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23. TURIZMUS-VENDEGLATAS agazat — 4 1013 23 01 Cukrasz
felnottek szakmai oktatasa

A képzés dsszes

Tantargy Témakor KSz/11 KSz/12 oraszima
" Munkavallaloi ismeretek 6 6
:é’ % A munka viliga 6 6
<= Cukréaszati termelés alapjai 108 108
2 = - 180
% 4 Etelkészitési termelés alapjai 36
‘g é Vendégtéri értékesités alapjai 36 36
b g Turisztikai tevékenység alapjai 18 18
Munkavallaloi idegen nyelv 6 6
£ Cukrész szakmai ismeretek T 180 0 180
‘_% = Gazdasagi ismeretek 1. 36 0 36
E E Cukrasz szakmai ismeretek I1. 0 341 341 650
‘é ?  |Gardasagi ismerctek 1. 0 62 62
5 Szakmai idegen nyelv 31 31
Agazati alapoktatas 216 216 216
Szakiranyu oktatas 216 434 650 650
Oraszim dsszesen 432 434 866 830
Egybefiiggdé szakmai gyakorlat 80 80 80
512 434 946 910
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I. OSSZEFOGLALO ADATOK

1. A szakma alapadatai

1. | Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
2. | A szakma megnevezése: Cukrasz
3. | A szakma azonosité szama: 41013 2301
4. | A szakma szakmairanyai: —
5 A szakma Europai 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
o | Eeybefiiggd szakmai gyakorlatidbtar- |y o711« folvam utén 80 6ra
tama:
Kéziigyesség, esztétikai érzék, pontossag,
jO izérzékelés, kreativitas, jo problémameg-
10. | Kompetenciaelvaras: 0ldo-, stressztlir6-, egytittmiikodo képesség,
rugalmas szervezdképesség, nagy terhelhe-
t0ség.

2. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

Iskolai el6képzettség:

Foglalkozasegészségiigyi alkalmassagi vizsgalat:
Pélyaalkalmassagi vizsgalat:

alapfoku iskolai végzettség
szlikséges
szlikséges

3. Az agazati alapoktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek
Eszkozjegyzék agazati alapoktatasra
e Informatikai eszk6zok (szamitogép alapvetd irodai szoftverek)

Munkabiztonsagi eszk6zok
Egyéni védofelszerelések
Szakécs kézi szerszamok

Cukrasz kéziszerszamok, eszkozok
Miianyag talak, méréedények

Fo6zoberendezések

Mikrohulldmt melegitd
Méréberendezések

Hiitd, fagyasztd, sokkold

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

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

Rozsdamentes {istok, - gyorsforraldk, - formak

Etterem butorai, berendezései, gépei, textilidk

Eszpresszo kavégép gdzolovel és kavédaraloval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszk6zok, poharak

Béreszkoz0ok, italkeveréshez sziikséges eszkozok

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




4. Az agazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a képzésben résztvevd betekintést nyer a cuk-
rasz, szakacs, vendégtéri €s turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti, felhasznalas
el6tt alkalmassa teszi, elokésziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, tigyel a mindségiikre. Ki-
valasztja a munkafolyamatokhoz sziikséges eszkozoket, gépeket, kézi szerszamokat, berendezé-
seket. A cukraszati termékkészités soran, tésztakat gyur, kever, habot ver, kinyujtja, darabolja,
kikeni, nyomoézsakkal alakitja, megsiiti, betolti, disziti a termékeket. Az ételkészités soran, f0z,
parol, pirit, grillez, siit zart térben és b zsiradékban, kialakitja a termékek izét, allagat, megjele-
nését. A vendégtérben éttermi alapteritést végez, a vendég elott desszerteket, salatakat, alkohol-
menetes kevert italokat készit. Megkiilonbdzteti a szallashelytipusokat, a régio turisztikai szolgal-
ismerteti, felszolgalja a rendelkezésre allo ételeket €s italokat. Munkatevékenysége soran betartja
a munkabiztonsagi, egészségvédelmi, higiéniai és kornyezetvédelmi szabalyokat, eldirdsokat. Az
iizleti érintkezés szabalyai szerint kommunikal a munkatarsaival, a vendégekkel, betartja, a visel-
kedési szabalyokat, elfogadja a kiilonb6z6é nemzeti kulturdk sajatossagait. Feladataithoz munkaja
soran szdvegszerkeszto €s tablazatkezeld programokat hasznal, szakmai informacidogytjtéshez a
vilaghalon tajékozodik és hagyoményos informacios forrasokat felhasznal.

5. Az agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

Elvart viselkedés- | Onallosag és fele-
Ssz. | Készségek, képességek Ismeretek . < 1as W
e, Kepesseg modok, attitiidok 10sség mértéke
Napi munkatevékeny- . .
ap1 mu vexeny Ismeri az alapveté | Empatikus mun-
sége soran az iizleti ., , r .,
L. . . nyelvi, irasos és katarsaival és a . .
érintkezés szabalyai p1r . . Betartja az alapvetd

. 2 szobeli kommuni- | vendégekkel P
szerint kommunikal . . . kommunikécios és

1. , , kacios elvarasokat | szemben, nyitott . . . ,
magyar ¢s legalabb . . o r s viselkedési szaba-

: ¢és normakat ma- és érzékeny a
egy idegen nyelven a . 0T, lyokat.

. gyar és a tanult kommunikécios
munkatarsaival, a ven- idegen nyelven elvarasokra
dégekkel. gen ny

Torekszik a mun-
Ismeri a munka- kaszerzddésében .

. o s 14 Betartja a munka-

Munkaviszony létesi- szerzOdés, 1énye- foglaltak pontos . . .
. . . . s s ligyi szabalyokat ¢s

tésekor, munkavégzés- | gét, tartalmi ele- megvalosulasara, s .

. , : R L. felelosséget vallal a
kor és felmondaskor meit, a Munka kotelezettségeit . .,
. o . . . e sajat munkavégzé-

2. | érvényesiti munkaval- Torvény- konyvé- | az eldirasoknak \
AN . p sért. A munkaszer-
laléi jogait, a munka- nek a munkavalla- | megfeleléen be- s
e . 1 - . z8désében foglalta-
szerz6deésének megfe- lora vonatkoz6 ko- | tartja, munkavég- e a1
” (s . , kat képes onalloan
leléen. telezettségeit és z€se soran . .
L e ot e 1 értelmezni.
jogait. egytittmiikodik
munkaltatdjaval.
Felhasznaloi szin- . Onalloan késziti el
. . Magabiztosan ke- . .,
STy ten ismeri a ven- ; az instrukciok alap-
A viladghalon tajéko- i — zeli a programo- e
, . déglatas-turiszti- jéan kiadott felada-
3. | zoOdva szakmai tartal- , L 1x kat. Pontosan, L 1s ,
kéhoz kapcsolodo ; . tot, tdblazat alkota-
makat keres. . . | precizen rogzit . N
internetes szakmai .. saval, szovegszer-
. adatokat, ligyel a Y
feliileteket. ;) . kesztd program-
helyesiras szaba- o .
. ; . hasznélataval. A vi-
.., Tisztaban van a lyainak, formai s 1 i1a e 112
Informacidkat, adato- N . o . laghalon 6nalldan
4. e szovegszerkesztd kovetelmények i g
kat szamitogépes L si1s p - tud tajékozodni, a
¢s tablazatkezeld betartasara. ; .
relevans szakmai

4/50




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 hasznalati le-
hetdségeit.

Tarsas helyzetek-
ben figyel a korii-
16tte lévokre. To-
rekszik arra,
hogy tajékozott
legyen az egyes
technologidk és
eszk6zok haté-
konysaganak jel-
lemz6irol, ener-
giafogyasztasukr
0l, kornyezetei
hatasukrol. Fon-
tosnak tartja ezen
jellemzdk isme-
retét, a kdrnye-
zettudatos szem-
1¢életet, javaslatot
tud tenni az alter-
nativak kozotti
valasztasra.

Betartja a vendégla-
tasban hasznalt kézi
szerszamokra, gé-
pekre, berendezé-
sekre vonatkozo
balesetvédelmi eld-
irasokat, képes a
balesetveszélyes
helyzeteket meg-
eldzni €s elharitani.

Napi munk4jat aven-
déglatasra és turiszti-
kara vonatkoz6
munka- és tiizvédelmi,
egészségvédelmi, kor-
nyezetvédelmi szaba-
lyok, eldirasok alapjan
vegzi.

Ismeri a vendégla-
tas-turizmus tevé-
kenységeire Vo-
natkoz6 munka- és
tiizvédelmi, kor-
nyezetvédelmi
eloirasokat és te-
endoket.

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

Sajat tevékenysége
kozben betartja a
munkavédelmi, bal-
esetelharitasi, tiz-
biztonsagi kornye-
zetvédelmi eldira-
sokat.

Az élelmiszerek taro-
lasat a FIFO elvek
alapjan végzi.

Alapszinten ismeri
a FIFO elv Iénye-
get.

Figyelemmel ki-
séri a szavatos-
sagi 1d6t anyers-
anyagok szakosi-
tott tarolasanal.

Instrukcidk alapjan
végzi a nyersanya-
gok helyes, szak-
szer(l trolasat.

A receptlirdban sze-
repld mennyiségeket
kimeéri.

Ismeri a tomeg és

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

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

Feleldsségteljesen
¢és Onalldan végzi
mérési feladatait.

Szallashelyet ajanl a
vendég igényei alap-

crer

Azonositja a szal-
lashelyek kiilon-
boz0 tipusait.

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

crer

ban.

Az igény alapjan
kivalasztott szallas-
helyet és annak
szolgaltatasait 6nal-
l6an bemutatja.
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Sajat turisztikai régio-
jaban megtalalhato att-
rakciokat és adottsago-
kat megkiilonbozteti.

cyey

Ismeri az orszag ¢€s
risztikai attrakcioit,
a turisztikai térsé-
geket, a 1étrejott )
turisztikai fejlesz-
téseket, a
desztinaciot meg-

Torekszik tudasa-
nak horizontalis
és vertikalis bovi-

Irdnymutatas alap-
jan, elozetes felkeé-
sziilés utan, onal-
l6an vagy tarsaival
egylttmiikodve
projektmunka kere-
tében bemutatja tu-

. | ban megtalalhat6 leg- . . L . T
10 Dan megia aiidato 188 hataroz6 termé- tésére a turiszti- risztikai régiojanak
jelentésebb nemzet- . . o . . .
PP szeti adottsagokat, kai latvanyossa- egy- egy jellemzo
kozi turisztikai vonz- e e . 1 s ey
. . kiilonds tekintettel gok teriiletén. attrakcidjat, vonze-
erdvel rendelkezd A . ,

, az egészségturiz- rejét (rendezvényt,
helyszineket, rendez- ., o s
vényeket musra, fesztiva- fes_ztlv_alt,_ egeészség-

’ lokra, gasztrono- turisztikai attrak-
midra vonatko- ciot).
zoan.
Ismeri az alapteri- Az elbzetesen be-
Ettermi alapteritést vé- | tés eldirasait, a te- | Torekszik az eld- | gyakorolt miivele-
11. | gez a szakmai el6ira- rités l1épéseit, ate- | irasok szerinti, tek alapjan, 6nal-
sok alapjan. ritéshez hasznalt hibatlan teritésre. | loan végzi az alap-
eszkozoket. teritést.
Fogadja a vendéget, is- | Ismeri a vendég- Torekszik a ven- Betartja a szakma
merteti az ételeket és 1at6 iizletben a dégekkel szem- szabalyait kommu-
italokat. Az elkészitett | vendégfogadas és ben a lehetd leg- nikacidja, vendég-
ételeket svdjci felszol- a svajci felszolga- | udvariasabb ma- fogadas ¢s az étel-
galasi modban szol- lasi mod szaba- gatartést tanusi- ¢s ital felszolgalas
galja fel. lyait. tani. soran.
Ismeri az alkohol-
mentes kevert ita-
lok (Lucky Driver;
Shirle , .
y Temple; Az eldzetesen be-
, . Alkoholmentes .
Receptura alapjan al- o gyakorolt miivele-
Mojito; Alkohol- e
13. | koholmentes kevert ., , . tek alapjan, onal-
. . mentes Pina Torekszik a ter- . RS
italokat készit. o tox . s l6an keésziti el a ke-
Colada) elkészité- | mék receptiraja- .
. X 1 s § vert italokat.
sének modjat, nak megfeleld
alapanyait, a ke- anyagot kivalasz-
vert ital készités tani. Torekszik az
1épéseit. elkészitett ételek
Ismeri avendég 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 a tech- | tek alapjan, 6nal-
tés, salatakeverés). az elkészitéslikhoz | noldgiai 1épések l6an késziti a meg-
hasznalt eszk6z0- pontos betarta- ismert ételeket.
ket. sara.
A cukraszati készitmé- . . .

. Ismeri a cukraszati Betartja a nyers-
nyekhez hasznalt alap LAt Py
s jarulékos anyago- termék készités- anyagokra, jarulé-

15. hez hasznalt kos anyagokra vo-

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

nyersanyagok, ja-
rulékos anyagok

natkoz6 mindségi
kovetelményeket.
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altalanos és érzék-
szervi tulajdonsa-
gait, a nyers-
anyagromlas jel-
lemz0it.

Kivalasztja a zoldség
¢s gyiimolcs elokészi-

Ismeri a z6ldség
¢és gyiimolcs elo-
készitéshez és da-
rabolashoz hasz-

Végrehajtja a ki-
szabott feladatot,
gazdasasosan €s

A balesetvédelmi és
munkavédelmi elo-

16. | téshez, darabolashoz nalt, konyhai kézi- | esztétikusan vé- irasok betartasa
sziikséges eszkozoket, szerszamokat, esz- | gez elokészitd és mellett, 6nalldan
kézi szerszamokat. kozoket és azok tisztitd miivelete- | dolgozik.

biztonsagos hasz- ket.

nalatat.

Ismeri az anyagok,

eszkozok eloké-

szito miveleteit,

az egyszertibb

technoldgidji cuk-

raszati tésztak (a

gyurt omlos, ke-

vert omlos, forra- Rendszerezi, fel-
Cukraszati alapmuve- zott tészta, felvert adatait 0sszeflizi .

. y s o ZUN DA T4 Aok . . Elézetesen begya-
leteket végez (eloké- tésztak) készitését, | atevékenysége- L o7
S YR , korolt cukraszati

szit6 muveleteket, feldolgozasat, sii- ket, fogékony az alapmiiveletek

17. | tésztakészito, tésztafel- | tését, és az ezek- informaciok be- alap'én snalléan
dolgozo siitd, toltelék- | bol késziilt egy- fogadasra, odafi- apjdl X

s D . A R késziti a megismert
készitd, befejezd mi- szeriibb termékek gyel a cukrészati termeékeket
veleteket). eloallitasat. Ismeri | termékek helyes ’

a termékekhez tar- | technologiajara.

tozo toltelékek ké-

szitését, felhaszna-

lasat, a termék be-

toltését, befejezd

miuveleteit a krea-

tiv diszités alap-

jait.

Az eldzetesen be-

Konyhatechnoldgiai . Az étel jellegé- akorolt konyha-

onyhatecinoioglal Ismeri a konyha- 2 Ctel JoTeEs gy . y”
alapmiiveleteket (sii- e nek megfeleld technologiai miive-

18. PR technologiai alap- s . STy
tés, f6z¢s, parolas, pi- ., izesitésre, fiisze- leteket 6nalldan el-

s T, , miuveleteket , ) . .. .
ritas, grillezés) végez. rezésre torekszik. | végzi a megismert
ételek esetében.
Ugyel a nyers-
: R k, izesitd
Etelek elkészitéséhez Az ételkészités so- Zﬁygggk slzzaeli ©
hasznalatos fliszereket, | ran hasznalt fiisze- y g . Ellen6rzi hasznalat
\ s . . (e . szerl kezelésére B 5 .
izesitoket felismeri, rek, izesitok tulaj- . . elott a fuszerek fris-
19. tarolasara, a mi-

aranyosan hasznalja,
megkiilonbozteti azo-
kat.

donsagaival, iz
jellemzdivel tisz-
tdban van.

ndségiik megor-
zésére. Kizarolag
megfeleld mind-
ségli fliszereket

sességét €s szava-
tossagi idejiiket.
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hasznal.

20.

Ismeri az alap-
anyagok megfe-
lel6 elokészitését,
az ételek elkészi-
tés¢hez tartozo
teljeskorti munka-
folyamatokat.

Konyhatechnologiai
miiveleteket (eloké-
szitd, elkészitd, kiegé-
szit6, befejezd) végez.

Kiilonféle kony-
hatechnologiai
eljarasokkal éte-
leket készit, tala-
lasig igény sze-
rint melegen
tartja vagy hiiti
az ételt. Az étke-
z¢s tipusanak,
jellegének meg-
felelden talal és
diszit, betartja a
munka- és bal-
esetvédelmi,
HACCP, kornye-
zetvédelmi, vala-
mint mas hato-
sagi eldirasokat.
Tisztan tartja a
munkahelyét, gé-
peket, berendezé-
seket ¢s 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-
nalasara. Munkajat
gyakorlati szem-
pontbdl logikus sor-
rendben, gyorsan,
idore, hatarozottan,
onalldan csak a
sziikséges eszk6zo-
ket hasznalva, tisz-
tan elvégzi.

szdmokat.
. Az agazati alapoktatas idétartama
1. | Tantermi/elméleti foglalkozasok: 36 ora 16,6%
2. | Tanmiihelyi foglalkozas: 180 ora 83,4 %
3. | A foglalkozéasok Osszes Oraszama: 216 éra 100%
. Tanulasi teriiletek
Tanmiithelyben/ . A tanulasi terii-
A tanulasi teriilet kabinetgen Ta’mtgrmllel- let foglalkozasai-
megnevezése lebonyolitott fog- mel,etl ng,l al- nak osszes ora-
. . kozasok (0ra) .
lalkozasok (0ra) szama
1. | Munkavéllal6i ismeretek 6 6
2. | Munka vilaga 6 6
3. | Cukrészati termelés alapjai 108 108
4. | Etelkészitési termelés alapjai 36 36
5. | Vendégtéri értékesités alapjai 36 36
6. | Turisztikai tevékenység alapjai 18 18
7. | Munkavallal6i idegen nyelv 6 6
Ai& t’anulzisi teriiletek  Osszes 216
oraszama:
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I1. AGAZATI ALAPOKTATAS
A tanulasi teriiletetek részletes szakmai tartalma

Munkavallaloéi ismeretek

Tanitasanak fo célja

A képzésben résztvevo altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint

6 ora

a munkavallalashoz, a munkaviszony Iétesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

Az oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altalanos és
Készséoek Onallésag és | Elvart visel- szakmahoz
Ssz. Ké esség el; Ismeretek felelosség kedésmodok, | kot6do digi-
pesses mértéke attitiidok talis kompe-
tenciak
Ismeri sajat Onismerete
Megfogal- személyisége . . s alapjan torek-
gtog . > yiseg Teljesen onal- \pjan foreks
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 6nalloan | ben visszafo-
ményeit gott. Elkotele-
zett a szaba-
lyos foglal- .
Felismeri, Ismeri a for- koztatas mel- Ir,ltemete,s al-
., e o N .. | laskeresési
megnevezi €s | malis és infor- . ., lett. Torekszik . )
. 14 e 114 Teljesen 6nal- s portalokon in-
3. | leirja az allas- | malis allaske- | ., a sajat munka- e,
o L . l6an e hs formaciokat
keresés mod- | resési techni- bérét érintd Keres. rend-
szereit kakat valtozasok szere1z
nyomon kove-
tésére
Témakorok
Alldskeresés

Karrierlehetdségek feltérképezése: onismeret, redlis célkitlizések, helyi munkaerdpiac ismerete,
mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tamogatisok (6sztdondijak rendszere) isme-
rete.

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

Munkajogi alapismeretek

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

Atipikus munkavégzési formak a munka tdrvénykonyve szerint: tdvmunka, bedolgozoi munka-
viszony, munkaerd-kdlcsonzés, egyszersitett foglalkoztatds (mezdgazdasagi, turisztikai
idénymunka és alkalmi munka).
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Specidlis jogviszonyok: dnfoglalkoztatas, iskolaszdvetkezet keretében végzett didkmunka, 6n-
kéntes munka.

Munkaviszony létesitése

Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai.

A munkaviszony létesitése. A munkaszerzodés. A munkaszerzddés tartalma.
A munkaviszony kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaidd.

A munkavallalo és munkaltato alapvetd kotelezettségei.

A munkaszerz6dés modositasa.

Munkaviszony megszlinése, megsziintetése.

Munkaidd és pihendidd.

A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum).

Munkanélkiiliség

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

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

Szolgaltatasok allaskeres6knek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas).

Eurodpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES).

A munka vilaga 6 ora

Tanitasanak f6 célja

Tanitasanak célja, hogy a képzésben résztvevok megismerkedjenek a munkavallalashoz, a
munkaviszony létesitésé¢hez sziikséges alapismeretekkel, legyenek tisztaban a vendéglatasban
torténd munkaveégzés alapvetd szakmai elvardsaival, a munkavégzés sajatossagaival.
Keretében a képzésben résztvevok elsajatitjak a vendégekkel, tigyfelekkel torténd kapcsolatfel-
vétel és kommunikacid szabalyait, a munkatarsakkal torténd egytittmiikddés alapjait.

Tovabbi célja, hogy a képzésben résztvevok olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek
birtokéaba jussanak, amelyeket a hétk6znapi életben is hasznositani tudnak.
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Az oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Onallosag és

Elvart visel-

Altalanos és

Ssz. Keszsegek, ké- Ismeretek felelosség kedésmodok, szi'kina.h (.)z’k'o-
pességek - oo 3 todo digitalis
meértéke attitiidok s
kompetenciak
Hatékonyan
tudja allaske-
reséshez ¢és
munkaszerzo-
dés- mintak
felkutatasahoz
hasznalni az
Torekszik internetes
Megnevezi és | A munkaszer- c());fossm 4 | bongészoket
1 leirja a mun- z0dés formai Irénvitassal P Kave ¢s allaskeres6
" | kaszerzddés és tar- talmi Y MUNKAVES™ | hortalokat, és
tartalmat. kovetelményei ZOSIC, MU= o segitsé-
kahelyi kor- . .
; gével képes
nyezetének ey
szakmdjanak,
rendben tar- . o
s végzettségé-
tasara. . .
nek,képessé-
.. geinek megfe-
Munkdia 1 el dllishirde-
so¥a1'1’|n or’ téseket kiva-
MACIOCSEIEr | oo tani.
Alapvets e és munka-
Szoban az el- o . tarsaival
. nyelvi, szobeli | Instrukcid e
varasoknak o o egyuttmi-
2. ) kommuniké- alapjan rész- =
megfelelden g s . 112 kodésre
o cios elvarasok | ben onalldan , ,
kommunikal. és normak kész, hozza-
— allasaban
Megnevezi és . .
i igyekvd.
leirja a ven-
Sglatads mun- s .
deg, > mu A vendéglatas . Udvarias és
kavallaloival o Instrukcid "
, szakmai, vi- o el6zékeny.
3. szemben ta- selkedésbeli alapjan rész-
masztott szak- " . .. | ben 6nalléan " :
o kovetelményei Torekszik a
mai kovetel- .
e munka- vé-
ményeit ¢és el- . ix
o delmi el6-
varasait. ‘s
- irasok ma-
Tudja a mun- .
. . . radéktalan
Betartja a kakornyezetér . .
: , Instrukcid betartasara.
munkabizton- | e vonatkozd o
4. .. . - alapjan rész-
sagi szabalyo- | munkabizton- . 112
. . ben 6nélléan
kat. sagi szabalyo-
kat.
Betariaa hi- | 1o o ahigie- | Instrukeiod
giéniai €s kor- . . o
5. . .| niai és a kor- alapjan rész-
nyezetvédelmi . . . 112
. nyezetvédelmi | ben 6nalloan
szabalyokat.
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kovetelménye-
ket.

Témakorei

Alapveto szakmai elvarasok
Munkaegészségiigyi eldirasok, szakmai kovetelmények, etikai, erkdlcsi elvarasok

Kommunikacio és vendégkapcsolatok

Alapvetd szakmai kommunikacios elvarasok magyar €s idegen nyelven: szakkifejezések hasz-
nalata a munkahelyen, kommunikacié a vendégekkel, kommunikécio irasban, telefonon ¢és di-
gitalis eszkdzok felhasznalasaval

Munkabiztonsag és egészségvédelem

Munkabiztonsagi, balesetelharitasi, tlizbiztonsagi eldirasok gyakorlati oktatdsa, ismerete; te-
endok rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.); els6segélynytjtasi alapismeretek a
gyakorlatban

Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek 198 ora

Tanitasanak f6 célja

Az atadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozd képzés tobbi tanulasi teriiletével 0ssz-
hangban a képzésben résztvevok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokaba jussanak,
amelyeket — tovabbi tanulmanyaikat kovetéen — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.

Az alapképzésben a képzésben résztvevd olyan integralt ismereteket, motivaciokat szerez-
nek, amelyek alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartoz6 szakmak koziil mely
szakiranyon (szakacs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), mi-
lyen képzési szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulményaikat.
Tartalmainak elsajatitasa soran a képzésben résztvevok a szakmacsoportba tartoz6 szakmak-
ban (cukrész, szakacs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, in-
tegralt, altalanos, alapoz6 szakmai ismereteket szereznek.

Az oktatasanak célja, hogy a képzésben résztvevok legyenek képesek a vendéglatas és turiz-
mus teriiletén alkalmazott informatikai eszkozoket hasznélni, s igy betekintést kapjanak a
vendéglatasban €s a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, tigyviteli, szamlazasi szoft-
verek miikddésének alapelveibe. Megismerjék a turizmus és a szallashely-szolgaltatas terii-
letén alkalmazott informatikai eszk6zok hasznélatat, legyenek tisztaban a kiilonb6zd hotel-
programok, foglalasi és nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.

Tovabbi cél a képzésben résztvevok digitalis kompetenciainak fejlesztése annak érdekében,
hogy meglévd ismereteiket a leghatékonyabban tudjak alkalmazni a vendéglato egység mar-
keting-, értékesitési és tigyviteli elemzd tevékenysége soran.
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Az oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Ssz.

Készségek, ké-
pességek

Ismeretek

Onallosag és fe-
lelosség mér-
téke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo digi-
talis kompetenciak

Megnevezi ¢és
leirja a vendég-
térben és a ter-
meloknél alkal-
mazott gépek

A vendégtér, a
szerviztér és a
termelOk gépei-

Instrukcid alap-

1, . . jan részben On-
és berendezé- | nek és berende- |10,
. - . alléan
sek alap- vetd |zéseinek isme-
funkcioit és rete
mukodtetési
modjait.
Kivalasztja a
feladat megol-
dasara alkal- .
- A vendégtér, a
mas eszkozoket o .
s szerviztér és a | Instrukcid alap-
a vendégtér, a p i .
2. A termeldk egy- |jan részben On-
szerviztér €s a P o o s
. szerl eszkozei- |alldan
termeldk egy- .
. 2 . |nek ismerete
szerl eszkozei
koziil és hasz-
nalja azokat.
A vendégteret | Az éttermi
felteriti egy- alapterités for- .
Tt egy P Instrukcio alap-
szerl teritéssel, |mai és a szer- |., .
3.1, . . . a1, . |janrészben On-
¢€s a szervizte- | viztér elOkészi- Alloan
ret felkésziti az | tésének miive-
lizemeltetésre. | letei
Vendéget fo-
gad ésaven- |Vendégfogadas
dég asztalanal |Egyszert, a Instrukcid alap-
4. |jatékos forma- |vendég elott jan részben On-
ban egyszerli | végezhetdé mi- |alldan
ételt és italt ké- |velet
szit.
Megismeri, fel-
ismeri, megne- | Szaritott és .,
S Y e . | Instrukci6 alap-
vezi és leirja az | friss flszerno- |., N
S. . . .. |jén részben On-
alapfiiszereket |vények, izesi- |7,
. . alléan
¢€s az tok
alapizeket.

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

A szakma irott €s
iratlan szabalyai-
nak a tiszteletben
tartasa

Online katal6gust
hasznal.
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Megismeri,
megnevezi és
leirja az alap-

Instrukcio alap-

, EBtelkészitési |, .
vetd konyha- . jén részben On-
. alapmiveletek |7,
technologiai alloan
miuiveleteket,
eljarasokat.
Cukrészati
Felhasznalas | nyersanyagok
elott ellendrzi a | tdroldsa Min6-
nyersanyagok |ségre vonat-
tarolasat és mi- | kozo kovetel- | Instrukci6 alap-
noségeét. mények. Mé- | jan részben On-

A nyersanya-
gokat a recep-

rési muveletek.
Tomeg, lirtarta-

alldéan

turanak meg- | lom, mérték-

feleléen kiméri. | egységek atval-
tasa. Tarazas
Anyagok ¢és

Cukraszati
alapmiivelete-
ket (elokészito,
tésztakészito,
tésztafeldol-
g0z0, siitd, tol-
telékkészitd,
befejezd) vé-
gez.

eszkozok elo-
készité miive-
letei
Egyszeriibb
technologiaju
cukraszati tész-
tak készitése,
feldolgozasa,
stitése (gyurt
omlos, kevert
omlos, forra-
zott tészta, fel-
vert tészta).

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

Instrukcid alap-
jan részben On-
alléan

Bemutatja Ma-
gyarorszag tu-
risztikailag
meghatarozo
termeészeti
adottsagait és
egy valasztott
turisztikai ré-
gi6t, valamint
Magyarorszag
turisztikai fej-
lesztési tervét.

Természeti
adottsagok: az
orszag fekvése,
domborzati vi-
szonyok, viz-
rajz, gyogy- és
termalvizek,
nemzeti par-
kok, arborétu-
mok, barlan-
gok, Nemzeti
Turizmusfej-

Instrukcid alap-
jan részben On-
alléan

Prezentacids prog-
ram hasznélata
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lesztési Strate-
gia 2030 — Ma-
gyarorszag ki-
emelten tdmo-
gatott fejlesz-
tési teriiletei

10.

Bemutatja az
adott szallas-
hely szolgalta-
tasait, elvégzi a
vendégérkezte-
téssel kapcsola-
tos tevékenysé-
geket, és infor-
malja a vendé-
geket a szallas-
helyen talal-
haté vendég-
lato tizletekrol.

Szallashelyek
kinalata az ott-
tartozkodas
alatt. Szallashe
lyek szolgalta-
tasai. Szolgal-
tatasok csopor-
tositasa. Ven-
dégbejelentkez
éssel kapcsola-
tos teendok.
Cardex, kulcs-
kartya. Szallo-
dabemutatas.
Széllashelyek
ellatasi tevé-
kenysége és az
azokhoz kap-
csolodo helyi-
ségek és mun-

Instrukcid alap-
jéan részben 6n-
alléan

kakorok.
A vendéglatas- | Informatikai
hoz kapcsolddo |alap- ismere- Irodai alapszoftvere-

tablazatokat és

tek, szoveg-

Teljesen 6nal-

11.|szoveges doku- |szerkesztd és 16an
mentumokat tablazatkezel6
készit és modo- | szoftverek is-
sit. merete
Szamlazasi,
készletezési

Alapveté mi-
veleteket végez

alapfogalmak,
miveletek is-

12.|a szamlazas és | merete [ranyitassal
készletmozgas | Az lizletben
témakorében. | hasznalt szami-
togépes progra-
mok ismerete
Informéciot
gyljt és rend-

13.

Szerez a ven-

déglatashoz és
a turisztikdhoz
kapcsolodoan.

Internethaszna-
lat

Instrukcio alap-
jan részben 6n-
alloan

Az irodatechni-
kai és infokom-
munikacios esz-
kozoket rendelte-
tésszerlien, a va-
gyonvédelmi,
munkavédelmi
elvarasoknak
megfelelden ke-
zeli, hasznalja.
Az internetrol
Osszegylijtott in-
formaciok fel-
hasznalasa soran
betartja az adat-
védelemre és a
szerz6i jogokra
vonatkozo el6ira-
sokat.

ket (tablazatkezeld,
szOovegszerkesztd)
készségszinten hasz-
nal.

Az iizletben alkal-
mazott szakmai
szoftverek alapvetd
Osszefliggéseit is-
meri, a szoftvereket
alapszinten kezeli.

Az internetes bongé-
szoket és kozosségi
oldalakat hatéko-
nyan tudja informa-
ciogyljtésre
hasznalni.
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Témakorok

A cukraszati termelés alapjai (108 dra)
A cukrésziizem helységei, munkateriiletei
A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi kovetelményei
A cukrészati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, tarolasa, idegen nyelvi
elnevezései
A cukrészati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirasai
Cukraszati alapmiiveletek idegen nyelvii elnevezései
Cukraszati alapmuveletek gyakorlasa:

— Megadott receptira alapjan a nyersanyagok mérése, elokészitése

— Egyszertien eldallithatod cukraszati tésztak (gyurt omlés, kevert omlos, forrazott és felvert
tészta) készitése, tésztalazitdo miiveletek, tésztafeldolgozas

— Toltelékkészités a termékekhez: f6z¢€s, keverés, adagolés

— Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolas, szuras, lekenés

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

— Befejez6 miiveletek: az elkészitett termékek egyszerli diszitése, talaldsa, formazott di-
szek készitése, bemutatasa

Az ételkészités alapjai (36 ora)

Baleset- és tlizvédelmi szabalyok

Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok

A szakécs szakma felépitése (tanulo, szakacs, chef)

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

Palyakép (a mult és foleg a jelen mértékadd szakemberei)

iz- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszerndvények tulajdonsagai, iz- és illatjellemzojiik)
Alapvetd konyhatechnologiai alapmiiveletek €s ételkészitési eljardsok, valamint ezek idegen
nyelvill elnevezései

A vendégtéri értékesités alapjai (36 ora)

Baleseti forrasok, a balesetek megelézésére vonatkozo szabalyok Higiéniai eléirasok
Egyszer(, vendéggel érintkezd és egyéb munkaeszkdzok

Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textiliak és ezek idegen nyelvii elnevezései Az
egyszer( 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, egyszertisitett formaban: alkoholmentes koktélo-
kat kevernek és egyszeri, asztalnal elkészithetd ételeket készitenek.

A turisztikai és szdlldashelyi tevékenység alapjai (18 ora)
A turisztikai és szallashelyi alapismereteken beliil a képzésben résztvevé megismeri a Nemzeti
Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 alapjan a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a tu-
risztikai termékek hazai trendjeit. A cél, hogy a képzésben résztvevo tudjon példat hozni a tren-
dek alapjan a kiemelt teriiletekrol, példaul:

— Balaton — egészségturizmus = Héviz

— Sopron-Fertd térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival

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

16/50



— Debrecen, Hajduszoboszlo, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus = Tisza-t6

— Budapest — hivatasturizmus
A kiemelt végcél, hogy a képzésben résztvevd altalanos miiveltsége gazdagodjon, a térképen
valo tajékozodasa javuljon. Az oktatds soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatas
soran bemutatésra kertilnek a kiilonb6z6 szallashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek elsa-
jatitasa lehet6séget ad arra, hogy a képzésben résztvevo a vendégeikluson keresztiil megismer-
kedjen a széllashelyek mukodésével.
A turizmushoz kapcsolddo fogalmak magyar és idegen nyelven
Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek:

— Balaton

— Sopron-Fert6 térség

— Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség térség

— Dunakanyar térsé¢g

— Debrecen, Hajduszoboszl6, Hortobagy, Tisza-t6 térség

A nevesitett kiemelt turisztikai fejlesztési térségeken kiviili teriiletek:
— Budapest
— Viladgorokségi helyszinek
Turisztikai termékek hazai trendjeli
Egészségturizmus
Kulturalis turizmus
Bor- és gasztronomiai turizmus
Hivatéasturizmus
Rendezvényturizmus
Aktiv és természeti turizmus
A széllashelyek csoportositasa és mindsitése
A szallasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek (foglalas, bejelentkezes,
csoportos foglalas)
A vendégfogadas helyiségei ¢s munkakorei a vendégcikluson keresztiil
Szallashelyi szolgaltatasok (szolgaltatdsok csoportositasa) helyiségei és az azokhoz kapcso-
16d6 munkakorok
Szallashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolodo helyiségek és munkakdrok

Digitélis eszkozok a vendéglatasban

A digitalis eszk6zok gyakorlati alkalmazésa (pl.: készletek nyilvantartasa, elszamoltatas, ren-
delésfelvétel, szamlazas, e-tranzakciok stb.)

A POS-terminal hasznalatanak alapjai

Az éttermi szoftverek haszndlatanak alapjai

Digitélis tananyagtartalmak alkalmazasa

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

Rendszerszintli gondolkodas (tudja az informacidkat rendszerezni, tarolni)

Digitalis eszk6zok a turizmusban

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

A digitalis turizmus lényege, informatikai eszkozei, technologiai

Szallodai szoftverek: kiilonbozd hotelprogramok, helyfoglalasi rendszerek A szallodai gazdal-
kodas informatikai alapjai
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Munkavdllaloi idegen nyelv (6 ora)

Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivéacids levél megfogalmazasa, az
allasinterju soran megfeleld idegen nyelvii kommunikécio.

Az oktatasa soran alkalmazott modszerek

Sor- , A tevékenység szervezeti keretei
, modszer - . .
$Zam egyéni paros csoport osztaly
1. | magyarazat X
2. | megbeszélés X X
3. | projektmddszer X
4. |vita X

Az értékelésének modjai

Az oktatasa soran alkalmazott telje- 1z , . .
sitményértékelés (formativ értéke- Portfolio, munkanapld, projektfeladatok, megbeszé-

, 1ések, tarsak értékelése
1€s):

Mindsit6, 6sszegzo és lezaro teljesit- | A 2019. évi LXXX. torvény a szakképzésrdl 60.§
ményértékelés (szummativ értékelés) | (3) bekezdés szerinti értékeléssel

Az érdemjegy megallapitasanak

médja: Szakmai program alapjan

I11. 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
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I. OSSZEFOGLALO ADATOK

1. A szakma alapadatai

1. | Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
2. | A szakma megnevezése: Cukrasz
3. | A szakma azonosit6 szama: 41013 2301
4. | A szakma szakmairanyai: -
5 A szakma Europai Képesitési Keret- 4
" | rendszer szerinti szintje:
6. A szakma Magyar Képesitési Keret- 4

rendszer szerinti szintje:

< . . , Turizmus-vendéglatas agazati alapokta-
7. | Agazati alapoktatas megnevezése: vendeglatas agazatl alapoxia

tas
8 K,apcsolodo részszakmak megneve- Cukrészsegéd
zése:
9 i%%f;)-efuggo szakmai gyakorlat idotar- 175 6ra

Kreativitas, 0nallosag, precizitas, igé-
nyesség, megbizhatosag, problémameg-
oldo képesség, felelosségvallalas, fe-
gyelmezettség, rugalmassag.

11. | Kompetenciaelvaras:

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

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

A cukrasz szaktuddsanak koszonhetéen cukraszsiiteményeket, fagylaltokat, bonbonokat, alkalmi
diszmunkakat készit. Célja olyan cukrasztermék létrehozasa, amely megjelenésében, alapanyag-
felhasznalasaban és izében is a legmagasabb mindséget prezentalja. Alkotomunkaja sordn szem
eldtt tartja a megrendeldk igényeit, a cukraszati trendeket, ) technologiai megoldasokat és a val-
tozatos, innovativ modszereket. Tudatos szakemberként szamitja ki a hozzavalok mennyiségét,
arurendelést, készletgazdalkodast végez, szdmitasaihoz szoftvereket hasznal. Szakszerien hasz-
nalja a cukraszati munkaeszkozoket, gépeket, berendezéseket. Betartja a munkavédelmi, a kor-
nyezetvédelmi, higiéniai, élelmiszer-biztonsagi eldirasokat. Csapatmunkaban dolgozik és egyiitt-
miikédik a szakmai munkdban résztvevokkel. Folyamatosan képzi magat, figyelemmel koveti a
vilaghalon, a tovabbképzéseken az 11j megoldasokat. Idegen nyelvii szakmai anyagokat olvas alap-
szinten, torekszik a nemzetkdzi trendek megismerésére

4. A szakmahoz rendelt legjellemzobb FEOR szam

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

5. Az szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek
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Eszkozjegyzék szakiranyu oktatasra

e Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok

e Rozsdamentes iistok, - gyorsforralok, - formak

e Mianyag talak, méréedények
e Szilikon formak, lapok

o Mérdberendezések

® Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok

e FGzOberendezések,

e Mikrohulldmt melegitd, csokoladéolvasztd berendezések

o Bonbonformak

e Asztali gyurd, keverd, habverd, gép

e Fagylaltgépek
e Botmixer

® Aprito gép

e Hiit6, fagyasztd, sokkold berendezések

e Gyurd keverd habverd gép (csak iizemekben sziikséges)

® Siito, és keleszto berendezések
e [ ¢gkondicionalo

o Informatikai eszk6zok

6. A szakiranyu oktatas szakmai kovetelményei

Sorszam | Készségek, képességek

Ismeretek

Elvart viselkedés-
modok, attitidok

Onallosag és fele-
16sség mértéke

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

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

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

Feleldsséggel,
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 eloké-
szito miveleteket, az
Osszetett cukraszati
munkafolyamatok el6-
készitését.

Ismeri az anyagha-
nyad-szamitast a kii-
16nb6z6 mennyiségek
esetében, a mennyi-
ségi egységek atvalta-
sat. Ismeri a cukra-
szati anyagok, eszko-
z0k el6készité mive-
leteit, az osszetett
munkafolyamatok
elokészitésének folya-
matat és Iépéseit.

Szem el6tt tartja a
gazdasagos
anyagfelhaszna-
last, mérés koz-
ben torekszik az
alapanyagok re-
ceptiraban sze-
repl6 pontos
mennyiségi egy-
ségek szerinti elo-
késztésére.

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

Ismeri a gyartasi, gaz-
dasagossagi és ergo-
ndémiai szempontok
alapjan a munkafolya-
matok eldkészitésének
tervezését. Osszesitett
anyaghanyadok alap-

Torekszik a leg-
hatékonyabb
munkamiiveleti
sorrend, munka-
folyamat kiva-

Onalloan megta-
lalja és korrigalja
az elokészitd mii-
veletek hibait.

jan ismeri a vétele- lasztasara.
zend6 anyaglista ké-
szitésének modszerét.
Atk Ismeri a cukraszatban | Gépek, berende-
A termékkészitéshez . . .
. . alkalmazott berende- | zések hasznalata- | Betartja a berende-

hasznéalandé berende- . . . w . . .

zések, gépek kisebb kor feleldsséggel | zések, gépek ki-

zéseket, cukraszati gé-
peket, kisebb késziilé-
keket iizembe helyezi,
beprogramozza, tisz-
tan tartja.

késziilékek miikodési
elvét, iizembe helye-
zését, Osszeallitasat,
beprogramozasat, tisz-
titasi utasitasait.

tartozik sajat vi-
selkedéséért, vi-
gyaz masok
egészségére, testi
épségére is.

sebb késziilékek
hasznalatakor elo-
irt balesetvédelmi
utasitasokat.

Toltelékeket, kréme-
ket készit, gytimolcso-
ket, zoldségeket tarto-
sit, uzsonnasiitemé-
nyekhez,sos és édes
teasiiteményekhez,
krémes termékekhez
éshagyomanyos cuk-
raszati termékekhez.

Ismeri a gylimolestol-
telekek, olajos mag-
vakbol késziilttoltelé-
kek, turotoltelékek,
sos toltelékek, tojas-
krémek,tartos toltelé-
kek, vajkrémek,
puncstoltelék tejszin-
krémekkészitésének
technologiait, vala-
minta gytimolcs és
z0ldségtartdsitds mod-
szereit.

Torekszik a leg-
jobbalapanyagok
Kivalasztasara,
valtozatosizesi-
tésre, egyhangu-
sag elkeriilésére,
j izek, technolo-
giakkiprobala-
sara.

Onélléan végzi a
toltelékkészités
miuveletét.
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Ismeri a gyurt élesz-

Torekszik a mind-
ségi alapanyagok

Felelosséget vallal
a tésztakészitd

Uzsonnasiitemények- t8s.a kevert élesztds. a felhasznalasara, modszerek fejlesz-
heztésztat készit, me- ha'i[o atott tlesatds ’ cloétérbe  helyezi | tésére, az innovativ
lyet egyenletes nagy- azJo mglc’)s Slesztss v:';l- az egészséges tap- | megoldasok alkal-
sadgban ¢és tomegben s tészta omlc')s’ lalkozast. mazasara, koveti a
6. feldolgoz. Jtészta nel’léz felvert Precizen végzi a | szakmai innovacio-
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}{é it teit. méretés toltési suly
glajat. Torekszik a leg- | egyenletességére.
jobb  minéségii | Ujmegoldasokat
tésztakészitésre, kezdeményez a
| . ., azigényesség tik- | tésztakészitdmod-
Sos teasiiteménvekh fsmt?rl ?t\ge’uaitesz,ta, roz6dik  munka- | szerek fejleszté-
0s teasiitemeényekhez | forrazott tészta, sos jan. Torekszik a | sére.
tésztakat készit, me- omlos tészta készité- technologiai  for-
lyetegyenletes nagy- sét,a tésztakbol ké- télyok, az aprd
7. sadgbanés tomegben szilt toltott és toltet- sz akm’ai fogasok
feldolgoz. Toltott és len teasiiteményeket, elsajétitéséra
tolrtetlell(l io’sutf[:asllite— iZ'OkS[I'O?Ithtfat 1e,s ?1— Preciz, odafigyel
ményeket allit eld. 'iSZI ¢si technologi- atészta egyenletes
att. alakitasara, tol-
tésre,kikészitésre.
Ismeri a krémes ter- Torekszik egy
Krémes termékekhez | mékek készitését,a | t€sztatipuson be-
tésztakat, krémlapo- termékhez tartozo liilla véltozatos
g kat, tésztahiivelyeket | tésztakészitését, fel- szortimentek eld-
' készit, toltési miivele- | dolgozasat, siitését, a | allitasara. Kreativ
teketvégez, krémes krémes termékek el§- | a diszitd anyagok
termékeket allit eld. allitasanak technolo- | véltozatosalkal-
giajat. mazasaban, ]
Edes teasiitemények- Ismeri az omlés-. fel- meggldasokatkez-
heztésztakat készit, | oo deményez,figyel
feldolgoz, egyenletes o Nengereit-¢s az izek harmonia-
. ™ egy¢b tésztak elballi- | 14,4
9. nagysagban és tomeg- | >, . e jara.
v L tasat. Toltetlen éstol-
ben. Toltott éstoltetlen | ., Y
. . tott édes teasiitemé-
édes teasiiteményeket . r
S nyekkészitését.
alliteld.
: i itott a régi ha-
Ismeri a gyors érlelést Nyin?lér? roelgii'ra Betartja a tésztaké
Gyors érlelésii mézes- | mézeskalacstészta ké- oi}gioléséZa a tJr adi szitésie tésztalazi
kalacstésztabolfélkész | szitését feldolgozasat, gonc P \ ] ,
10. ci0 és a hagyomany| tasra, pihentetésre

¢és késztermékeket ké-
szit.

sutését és a diszités
kilonb6z6 modsze-
reit.

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

vonatkozo technolo-
giaiel6irasokat.
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Hagyomanyos cukra-
szati termékeket, torta-
kat, szeleteket, teker-
cseket, minyonokat,
omlos desszerteket ké-

Ismeri a konnyti ésne-
héz felvertek, készité-
sét. Ismeri ahagyoma-
nyos alaptortak (Do-
bos-, Esterhazy-
Triiffel-,Sacher-
Puncs-, formaban stlt
gylmolcstorta) és a
hagyomanyos tejszi-
nestortak (Oroszkrém-
, Fekete erdei-, tejszi-

Figyelmet fordit a
hagyomanyos
cukrészati termé-

Fontosnak tartja
cukraszati termék-
készitésitradicidja-
nak Orzését. Be-

. . . R kek minGségér rtjaah -
= szit. A termékekhez nesturo-, tejszines €  [IVINOSCELTS, ta,Ja? ggyo ,

s o . i elkészitésére,esz- | manyorzo cukra-
tésztakat készit, fel- joghurt torta) készité- - ) h ,

i , et tétikus megjele- szati termékekre-
dolgozza azokat, t61- | sét. Ismerikiilonleges . sy 1A s

Lo A iAo C s g . . nesere. cepturajat, készi-
tési €s siitésimuiveletet | izesitési lizleti specia- Y

. o . tési modjat.
végez. litasok, a szeletek ké-

szitését, a tekercsek, a
minyon alap termékei-
nek, és azomlos tész-
tabol késziiltdesszer-
tek eldallitasanak
technoldgiajat.
Ismeri a félkész ter-
meékek készitési sor-
rendjét. Ismeri a fran-
cia felvert, (Dacquise-
, Genoise-, marcipa-
nos csokoladé -
Jokonde felvert), a
Nemzetko6zi cukra- francia omloés tésztak,
szatitrendet kovetve aforrazott tésztak, a
franciairanyzata cuk- | zselés betétek, a rop- :

L \ o . Betartja a nemzet-
raszati termékeket, pands rétegek, akré- K671 cukrdszati ter-
tortakat,desszerteket, | mek, (Ganache Torekszik a har- .

o . . , mékeknyersanya-
aprosiiteményeket ké- | Mousse Cremeux, monikus, fanta- : A
. S e . . YR gainak mindéségi
12. szit, megtervezi a fél- | francia és olasz vaj- ziadus, izléses,le-

kész termékek el6alli-
tasi sorrendjét,elké-
sziti a termékheztar-
tozo félkész terméke-
ket és toltésimuivelete-
ket végez.

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

tisztult kikészités
alkalmazasara.

kovetelményeit, a
termék készités
technologiaiel 8ira-
sait.
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13.

Hideg cukraszatiké-
szitményeket, fagylal-
tot, parfét készit.

Ismeri a fagylalt sza-
razanyagtartalmanak
meghatarozasat, a
fagylalt keverékek faj-
tait, készitési mivele-
teit, a keverékekfa-
gyasztasi, diszitési, ta-
rolasi szabdlyait. Is-
meri a parfé készités
madszereit (fagylalt
¢s tejszinhab keveré-
kébdl,tejszines fagy-
laltokbol, Semifreddo
készitésének technolo-

gidjat).

Torekszik a ter-
mészetes anyagok
alkalmazasara, az
uj izek kialakita-
sara.

Betartja a fagylalt-
készitésélelmiszer-
biztonsagi éstech-
nologiaiszabdlyait,
kiilonosen figyel a
fogyaszthatosag
szem elGtt tarta-
sara.

14.

Bonbonokat, bonbon
tolteléket készit, cSo-
koladét temperal, cso-
kolad¢ hiivelyes és
martott termékeket ké-
szit.

Ismeri a csokoladé
fajtakat, a temperalés
modszereit. Ismeri a
csokoladébonbonok,
krémbonbonok, gril-
lazsbonbonok, nugat
bonbonok, gyiimolcs-
bonbonok készitésé-

crer

nek technologiajat.

Torekszik a har-
monikus, valtoza-
tos izli, roppands
bonbonokkészité-
sére az 1j diszi-
tési technikak al-
kalmazasara.

Betartja, a csokola-
détemperalassza-
balyait, a toltelék-
készités, abonbon
készités eldirasait.

15.

Cukréaszati termékek-
hezbevon6 anyagokat
készit és/ vagy alkal-
massa teszi a bevond
anyagokat afeldolgo-
zasra.

Ismeri a baracklekvar-
bevonat, a zselé készi-
tés modszereit, fondan
melegitését és higita-
sat, a csokoladé higi-
tas €s temperalas sza-
balyait. Ismeri a nem-
zetko6zi cukraszati
trend szerint késziild
bevonatok, (tiikorbe-
vono, gourmand be-
vond, kompresszorral
fujt csokoladé bevo-
nat) készitésének
technologidjat.

Torekszik a mi-
ndségi anyagok
¢s a sajat készi-
téstibevonatok

felhasznalasara.

Betartja a cukra-
szatitermékek be-
vonasahoz alkal-
mazott bevonatok
készitésére, alkal-
mazasara vonat-
koz6 eldirasokat,
technologiai para-
métereket, figye-
lembe véve a nem-
zetkozi cukraszati
trendeketis.
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Cukrészati termékek
egyszeru diszitési és

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

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

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

P . . .4 i fejleszti esztétikai
16. befejezé miiveleteit mékek az egyszerii di- | harmonizal6 fel- o8 .
L s . . . .| érzékét, figyeli a
veégzi. szitési miveleteit, a rakasos diszekkeé- A
. . C szakmai valtozaso-
bevonas, a szoras, a szitésére, a szele- .
, . . kat, trendeket, és
burkolas, a fecskende- | telés adagolas .
. . . . kovetiazokat.
z¢s a felrakas,a forma- | egyenletességére.
zas alkalmazasat vala- | Figyelemmel ki-
mint atermékekhez séria diszitési
tartozé szeletelést, technikak fejlodé-
adagolast, talalast. sét, nyitottaz uj
megoldasokalkal-
mazasara.
Ismeri a munkarajzké-
szitését (diszek, anya-
gok, szinek ésformak
harmonizalasanak fi-
gyelembevételével).
Ismeri a fecskendezés
alkalmazasat. Ismeri a | Torekszik akii-
csokoladéviragok ké- | 1onlegestechni- : L
Ca ; . e Fejleszti szépérzé-
. , szitését, plasztik cso- | kak elsajatitasra. s ,
Diszmunkakat tervez, L 1 PP y , kétinternet és szak-
kiilonleges diszitése kolddé formazasat, Tisztan, precizen konyvek segitségé
17. o8 marcipan figurak mo- | dolgozik, figyel a VX SCEISCE
ketvégez. L o . S vel gytjtottinfor-
dellezését, viragokké- | harmoénidra és a S
o . . . maciokkal.
szitését. Ismeri a Cu- letisztult megjele-
korf6zés, karamellon- | nésre.
tés, formazas, huizas
és fujastechnologiajat,
Ismeri az tinnepi,
egyediformaju tortak
készitésének techno-
l6giajat.
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,m{i- | minél szélesebb vekbdl, vilaghalo-
teketidegen nyelven veleteket idegen nyel- | kor(i szakmai rol folyamatosan
bemutatja. ven. szokincshaszna- | boviti.
latara.
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19.

Arugazdalkodasi fel-
adatokat végez. Aru-
készletet, az arumeny-
nyis€gét, min0ségét,
raktarozasirendet el-
lendriz, megallapitja,
megrendeli az aru-
szlikségletet.

Ismeri a beérkezett
aruellenérzésének 1¢-
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 lehet6ségeit.
Ismeri a raktar-gaz-
dalkodasi szamitogé-
pes programalkalma-
zésat.

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

Onall6an ellenérzi,
az arukészlet
mennyiségét,mind-
ségét, a mindség-
megorzeésidejét, ta-
rolési koriilmé-
nyeit. Munkahelyi
vezetdjének utmu-
tatasa alapjan alla-
pitja meg a terme-
1és arusziikségletét
¢s amegrendelheto
aru mennyiségét.

20.

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

Ismeri a cukraszati
termékek tomegének
kiszAmit4sat a recep-
tekés a technologiai
veszteségek figyelem-
bevételével.lsmeri a
cukraszati félkész ter-
mékek nyersanyagér-
tékének kiszamitasat.
Ismeri acukraszati
késztermékek eladasi
aranak kiszamitasat.
Ismeri a kalkulacios
szamitogépes progra-
mot.

Pontosan, preci-
zenrogzit adato-
kat, iigyel a sza-
mitasokmatemati-
kai miiveleteinek
helyességére.

Munkahelyi veze-
tdjével egylittmii-
kodve, részben on-
alloan késziti el a
termékekkalkulaci-
oit.
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21.

Ellendrzi a nyitd €sza-
rokészletet, leltarozasi
feladatokatvégez az
iizlet készletértékének
a megallapitasa vé-
gett. A leltareredmény
megallapitasat a kész-
letnyilvantarto szoft-
ver segitségévelvégzi

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

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

Munkahelyi veze-
tojével egylittmii-
kodve részben On-
alloan végzi el a
leltarozasifeladato-
kat. Felel6s a lel-
tari adatok hiteles
felvételéért,betartja
a cukraszatleltaro-
zassal kapcsolatos
elbirasait, felelos-
séget vallal azada-

el. masztasara. tok pontos rogzité-
sért a készletnyil-
vantartasi rend-
szerben.
7. A szakiranyu oktatas idotartama

1. | Tantermi/iskolai tanmiihelyi foglalkozasok 195 30%

2. | Dualis képzohely vagy Iskolai tanmiihely 455 70%

3. | A foglalkozésok Osszes Oraszama: 650 100 %

4. | + Egybefiiggd szakmai gyakorlat: 80 ora ---

8. Tanulasi teriiletek

A tanulasi teriilet Iskolai tanm-
, hely/tanterem
megnevezése .
(6ra)
1. Cukrasz szakmai ismeretek 1. 180
2. Gazdasagi ismeretek 1. 36
3. Cukrasz szakmai ismeretek II. 341
4, Gazdasagi ismeretek 1. 62
5. Szakmai idegen nyelv 31
A tanulasi teriiletek osszes 650
oraszama:
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II. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

CUKRASZ SZAKMAI ISMERETEK 1.

Tanitasanak fo célja
Az oktatdsanak cé€lja, hogy a képzésben résztvevok megismerjék a technoldgiai miiveletekhez
alkalmazott anyagok szakszerli kivalasztdsdnak modjat, az anyagok technoldgiai szerepét, az
elokészitd miveletek, a mérés €s anyaghanyad kiszamitéasat.
Tanuldsa soran a képzésben résztvevok elsajatitjak a cukraszati miiveletek végrehajtasat, a

tésztak ¢és toltelékek elkészitését, feldolgozasat, a termékek siitését. Megismerik tovabba az
Osszetett cukraszati termékek Osszeallitasat, toltését.

Az oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

180 ora

Altalanos és

tekhez alkalma-
zott eszkozoket.

Onallésa L .
Készséoek. Képes- erfelel(’is% Elvart viselke- szakmahoz
Ssz. sek, Kep Ismeretek EIC105- | qesmodok, atti- | kot6dé digita-
segek seg mer- . .
. tidok lis kompeten-
téke e
ciak
Kivalasztja a cuk-
raszati termékké- | Osszefiiggéseiben
szitéshez sziliksé- ismeri a cukra-
1 | 9es anyagokat, al- | szati nyersanya- Teljesen
" | kalmazza a nyers- | gok technologiai | dnalloan
anyagok technol6- | hatasait, tulajdon-
giai hatasarol szer- | sagait.
zett ismereteit.
o Ismeri az anyag-
Kiszamitja a ter- . . y, g
. o hanyad-szamitast
mékhez sziikséges el 1o
. kiilonb6zd meny- .
anyagmennyiséget, . . Teljesen
2. nyiségek esetén, . 112
helyesen alkal- . onalloan
. valamint a meny- e T qss
mazza a mennyi- o . Egytittmiikodési
ségi egységeket nyisegi egyscgek készség, a higié-
) atvaltasat. L e e
— : niai és mindségi
Ismeri a tomeg €s .. .
p . kovetelmények
Grtartalom mér- .
. . betartasa
o tekegységeket, a
Pontosan kiméri a o . .
., | mértékegységek | Teljesen
3. | receptben szerepld | ,, ..., " . 11
anyagokat atvaltasat, a tara- | onalléan
' zas helyes alkal-
mazasat és a mé-
rés miveleteit.
Ismeri az anya-
k. eszkézok
P EOX, SSZKOZO Receptet,
Eldkésziti az anya- | elokészitésének . o
. g . Teljesen mennyiségeket
4. | gokat és a munka- | miveleteit, a tech- | .. " o e o
e ey onalldan rogzit digitalis
eszkozoket. noldgiai mivele- v et ne
eszk6zokon
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A rendelések, el6-

Ismeri az Osszesi-
tett anyaghanya-

rejelzések alapjan | dok alapjan véte- | Teljesen
Osszesiti a napi lezend6 anyagok | 6nélldan
anyagsziikségletet. | listdjanak készité-

sét.

Ismeri a munkafo-

lyamatok gyartasi,
Megtervezi a mu"n- gazda§agp§sag1 és Teljesen
kafolyamatok el6- | ergondmiai szem- | . ...,

o rins . onalloan

készitését. pontok alapjan

torténd elokészité-

Sét, tervezeéseét.
Eszreveszi és kor- | Ismeri az eléké-
rigalja az el6ké- szités higiéniai és | Teljesen
szitd muiveletek hi- | mindségi kovetel- | onalldéan

bait.

ményeit.
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Onallésag | Elvart vi- | Altaldnos és
Készségek, képes- és felelos- | selkedésmé | szakmahoz ko-
Ssz. , Ismeretek . , P . e e
ségek ség  mér- | dok, attitii- | todo digitalis
téke dok kompetenciak
Ismeri a gyi-
molcstoltelékek,
Toltelékeket, kré- | gyimdlesok — és
meket készit | zoldségek tartosi-
(uzsonnasﬁtemé- ’ tasi _folyamatét. _Is- Receptek keresése
nyekhez, so6s ¢és | meri az olajos o
. .. . , . a kalkulacios
édes  teaslitemé- | magvakbol  ké- Teliesen én- roeramban. i
8. nyekhez, krémes és | sziilt  toltelékek, | | J programbar, J
. e s .| alléan technologiak, re-
hagyomanyos cuk- | turétoltelékek, sos .
L AR I . ceptek keresése az
raszati  készitmé- | toltelékek, tojas- interneten
nyekhez). Gyiimdl- | krémek, tartos tol- '
csoket, zoldségeket | telékek,  vajkré-
tartosit. mek, puncs-tdlte-
1€k és tejszinkré- e
Szt Egyuttm-
mek készitését. S 1x
: p kodo képes-
Ismeri a gyurt , -y
. . ség, mind-
¢élesztos, a kevert ! .
. . . ségi  kove-
¢lesztds, a hajto- .
. A telmények
gatott  élesztOs, betartisa
Uzsonnasiitemé- omlos  ¢lesztOs '
nyekhez tésztat ké- | tészta, vajas
szit, majd egyenle- | tészta, omlods
tes nagysagban és | tészta, nehéz fel-
9 tomegben feldol- | vert készitését és a | Teljesen On-

gozza Oket. Toltott
¢és toltetlen uzson-
nasiiteményeket al-
lit elo, siitési mive-
leteket végez.

tésztak felhaszna-
lasaval késziilt
toltott és toltetlen
uzsonnasiitemé-

nyek eldallitasat,
valamint a termé-
kekhez tartozo sii-
tési hofokok és sii-

tési modokat.

alldéan
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10.

Sos teastlitemeé-
nyekhez tésztakat
készit, egyenletes

nagysagban ¢és to-
megben feldolgoz,

Ismeri a vajas
tészta, a forrazott
tészta €s a sOs om-
16s tészta készité-
sét. Ismeri a vajas
tésztabol késziilt
toltott és toltetlen
sOs teasiitemé-
nyek, a forrazott
tésztabol késziilt,
toltott sos teasiite-

Teljesen on-

toltott és toltetlen | mények, a s6s om- lloan
sOs teasiliteménye- | 16s tésztabol ké-
ket Kkészit, siitési | sziilt, valamint a
miveleteket végez. | toltott és toltetlen
sOs teasiliteme-
nyek eldallitasat.
Ismeri a termé-
kekhez tartozo6 sii-
tési hofokokat és
stitési modokat.
Ismeri a vajas
tésztabol késziilt
Krémlapokat, tész- | krémes és tejszi-
tahiivelyeket el6- | nes  siitemények Teljesen én-
11. készit, kisiit, majd | valamint a forra- Alldan
ezekbdl  krémes | zott tésztabol ke-
termékeket készit. | sziilt krémes ¢és
tejszines siitemé-
nyek készitését.
Edes teasiitemé-
nyekhez tésztakat | [smeri az omlos,
készit, feldolgoz | felvert, hengerelt
egyenletes nagy- | és egyéb tésztak
sagban ¢és tomeg- | eldallitasat, a tol-
ben. Toltott és tol- | tetlen ¢€s  toltott
12 tetlen édes teasiite- | édes teasilitemé- | Teljesen On-

ményeket  készit,
siitési muveleteket
végez. Gyors érle-
Iésti mézeskalacs-
tésztat ¢és egyeb
mézes termékeket
készit

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

alléan
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13.

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  miveleteket
végez

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

hagyomdanyos tej-
szines tortak
(oroszkrém, Fe-
kete-erdd, tejszi-
nes tarotorta, tej-
szines  joghurt-
torta), kiilonleges
izesitésti  lzleti
specialitasok, sze-

letek, (szogletes
alakban toltott
szeletek, nyomo-
zsékkal alakitott
kardinalis szelet,
Somléi  galuska)

tekercsek, minyo-
nok (vagott szurt
és tésztahiivelybdl
1-1 alap- termék)
¢s omlods tésztabol
késziilt  desszer-

tek.

Teljesen 6n-
alléan

33/50




Nemzetkozi cukra-

Ismeri a félkész
termékek készitési
sorrendjét.

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

jokondefel
vert) tortdk, 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 On-
14. o . o 114
sziti a termékhez | vajkrém). alloan
tartozo félkész ter-
meékeket és meg- | Ismeri a vagott,
tolti a desszerteket, formaban
tortakat, mini- | dermesztett,
desszerteket, po- | mono-desszertek,
hardesszerteket. tartlettek, francia
forrazott tésztabol
késziilt desszertek
készitését.
Nemzetkozi
trend sze-
rint készilt tortak,
minidesszertek,
macaronok, po-
hardesszertek is-
merete.
Bonbonokat készit, I§m,e“ a CS,OlSO-
. ladé temperalast.
s a termékhez cso- 1
1 ., | A csokoladébon-
koladét temperal, .
w1s 12 bonok, a krém- . .
bonbontodlteleket .| Teljesen on-
15. . . . | bonbonok, a gril- | ;.
készit, csokoladé- | ., alléan
. . .| lazsbonbonok, a
hivelyes, és mar- nugatbonbonok, a
tott bonbonokat ké- 84 ’
szit gylimolcsbonbo-

nok készitését.
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Hidegcukraszati
készitményeket,
fagylaltot, parfét
készit.

16.

Ismeri a fagylalt
széarazanyagtartal-
manak meghaté-
rozasat, a kiilon-
boz6 fagylaltke-
verékek készitését
a megadott miive-

letek  elvégzésé-
vel, és a keverék | Teljesen On-
fagyasztasanak alloan

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

Cukrasz szakmai ismeretek 1. — KSZ/11. évfolyam 180 ora

Témakorok

A témakor feldolgozasara
szant 6raszam

Témakorok tartalma

Cukraszati alapanyagok
és elokészitésiik

36

Cukraszati anyagok techno-

l6giai szerepe, anyagok, esz-

kozok eldkészitése, anyagha-
nyadok kiszamitasa

Cukraszati berendezések-
gépek ismerete, kezelése,
programozasa

18

Cukraszati berendezések, gé-
pek és késziilékek kezelése

Cukraszati termékek ké-
szitése

90

Krémes készitmények eloal-
litdsa

Edes teasiitemények, méze-
sek készitése

Tésztak és soOs teastitemé-
nyek készitése

Toltelékek, krémek készi-
tése, gyiimolesok, zoldségek
tartositasa

Tésztak és uzsonnasiitemé-
nyek készitése

Felvertek ¢és hagyomanyos
cukrészati termékek készi-
tése
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Cukraszati termékek be- 36 Bevonatok készitése, alkal-
fejezése, diszitése mazasa

Cukraszati termékek egy-
szerl diszitése, talalasa

Cukraszati alapanyagok ¢és elokészitésiik tétmakor 36 ora

Cukraszati anyagok technologiai szerepe, anyagok, eszkozok elokészitése, anyaghdanyadok ki-
szdmitasa

A munkafeladat megismerése

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

Receptek, haszndlati utasitasok értelmezése, megadott anyaghanyad kiszamitasa

Anyagok, munkaeszk6zok megfeleld elokészitése recept alapjan

Anyagok mérése

A Cukraszati berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa témakor tartalma 18

Siit6-, hoko6z16-, hiité-, fagyasztoberendezések miikddésének ismerete, apolasi €s tisztitasi mii-
veletek

Aprit6-, gytiro-, keverd-, habverd- és nyajtogépek, kisebb késziilékek miikodésének ismerete,
apolasa ¢és tisztitasa

Berendezések, gépek ¢és késziilékek elokészitése

Berendezések, gépek ¢és késziilékek — biztonsagi eldirasoknak megfeleld — kezelése és a tech-
nologidnak megfeleld programozasa

Berendezések, gépek és késziilékek hibainak felismerése €s a hibak jelentése

Cukraszati termékek készitése témakor 90 ora
Tésztak és sos teastitemények készitése

Sos teastlitemények hozzavaldinak kivalasztasa €s recept szerinti felhasznalasa
Vajas tészta, forrazott tészta, sos omlos tészta készitése

Toltott €s toltetlen sos teasiitemény készitése vajas tésztabol

Toltott sos teaslitemények készitése forrazott tésztabol

Toltott €s toltetlen sos teasiitemény készitése omlds tésztabol

Toltelékek, krémek készitése, gyiimolcsok, zoldségek tartositasa

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

Gylimdlcstartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas, hdkezelés, vastag cukorban tartosités, alko-
holban tartositas

Zoldségtartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas

Olajos magvakbol késziilt toltelékek (szaraz és forrazott did, mak, didhab) készitése
Tuarotoltelekek készitése

Soés toltelékek, készitése

Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém, tojashabkrém készitése
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Tartos toltelékek: parizsi krém, triiffelkrém készitése

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

Tejszinkrémek készitése, izesitése

Puncstoltelek készitése

Tésztak és uzsonnastitemények készitése

Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak kivalasztasa, és recept szerinti felhasznalasa

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

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

Hajtogatott élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, hajtogatott élesztos tészta
(blundel, croissant) gytrésa, hajtogatasa, toltelékes tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése, sii-
tése vagy siités utani toltése, diszitése

Omlos élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése. Edes omlos élesztés tészta, po-
zsonyi tészta, zserbo tészta gyurasa, tészta feldolgozasa, tdltése, 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 gyrasa hajto-
gatasa, feldolgozasa, lekenése, siitése vagy siités utani toltése, diszitése. Toltott és toltetlen
uzsonnasiitemények készitése

Nehéz felvertbdl gylimolcskenyér készitése

Krémes készitmények eléallitasa

Krémes termékek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

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

Forrazott tésztabol késziilt krémes €s tejszines slitemények, forrazott tésztahiively, sargakrém,
képviseldfank, tejszines képviseldfank készitése

Edes teastitemények, mézesek készitése

Edes teasiitemények hozzavaloinak kivélasztasa és recept szerinti felhasznalésa

Omlos, felvert, hengerelt €s egyéb tésztak eldallitasa, nyomozsakkal alakitasa, lappa kenése,
formaba toltés, siitése

Toltetlen €s toltott édes teasiitemények készitése, toltése

Gyors érlelésti mézeskalacs-tészta gyurasa, feldolgozasa, siitése

Felvertek és hagyomanyos cukraszati termékek készitése

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

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

Hagyoméanyos tejszines tortak készitése: orosz krémtorta, Fekete-erdd torta, tejszines turdtorta
¢s tejszines joghurttorta készitése

Cukraszati termékek befejezése, diszitése témakor tartalma 36 ora
Bevonatok keszitese, alkalmazasa

Bevonatok hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
Baracklekvar-bevonat, zselé készitése
Fondéan melegitése, higitasa

Cukraszati termékek egyszerii diszitése, talalasa

Nyersanyagok és anyagok Osszeallitasa a kinézetiik és iziik kdlcsonhatasanak figyelembevéte-
1ével

Diszitési technikdk alkalmazésa, bevonas, szorés, felrakas, gyiimolcs és egyéb diszitdelemekkel
Uzsonnasiitemények hintése, lekenése baracklekvarral, felrakasa gytimolccsel, zselézés, bevo-
nas fondannal, csokoladéval

Kiilonbozo fajta aprosiitemények bevonasa és diszitése csokoladéval

Krémes termékek, bevonasa fondannal, szeletelése, szordsa, forrazott tésztabol késziilt termé-
kek martasa dobos cukorba, fondanba, tejszinhabbal)

Hagyomanyos tortak, szeletetek, tekercsek bevonasa dobos cukorral, fonddnnal, csokoladéval,
zselével, sajat krémmel, tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés utan

Minyonok vagésa, bevondsa ¢s fecskendezése fondannal

GAZDASAGI ISMERETEK 1. 36 ora

Tanitasanak fo célja

A tanitasanak {6 c€lja, hogy a képzésben résztvevok megértsék a cukrasziizem gazdasagi tevé-
kenységét, megtanuljak elvégezni a termeléshez kapcsolddo alapszamitdsokat, és megtanulja-
nak figyelni a cukrasziizem vagyonanak megdorzésére.

Az oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Onallosag és

Elvart viselke-

Altalanos és

seit, a romlott
aru elkilonitésé-

Ssz. Keszsegek, kepes- Ismeretek felelosség dés- modok, SZilk’I’na.h (.)z,k.o-
ségek f or cp o 1ae todo digitalis
meértéke attitiidok .
kompetenciak
Ismeri az élel-
miszertipusnak
megfeleld rakta- Raktarkészlet
Arugazdalko- rozas kovetel- . . s . adatainak ellen-
iy . . Teljesen 6nal- Pontossag, meg- | , .
1. dasi feladatokat | ményeit, a beér- | _, . . Orzése a raktar-
. . l6an bizhatosag . L.
végez. kezett aru ellen- gazdalkodasi
Orzésének lépé- programon
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nek ¢és elszallita-
sanak szaba-
lyait, az aru-
készlet az aru-
felhasznalas, az
arusziikséglet
megallapitasa-
nak moédszereit,
az arurendelés
szobeli és iras-
beli lehetosé-
geit.

FElkésziti a cuk-
raszati termékek

crer

Ismeri a cukra-
szati termékek
tomegének ki-
szamitasat a re-
ceptek és vesz-

teségek figye-

lembe- vételé- Instrukcio6 alap-
vel, a cukraszati | jan részben O6n-
félkész termé- alloan

kek nyersanyag-
értékének és a
cukraszati kész-
termékek eladasi
aranak ki-szami-
tasat.

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

Leltarozasi fel-
adatokat végez.

Ismeri a tényle-
ges anyagfel-
hasznalés, nyito-
készlet, zaro-
készlet megalla-

pitasat, a meg- Instrukci6 alap-

engedett,apyag- jén részben 6n-
felhasznalas 11

T ere s alloan
megallapitasat, a
leltareredmény
megallapitasat

¢és az anyagi fe-
leldsség kotele-
zettségeit.

Nyitokészlet és
zarokészlet ada-
tainak bevitele,
szamitasok el-
len6rzése

Témakorok

A témakor feldolgozasara
szant oraszam

Témakorok tartalma

Anyaggazdalkodas, admi-
nisztracio, elszamoltatas

36

Anyaggazdalkodas

Cukraszati termékek kalku-
lacioja

Elszamoltatas
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Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas témakor 36 ora
Anyaggazdalkodas

Az arukészlet ellendrzése a raktarban

A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok €s hasznalati targyak mennyiségének
meghatarozasa

A megrendeldlap és a beérkezett aru szallitolevelének dsszehasonlitdsa, az eltérések
jelentése

A beérkezett &ru mindségének, eltarthatésaganak ¢€s frissességének megallapitasa
Aruraktarozas a rend, a gazdasagossag és a biztonsag figyelembevételével. Az élelmiszerek
tipusanak megfeleld raktarozas és folyamatos ellendrzés. A romlott aru elkiilonitése
¢s elszallitasa.

Arufelhasznalas megéllapitésa

Arusziikséglet megéllapitasa

Raktargazdalkodasi szamitdgépes programok megismerése

Cukraszati termékek kalkulacioja

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

Cukraszati kész termékek eladasi aranak kiszamitasa

Kalkuléciot végzé szamitogépes program megismerése

Elszamoltatas

Bevételek és kiadasok feltiintetése a pénztarkonyvben

Cukrasziizem és raktar leltarozasa

A tényleges anyagfelhaszndlds, nyitokészlet, zarokészlet megallapitasa
Megengedett anyagfelhasznalas megallapitasa

Leltareredmény megallapitasa

CUKRASZ SZAKMAI ISMERETEK I1. — 341 éra

Tanitasanak f6 célja.

Tanulésa soran a képzésben résztvevok elsajatitjak a cukraszati miiveletek végrehajtasat, a
tésztak és toltelekek elkészitését, feldolgozasat, a termékek siitését. Megismerik tovabba az
Osszetett cukraszati termékek Osszeallitasat, toltését.
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Az oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Onallésag | Elvart vi- | Altaldnos és
Készségek, képes- és felelos- | selkedésmé | szakmahoz  ko-
Ssz. ; Ismeretek , , con | enn . e
ségek ség  mér- | dok, attitii- | todo digitalis
téke dok kompetenciak
Ismeri a gyi-
molcstoltelékek,
Toltelékeket, kré- | gyimdlesok — és
meket készit | zoldségek tartosi-
nnasiitemé- tasi fol tat. Is- .
(uzsonnasii mes | rastlolyamatat. ' Receptek keresése
nyekhez, sos ¢és | meri az olajos o,
. . . . a kalkulacios
édes  teaslitemé- | magvakbol  ké- . o .
1. . . . e 14 Teljesen On- programban,  Uj
nyekhez, krémes ¢€s | sziilt  toltelékek, | . . .,
. e Te12 . | alléan technologiak, re-
hagyomanyos cuk- | turétoltelékek, sos ;
L A I . ceptek keresése az
raszati  készitmé- | toltelékek, tojas- interneten
nyekhez). Gyiimol- | krémek, tartos tol- '
csoket, zoldségeket | telékek,  vajkré-
tartosit. mek, puncs-tolte-
1€k és tejszinkré-
mek készitését.
Ismeri a gyurt
¢lesztOs, a kevert
¢lesztds, a hajto-
tott tlesztd .. "
. gaty’ © /52108, Egylittmii-
Uzsonnasiitemé- omlés  élesztds 1 1
s 12 . . kodo képes-
nyekhez tésztat ké- | tészta, vajas ) . .
, . . . ség, mind-
szit, majd egyenle- | tészta, omlods o
. . . . ségi  kove-
tes nagysagban és | tészta, nehéz fel- .
o o T A A . o telmények
2. tomegben feldol- | vert készitését és a | Teljesen on- betartasa
gozza Oket. Toltott | tésztdk felhasznd- | alldan ’
¢és toltetlen uzson- | lasdval  késziilt
nasiiteményeket al- | toltott és toltetlen
lit eld, siitési miive- | uzsonnasiitemé-
leteket végez. nyek eldallitasat,
valamint a termé-
kekhez tartozo6 sii-
tési hofokok és sii-
tési modokat.
. .. _, |Ismeri a vajas
Sos teastliteme- | .
L tészta, a forrazott
nyekhez tésztakat | . .
. tészta és a sds om-
készit, egyenletes | |, o res
nagysagban és to- 16s tészta készité-
3. sét. Ismeri a vajas | Teljesen 6n-

megben feldolgoz,
toltott és toltetlen
sOs teasiliteménye-
ket Kkészit, siitési
miveleteket végez.

tésztabol késziilt
toltott és toltetlen
sOs teasiitemé-
nyek, a forrazott
tésztabol késziilt,

alldéan

41/50




toltott sos teasiite-
mények, a s6s om-
l6s tésztabol ké-
szilt, valamint a
toltott és toltetlen

sOs teastitemeé-
nyek eloallitasat.
Ismeri a termé-

kekhez tartozo sii-
tési hofokokat és
sutési modokat.

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

Ismeri a vajas
tésztabol késziilt
krémes és tejszi-
nes siitemények
valamint a forra-
zott tésztabol ké-
szlilt krémes és
tejszines siitemé-
nyek készitését.

Teljesen On-
alloan

Edes teasiitemé-
nyekhez tésztikat
készit, feldolgoz
egyenletes  nagy-
sagban ¢és tOmeg-
ben. Toltott és tol-
tetlen édes teasiite-
ményeket  készit,
siitési miiveleteket
végez. Gyors érle-
1ésti  mézeskalacs-
tésztat ¢és egyeb
mézes termékeket
készit

Ismeri az omlos,
felvert, hengerelt
¢s egyéb tésztak
eloallitasat, a tol-
tetlen és toltott
édes teaslitemé-
nyek készitését.
Ismeri a gyors ér-
lelésti  mézeska-
lacs-tészta gyura-
sat, feldolgozasat,
stitését.

Teljesen 6n-
alloan
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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  muveleteket
végez

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

hagyomdanyos tej-
szines tortak
(oroszkrém, Fe-
kete-erdd, tejszi-
nes tarotorta, tej-
szines  joghurt-
torta), kiilonleges
izesitésti  lzleti
specialitasok, sze-

letek, (szogletes
alakban toltott
szeletek, nyomo-
zsékkal alakitott
kardinalis szelet,
Somléi  galuska)

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

tek.

Teljesen 6n-
alléan
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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) tortdk, fran-
cia omlos tésztak,
forrazott tésztak,
zselés betétek,
roppands rétegek,
krémek, (ganache,
mousse, cremeux,
francia ¢és olasz
vajkrém).

Ismeri a vagott,
formaban
dermesztett,
mono-desszertek,
tartlettek, francia
forrazott tésztabol
készilt desszertek
készitését.

Nemzetkozi

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

Teljesen On-
alloan

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

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

nok készitését.

Teljesen On-
alléan
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fagylaltot,
készit.

Hidegcukraszati
9. készitményeket,

Ismeri a fagylalt
széarazanyagtartal-
manak meghaté-
rozasat, a kiilon-
boz6 fagylaltke-
verékek készitését
a megadott miive-
letek  elvégzésé-

vel, és a keverék | Teljesen On-

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

Cukrasz szakmai ismeretek II. — KSZ/12. évfolyam

Témakorok

A témakor feldolgozasara
szant 6raszam

Témakorok tartalma

Cukraszati termékek ké-

szitése

264

Nemzetkozi cukraszati ter-
mékek készitése

Bonbonok készitése

Hidegcukraszati termékek
készités

Felvertek és hagyomanyos
cukraszati termékek készi-
tése

Kiilonleges taplalkozasi igé-
nyek  figyelembevételével
késziild cukraszati termékek
eldallitasa

Cukraszati termékek be-
fejezése, diszitése

77

Cukraszati termékek terve-
zése, kiilonleges diszitése

Cukraszati termékek készitése témakor

Felvertek és hagyomanyos cukraszati termékek készitése
Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzéavaloinak kivalasztasa és recept

szerinti felhasznalasa

264 ora

Konnyt és nehéz felvertek készitése, indidner, felvert piskota, Dobos, Esterhazy Sacher,
triiffel és vajas lap készitése, alakitdsa nyomdzsakkal, lappa kenése, formaba tdltése,

sutése

Hagyomanyos alaptortak: Dobos-, Esterhazy- puncs-, triiffel-, Sacher- és formaban
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stilt gytimolestorta készitése

Hagyomanyos tejszines tortak készitése: orosz krémtorta, Fekete-erdo torta, tejszines
turdtorta és tejszines joghurttorta készitése

Uzleti specialitasok, kiilonleges izesitésii tortak készitése hagyomanyos technikaval
Szeletek, tejszines szeletek készitése

— Torték toltése szogletes alakban

— Nyomozsékkal 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
mad szerint fajtanként 1-1 alaptermék elkészitése felvert lapok, tésztahiivelyek felhasznalasa-
val.

Omlos tésztabol késziilt desszertek készitése

Nemzetkozi cukraszati termékek készitése

Nemzetkozi cukraszati termékek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
Nemzetkdzi 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 alakitasa, siitése

Ganache készitése tejszinnel vagy gytimolcspiirével

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

Cremeux készitése: gyiimdlcs cremeux vajjal, cremeux csokoladéval

Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése

Nemzetkozi trend szerint késziild monodesszertek keszitése

Rétegelt vagott monodesszertek készitése

Formaban dermesztett monodesszertek készitése

Tartlette készitése: francia forrazott té€sztabol késziilt desszertek készitése

Nemzetkdzi trend szerint késziil tortak készitése: rétegelt tortak készitése

Minidesszertek készitése

Felvert, omlos, forrazott tészta felhasznalasaval késziilo minidesszertek készitése

Macaron készitése

Pohardesszertek: rétegek, kiegészitok készitése, poharba toltése

Bonbonok készitése

Bonbonok hozzavaldinak kivalasztasa €s recept szerinti felhasznéalasa

Csokoladé temperalasa

Csokoladébonbonok, krémbonbonok, grilldzsbonbonok, nugatbonbonok, gytimélcsbonbonok
készitése

Hidegcukraszati termékek készitése

Fagylaltok, parfék hozzéavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

Fagylalt szarazanyag-tartalmanak kiszamitasa
Fagylaltkeverékek készitése a megadott miiveletek betartdsaval, a keverék fagyasztasa.
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Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gytimdlcsfagylaltok, citrusfagylaltok, zoldségfagylaltok,
tejes gyimolcstagylaltok, joghurt- és turéfagylaltok készitése
Parfék készitése fagylalt és tejszinhab keverékébdl, parfék készitése tejszines fagylaltokbol,
Semifreddo készitése

Kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziilo cukraszati termékek eloallitasa

A kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziilo cukraszati termékek nyers-
anyagai ¢s az eldallitas kovetelményei
Hozzaadott cukor nélkiili cukraszati termékek készitése
Hozzéadott glutén nélkiili cukraszati termékek készitése
Tejfehérjementes cukraszati termékek készitése
Tejcukormentes cukraszati termékek készitése

Cukraszati termékek tervezése, kiilonleges diszitése

(77 ora)

Munkarajz készitése tortakrdl és formakrol az anyagok, szinek és formak harmonizaldsanak
figyelembevételével
Virdgmintak ¢és irasjelek tervezése, rajzolasa, fecskendezése
Csokoladéviragok készitése, plasztik csokoladé formazasa

Marcipanfigurdk modellezése, viragok készitése, szinezése és diszitése, elére megadott vagy
sajat készitésl tervek alapjan
Cukor f6zése, isomalt olvasztasa, ontése és formazasa, hlizasa, fijasa
Unnepi, egyedi formaju tortdk készitése
Diszmunkak tdlaldsa

GAZDASAGI ISMERETEK II.

Tanitasanak f6 célja
A tanitasanak {6 célja, hogy a képzésben résztvevok megértsék a cukrasziizem gazdasagi tevé-
kenységét, megtanuljak elvégezni a termeléshez kapcsolddo alapszamitdsokat, és megtanulja-
nak figyelni a cukrasziizem vagyonanak megdorzésére.

Az oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

- 62 ora

Onallosag és

Elvart viselke-

Altalanos és

végez.

kezett aru ellen-
Orzésének 1épé-
seit, a romlott
aru elkiilonitésé-
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bizhatosag

Készségek, képes- i . , kmahoz ko-
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nek ¢és elszallita-
sanak szaba-
lyait, az aru-
készlet az aru-
felhasznalas, az
arusziikséglet
megallapitasa-
nak moédszereit,
az arurendelés
szobeli és iras-
beli lehetosé-
geit.

FElkésziti a cuk-
raszati termékek

crer

Ismeri a cukra-
szati termékek
tomegének ki-
szamitasat a re-
ceptek és 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-
jéan részben On-
alléan

Leltarozasi fel-
adatokat végez.

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

Instrukcio alap-
Jjén részben On-
alloan

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

Nyitokészlet és
zarokészlet ada-
tainak bevitele,
szamitasok el-
len6rzése

Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas témakor 62 ora
Anyaggazdalkodas

Az arukészlet ellenérzése a raktarban

A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok €s hasznalati targyak mennyiségének

meghatarozasa
A megrendeldlap €s a beérkezett aru szallitolevelének dsszehasonlitasa, az eltérések
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jelentése

A beérkezett aru mindségének, eltarthatosaganak és frissességének megallapitasa
Aruraktarozas a rend, a gazdasagossag ¢és a biztonsag figyelembevételével. Az élelmiszerek
tipusanak megfelelo raktarozas és folyamatos ellenorzés. A romlott aru elkiilonitése

¢s elszallitasa.

Arufelhasznalas megallapitasa

Arusziikséglet megallapitasa

Raktargazdalkodasi szamitogépes programok megismerése

Cukraszati termékek kalkulacioja

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

Cukraszati kész termékek eladasi aranak kiszamitasa

Kalkuléciot végzé szamitogépes program megismerése

Elszamoltatas (18 ora)

Bevételek és kiadasok feltiintetése a pénztarkonyvben

Cukrésziizem és raktar leltdrozésa

A tényleges anyagfelhasznalas, nyitokészlet, zarokészlet megallapitasa
Megengedett anyagfelhasznalas megallapitasa

Leltareredmény megallapitasa
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SZAKMAI IDEGEN NYELV

Tanitasanak célja

A vendéglatasban hasznalt szakmai szokincs elsajatitasa, alkalmazasa. Kiilonboz6 ételkészi-
tési, cukraszati technologidk idegen nyelvii ismerete, alkalmazésa. A vendéglatas termelésé-
ben, értékesitésében jellemzo szituacidk idegen nyelvii kezelése.

Témakorok

Szakmai kifejezések

Gasztronomia nyersanyagai.

Cukraszkészitmények megnevezései.

Etelek megnevezései.

Italok megnevezései.

Vendéglatoipari egységek ¢és helyiségeik.

Vendéglatasban haszndlatos eszkozok, berendezések, gépek megnevezései.
Beszerzési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések.
Termelési folyamatokndl, tevékenységeknél hasznalt kifejezések.
Ertékesitési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések.

Szakmai technolégiak
Cukrészati technologiak.
Etelkészitési technoldgiak.

Italok készitése, felszolgalas folyamatai.

Az oktatasa soran alkalmazott modszerek

Sor- . A tevékenység szervezeti keretei
. modszer P . .
sZam egyéni paros csoport osztaly
1. magyarazat X
2. megbeszélés X X
3. projektmoddszer X

Az értékelésének modjai

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

Portf6lio, munkanapld, projektfeladatok, megbeszé
1ések, tarsak értékelése

Minésit6, 6sszegzo 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

I1l. A szakmali vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

A képzés kezdetekor hatalyos Képzési és Kimeneti Kovetelmény alapjan.
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