

tani.

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

. Altalanos és
N Elvart visel- .
I Onall6sag és . P szakmahoz
Készségek, . kedés-mo- oy e
Ssz. . . Ismeretek felelosség e kot6do digi-
képességek L. dok, attitii- 1
mértéke . talis kompe-
dok . s
tenciak
Ismerteti a
cukraszati be- C e
. Ismeri siito-,
rendezések o 1n s
o 1mle 1x ho6kozl6-, hiito-,
siitd, h6kozlo, ; . ..
o fagyasztoberende | Teljesen 6n-
1. | hiitd és fa- i P .
. zések miikodését | alldan
gyasztd funk- o res ,
RS és tisztitasi utasi-
cioit. Apolja, thsait
letisztitja a be- ’
rendezéseket
Ismerteti a
cukraszati gé- Egyiittmii-
pek, késziilé- kodo képes-
kek (aprito-, Ismeri az aprito-, ség, elovi-
gyuré-, ke- gyur6-, kever6-, gyazatossag a
ver6-, habverd- | habveré-, nyajtogé- . . fokozott bal-
2 L P X Teljesen 6n- ,
. , nyujtogépek) | pek és kisebb ké- alldan esetveszély
és kisebb ké- sziilekek mitkodeé- felismerése.
sziilékek mii- sét, valamint a tisz-
kodését. titasi utasitasokat.
Apolja, letisz-
titja a berende-
zéseket.
Ismeri a berende-
El6késziti a zések, gépek 6sz- . .
. lrer o A Teljesen on-
3. | berendezése- szeallitasi, és 112
. .. , . | alléan
ket, gépeket. iizembe helyezési
utasitasait.
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A berendezé-
et ek
. Ismeri a berende- sek, gépek, ki-
ket a bizton- . . ! P
L ae g zések, gépek biz- sebb késziilé-
sagi el6irasok- T e - . . .
nak megfele- tonsagl el6irasait, | Teljesen 6n- kek technolo-
" ., | valaminta prog- | alléan giai paraméte-
16en kezeli, és , g .,
. ramozas parameé- rek alapjan
a technologia- . . n
tereit. torténd prog-
nak megfele- ,
,, ramozasa
16en progra-
mozza.
Felismeri €s je- | o )i meri a beren- . ) A kijelz6 pa-
lenti a beren- . . Teljesen 6n- nel hibajelzé-
. 1., | dezések és gépek | ... L
dezések €s gé- hibalehetéséeci alléan seinek isme-
pek hibait. & rete

A Cukraszati berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa témakéor tartalama:

Siité-, hokoz16-, hiité-, fagyasztoberendezések mitkodésének ismerete, apolasi €s tiszti-
tasi miiveletek

Aprito-, gyuro-, keverd-, habverod- és nyujtogépek, kisebb késziilékek mitkodésének is-
merete, apoldsa és tisztitdsa

Berendezések, gépek és késziilékek elokészitése

Berendezések, gépek és késziilékek — biztonsagi eldirasoknak megfeleld — kezelése és a
technologianak megfelel$ programozasa

Berendezések, gépek és késziilékek hibainak felismerése és a hibak jelentése

Cukraszati termékek készitése témakor (dualis képzohely) 356,5 ora
(11. évfolyamon heti 11,5 6ra — évi: 356,5 ora)

A tantargy tanitasanak fo célja

A cukraszati termékek készitése tantargy tanuldsa soran a didkok elsajatitjdk a cukraszati
miiveletek végrehajtasat, a tésztak és toltelékek elkészitését, feldolgozasat, a termékek siité-
sét. Megismerik tovabba az Gsszetett cukraszati termékek Osszeallitasat, toltését.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozoé specia-
lis elvarasok: Cukrasz szakmai végzettségli minimum 5 év termék-eléallitasi gyakorlattal
rendelkezd, szakoktatoi vagy érettségivel és kozépfokh szakmai végzettséggel vagy kamarai
mester- vizsgaval rendelkez6 személy

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak: -

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, {izem stb.) kell lebonyo-
litani.

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
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Készségek, képes-

Onallésag és

Elvart visel-

Altalanos és szak-
mahoz kotédé di-

Ssz. séoek Ismeretek felelgsség |kedésmédok, italis Kompeten
g mértéke attitidok | S .z P
ciak
Ismeri a gyii-
Tsltelékeket. kré- molcstoltelékek,
meket készit’ g}/ﬁmélcsék &
(uzsonnasiitemé- zoldségektartosi-
. tasi folyamatat.
nyekhez, sos és - - Receptek kere-
i O Ismeri az olajos , L .
édes teasiitemé 14 sése a kalkulacios
nvekhez. kré magvakbol ké- Teli .
yekhez, krémes 1 eljesen programban, 1j
1. |, i sziilttoltelékek, s s
éshagyomanyos tarotolielékek onalléan technologiak, re-
cukraszati készit- ettt ceptek keresése
i sos toltelékek, to- .
ményekhez). r Lo . az interneten.
Gyilimolesoket J'%skremek,tar.tos,
z6ldségeket tarto- toltelékek, vajkré-
sit mek, puncs-tolte-
' 1€k és tejszinkré- I
et Egyiittm{-
mek készitését. P
- - kodo képes-
Ismeri a gyurt X sy
. " ség, mind-
élesztds, a kevert O
. A : ségi kove-
élesztds, a hajto- ,
. ,, telmények
L. | gatottélesztds, .
Uzsonnasiitemé omlbs élesztés betartasa.
nyekhez tésztat . -
készit, majd tészta,vajas
egyenletes nagy- u?SZta’ Omlf)s
sgban Sstomeg- tészta, nehéz fel- _
2 | ben feldolaozza vert készitését és | Teljesen
| Sror Tl s | atésziik felhasz- | énalloan
télte.tlen uzsonna- nalésévalkeészilt
siitemeénveket 4l- toltott éstdltetlen
Y uzsonnasiitemé-

lit eld, siitési mi-
veleteket végez.

nyek elballitasat,
valamint a termé-
kekhez tartozdsii-
tési héfokok és
siitési modokat.
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Sos teastitemé-

nyekhez tésztakat
készit, egyenletes
nagysagban és to-

Ismeri a vajas
tészta, a forrazott
tészta és a sos
omlos tészta ké-
szitését. Ismeri a
vajas tésztabolké-
sziilt toltott éstol-
tetlen sos teasiite-
mények, a forra-
Zott tésztabol ké-

megbenfeldolgoz, | sziilt, toltott sos Teljesen
toltott és toltetlen | teasiitemények, a | onalldan
sOs teasiitemé- so0s omlos tészta-
nyeket készit, sii- | bol késziilt, vala-
tési miiveleteket | mint atoltott és
végez. toltetlensos teasii-
temények eldalli-
tasat. Ismeri ater-
mékekhez tartozo
siitési hofokokat
és siitési modo-
kat.
Ismeri a vajas
Krémlapokat, tes’ztabo! kes'zu!t
. - krémes ¢és tejszi-
tésztahiivelyeket nes siiteménvek
elékészit, kisiit, OMEnYeR | Teljesen
. < 1. | valamint a forra- | .~ "
majd ezekbdl kré- 2 LA onalléan
X zott tésztabol ké-
mes termékeket o A
s sziiltkrémes ¢és
készit. . . .
tejszinessiteme-
nyek készitését.
Edes teasiitemé-
nyekhez tésztakat - i
készit, feldolgoz Ismeri az omlés,
o enietes ne? ~ | felvert, hengerelt
gy - 9y és egyéb tésztak
sagban és tomeg- A .
ron s 2 eldallitasat, a tol-
ben. Toltott és et
.. . tetlen és toltott
toltetlen édes tea- | |, N \ -
. . | édes teasiitemé- Teljesen
siiteményeket ké- o P
nyek készitését. 6nalléan

szit, stitési miive-
leteket végez.
Gyors érlelésti
mézeskalacstész-
tat és egyéb mé-
zes termékeket
készit

Ismeri a gyorsér-
lelésti mézeska-
lacs-tészta gyura-
sat, feldolgozasat,
stitését.

78/86




Hagyomanyos
cukraszati termé-
keket, tortakat,
tejszines tortakat,
szeleteket, teker-
cseket, minyono-
kat, omlds desz-

szerteket allit eld.

Atermékekhez
tésztakat készit,
feldolgoz, siitési
és toltésimiivele-
teket végez

Ismeri az alab-
biak el6allitasat:
konnytiiés nehéz
felvertek, hagyo-
manyos alaptor-
tak (dobos-,Ester-
hazy-, triiffel-, Sa-
cher- puncs- és
formaban siilt
gyiimolcstorta),
hagyomanyos tej-
szines tortak
(oroszkrém, Fe-
kete-erdd, tejszi-
nes tardtorta, tej-
szines joghurt-
torta), kiilonleges
izesitést lizleti
specialitasok, sze-
letek, (szogletes
alakban toltott
szeletek, nyomo-
zsakkal alakitott
kardinalisszelet,
Somloi galuska)
tekercsek, minyo-
nok (vagottszhrt
és tésztahiively-
bél 1-1 alap- ter-
mék) és omlos
tésztabol késziilt
desszertek.

Teljesen
6nalldan
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Nemzetkozi cuk-
raszati trendek-
nek megfelelé
termékeket készit.
Megtervezi a fél-
kész termékek ké-
szitési sorrend;jét.

Ismeri a félkész
termékek készi-
tésisorrend;jét.
Ismeri azalabbiak
készitését: francia
felvert(dacquise,
genoise, marcipa-
nos csokoladé-,
jokondefelvert)
tortak, francia
omlds tésztak,
forrazott tésztak,
zselés betétek,
roppands rétegek,
krémek,
(ganache,

L mousse, cremeux, | Teljesen
Elkésziti a ter- . N
. , francia és olasz Onalldéan
mékhez tartozé o
4 ; vajkrém).
félkész terméke- . .
X et Ismeri a vagott,
ket és megtolti a .
formaban der-
desszerteket, tor-
. . mesztett, mono-
takat, mini-desz-
szerteket, pohar- desszertek, .
desszerte,ket tartlettek, francia
’ forrazott tésztabol
késziilt desszertek
készitését.
Nemzetkozi
trend szerint ké-
sziilt tortak,
minidesszertek,
macaronok, po-
hardesszertek is-
merete.
Bonbonokat ké- Ismeri a csoko-
szit, s a termék- ladétemperalast.
hez csokoladét A csokoladébon-
temperal, bon- bonok, akrém- Teliesen
bontolteléket ké- | bonbonok, agril- | .. ,J X
Onalldéan

szit, csokoladé-
hiivelyes, és mar-
tottbonbonokat
készit.

lazsbonbonok, a
nugatbonbonok, a
gylimdlcsbonbo-

nok készitését.
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Ismeri a fagylalt
szarazanyagtartal-
manak meghata-
rozasat, a kiilon-
boz6fagylaltkeve-
rékek készitését a

megadott miivele-

. .. | tekelvégzésével,

Hidegcukraszati . .

b és a keverék fa- .

készitményeket, L Teljesen
9 | fagylaltot, parfsy | &YasAdsanak onalloan

bl modjat. Ismeri a

készit.

parfé-készitést
fagylalt és tejszin
hab keverékébdél,
illetve tejszin-
fagylaltokbal, il-
letve a
semifreddo készi-
tését.

A Cukraszati termékek készitése témakorok tartalma:
Toltelékek, krémek készitése, gyiimilesok, zoldségek tartositisa (15,5 ora)

Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6zott krémmel késziilé vajkrém, angol krémmel ké-
sziil6 vajrémek készitése, hagyomany6rz magyar tortak vajkrémjeinek készitése
Tejszinkrémek készitése, izesitése

Puncstoltelék készitése

Felvertek és hagyomdnyos cukrdszati termékek készitése (47 éra)

Uzleti specialitasok, kiilonleges izesitésii tortik készitése hagyomanyos technikaval
Szeletek, tejszines szeletek készitése — Tortak toltése szogletes alakban — Nyomozsak-
kal kialakitott szeletek, pl. kardinalis szelet készitése — Adagolt szeletek, pl. Somloi ga-
luska készitése

Felvert lapokbol késziilt tekercsek készitése

Minyonok, omlos tésztabol késziilt desszertek készitése: minyonok esetén a készitési
mod szerint fajtanként 1-1 alaptermék elkészitése felvert lapok, tésztahiivelyek felhasz-
nalasaval.

Omlos tésztabol késziilt desszertek készitése

Nemzetkozi cukraszati termékek készitése (139 ora)

Nemzetko6zi cukraszati termékek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasz-
nalasa
Nemzetkozi cukraszati termékek munkaszervezése, félkész termékek készitési sorrend-
jének meghatarozasa
Tésztak készitése:
— Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert, marcipanos csokoladé-
felvert, jokonde felvert készitése, kikenése, siitése
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— Omlos tésztak készitése: sablee-tésztak, keksztésztak gytrasa, pihentetése, fo-
lia kdzt nyujtasa, dermesztése
— Francia forrazott tészta készitése, nyomozsakkal alakitasa, siitése
Betétek készitése: zselés betétek készitése pektinnel, zselatinnal
— Roppanos rétegek készitése
Krémek készitése
— Ganache készitése tejszinnel vagy gytimdlcspiirével
— Mousse készitése: gyiimdlcs mousse készitése olasz habbal, forrd sziruppal
kikevert tojassargajaval, csokoladé alapti mousse készitése angol krémmel,
ganache-sal
— Cremeux készitése: gylimolcs cremeux vajjal, cremeux csokoladéval
— Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése
Nemzetkozi trend szerint késziild monodesszertek készitése
— Rétegelt vagott monodesszertek készitése
— Formaban dermesztett monodesszertek készitése
— Tartlette készitése: francia forrazott tésztabol késziilt desszertek készitése
Nemzetkozi trend szerint késziil tortak készitése: rétegelt tortak készitése
Minidesszertek készitése
— Felvert, omlds, forrazott tészta felhasznalasaval késziil6 minidesszertek készi-
tése
— Macaron készitése
Pohardesszertek: rétegek, kiegészitok készitése, poharba toltése

Bonbonok készitése (62 ora)

Bonbonok hozzéavaloinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

Csokoladé temperalasa

Csokoladébonbonok, krémbonbonok, grillizsbonbonok, nugatbonbonok, gyiimdlcs-
bonbonok készitése

Hidegcukraszati termékek készitése (62 ora)

Fagylaltok, parfék hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

Fagylalt szarazanyag-tartalmanak kiszamitasa

Fagylaltkeverékek készitése a megadott miiveletek betartasaval, a keverék fagyasztasa.
Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gyiimdlcsfagylaltok, citrusfagylaltok, zoldségfagy-
laltok, tejes gylimolcsfagylaltok, joghurt- és turofagylaltok készitése

Parfék készitése fagylalt és tejszinhab keverékébol, parfék készitése tejszines fagylal-
tokbol, Semifreddo készitése

Kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziilé cukrdszati termékek elddllitasa
(31 ora)

A kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziilo cukraszati termékek
nyersanyagai és az eldallitas kdvetelményei

Hozzaadott cukor nélkiili cukraszati termékek készitése

Hozzaadott glutén nélkiili cukraszati termékek készitése

Tejfehérjementes cukraszati termékek készitése

Tejcukormentes cukraszati termékek készitése
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Cukraszati termékek befejezése, diszitése tantargy (dualis képzé-

hely) 62 ora
(11. évfolyam heti 6raszam: 2 6ra — évi 62 o6ra)

A tantdrgy tanitasanak f6 célja

A cukraszati termékek befejezé miveletei ndvelik a termék esztétikai értékét. A tantargy ok-
tatasa soran a tanulok elsajatitjak a termékek bevonasaval, diszitésével kapcsolatos technologi-
akat, megtanuljak a termékek szeletelését, valamint elsajatitjak a kiilonleges diszitési technikak
alapjait.

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specialis
elvarasok: Cukrasz szakmai végzettségli minimum 5 év termék-eldallitasi gyakorlattal rendel-
kez6, szakoktatoi vagy érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel vagy kamarai mester-

vizsgaval rendelkez6 személy.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak: Cukraszati termékkészités.

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely, iizem stb.) kell lebonyoli-

tani.

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Elvart viselke-

Altalanos és

szi a cukra-
szati termékek
bevonasara.

lyait. A nem-
zetko6zi cukra-
szati trend sze-
rint késziilé
bevonatok,
(tiikérbevono,
gourmand be-
vond, komp-
resszorral fajt
csokoladébe-
vonat) készité-
sét.

16an

nologiai utasi-
tasokat be kell
tartani

Készségek, Onallésag és fe- . szakmahoz ké-
Ssz. R : Ismeretek o désmédok, P,
képességek lelosség mértéke P t6do digitalis-
attitidok .,
kompetenciak
Ismeri a ba-
racklekvar be-
vonat, a zselé-
készités mod-
szereit, a
fondan- mele-
gités és - higi-
tas szabalyait,
Bevonatokat a CSOk,O l,ade_ , Egyiittm{iko- Receptek kere-
ot melegités, - hi- b . .
készit, és/vagy | donek kell len- | sése a kalkula-
L gités, - tempe- . . .
a hozzavalokat rAlés szaba- Teliesen nal- | M€ mert a hi- | cids program-
1. | alkalmassa te- J giéniai és tech- | ban, 0j techno-

logiak recep-
tek keresése az
interneten.
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Cukraszati ter-
mékeket be-
von, diszit,
szeletel, ada-
gol, talal. Kii-
16nb6z6 diszi-
tési technika-
kat alkalmaz,
egyszerl diszi-
tési és befe-
jez6 miivelete-
ket végez.

Ismeri az egy-
szerl diszitési
miveletek (be-
vonas, szoras,
burkolas, fecs-
kendezés, fel-
rakas, forma-
zas) alkalma-
zasat.

Ismeri az
uzsonnastite-
mények, a sos
teasiitemé-
nyek, az édes
teasiitemé-
nyek, a krémes
termékek, a
hagyomanyos
cukraszati ter-
mékek, a nem-
zetkdzi cukra-
szati termékek
és a hidegcuk-
raszati termé-
kek befejez6
miveleteit, va-
lamint a ter-
mékekhez tar-
tozo szeletelés,
adagolas, tala-
las szabalyait.

Teljesen 6nal-
l6an

Cukrészati
diszmunkakat
tervez, kiilon-
leges diszitése-
ket végez.

Ismeri az alab-
biakat: tortak-
rol, diszmun-
kakrdl munka-
rajz készitése,
viragmintak és
irasjelek terve-
z¢ése, rajzolasa.
Ismeri a fecs-
kendezés, a
csokoladévira-
gok, marcipan-
figurak, vira-
gok, a kara-
mellf6zés, ka-
ramellel tor-
ténd diszitési
technikak al-
kalmazasat,

Teljesen 6nal-
l6an

Uj diszitési
technikak ke-
resése az inter-
neten, fotok
gylijtése, fel-
dolgozasa
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valamint az
egyedi formaju
tortak készité-
sét, a diszmun-
kak elvégzését
és a talalast.

Cukraszati termékek befejezése, diszitése témakor tartalma:
Bevonatok készitése, alkalmazdsa (18 éra)

Csokoladébevonat kivalasztasa, higitasa, temperalasa
Nemzetkdzi cukraszati trend szerint késziilé bevonatok, tiikdrbevond, gourmand be-
vono, kompresszorral fujt csokoladébevonat készitése

Cukrdszati termékek egyszerii diszitése, tilalisa (18 oéra)

Nemzetkozi cukraszati termékek bevonasa tiikorbevond, gourmand bevond,
kompreszszorral fijt csokoladébevonat alkalmazasa

Diszitdelemek: csokoladédiszek, meringue-diszek készitése svajci habbal, olasz habbal,
mikros szivacspiskotak készitése

Nemzetkozi cukraszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utan
Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése

Cukraszati termékek talalasa

Cukraszati termékek tervezése, kiilonleges diszitése (26 ora)

Munkarajz készitése tortakrol és formakrdl az anyagok, szinek és formak harmonizala-
sanak figyelembevételével

Viragmintak és irasjelek tervezése, rajzolasa, fecskendezése

Csokoladéviragok készitése, plasztik csokoladé formazasa

Marcipanfigurak modellezése, viragok készitése, szinezése és diszitése, elére megadott
vagy sajat készitésii tervek alapjan

Cukor f6zése, isomalt olvasztasa, ontése és formazasa, huzasa, fujasa

Unnepi, egyedi forméju tortak készitése

Diszmunkék talalasa

A tantargy oktatisa soran alkalmazott médszerek

Sor- , A tanuldi tevékenység szervezeti keretei
. modszer P — . -
szam egyéni paros csoport osztaly
4. magyarazat X
5. megbeszElés X X
6. projektmodszer X

A tantargy értékelésének médjai

85/86




A tantargy oktatisa soran alkalma-
zott teljesitményértékelés (formativ
értékelés):

Portf6lio, munkanaplo, projektfeladatok, megbeszé-
1ések, tarsak értékelése

Minésit6, 6sszegzé és lezaro teljesit-
ményértékelés (szummativ értékelés)

A 2019. évi LXXX. torvény a szakképzésrol 60.§
(3) bekezdés szerinti értékeléssel

Az érdemjegy megallapitasanak
moédja

Szakmai program alapjan. Erdemjeggyel torténd ér-
tékelés, Kréta naploba rogzitve. Dualis képzés szak-
iranyl ismeret tantargyként jelenik meg a Krétaban,
amit a dualis oktato rogzit és zar le félévkor és év-
végén.

111. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, éertékelésének szempontjai

A képzés kezdetekor hatalyos Képzési és Kimeneti Kovetelmény alapjan.
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