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Cukrasz
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1 ASZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Cukrasz

1.3 A szakma azonosit6é szama: 4 1013 23 01

1.4 A szakma szakmairanyai: —

1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas
1.8 Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Cukraszsegéd

2 A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

A programtantervvel kitoltott idokeret — a szakképzésrdl szolo térvény végrehajtasardl szolo
12/2020 (II. 7.) Korm. rendelet 13.§ (4) bekezdésének megfeleléen — tartalmaz a szakképz6
intézmény altal a helyi gazdasagi kdrnyezet egyedi elvarasaihoz igazodo szakmai célokra sza-
badon felhaszndlhat6 idékeretet (szabad sav).

A szabad sav szakmai tartalmardl a szakképz6 iskola szakmai programjaban kell rendelkezni.

Az elmélet és a gyakorlat a dokumentumban nem kertil élesen elvalasztasra. A cél az, hogy
lehetdség legyen a gyakorlat sordn is elméletet oktatni, hatékonyabbd téve ezzel az oktatast.
Az egyes tantargyaknal torténik annak meghatarozasa, hogy a tantargy teljes tartalmat tekint-
ve az orakeretnek minimalisan hany szazalékat kell gyakorlati koriilmények kozott (tanmi-
helyben, termeldiizemben stb.) oktatni. Ez az adott tantargy egészének gyakorlatigényességét
mutatja, és minél magasabb ez az arany, annal inkabb 6sztondz az elméleti tudaselemek gya-
korlatba dgyazottan torténd oktatasara.

A szakiranyu oktatasban a tantargyakra meghatarozott idokeret és tartalom kdételezd érvényti,
a témakorokre kialakitott draszam, valamint a tantargyak és témakordk oraszamanak évfo-
lyamonkénti megoszlasa és sorrendje — a szakmai vizsga kovetelményeire tekintettel — pedig
ajanlas.

A kizarolag szakmai vizsgara torténd felkészités soran az dgazati alapoktatadshoz tartozo tan-
targyak oktatasat a szakmai oktatés elsd félévében kell megszervezni.
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A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok éraszama évfolyamonként

) A képzés 1 &vfo- | 2. évfo- A képzés
Evfolyam 1/9. 2/10. 3/11. Osszes ] ! Osszes
. ) lyam lyam , .
Oraszama oraszama
Evfolyam 8sszes Oraszama 576 819 717 2112 1190 922 2112
)
E Munkavallaléi ismeretek 18 0 0 18 18 0 18
= ,
=8 Allaskeresés 5 5 5 5
g Munkajogi alapismeretek 5 5 5 5
'g Munkaviszony létesitése 5 5 5 5
S Munkanélkiiliség 3 3 3 &
£
o
éﬂ Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 62 62 0 62 62
B >
= § Az allaskeresés 1épései, allashirdetések 11 11 11 11
\g < Onéletrajz és motivacios levél 20 20 20 20
'g »Small talk” — altalanos tarsalgas 11 11 11 11
= Allasinterjt 20 20 20 20
Z A munka vilaga 54 0 0 54 54 0 54
2
= Alapvet szakmai elvarasok 9 9 9 9
;ﬁ Kommunikacio és vendégkapcsolatok 36 36 36 36
E)o Munkabiztonsag és egészségvédelem 9 9 9 9
<
£
i IKT a vendéglatasban 72 0 0 72 72 0 72
>
£
o Digitalis eszk6zok a vendéglatasban 36 36 36 36
[ Digitalis tananyagtartalmak alkalmazéasa 9 9 9 9
Digitalis eszk6zok a turizmusban 27 27 27 27
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Termelési, értékesitési és turisztikai

alapismeretek 432 0 0 432 432 0 432
A cukrészati termelés alapjai 108 108 108 108
Az ételkészités alapjai 108 108 108 108
A vendégtéri értékesités alapjai 108 108 108 108
A tu.I'l.SZtlkal és szallashelyi tevékenység 108 108 108 108
alapjai
Tanulasi teriilet sszoéraszama 558 0 0 558 558 0 558
Elékészités 0 108 62 170 108 62 170
Cukraszati anyagok technologiai szerepe,
anyagok, eszk6zok el6készitése, anyagha- 108 108 108 108
nyadok kiszamitdsa
Munkafolyamatok el6készitése 62 62 62 62
Cukrasz,atl berendezese!vgepek ismere- 0 72 62 134 72 62 134

" te, kezelése, programozasa

8]

N

o 4 . r 3 I3 I3 "

) (?ukraszatl ‘t}erendezesek, gépek és készii 72 62 134 72 62 134

= 1ekek kezelése

g

N

é Cukraszati termékek készitése 0 495 407 902 290 612 902

;5

'g T({ltele?ek, ’kremek l'<e,sz’1tese, gyimol- 38 18 56 38 18 56

£ csok, zoldségek tartositasa

iﬁ) Tésztéak és uzsonnasiitemények készitése 120 120 72 48 120
Tésztak és sos teastitemények készitése 92 92 72 20 92
Krémes készitmények eléallitasa 74 74 36 38 74
Edes teasiitemények, mézesek készitése 91 91 36 55 91
Felveﬂek és hz}gyomanyos cukraszati 80 74 154 36 118 154
termékek készitése
Nemzetkozi cukraszati termékek készitése 160 160 160 160
Bonbonok készitése 62 62 62 62
Hidegcukraszati termékek készitése 62 62 62 62
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Kiilonleges taplalkozasi igények figye-

lembevételével késziilé cukraszati termé- 31 31 31 31

kek eldallitasa

C'ukraszatl termékek befejezése, diszi- 72 62 134 72 62 134

tése

Bevonatok készitése, alkalmazasa 18 18 36 18 18 36

(;ukr'aszatl termékek egyszert diszitése, 54 18 72 54 18 72

talalasa

C,uk,ra,szatl termékek tervezése, kiilonleges 26 26 26 26

diszitése

Any,aggazd?lkodas-admlmsztracm- 72 62 134 72 62 134

elszamoltatas

Anyaggazdalkodas 54 18 72 54 18 72

Cukraszati termékek kalkulacioja 18 26 44 18 26 44

Elszamoltatas 18 18 18 18

Tanulasi teriilet 6sszoraszama 819 655 1474 614 860 1474
Egybefiiggd szakmai gyakorlat: 175 200
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3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

3.1 Munkavallaldi ismeretek megnevezési tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak 0sszéraszama: 18/18 6ra
A tanulési teriilet tartalmi osszefoglaldja
A Munkavallaléi ismeretek tanulasi teriilet elsajatitasaval a tanuld Gnismeretet szerez, megha-
tarozza a céljait. Megismerkedik kornyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja, milyen
foglalkoztatasi formaban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy tanuloi
jogviszonyaban is foglalkoztathaté szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja az eh-
hez a jogviszonyhoz kapcsolddo jogait €s kotelezettségeit. A tanuldé megismeri a munkavalla-
lashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a gyakorlati,
mindennapi tevékenysége soran alkalmazni tud.
3.1.1 Munkavallaloi ismeretek tantargy 18/18 o6ra
3.1.1.1 A tantirgy tanitasanak f6 célja
A tanul¢ altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a munkaval-
lalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

3.1.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo6 specialis elvarasok
3.1.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3.1.1.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem

stb.) kell lebonyolitani.

3.1.1.5 A tantargy oktatasa soran fejlesztend6é kompetenciak
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallosag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz két6do
ségek l6sség mértéke médok, attitiidok digitalis kompe-
tencidk

Megfogalmazza
sajat karriercéljait.

Ismeri sajat szemé-
lyisége jellemvona-
sait, annak poziti-
vumait.

Teljesen onalléan

Szakképzési mun-
kaviszonyt létesit.

Ismeri a munka-
szerz6dés tartalmi
¢és formai kovetel-
ményeit.

Instrukci6 alapjan
részben Onalldan

Felismeri, megne-
vezi és leirja az
allaskeresés mod-
szereit.

Ismeri a formalis és
informalis allaske-
resési technikakat.

Teljesen onalléan

Onismerete alapjan
torekszik céljai
realis megfogalma-
zéasara. Megjelené-
sében igényes, vi-
selkedésében visz-
szafogott. Elkotele-
zett a szabalyos
foglalkoztatas mel-
lett. Torekszik a
sajat munkabérét
érintd valtozasok

nyomon kovetésére.

Internetes allaskere-
sési portalokon
informaciokat ke-
res, rendszerez.

5/34. oldal




3.1.1.6 A tantargy témakorei

3.1.16.1 Allaskeresés
Karrierlehetoségek feltérképezése: onismeret, realis célkitlizések, helyi munkaerdpiac ismere-
te, mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tamogatdsok (0sztondijak rendszere)
ismerete
Allaskeresési modszerek: Gjsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak, személyes kapcsola-
tok, kapcsolati halozat fontossaga

3.1.1.6.2 Munkajogi alapismeretek
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozési jogviszony, koz-
alkalmazotti jogviszony, kdzszolgalati jogviszony
A tanulot érintd szakképzési munkaviszony 1ényege, jelentOsége
Atipikus munkavégzési formak a munka térvénykonyve szerint: tAvmunka, bedolgozdi mun-
kaviszony, munkaer6-kdlcsonzés, egyszerusitett foglalkoztatas (mezogazdasagi, turisztikai
idénymunka ¢és alkalmi munka)
Specidlis jogviszonyok: Onfoglalkoztatds, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka

3.1.1.6.3 Munkaviszony létesitése
Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai
A munkaviszony létesitése. A munkaszerzddés. A munkaszerzddés tartalma.
A munkaviszony kezdete létrejotte, fajtai. Probaido
A munkavallalé és munkaltato alapvetd kotelezettségei
A munkaszerzddés modositasa
Munkaviszony megsziinése, megsziintetése
Munkaidd és pihendidd
A munka dijazésa (minimalbér, garantalt bérminimum)

3.1.1.6.4 Munkanélkiiliség
Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). AllaskeresSként torténd nyilvantartasba vétel
Az éllaskeresési ellatasok fajtai
Allaskeresék szamara nyGjtandé tamogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas, képzé-
sek, utazasikoltség-tamogatasok)
Szolgaltatasok allaskeresOknek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas)
Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)
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3.2 Munkavallal6i idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak Osszoraszama: 62/62 ora
A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaloja
Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivacids levél megfogalmazasa, az
allasinterju soran megfeleld idegen nyelvii kommunikacio.

3.2.1 Munkavallaléi idegen nyelv tantargy 62/62 o6ra

3.2.1.1 A tantargy tanitasanak fo célja
A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetés-
re jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, s nyelvi szintjiiknek megfelelden hatékonyan
¢s eredményesen meg tudjak valdsitani a kommunikécios célokat egy allasinterju soran.

Megértsék a munkajukhoz kapcsoldodd idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallaldshoz kapcsoldddan egyszerii formanyomtatvanyokat kitdlteni, onéletrajzot irni
¢s motivacids levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kdvetelményeknek megfelelden,
nyelvi panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az allasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezeto részében, az altalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket egyszerli mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az interji soran tudjanak szandéka-
ikrol, elképzeléseikrdl, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket, gyengesé-
geiket egyszerlibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek megfeleld
szokinccsel ahhoz, hogy tanulmanyaikr6l és munkatapasztalatukrol be tudjanak szdmolni.
Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informaciokat, és ezzel kapcsolatosan fel
tudjanak tenni munkdjukat érint6 egyszeriibb kérdéseket.

A tantargy az utolsd évfolyamon keriil oktatasra, igy €pit a tanulok kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudasara, alapvetd mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fobb igeidok ismeretére. A tantargy tanuldsa soran a tanuld ezen ismereteit aktivéalja és a
munkavallaloi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

3.2.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo6 specialis elvardsok

A tantargy tanitdsa idegen nyelven zajlik, ezért az oktatonak rendelkeznie kell az adott

idegen nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel.

3.2.1.3  Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

3.2.1.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem
stb.) kell lebonyolitani.
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3.2.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

. Altalinos
A B o Elvart . .
Készségek, Onallosag és . L. és szakmahoz
, h Ismeretek e, > viselkedésmodok, A s ee s
képességek felelosség mértéke I kotodo digitalis
attitiidok e
kompetenciak
Hatékonyan tudja
Internetes allaskere- | Ismeri az allaskere- allaskereséshez
s6 oldalakon és sést segité forumo- hasznalni az inter-
egy¢éb forumokon kat, allashirdetése- netes bongészoket
(0jsaghirdetések, ket tartalmaz6 for- és allaskeres6 porta-
szaklapok, szakmai | rasokat, allasokat Teliesen énélléan lokat, és ezek segit-
kiadvanyok stb.) hirdetd vagy allas- ! ségével képes
allashirdetéseket keresésben segité szakmajanak, vég-
keres. Az allaskere- | szervezeteket, mun- zettségének, képes-
séshez hasznalja a kakozvetitd tigy- ségeinek megfelel6-
kapcsolati t6kéjét. nokségeket. en allashirdetéseket
kivélasztani.
. Ki tud tolteni 6n-
Torekszik kompe- . .
tencidinak redli életrajzsablonokat,
encidinak realis ol. Europass CV-
megfogalmazasara,

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld onéletraj-
zot fogalmaz.

Ismeri az 6néletrajz
tipusait, azok tar-
talmi és formai
kovetelményeit.

Teljesen 6nalloan

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld motiva-
cios levelet ir, me-
lyet a megpalya-
zando allas sajatos-
sagaihoz igazit.

Ismeri a motivacios
levél tartalmi és
formai kovetelmé-
nyeit, felépitését,
valamint tipikus
szofordulatait az
adott idegen nyel-
ven.

Teljesen onalléan

Kitolti és a munka-
adohoz eljuttatja a
sziikséges nyomtat-
vanyokat és doku-
mentumokat az
allaskeresés folya-
matanak figyelem-
bevételével.

Ismeri az allaskere-
sés folyamatat.

Teljesen onalléan

Felkésziil az allasin-
terjira a megpa-
lyazni kivant alls-
nak megfelelden, és
céljait szem el6tt
tartva kommunikal
az interju soran.

Ismeri az allasinter-
ju menetét, tiszta-
ban van a lehetséges
kérdésekkel. Az
adott szituaciod
megvalositasdhoz
megfeleld szokincs-
csel és nyelvtani
tudassal rendelke-
zik.

Teljesen onalldan

erdsségeinek hang-
sulyozasara idegen
nyelven. Nyitott
szakmai és szemé-
lyes kompetenciai-
nak fejlesztésére.
Torekszik receptiv
és produktiv kész-
ségeit idegen nyel-
ven fejleszteni (ol-
vasott és hallott
szoveg értése, irds-
készség, valamint
beszédprodukcio).
Szakmaja irant
elkotelezett. Megje-
lenése visszafogott,
helyzethez il16.
Viselkedésében
torekszik az adott
helyzetnek megfe-
lelni.

sablon, vagy szo-
vegszerkeszté prog-
ram segitségével
1étre tud hozni az
adott dnéletrajztipu-
soknak megfeleld
dokumentumot.

Szovegszerkesztd
program segitségé-
vel meg tud irni egy
onéletrajzot, figye-
lembe véve a formai
szabalyokat.

Digitalis forma-
nyomtatvanyok
kitoltése, szovegek
formai kovetelmé-
nyeknek megfeleld
létrehozasa, e-
mailek kiildése és
fogadasa, csatolma-
nyok letdltése és
hozzaadasa.

A megpalyazni
kivant allassal kap-
csolatban képes az
internetrél informa-
ciot szerezni.
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Az éllasinterjun, az
allasinterjira érke-
zéskor vagy a kap-
csolodo telefonbe-
sz¢lgetések soran
csevegést (small
talk) kezdeményez,
a tarsalgast fenntart-
ja és befejezi. A
kérdésekre megfele-
16 valaszokat ad.

Tisztaban van a
legaltalanosabb
csevegési témak
szokincsével, ame-
lyek az interju so-
ran, az interjut
megel6z0 és esetle-
gesen koveto tele-
fonbesz¢lgetés
soran vagy az allés-
interjura megérke-
zéskor felmeriilhet-

Teljesen 6nalléan

nek.

3.2.1.6 A tantargy témakorei

3.2.16.1 Az allaskeresés 1épései, allashirdetések

A tanul6 megismeri az allaskeresés 1épéseit, €s megtanulja az ahhoz kapcsolodo szokin-
cset idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt tulajdonsagok,
szakmai gyakorlat stb.).

Képessé valik a szakmajahoz kapcsolodo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismer-
ni, hogy sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirde-
tés kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak megfelelden begyakorolja az
egyszeriibb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.

Az allashirdetések és az tirlapok szovegének olvasasa soran a receptiv kompetencia fej-
lesztése torténik (olvasott szoveg értése), az lirlapkitoltés soran pedig produktiv kompe-
tenciakat fejlesztlink (iraskészség).

3.2.1.6.2 Onéletrajz és motivacios levél

A tanul6 megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kovetelményeit, ti-
pikus széfordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld helyes-
séggel €s igényességgel, onalloan megfogalmazni dnéletrajzat.

Megismeri az allas megpalyazasahoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai kovetel-
ményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus szofordulatokat, a szakméajaban hasz-
nalt gyakori kifejezéseket, valamint a szakmdja gyakorlasdhoz sziikséges kulcsfontossag
kompetencidk kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan begyakorolja, hogy
tipikus szofordulatok €s nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az adott hirdetéshez
igazitani levelének tartalmat.

3.2.1.6.3 »Small talk” — éltalanos tarsalgas

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti
a beszélgetésben részt vevoket rahangolddni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos
csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének fenntartasdban
¢és a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a small talk soran érintett témak semlegesek
legyenek a beszélgetOpartnerek szamadra, és az adott szituacidhoz, fizikai kornyezethez
passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. az iddjaras, kozlekedés (odajutés, parkolas,
épiileten beliili tajékozdodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyeéken), csalad, hobbi,
szabadidd (szérakozas, sport). A tanuldk begyakoroljak a megfeleld kérdésfeltevést és a
beszélgetésben valo aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.
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3.2.1.6.4 Allasinterju

A témakdr végére a tanuld képes egyszeriibb mondatokkal és megfeleld koherenciaval
hatékony kommunikaciot folytatni az allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vo-
natkozassal is. Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassé teszi arra,
hogy a munkalehetéségekrél, munkakoriilményekrél tajékozodjon. Ki tudja emelni erds-
ségeit, €s egyszerlibb kérdéseket tud feltenni a betdlteni kivant munkakorrel kapesolato-
san.

A témakor tanulasa soran elsajatitja a kozvetleniil a szakméjara vonatkozd, gyakran hasz-
nalt kifejezéseket.
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3.3 Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantdrgyainak osszoraszama: 558/558 ora
A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaloja
Az alapképzésben részt vevo tanulok az dgazathoz tartoz6 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 tartoz6 szakmak koziil melyik szakiranyon, milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulményaikat.
Az alapképzés tantargyaiban, témakoreiben, tananyagtartalmaiban elsajatitott (szakmaspecifi-
kus) ismeretek célja, hogy ezt a dontést megalapozzak.

3.3.1 A munka vilaga tantargy 54/54 éra

3.3.1.1 A tantargy tanitasanak f6 célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok megismerkedjenek a tanuldszerz6dés megkotésé-
hez, a munkavallalashoz, a munkaviszony Iétesitéséhez sziikséges alapismeretekkel, legyenek
tisztaban a vendéglatasban térténd munkavégzés alapvetd szakmai elvarasaival, a munkavég-
z¢€s sajatossagaival.
A tantargy keretében a tanulok elsajatitjak a vendégekkel, tigyfelekkel torténd kapcsolatfelveé-
tel és kommunikécio6 szabalyait, a munkatarsakkal torténd egyiittmiikodés alapjait.
A tantargy tovabbi célja, hogy a tanulok olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek bir-
tokaba jussanak, amelyeket a hétkdznapi életben is hasznositani tudnak.

3.3.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkoz6 specialis elvarasok
3.3.1.3 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

Kommunikacid, magyar nyelv és irodalom, torténelem, tarsadalomismeret

3.3.1.4 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem
stb.) kell lebonyolitani.
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3.3.15

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megnevezi és leirja
a tanuldszerzddés és
a munkaszerz0dés
tartalmat.

A tanuldszerz6dés
és a munkaszerzo-
dés formai és tar-
talmi kdvetelményei

Iranyitassal

Szoban az elvara-
soknak megfelelen
kommunikal.

Alapvetd nyelvi,
szobeli kommuni-
kéacios elvarasok és
normak

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Megnevezi és leirja
a vendéglatas mun-
kavallaloival szem-
ben tamasztott
szakmai kovetelmé-
nyeit és elvarasait.

A vendéglatas
szakmai,  viselke-
désbeli  kovetelmé-
nyei

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Betartja a munka-
biztonsagi szaba-
lyokat.

Tudja a munkakor-
nyezetére vonatko-
z6 munkabiztonsagi
szabalyokat.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Betartja a higiéniai
¢és kornyezetvédel-
mi szabalyokat.

Ismeri a higiéniai és
a kornyezetvédelmi
kovetelményeket.

Instrukci6 alapjan
részben onalldan

Torekszik a pontos
munkavégzésre,
munkahelyi kérnye-
zetének rendben
tartasara.

Munkéja soran
informaciocserére

és munkatarsaival
egylittmiikddésre
kész, hozzaallasa-
ban igyekvo.

Udvarias és el6zé-
keny.

Torekszik a munka-
védelmi  elGirasok
maradéktalan betar-
tasara.

Hatékonyan tudja
allaskereséshez és
munkaszerzédés-
mintak felkutatasa-
hoz hasznalni az
internetes bongé-
szOket és allaskere-
sO portalokat, és
ezek segitségével
képes szakmajanak,
végzettségének,
képességeinek meg-
felel6 allashirdeté-
seket kivalasztani.

3.3.1.6

3.3.16.1

3.3.16.2

3.3.1.6.3

Munkabiztonsagi, balesetelharitasi, tlizbiztonsagi el

A tantargy témakorei

Alapvet6 szakmai elvarasok
Munkaegészségligyi eloirasok, szakmai kdvetelmények, etikai, erkolesi elvarasok

Kommunikacié és vendégkapcsolatok
Alapvetd szakmai kommunikacids elvarasok magyar és idegen nyelven: szakkifejezések
hasznalata a munkahelyen, kommunikacié a vendégekkel, kommunikacié irasban, telefo-
non ¢és digitalis eszkozok felhasznéalasaval

Munkabiztonsag és egészségvédelem

o1raso

4

k gyakorlati oktatdsa, ismerete;

teendok rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.); elsdsegélynytjtasi alapismeretek a

gyakorlatban
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3.3.2 IKT a vendéglatasban tantargy

3321

A tantargy tanitdsanak f6 célja

72/72 ora

A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanuldk legyenek képesek a vendéglatas és turizmus terii-
letén alkalmazott informatikai eszkdzoket hasznalni, s igy betekintést kapjanak a vendéglatas-
ban és a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, ligyviteli, szdmlazasi szoftverek miikodés-
ének alapelveibe. Megismerjék a turizmus ¢és a szalldshely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott
informatikai eszk6zok hasznalatat, legyenek tisztdban a kiilonb6z6 hotelprogramok, foglalasi
¢s nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.
Tovabbi cél a tanuldk digitalis kompetencidinak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévo
ismereteiket a leghatékonyabban tudjak alkalmazni a vendéglato egység marketing-, értékesi-
tési és ligyviteli elemzd tevékenysége soran.

3.3.2.2

3.3.2.3

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

Matematika, informatika, termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek

3324

kell lebonyolitani.

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

3.3.2.5 A tantargy oktatisa soran fejlesztend6é kompetenciak
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onaillosag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz kotédo
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
A vendéglatashoz Informatikai alap- Irodai alapszoftve-

kapcsolodo tablaza-
tokat és szoveges
dokumentumokat
készit és modosit.

ismeretek, szoveg-
szerkeszt6 és tabla-
zatkezeld szoftverek
ismerete

Teljesen 6nalldan

Alapveté miivelete-
ket végez a szamla-
zas ¢és készletmoz-
gas témakorében.

Szamlazasi, készle-

tezési alapfogal-
mak, miveletek
ismerete

Az iizletben hasz-
nalt szamitogépes
programok ismerete

Iranyitassal

Informaciot gytijt és
rendszerez a ven-
déglatashoz és a
turisztikahoz kap-
csolododan.

Internethasznalat

Instrukcei6 alapjan
részben 6nalldan

Az irodatechnikai
és infokommunika-
cios eszk6zoket
rendeltetésszeriien,
a  vagyonvédelmi,
munkavédelmi
elvarasoknak meg-
felel6en kezeli,
hasznalja.

Az internetrol 6sz-
szegyljtott infor-
maciok felhasznala-
sa soran betartja az
adatvédelemre és a
szerzdi jogokra
vonatkozo eléirdso-
kat.

reket (tablazatkeze-
16, szovegszerkesz-
t0) készségszinten
hasznal.

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

Az internetes bon-
gészoket és kdzos-
ségi oldalakat haté-
konyan tudja infor-
maciogyiijtésre
hasznalni.

13/34. oldal




3.3.2.6 A tantargy témakorei

3.3.26.1 Digitalis eszkdzok a vendéglatasban
A digitalis eszkozok gyakorlati alkalmazasa (pl.: készletek nyilvantartasa, elszamoltatas,
rendelésfelvétel, szamlazas, e-tranzakciok stb.)
A POS-terminal hasznalatanak alapjai
Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai

3.3.2.6.2 Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa
Digitalis tananyagok és kapcsolodo informaciok keresése magyar és nemzetkdzi webolda-
lakon, valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezelésiik
Rendszerszintli gondolkodas (tudja az informacidkat rendszerezni, tarolni)

3.3.2.6.3 Digitalis eszk6zok a turizmusban
A turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott informatikai eszk6zok meg-
ismerése, gyakorlati alkalmazdsuk
A digitalis turizmus Iényege, informatikai eszkdzei, technologiai
Széllodai szoftverek: kiilonboz6 hotelprogramok, helyfoglalasi rendszerek
A széllodai gazdéalkodas informatikai alapjai

3.3.3 Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargy 432/432 6ra

3.3.3.1 A tantargy tanitdsanak {6 célja
Az éatadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozo képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokdba jussanak, amelyeket — tovabbi ta-
nulmanyaikat kvetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.
Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjadk donteni, hogy a szakmacsoportba tartozd szakmak koziil mely szakiranyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési szin-
ten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.
A tantargy tartalmainak elsajatitdsa soran a tanulok a szakmacsoportba tartoz6 szakmakban
(cukrész, szakacs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integralt,
altalanos, alapoz6 szakmai ismereteket szereznek.

3.3.3.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatdra vo-

natkozo6 specialis elvardsok

3.3.3.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3.3.34 A képzés orakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,
lizem stb.) kell lebonyolitani.
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3.3.3.5

A tantargy oktatasa soran fejlesztendo kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megnevezi és leirja
a vendégtérben és a
termel6knél alkal-
mazott gépek és
berendezések alap-
vetd funkcioit és
miikddtetési modja-
it.

A vendégtér, a
szerviztér és a ter-
mel6k gépeinek és
berendezéseinek
ismerete

Instrukci6 alapjan
részben onalloan

Kivalasztja a feladat
megoldasara alkal-
mas eszkozoket a
vendégtér, a szer-
viztér és a termel6k
egyszerl eszkdzei
koziil és hasznalja
azokat.

A vendégtér, a
szerviztér és a ter-
meldk egyszerti
eszkozeinek ismere-
te

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

A vendégteret felte-
riti egyszer( terités-
sel, és a szervizteret
felkésziti az lize-
meltetésre.

Az éttermi alapteri-
tés formai és a szer-
viztér el6készitésé-
nek miveletei

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Vendéget fogad és a
vendég asztalanal
jatékos formaban
egyszerl ételt és
italt készit.

Vendégfogadas
Egyszert, a vendég
el6tt végezhetd
miivelet

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldéan

Megismeri, felisme-
ri, megnevezi és
leirja az alapflisze-
reket és az alapize-
ket.

Szaritott és friss
fiiszerndvények,
izesit6k

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Megismeri, megne-
vezi €s leirja az
alapvet6 konyha-
technologiai miive-
leteket, eljarasokat.

Etelkészitési alap-
miveletek

Instrukcid alapjan
részben 6nalléan

Felhasznalas el6tt
ellendrzi a nyers-
anyagok tarolasat és
mindségét.

A nyersanyagokat a
recepturanak meg-
felelden kiméri.

Cukraszati nyers-
anyagok tarolasa
Mindségre vonatko-
z6 kovetelmények
Meérési miiveletek
Tomeg, tirtartalom,
meértékegységek
atvaltasa

Téarazas

Instrukcei6 alapjan
részben onalloan

Empatia, odafigye-
1és masokra
Konfliktuskezelés
Kooperativitas
Tolerancia
Onallosag
Céltudatossag
Kudarctirés

A szakma irott és
iratlan szabalyainak
a tiszteletben tartasa

Online katalogust
hasznal.
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Cukraszati alapmii-
veleteket (el6készi-
to, tésztakészito,
tésztafeldolgozo,

siitd,  toltelékkészi-
td, befejezd) végez.

Anyagok és eszko-
z0k el6készité mii-
veletei

Egyszeriibb techno-
16giaji  cukraszati
tésztak  készitése,
feldolgozésa, siitése
(gyart omlos, kevert
omlos, forrazott
tészta, felvert tész-
ta)

A termékekhez
tartozo toltelék
készitése, betoltése,
diszitése

Instrukci6 alapjan
részben 6nalléan

Bemutatja Magyar-
orszag turisztikailag
meghatarozé termé-
szeti adottsagait és
egy valasztott tu-
risztikai régiot,
valamint Magyaror-
szag turisztikai
fejlesztési tervét.

Természeti adottsa-
gok: az orszag fek-
vése, domborzati
viszonyok, vizrajz,
gyogy- és termalvi-
zek, nemzeti par-
kok, arborétumok,
barlangok, Nemzeti
Turizmusfejlesztési
Stratégia 2030 —
Magyarorszag ki-
emelten tdmogatott
fejlesztési teriiletei

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Prezentacios prog-
ram hasznalata.

Bemutatja az adott
szallashely szolgal-
tatasait, elvégzi a
vendégérkeztetéssel
kapcsolatos tevé-
kenységeket, és
informalja a vendé-
geket a szallashe-
lyen talalhato ven-
déglato tzletekrol.

Szallashelyek kina-
lata az ott-
tartozkodas alatt
Szallashelyek szol-
galtatasai
Szolgaltatasok cso-
portositasa
Vendégbejelentke-
zéssel kapcsolatos
teend6k

Cardex, kulcskartya
Szallodabemutatas
Szallashelyek ella-
tasi tevékenysége és
az azokhoz kapcso-
16d6 helyiségek és
munkakdrok

Instrukcié alapjan
részben onalldan

3.3.3.6 A tantargy témakorei

3.3.3.6.1

A cukrészati termelés alapjai
A cukrasziizem helységei, munkateriiletei
A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi kovetelményei

A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, taroldsa, idegen
nyelvii elnevezései
A cukrészati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirasai
Cukraszati alapmiiveletek idegen nyelvii elnevezései
Cukraszati alapmiiveletek gyakorlasa:
— Megadott receptura alapjan a nyersanyagok mérése, elokészitése
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— Egyszertien eldallithatd cukraszati tésztak (gyart omlds, kevert omlos, forrazott és
felvert tészta) készitése, tésztalazitdé miiveletek, tésztafeldolgozas

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

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

— Siités: a siitd bedllitasa, a siitdlemez behelyezése, forrd lemezek, a termékek bal-
esetmentes mozgatasa, a termékek kisiilésének ellendrzése, siités utani teenddk

— Befejez6 muveletek: az elkészitett termékek egyszert diszitése, talalasa, formazott
diszek készitése, bemutatasa

3.3.3.6.2 Az ételkészités alapjai
Baleset- ¢és tlizvédelmi szabalyok
Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabéalyok
A szakécs szakma felépitése (tanulo, szakacs, chef)
A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok, technikai felépités, helyiségkapcso-
latok)
Palyakép (a mult és foleg a jelen mértékado szakemberei)
Iz- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszernovények tulajdonsagai, iz- és illatjellemz6jiik)
Alapveté konyhatechnologiai alapmiiveletek és ételkészitési eljarasok, valamint ezek ide-
gen nyelvil elnevezései

3.3.3.6.3 A vendégtéri értékesités alapjai
Baleseti forrasok, a balesetek megel6zésére vonatkozo szabalyok
Higiéniai eldirasok
Egyszer(, vendéggel érintkezo és egyéb munkaeszk6zok
Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textiliak és ezek idegen nyelvii elnevezései
Az egyszerli alapterités formai
A vendég- és szervizterek elokészitésének alapmiiveletei
A szakma iranti érdeklddés felkeltésének érdekében jatékos szituacidkat oldanak meg €s a
tananyag késobbi részeit gyakoroljak alapszintli, egyszeriisitett formaban: alkoholmentes
koktélokat kevernek €s egyszerti, asztalnal elkészithetd ételeket készitenek.

3.3.3.6.4 A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai

A turisztikai és szallashelyi alapismereteken belill a tanuldo megismeri a Nemzeti Turiz-
musfejlesztési Stratégia 2030 alapjan a Kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a turisz-
tikai termékek hazai trendjeit. A cél, hogy a tanul6 tudjon példat hozni a trendek alapjan a
kiemelt teriiletekrol, példaul:

— Balaton — egészségturizmus = Héviz

— Sopron-Fert6 térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival

— Tokaj, Felso-Tisza €s Nyirség — bor- és gasztronomiai turizmus = Tokaj-hegyaljai

borvidék

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

— Budapest — hivatasturizmus
A kiemelt végcél, hogy a tanul6 éltalanos miiveltsége gazdagodjon, a térképen valé tdjéko-
zodasa javuljon. Az oktatis soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatas soran
bemutatésra keriilnek a kiilonboz6 szallashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek elsaja-
titasa lehetdséget ad arra, hogy a tanuld a vendégcikluson keresztiil megismerkedjen a szal-
lashelyek miikodésével.
A turizmushoz kapcsoldodo fogalmak magyar és idegen nyelven
Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek:

— Balaton
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Sopron-Ferto6 térség
Tokaj, Fels6-Tisza €s Nyirség térség
— Dunakanyar térség
— Debrecen, Hajdiszoboszld, Hortobagy, Tisza-to térség
A nevesitett kiemelt turisztikai fejlesztési térségeken kiviili teriiletek:
— Budapest
— Vilagorokségi helyszinek
Turisztikai termékek hazai trendjei
Egészségturizmus
Kulturalis turizmus
Bor- és gasztrondmiai turizmus
Hivatésturizmus
Rendezvényturizmus
Aktiv és természeti turizmus
A szallashelyek csoportositasa €és mindsitése
A szallasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek (foglalds, bejelentkezés,
csoportos foglalas)
A vendégfogadas helyiségei és munkakorei a vendégceikluson keresztiil
Széllashelyi szolgéltatadsok (szolgaltatasok csoportositasa) helyiségei és az azokhoz kapcsolo-
d6é munkakdrok
Széllashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolodo helyiségek és munkakdrok
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3.4 Cukrasz — kozépszintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak Osszoraszama: 1474/1474 6ra
A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaloja
A cukrasz szakképzés soran a tanulok megismerik a cukraszatban hasznalt nyersanyagok tu-
lajdonsagait és a technologiai folyamatokban betoltott szerepiiket. Megtanuljak az anyagok és
eszk6zok elokészitését, és megismerik a termeléshez alkalmazott berendezéseket, gépeket.
Elsajatitjak a gazdasagos termelés alapjait, valamint azokat az alapvetd mozdulatokat, miive-
leteket, amelyekkel a félkész és kész cukraszati termékeket eldallithatasa torténik.

3.4.1 El6készités tantargy 170/170 ora

3.4.11 A tantargy tanitdsanak f6 célja
Az eldkészités tantargy oktatadsanak célja, hogy a didkok megismerjék a technologiai miivele-
tekhez alkalmazott anyagok szakszert kivalasztasanak modjat, az anyagok technologiai sze-
repét, az el6készitd miiveletek, a mérés és anyaghanyad Kiszamitasat. A végzds évfolyamban
gyakoroljak az 6sszetett technoldgiai miiveletek elokészitését €s a munkateriiletek anyagsziik-
ségletének megallapitasat.

3.4.1.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkoz6 specialis elvarasok

Cukrasz szakmai végzettségii, minimum 5 év termék-eléallitasi gyakorlattal rendelkezo,

szakoktatdi vagy érettségivel és kdzépfoku szakmai végzettséggel vagy kamarai mester-

vizsgaval rendelkezd személy

3.4.1.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika, munkabiztonsag és egészségvédelem

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

3.4.15 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Altaldnos és szak-

Készségek, képes- Ismeretek Onillosag és fele- | Elvart viselkedés- méahoz kotédé
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Kivalasztja a cukra-
szati termékkészi- | .,
Osszefiiggéseiben

téshez  sziikséges
anyagokat,  alkal-
mazza a nyersanya-

ismeri a cukraszati
nyersanyagok tech- | Teljesen 6nalloan
nolégiai  hatésait,

gok  technologiai . - Egyiittmtikodési

sy tulajdonsagait. o) ..
hatdsarol  szerzett készség, a higiéniai
ismereteit. és minéségi kove-
Kiszamitja a ter- Ismeri az anyagha- telmények betartdsa
mékhez sziikséges nyad-szamitast

anyagmennyiséget, | kiilonb6z6 mennyi-
helyesen alkalmaz- | ségek esetén, vala-
za a mennyiségi mint a mennyiségi
egységeket. egységek atvaltasat.

Teljesen onalldéan
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Pontosan kiméri a
receptben szerepld
anyagokat.

Ismeri a tomeg és
rtartalom mérték-
egységeket, a mér-
tékegységek atval-
tasat, a tarazas he-
lyes alkalmazasat és
a mérés miiveletét.

Teljesen onalléan

Elokésziti az anya-
gokat és a munka-
eszkozoket.

Ismeri az anyagok,
eszk6zok eldkészi-
tésének muveleteit,
a technologiai mi-
veletekhez alkalma-
zott eszk6zoket.

Teljesen onalléan

A rendelések, eldre-
jelzések alapjan
Osszesiti a napi
anyagsziikségletet.

Ismeri az Gsszesitett
anyaghanyadok
alapjan vételezend6
anyagok listajanak
készitését.

Teljesen 6nalldan

Receptet, mennyi-
ségeket rogzit digi-
talis eszk6zon

Megtervezi a mun-
kafolyamatok el6-
készitését.

Ismeri a munkafo-
lyamatok gyartasi,
gazdasagossagi  és
ergonémiai  szem-
pontok alapjan
torténd  elokészité-
sét, tervezését.

Teljesen onalléan

Eszreveszi és korri-
galja az el6készitd
miiveletek hibait.

Ismeri az elokészi-
tés higiéniai és
mindségi kovetel-
ményeit.

Teljesen 6nalloan

3416 A tantargy témakorei

34.16.1

a) A munkafeladat megismerése

Cukraszati anyagok technologiai szerepe, anyagok, eszkozok elokésziteé-
se, anyaghanyadok kiszamitasa

b) Anyagok szakszerii kivalasztasa a nyersanyagok technologiai szerepének ismerete
alapjan, a nyersanyagok hatdsa a termékkészitésre
€) Receptek, hasznalati utasitasok értelmezése, megadott anyaghanyad kiszamitasa

d) Anyagok, munkaeszkdzok megfeleld el6készitése recept alapjan

e) Anyagok mérése

34.16.2

Munkafolyamatok eldkészitése
a) Munkaanyag-sziikséglet meghatarozasa, rendelések és elorejelzések alapjan

b) Munkafolyamatok tervezése, meghatarozasa és elokészitése, gyartasi, gazdasagossagi
és ergondmiai szempontok alapjan
c) Elokésziileti munkak feliilvizsgalata mindségi kritériumok alapjan
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3.4.2 Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy

3421

A tantargy tanitdsanak f6 célja

134/134 o6ra

A cukrészati berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy oktatdsanak
célja, hogy a diakok megismerjék a technoldgiai miiveletekhez alkalmazott gépeket, berende-
zéseket és balesetmentes hasznalatukat.

34.22

A tantdrgyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo specialis elvarasok

Cukrasz szakmai végzettségli minimum 5 év termék eldallitasi gyakorlattal rendelkezd,
szakoktatoi vagy érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel vagy kamarai mester-
vizsgaval rendelkezd személy.

3.4.2.3

Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

Munkahelyi biztonsag- és egészségvédelem, cukrészati termékek készitése

3424

kell lebonyolitani.

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

3425 A tantargy oktatdsa soran fejlesztendé kompetenciak
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onaillosag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz kotédo
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Ismerteti a cukra-
szati berendezések Ismeri a  siit6-,
stitd, h6kozl6, hiité | hokozlé-, hiit6-,
és fagyasztd funk- fagyasztoberende- Teljesen onalldan

cioit. Apolja, letisz-
titja a berendezése-
ket.

zések mikodését és
tisztitasi utasitasait.

Ismerteti a cukra-
szati gépek, készii-
Iékek (aprito-, gya-
ro-, keverd-, habve-
16-, nyujtogépek) és
kisebb  késziilekek
miikodését. Apolja,
letisztitia a beren-
dezéseket.

Ismeri az aprito-,
gyuro-, keverd-,
habver6-, nyujtogé-
pek és kisebb ké-
sziilékek  miikodé-
sét, valamint a tisz-
titasi utasitasokat.

Teljesen 6nalldan

Elokésziti a beren-
dezéseket, gépeket.

Ismeri a berendezé-
sek, gépek Osszeal-
litasi, és lizembehe-
lyezési utasitdsait.

Teljesen onalldéan

A berendezéseket,
gépeket és késziilé-
keket a biztonsagi
eléirasoknak megfe-
lel6en kezeli, és a
technologianak
megfelelden prog-
ramozza.

Ismeri a berendezé-
sek, gépek bizton-
sagi eldirasait, va-
lamint a programo-
zas paramétereit.

Teljesen onalléan

Egyiittm{ikodo
képesség, elovigya-
zatossag a fokozott
balesetveszély feli-
merése.

A berendezések,
gépek, kisebb ké-
sziilékek technolo-
giai paraméterek
alapjan torténd
programozésa
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Felismeri és jelenti | Felismeri a beren- A kijelz6panel
a berendezések ¢és dezések és gépek Teljesen onalléan hibajelzéseinek
gépek hibait. hibalehet0ségei ismerete

3.4.2.6 A tantargy témakorei

3.4.2.6.1 Cukraszati berendezések, gépek ¢és késziilékek kezelése
a) Siit6-, hokozlé-, hiité-, fagyasztoberendezések miikodésének ismerete, apolasi és tisz-
titasi miiveletek
b) Aprito-, gyuro-, keveré-, habveré- és nytjtogépek, kisebb késziilékek miikodésének
ismerete, apolasa ¢€s tisztitasa
c) Berendezések, gépek ¢és késziilékek elokészitése
d) Berendezések, gépek és késziilékek — biztonsagi eléirasoknak megfelelé — kezelése és
a technologianak megfelel6 programozasa
e) Berendezések, gépek és késziilékek hibainak felismerése és a hibak jelentése

3.4.3 Cukraszati termékek készitése tantargy 902/902 6ra

3.43.1 A tantargy tanitasanak fo célja
A cukraszati termékek készitése tantargy tanulasa soran a didkok elsajatitjak a cukraszati mii-
veletek végrehajtasat, a tésztak és toltelékek elkészitését, feldolgozasat, a termékek siitését.
Megismerik tovabba az Osszetett cukraszati termékek Osszeallitasat, toltését.

3.4.3.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkozo6 specialis elvarasok

Cukrasz szakmai végzettségli minimum 5 év termék-eldallitasi gyakorlattal rendelkezd,

szakoktatoi vagy érettségivel €és kozépfokt szakmai végzettséggel vagy kamarai mester-

vizsgaval rendelkezd személy.

3.4.3.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3434 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.)
kell lebonyolitani.
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3.4.3.5

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Toltelékeket, kré-
meket készit
(uzsonnasiitemé-
nyekhez, sos és
édes teasilitemé-
nyekhez, krémes és
hagyomanyos cuk-
raszati készitmé-
nyekhez). Gyiimol-
csoket, zoldségeket
tartosit.

Ismeri a gyiimdlcs-
toltelekek, gylimol-
csok és zoldségek
tartositasi folyama-
tat. Ismeri az olajos
magvakbol késziilt
toltelékek, turdtolte-
lékek, sos toltelé-
kek, tojaskrémek,
tartos toltelékek,
vajkrémek, puncs-
toltelék és tejszin-
krémek készitését.

Teljesen onalléan

Uzsonnasiitemé-
nyekhez tésztat
készit, majd egyen-
letes nagysagban ¢és
tomegben feldol-
gozza Oket. Toltott
és toltetlen uzson-
nasiiteményeket
allit elo, stitési mi-
veleteket végez.

Ismeri a gyurt élesz-
t6s, a kevert élesz-

tds, a hajtogatott
élesztOs, omlos
élesztés tészta,

vajas tészta, omlos
tészta, nehéz felvert
készitését és a tész-
tak felhasznalasaval
készilt toltott  és
toltetlen uzsonnasii-
temények eloallita-
sat, valamint a ter-
mékekhez  tartozo
siitési  hoéfokok  és
siitési modokat.

Teljesen onalléan

Sos teasiitemények-
hez tésztakat készit,
egyenletes  nagy-
sagban és tomegben
feldolgoz, toltott és
toltetlen sos teasii-

teményeket készit,
siitési  miiveleteket
végez.

Ismeri a vajas tész-
ta, a forrazott tészta
és a s6s omlos tész-
ta készitését. Ismeri
a vajas tésztabol
készilt toltott  és
toltetlen sos teasii-
temények, a forra-
zott tésztabol ké-
sziilt, toltott  sos
teasiitemények, a
sOs omlods tésztabol
készult, valamint a
toltott és  toltetlen
s0s teasiitemények
eldallitasat. Ismeri a
termékekhez tartozo
siitési héfokokat és
siitési modokat.

Teljesen onalléan

Egylittmik6do
képesség, mindségi
kovetelmények
betartasa.

Receptek keresése a
kalkulacios prog-
ramban, 0j techno-
16giak, receptek
keresése az interne-
ten.
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Krémlapokat, tész-
tahiivelyeket eloké-
szit, kisiit, majd
ezekb6l krémes
termékeket készit.

Ismeri a vajas tész-
tabol  készilt  kré-
mes ¢és tejszines
sitemények  vala-
mint a forrazott
tésztabol késziilt
krémes és tejszines
stitemények készité-
sét.

Teljesen onalléan

Edes
nyekhez

teasiitemé-

tésztakat
készit, feldolgoz
egyenletes  nagy-
sagban ¢és tomeg-
ben. Toltott és tol-
tetlen édes teasiite-
ményeket  készit,
siitési  miveleteket
végez. Gyors érlelé-
st mézeskalacs-
tésztat és egyéb
mézes termékeket
készit

Ismeri az omlos,
felvert, hengerelt és
egyéb tésztak eloal-
litasat, a toltetlen és
toltott édes teasii-
temények  készité-
sét. Ismeri a gyors
érlelésii.  mézeska-
lacs-tészta gyurasat,
feldolgozasat, siité-
sét.

Teljesen 6nalldan

Hagyomanyos cuk-
raszati termékeket,
tortakat, tejszines
tortakat, szeleteket
tekercseket, minyo-
nokat, omlos desz-
szerteket allit el6. A
termékekhez tészta-
kat készit, feldol-
goz, siitési és toltési
miiveleteket végez

Ismeri az alabbiak
eléallitasat: konnyu
és nehéz felvertek,
hagyomanyos alap-
tortak (dobos-,
Esterhazy-, triiffel-,
Sacher- puncs- és
formaban siilt gyii-
molcstorta), ha-
gyomanyos  tejszi-
nes tortadk (0rosz-
krém, Fekete-erdd,
tejszines  turotorta,
tejszines joghurttor-
ta), kiilonleges
izesitésli izleti
specialitasok, szele-
tek, (szogletes alak-
ban toltott szeletek,
nyomozsakkal ala-
kitott kardinalis
szelet, Somloi ga-
luska)  tekercsek,
minyonok  (vagott
szart ¢és tésztahii-
velybdl 1-1 alap-
termék) ¢és omlos
tésztabol késziilt
desszertek.

Teljesen 6nalldan
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Nemzetkozi cukra-
szati trendeknek
megfeleld terméke-
ket készit. Megter-
vezi a félkész ter-
mékek készitési
sorrendjét. Elkésziti
a termékhez tartozd
félkész termékeket
és megtolti a desz-
szerteket, tortakat,
minidesszerteket,

pohardesszerteket.

Ismeri a félkész
termékek  készitési
sorrendjét. Ismeri az
alabbiak készitését:
francia felvert
(dacquise, genoise,
marcipanos csoko-
ladé-, jokonde-
felvert) tortak, fran-
cia omlos tésztak,
forrazott tésztak,
zselés betétek, rop-
panods rétegek, kré-
mek, (ganache,
mousse, cremeux,
francia és olasz
vajkrém). Ismeri a
vagott,  formaban
dermesztett, mo-
nodesszertek,
tartlettek,
forrazott  tésztabol
készilt desszertek
készitését,
Nemzetkozi  trend
szerint késziilt tor-
tak, minidesszertek
macaronok, pohar-
desszertek ismerete.

francia

Teljesen 6nalldan

Bonbonokat készit,
s a termékhez CSO-
koladét temperal,
bonbontdlteléket
készit, csokoladé-
hiivelyes, és martott
bonbonokat készit.

Ismeri a csokoladé
temperalast. A cso-
koladébonbonok, a
krémbonbonok, a
grillazsbonbonok, a
nugatbonbonok, a
gytimolcsbonbonok
készitését.

Teljesen onalléan

Hidegcukraszati
készitményeket,
fagylaltot, parfét
készit.

Ismeri a fagylalt
szarazanyagtartal-
manak meghataro-
zasat, a kilonbozo
fagylaltkeverékek
készitését a meg-
adott miiveletek
elvégzésével, és a
keverék fagyaszta-
sanak modjat. Isme-
ri a parfékészitést
fagylalt és tejszin-
hab keverékébal,
illetve tejszinfagy-
laltokbol, illetve a
semifreddo készité-
sét.

Teljesen onalléan
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3.4.3.6 A tantargy témakorei

3.4.3.6.1 Toltelékek, krémek készitése, gylimolesok, zoldségek tartdsitasa
a) Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Gytimoélcestoltelékek, rétestoltelékek, készitése
c) Gyiimolcstartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas, hékezelés, vastag cukorban tartdsi-
tas, alkoholban tartositas
d) Zoldségtartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas
e) Olajos magvakbol késziilt toltelékek (szaraz és forrazott did, mak, didhab) készitése
f) Tuarotoltelékek készitése
g) Sos toltelékek, készitése
h) Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém, tojashabkrém készitése
1) Tartos toltelékek: parizsi krém, triiffelkrém készitése
J)  Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6zott krémmel késziilé vajkrém, angol krémmel ké-
szll6 vajrémek készitése, hagyomanydrzé magyar tortak vajkrémjeinek készitése
K) Tejszinkrémek készitése, izesitése
I) Puncstoltelék készitése

3.4.3.6.2 Tésztak és uzsonnasiitemények készitése
a) Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak kivalasztasa, és recept szerinti felhasznalasa
b) Gyurt élesztés tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, gyurt élesztls tészta
gyurésa, feldolgozasa, toltott €s toltetlen uzsonnasiitemény készitése, siitése
c) Kevert élesztds tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények készitése, kugloftészta készitése,
feldolgozasa, forméaban kelesztése, siitése
d) Hajtogatott ¢lesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, hajtogatott élesz-
t6s tészta (blundel, croissant) gytrasa, hajtogatasa, toltelékes tészta feldolgozasa, toltése,
kelesztése, siitése vagy siités utani toltése, diszitése
e) Omlos élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése. Edes omlods élesztds
tészta, pozsonyi tészta, zserbd tészta gyurasa, tészta feldolgozasa, toltése, uzsonnasiitemeé-
nyek lekenése, kelesztése, siitése. S6s omlos €lesztds pogacsa tésztak gylrasa, tészta fel-
dolgozasa, lekenése, szorasa, kelesztése, siitése
f)  Omlos tésztabodl késziilt uzsonnasiitemények készitése. Omlos tészta készitése, tészta
feldolgozasa, toltése, siitése, szeletelése
g) Vajas tésztabol késziilt édes és sos uzsonnasiitemények készitése. Vajas tészta gyurasa
hajtogatasa, feldolgozasa, lekenése, siitése vagy siités utani toltése, diszitése. Toltott és tol-
tetlen uzsonnasiitemények készitése
h) Nehéz felvertbdl gyiimolcskenyér készitése

3.4.3.6.3 Tésztak és sos teasiitemények készitése
a) Sos teasiitemények hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Vajas tészta, forrazott tészta, s6s omlos tészta készitése
c) Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése vajas tésztabol
d) Toltott sos teastitemények készitése forrazott tésztabol
e) Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése omlos tésztabol
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3.4.3.6.4 Krémes készitmények eldallitasa
a) Krémes termékek hozzavalodinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Vajas tésztabol késziilt krémes és tejszines slitemények: krémlap, sargakrém, francia-
krémes készitése
c) Forrazott tésztabol késziilt krémes €s tejszines siitemények, forrazott tésztahiively, sar-
gakrém, képviselofank, tejszines képviselofank készitése

3.4.3.6.5 Edes teasiitemények, mézesek készitése
a) Edes teasiitemények hozzavaldinak kivélasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Omlos, felvert, hengerelt és egyéb tésztak eldallitasa, nyomozsakkal alakitasa, lappa
kenése, formaba toltés, siitése
c) Toltetlen és toltott édes teasiitemények készitése, toltése
d) Gyors érlelésti mézeskalacs-tészta gyurasa, feldolgozasa, siitése

3.4.3.6.6 Felvertek és hagyomanyos cukréaszati termékek készitése

a) Tortdk, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzdvaldinak kivalasztisa és recept
szerinti felhasznalasa
b) Konnyl és nehéz felvertek készitése, indianer, felvert piskota, Dobos, Esterhazy Sac-
her, triiffel és vajas lap készitése, alakitasa nyomozsakkal, lappa kenése, formaba toltése,
stitése
c) Hagyomanyos alaptortak: Dobos-, Esterhazy- puncs-, triiffel-, Sacher- és formaban
stilt gytimolcstorta készitése
d) Hagyomanyos tejszines tortak készitése: orosz krémtorta, Fekete-erdo torta, tejszines
turotorta és tejszines joghurttorta készitése
e) Uzleti specialitasok, kiilonleges izesitésii tortak készitése hagyomanyos technikéval
f)  Szeletek, tejszines szeletek készitése

— Tortak toltése szogletes alakban

— Nyomozsakkal kialakitott szeletek, pl. kardinalis szelet készitése

— Adagolt szeletek, pl. Somloi galuska készitése
g) Felvert lapokbol késziilt tekercsek készitése
h) Minyonok, omlods tésztabol késziilt desszertek készitése: minyonok esetén a készitési
mod szerint fajtanként 1-1 alaptermék elkészitése felvert lapok, tésztahiivelyek felhaszna-
lasaval.
i)  Omlos tésztabol késziilt desszertek készitése

3.4.3.6.7 Nemzetkdzi cukraszati termékek készitése
a) Nemzetkozi cukraszati termékek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasz-
nalasa
b) Nemzetk6zi cukraszati termékek munkaszervezése, félkész termékek készitési sor-
rendjének meghatarozasa
c) Tésztak készitése:
— Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert, marcipanos csokoladéfel-
vert, jokonde felvert készitése, kikenése, siitése
— Omlos tésztak készitése: sablee-tésztdk, keksztésztdk gyurdsa, pihentetése, folia
kozt nyjtasa, dermesztése
— Francia forrazott tészta készitése, nyomodzsakkal alakitasa, siitése
d) Betétek készitése: zselés betétek készitése pektinnel, zselatinnal
— Roppands rétegek készitése
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e) Krémek készitése
— Ganache készitése tejszinnel vagy gylimolespiirével
— Mousse készitése: gyiimolcs mousse készitése olasz habbal, forrd sziruppal kike-
vert tojassargajaval, csokoladé alapu mousse készitése angol krémmel, ganache-sal
— Cremeux készitése: gylimolcs cremeux vajjal, cremeux csokoladéval
— Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése
f) Nemzetkozi trend szerint késziilé6 monodesszertek készitése
— Rétegelt vagott monodesszertek készitése
— Formaban dermesztett monodesszertek készitése
— Tartlette készitése: francia forrazott tésztabol késziilt desszertek készitése
g) Nemzetkozi trend szerint késziil tortak készitése: rétegelt tortak készitése
h) Minidesszertek készitése
— Felvert, omlos, forrazott tészta felhasznalasaval késziilo minidesszertek készitése
— Macaron készitése
i) Pohardesszertek: rétegek, kiegészitok készitése, poharba toltése

3.4.3.6.8 Bonbonok készitése
a) Bonbonok hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Csokoladé temperalasa
c) Csokoladébonbonok, krémbonbonok, grillazsbonbonok, nugatbonbonok, gyiimdlcs-
bonbonok készitése

3.4.3.6.9 Hidegcukraszati termékek készitése
a) Fagylaltok, parfék hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Fagylalt szarazanyag-tartalmanak kiszamitasa
c) Fagylaltkeverékek készitése a megadott miiveletek betartasaval, a keverék fagyasztasa.
Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gylimoélesfagylaltok, citrusfagylaltok, zoldségfagylal-
tok, tejes gylimolcsfagylaltok, joghurt- €s tirofagylaltok készitése
d) Parfék készitése fagylalt és tejszinhab keverékébdl, parfék készitése tejszines fagylal-
tokbol, Semifreddo készitése

3.4.3.6.10 Kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziilo cukraszati
termékek eldallitasa
a) A kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziilo cukraszati termékek
nyersanyagai ¢és az eldallitas kovetelményei
b) Hozzaadott cukor nélkiili cukraszati termékek készitése
€) Hozzaadott glutén nélkiili cukraszati termékek készitése
d) Tejfehérjementes cukraszati termékek készitése
e) Tejcukormentes cukraszati termékek készitése

3.4.4 Cukraszati termékek befejezése, diszitése tantargy 134/134 6ra

3.4.4.1 A tantargy tanitasanak fo célja
A cukraszati termékek befejezd miiveletei novelik a termék esztétikai értékét. A tantargy ok-
tatasa soran a tanulok elsajatitjak a termékek bevonasaval, diszitésével kapcsolatos technolo-
gidkat, megtanuljak a termékek szeletelését, valamint elsajatitjak a kiilonleges diszitési tech-
nikak alapjait.
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3.4.4.2 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatdra vo-
natkozo specialis elvarasok

Cukrasz szakmai végzettségli minimum 5 év termék-eldallitasi gyakorlattal rendelkezd,

szakoktatoi vagy érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel vagy kamarai mester-

vizsgéval rendelkezd személy

3.4.4.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Cukrészati termékkészités

3.4.4.4 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, {izem stb.)
kell lebonyolitani.
3.4.45 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetencidk
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz kétédo
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak

Bevonatokat készit,
és/vagy a hozzava-
lokat alkalmassa
teszi a cukraszati
termékek bevonasa-
ra.

Ismeri a baracklek-
var bevonat, a zse-
1€készités mobdsze-
rit, a fondan-
melegités €s -higitas
szabalyait, a csoko-
ladémelegités, -
higitas, -temperalas
szabalyait. A nem-
zetkdzi  cukraszati
trend szerint készii-
16 bevonatok, (ti-
korbevono,  gour-
mand bevono,
kompresszorral fujt
csokoladébevonat)
készitését.

Teljesen onalléan

Egylittmikddének
kell lennie, mert a
higiéniai és techno-
l6giai utasitasokat
be kell tartani

Receptek keresése a
kalkulacios prog-
ramban, 4j techno-
logiak receptek
keresése az interne-
ten.
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Cukraszati  termé-
keket bevon, diszit,
szeletel, adagol,
talal. Kiilonboz6
diszitési technikakat
alkalmaz, egyszeri
diszitési és befejezo
milveleteket végez.

Ismeri az egyszerli
diszitési miveletek

(bevonds,  szoras,
burkolas, fecsken-
dezés, felrakas,

formazas) alkalma-
zasat. Ismeri  az
uzsonnasiitemé-
nyek, a sos teasii-
temények, az édes
teasiitemények, a
krémes termékek, a
hagyomanyos cuk-
raszati termékek, a
nemzetk6zi  cukra-
szati termékek és a
hidegcukraszati
termékek befejezd
miveleteit, vala-
mint a termékekhez
tartozd  szeletelés,
adagolas, talalas
szabalyait.

Teljesen onalléan

Cukraszati disz-
munkakat tervez,
kiilonleges diszité-
seket végez.

Ismeri az alabbia-
kat: tortakrol, disz-
munkakrél munka-
rajz készitése, Vi-
ragmintak és irasje-
lek tervezése, rajzo-
lasa. Ismeri a fecs-
kendezés, a csoko-
ladéviragok, marci-
panfigurak, -
viragok, a karamell-
f6zés,  karamellel
torténd diszitési
technikdk alkalma-
zasat, valamint az
egyedi formaja
tortak készitését, a
diszmunkak elvég-
zését és a talalast.

Teljesen onalléan

Uj diszitési techni-
kak keresése az
interneten, fotok
gylijtése, feldolgo-
zasa

3.4.4.6 A tantargy témakorei

3446.1

Bevonatok készitése, alkalmazasa
a) Bevonatok hozzavaldinak kivalasztasa €s recept szerinti felhasznalasa

b) Baracklekvar-bevonat, zselé készitése
c) Fondan melegitése, higitasa

d) Csokoladébevonat kivalasztasa, higitasa, temperalasa

e) Nemzetkozi cukraszati trend szerint késziild bevonatok, tiikrbevond, gourmand be-

vono, kompresszorral fijt csokoladébevonat készitése

3.4.4.6.2

Cukraszati termékek egyszer diszitése, talalasa

a) Nyersanyagok ¢s anyagok Osszeallitasa a kinézetiik €s iziik kolcsonhatasanak figye-

lembevételével
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b) Diszitési technikak alkalmazasa, bevonas, szoras, felrakas, gyiimolcs és egyéb diszit6-
elemekkel

c) Uzsonnasiitemények hintése, lekenése baracklekvarral, felrakasa gytimolccsel, zselé-
zés, bevonas fondannal, csokoladéval

d) Kiilonbozo fajta aprosiitemények bevonasa és diszitése csokoladéval

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

f) Hagyomanyos tortak, szeletetek, tekercsek bevonasa dobos cukorral, fondannal, cso-
koladéval, zselével, sajat krémmel, tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés utan

g) Minyonok vagasa, bevonasa és fecskendezése fondannal

h) Nemzetk6zi cukraszati termékek bevonasa tiikorbevond, gourmand bevono, kompresz-
szorral fujt csokolddébevonat alkalmazasa

1) Diszitéelemek: csokoladédiszek, meringue-diszek készitése svajci habbal, olasz habbal,
mikros szivacspiskotak készitése

h) Nemzetkozi cukréaszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utan

j) Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése

k) Cukraszati termékek talalasa

34.4.6.3 Cukraszati termékek tervezése, kiilonleges diszitése
a) Munkarajz készitése tortakrol és formakrol az anyagok, szinek és formak harmonizala-
sanak figyelembevételével
b) Viragmintak és irasjelek tervezése, rajzolasa, fecskendezése
c) Csokoladéviragok készitése, plasztik csokoladé formazasa
d) Marcipanfigurak modellezése, viragok készitése, szinezése és diszitése, elére megadott
vagy sajat készitésl tervek alapjan
e) Cukor f6zése, isomalt olvasztasa, ontése és formazasa, hiizasa, fujasa
f)  Unnepi, egyedi formaju tortdk készitése
g) Diszmunkak talalasa

3.4.5 Anyaggazdilkodas-adminisztracio-elszamoltatas tantargy 134/134 ora

3.45.1 A tantargy tanitdsanak {6 célja
A tantargy tanitasanak f6 célja, hogy a diakok megértsék a cukrasziizem gazdasagi tevékeny-
ségét, megtanuljak elvégezni a termeléshez kapcsolodo alapszamitasokat, és megtanuljanak
figyelni a cukrasziizem vagyonanak megérzésére.

3452 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkoz6 specialis elvarasok

Vendéglatoipari kozgazdasz, lizemvezetd

3.45.3 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Cukraszati termékkészités

3454 A képzés orakeretének legalabb 70%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,
iizem stb.) kell lebonyolitani.
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3.4.5.5

A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitidok

Altalanos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Arugazdélkodasi
feladatokat végez.

Ismeri az élelmi-
szertipusnak megfe-
lel6 raktarozas
kovetelményeit, a
beérkezett aru el-
lendrzésének 1épé-
seit, a romlott aru
elkilonitésének és
elszallitasanak sza-
balyait, az arukész-
let az arufelhaszna-
las, az arusziikséglet
megallapitasanak
modszereit, az aru-
rendelés szobeli és
irasbeli lehetdsége-
it.

Teljesen onalléan

Elkésziti a cukra-
szati termékek kal-

ey

Ismeri a cukraszati
termékek  tomegé-
nek kiszamitasat a
receptek és veszte-
ségek figyelembe-
vételével, a cukra-
szati félkész termé-
kek nyersanyagér-
tékének és a cukra-
szati késztermékek
eladasi aranak ki-
szamitasat.

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldéan

Leltarozasi felada-
tokat végez.

Ismeri a tényleges
anyagfelhasznalas,
nyitokészlet, zaro-
készlet megallapita-
sat, a megengedett
anyagfelhasznalas
megallapitasat, a
leltareredmény
megallapitasat. és
az anyagi felel6sség
kotelezettségeit.

Instrukcié alapjan
részben onalloan

Pontossag, megbiz-
hatdsag

Raktarkészlet adata-
inak, ellen6rzése a
raktargazdalkodasi
programon

Cukraszati receptek
arak, mennyiségek
adatainak bevitele,
szamitasok ellendr-
zése

Nyitokészlet és
zarokészlet adatai-
nak bevitele, szami-
tasok ellendrzése

3.4.5.6

3456.1

meghatarozasa

A tantargy témakorei

Anyaggazdalkodas
a) Az arukészlet ellenérzése a raktarban
b) A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok €s hasznalati targyak mennyiségének

c) A megrendeldlap és a beérkezett aru szallitdlevelének Osszehasonlitasa, az eltérések

jelentése
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d) A beérkezett aru minéségének, eltarthatosaganak és frissességének megallapitasa

e) Aruraktarozas a rend, a gazdasagossag és a biztonsag figyelembevételével. Az élelmi-
szerek tipusanak megfelel6 raktarozas és folyamatos ellenérzés. A romlott aru elkiilonitése
¢s elszallitasa.

f) Arufelhasznalas megallapitasa

g) Arusziikséglet megéllapitasa

h) Raktargazdalkodasi szamitogépes programok megismerése

3.45.6.2 Cukraszati termékek kalkulacigja
a) Cukraszati termékek tomegének kiszamitasa a receptek €s veszteségek figyelembevé-
telével
b) Cukraszati félkész termékek nyersanyag-értékének kiszamitasa
c) Cukraszati kész termékek eladasi aranak kiszamitasa
d) Kalkulaciot végzo szamitogépes program megismerése

3.4.5.6.3 Elszamoltatas
a) Bevételek és kiadasok feltiintetése a pénztarkonyvben
b) Cukrasziizem és raktar leltarozasa
C) A tényleges anyagfelhasznalas, nyitokészlet, zarokészlet megallapitasa
d) Megengedett anyagfelhasznalas megallapitasa
e) Leltareredmény megallapitasa

4 RESZSZAKMA

A részszakma megszerzésére iranyuld szakmai vizsga akkor kezdhetd meg, ha a tanuld eleget
tett a jelen fejezet szerinti képzési kovetelményeknek.

4.1 A részszakma megnevezése: Cukraszsegéd

4.1.1 A részszakma ajanlott szakmai tartalma:

Az oktatasi egység
3. fejezetben szerepld Az oktatasi egys€g megnevezése
azonositd szama

Elokészités tantargy Cukraszati anyagok technologiai szerepe,

34.16.1 anyagok, eszkozok eldkészitése, anyag-hanyadok kiszdmitasa
témakore
342 Cukraszati berendezések-gépek ismerete, kezelése, programo-
o zasa tantargy
5 EGYEBEK
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