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Tantargyak és oraszamok szakmai képzésben (11-13. évfolyam)

Technitum Turizmus-vendéglitds dgazat Cukrisz
szaktechnikus 2020 kerettantervhez érvényes

11.évf. 12.évf 13. é&vf
Kozismeret E;::::;i‘ Eves draszam Heti draszam E;::::;E‘ Eves oraszam | Heti éraszam E;::::;E‘ Eves éraszim | Heti raszim
Szabad | . .., | Bouismeret: Szabad | . o Sz.ahdl .
Tantirgyak 36 hét l?r'a'l;:?;s ix:;;aﬁ 6;:::];'“ éra : elm Ire_lsI: dl.lil lll: 5;151];;2: 1:11: ?:;153 . AlmP éra elm be_lslc; dl.lfll.ll.: 31 hét 1:11: :%::;:f& . .-1.['.11? DI:' : dl.l':l l;.:
terhére 1 eva Eya A6 hét oratIam oraszam terhére 1 e gva orazzam oraszam lere er gva
Munkavallaléi idegen nvelv i i 62 62 2 2
Az allaskereses lépesei, allashirdetesek ! ! 1
Onéletrajz és motivicios levél I I 20
omall talk™ — altalinos tarsalgas ! ! 11
Allisinterji) i H 20
Szakiranyi oktatas 504 454 50 14 [s55]45] 4 504 446 58 14 | 3 7 4 744 620 [ 124 24 6,5 | 17,5
Elokészités 108 20 18 3 1 3 0 0 36 18 18 1 | 1 1 0 0 1
Cukraszati anvagok technologiai szerepe, anvagok, o0 - : : : :
Munkafolyamatok elékészitése 1 18 18 1 | |
. . . . : T T T T
Cukﬂ}szau berendez}asek, gépek ismerete, 7 7 2 I o 0 2 15 15 11 I 0 0 1 l
kezelése, programozisa 1 1 | 1
Cukraszati berendezések, gépek és készillekek 72 H 36 H H H
Cukriaszati termékek készitése 198 184 14 55 1 0 [35)] 2 288 284 4 8 1 10 5 3 1
Toltelékek, krémek készitése, gyviimdlcsok, zbldségek 25 18 7 ! 22 22 ! ! !
Tésztak €s uzsonnasiiteménvyek keészitése 48 48 1 0 0 1 1 1
Tésztik és s0s teasitemények készitése| 47 ] 71 ! 0 ] ! ! !
Krémes készitménvek eloallitasa 30 30 1 0 [ 1 | 1
Edes teasiiteménvek, mézesek készitése 48 48 : 0 [ : : :
Felvertek és hagyomanvos cukraszati termékek] 1 74 74 | | |
Nemretkozi cukraszati termékek készitése H 92 92 H ! H
Bonbonok készitése 1 28 30| -2 1 1 1
Hidegcukriszati termékek készitése I 24 30| -6 I ! H
Kiilinleges taplalkozasi igények fizyelembevetelevel 1 48 6| 12 1 | 1




Technikum Turizmus-vendéglatas agazat Cukrisz
szaktechnikus 2020 kerettantervhez érvényes

11.6vf. 12.6vi 13. évi
Kizismeret E;'::::;i: Eves éraszdm Heti draszim E;::ﬁi: Fres éraszam | Heti éraszim E;'::::;i: Fves éraszim | Hetiéraszim
Szabad | . ., | Ebsmeret: Szabad | . . Sz..:ﬂmdl .
Tantirgyalk soner |PTTow| sabu | Almp | S0 o bl duilis| " aiie *| D7 | s | Alap | Ty, el duilis| gy | ST | s | Alap | arn | | duilis
terhére | BV gva | bramim oraszam | oo i gvak | gva oraschm draszim [E_lrlE ér i gva
Cukraszati termékek befejezése, diszitése 36 36 1 ] 1 72| 72 2 | i 0 |2 ]0 i
Bevonatok készitése, alkalmazasa 9 ! 12 ! ! !
Cukriszati termékek egyszeri diszitése, talalisa 27 ] 30 ] ] I
Cukraszati termékek tervezése, killonleges diszitése ! 3 ! ! !
. . I I I
Anyaggazdalkodas-adminisztracio- elszamoltatas i ” 1 = H 0 = 36 | 0 : H H 2 vy 0 0 0 ‘ !
Anyaggazdalkodas F6 ] I I I
Culriszati termékek kalkulicidja 36 18 1 18 1 1 !
Elszamoltatas \ 18] 36 \ \ 0 |
Uzleti menedzsment 0 ! 0 ! ! 279 217 | 62 [ ' 45| 45
Gazdilkodss a bevételekkel I I I 36 I
A gazdilkoddssal Bsszefiiggs bizonylatkezelési I I I 17 @ !
Anvag- készlet- és esrkozgardilkodis I I I 114 I
Létszam- és bérgazdalkodis I I I 15] n H !
Vezetés a gvakorlatban i ] 18 ]
Vallalkozis inditdsal I I 16 10 I
Marketing és protokoll ] ] 93 03 0 3 | 0 | 3
Marlketing | | 63 |
Viselkedés s tizleti protokoll] | | 30 | |
Specialis szakmai kompetenciak ! ! 310 248 | 62 10 "o | 10
Cukriszdai értékesités ] ] 174] 62 I
Cukrdszati munkaszervezés I ! ! 74 !
zabad szakmai orakeret 50 i 58 ] I 124 I
Szabadon tervezhetd orakeret (kbzismeret) 36 ! 62 ! ! 186 !
Osszesen: 1224 34 25545 | 4 | 1120 34 23 | 7 | 4 1054 34 116,51 17,5
Egvbefiiged szakmai gyakorlat 175 200
25 25

Eger, 2024. 03.25




Evfolvamok . 2. . 10. . L. . 12 . 13-

- gvfolyam | évfolvam | évfolvam | évfolvam | évfolvam
Tanitisi hetek szima 36 36 36 31/36 31
Edzismeretl sszes éves Oraszam 972 900 720 623 310
Kdzismereti oraszam 24 24 19 18 4
Kazismereti éves oraszam 864 864 684 563 124
Szabad kiizismereti Oraszam 3 1 1 2 6
Szabad kiizismereti éves oraszam 108 36 36 62 186
Agazati alapoktatis 7 9 0 0 0
Szakiranyu oktatas 0 0 14 14 24
Szakmai éves draszam 252 324 504 304 744
PTT szerinti éves Ooraszam 0 0 454 446 0
Szabad szalkmai éves draszam 0 0 30 58 124
Ebhdl felhasznalt éves draszam 0 0 30 58 124
Meég feloszthatd éves draszim 0 0 0 0 0
Eves §ssz draszim 1224 1224 1224 1129 1054




Osszesitett szakmai éraszamok tantargyanként

11. évfolyam

12. évfolyam

13. évfolyam

Cukrasz szaktechnikus mt)ekzgtzzyl kéig?ilﬁzly ’6ssze’:s m:?;lgslyl kéigZEZIy ’6ssz<?s intézmé’nyi ’dueriylis ’6sszc?s
I m m oraszam I m m oraszam oktatas képzohely | 6raszam
e heti 6raszam 3 0 0 3 1 0 0 1 0 0 0
Elokeszités éves oraszim | 108 | O 0 108 | 36 | 0 0 36 0 0 0
Cukraszati berendezések, gépek heti 6raszim 0 0 2 2 0 0 1 1 0 0 0
ismerete, kezelése, programozisa éves oraszam 0 0 72 72 0 0 36 36 0 0 0
Cukraszati termékek heti oraszam 0 3,5 2 55 0 5 3 8 0 0 0
készitése éves oraszam 0 126 72 198 0 180 108 288 0 0 0
Cukraszati termékek heti éraszam 0 1 0 1 0 2 0 2 0 0 0
befejezése, diszitése éves Oraszam 0 36 0 36 0 72 0 72 0 0 0
Anyaggazdalkodas- heti oraszam 2,5 0 0 2,5 2 0 0 2 0 0 0
adminisztracio-elszamoltatas éves Oraszam 90 0 0 90 72 0 0 72 0 0 0
.. . heti oraszam 0 0 0 0 0 0 0 0 4,5 4,5 9
Uzleti menedzsment éves Oraszam 0 0 0 0 0 0 0 0 139,5 139,5 279
. ; heti oraszam 0 0 0 0 0 0 0 0 0 3 3
Marketlng e protokoll éves Oraszam 0 0 0 0 0 0 0 0 0 93 93
Specié]is szakmai heti oraszam 0 0 0 0 0 0 0 0 0 10 10
kompetenciak éves Oraszam 0 0 0 0 0 0 0 0 0 310 310
, e heti 6raszam 0 0 0 0 0 0 0 0 2 0 2
Munkavallaloi idegen nyelv = o =T % 0 0 0o | o 0 0 62 0 62
. , , heti 0raszam 5,5 4,5 4 14 3 7 4 14 6,5 17,5 24
OSSZES ORASZAM
éves oraszam 198 144 144 504 108 252 144 504 201,5 542,5 744




11. évfolyam

Elokészités

A tantargy tanitasanak célja

Az elokészités tantargy oktatasanak célja, hogy a didkok megismerjék a technologiai
miiveletekhez alkalmazott anyagok szakszerti kivalasztdsanak mdédjat, az anyagok
technoldgiai szerepét, az elokészité miiveletek, a mérés €s anyaghanyad kiszamitasat. A
végzos évfolyamban gyakoroljak az Osszetett technologiai miiveletek elokészitését és a
munkateriiletek anyagsziikségletének megallapitasat.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Matematika, Munkabiztonsag és egészségvédelem

ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Elokészités intézményi | duélis ) intézményi | dudlis )
oktatas képzOhely | 0SSZes oktatas képzOhely | 0SSZEs
oraszam oraszam
l. 1. 1. l. 1. 1.

heti 6raszam 3 0 0 3 1 0 0 1
éves Oraszam | 108 0 0 108 36 0 0 36

A szabad 6rakeretbdl 11. évfolyamon 18 6rat hasznaltunk fel ebben a tantargyban.

11. évfolyam (3 ora)

Intézményi oktatas Dualis képzohely
Tematikai egység cime Orakeret
l. 1. I
Cukrészat'i gnyagok 108 61a 108 0 0
technoldgiai szerepe,
anyagok, eszk6zok




elokészitése,
anyaghanyadok kiszdmitasa

M'l’m!<af’o!yamatok 0 0 0
elokészitése
Az éves Oraszam 108 ora 108 0
Elokészités 111.
DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 0 o6ra; éves oraszam: 0 o6ra

SSZ.

Témakor

Leiras




Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa

A tantargy tanitasanak célja

A cukraszati berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy oktatdsanak
célja, hogy a diakok megismerjék a technoldgiai miiveletekhez alkalmazott gépeket,
berendezéseket és balesetmentes hasznalatukat.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Cukraszati termékek készitése, Munkabiztonsag és egészségvédelem

ORASZAMOK ALAKULASA
Cukraszati 11. évfolyam 12. évfolyam
berendezések, intézményi | duélis intézményi | dualis
gépek ismerete, oktatas képzoéhely 5ssz6s oktatas képzoéhely 5sszes
kezelese, Lol | OSAm .| orassam
programozasa
heti 6raszam | 0 0 2 2 0 0 1 1
éves oraszam | O 0 72 72 0 0 36 36
A szabad orakeretbdl ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (2 6ra)
Intézményi oktatas Dualis képzohely

Tematikai egység cime Orakeret

Cukraszati berendezések,
gépek és késziilekek
kezelése

72 ora 0 0 72

Az éves Oraszam 72 ora 0 0 72




Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa 111.

DUALIS KEPZOHELY

heti éraszam: 2 ora; éves oraszam: 72 ora

SSz. Témakor Leiras

Siit6-, hokozlo-, hiitd-, fagyasztoberendezések mitkkodésének
ismerete, apolasi és tisztitasi miiveletek

Cukraszati ) .

. Apritd-, gyurd-, keverd-, habverd- és nyujtogépek, kisebb
berendezések, s YR e i
. . késziilekek miikodésének ismerete, dpolédsa és tisztitasa
gépek és
L | késziilékek Berendezések, gépek és késziilékek elokészitése

kezelése r r r r .. r . 14 . nr r
Berendezések, gépek és késziilekek — biztonsagi eldirasoknak

72 6ra megfeleld — kezelése €s a technoldgianak megfeleld programozasa
Berendezések, gépek és késziilékek hibainak felismerése €s a hibak
jelentése

Cukraszati termékek készitése

A tantdrgy tanitdsdanak célja A cukraszati termékek készitése tantargy tanuldsa soran a didkok
elsajatitjdk a cukriszati miiveletek végrehajtdsat, a tésztdk és toltelékek elkészitését,
feldolgozasat, a termékek siitését. Megismerik tovabba az Osszetett cukraszati termékek

Osszeallitasat, toltését.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Matematika, Munkabiztonsag és egészségvédelem

ORASZAMOK ALAKULASA
Cukraszati 11. évfolyam 12. évfolyam
termékek intézményi | dualis ) intézményi | dualis )
készitése oktatas képzOhely | 0SSzes oktatas képzOhely | 0SSzes
| ¥ i oraszam I I i oraszam
heti 6raszam 0 3,5 2 55 0 5 3 8
éves Oraszam 0 126 72 198 0 180 108 288

A szabad 6rakeretbdl ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.




11. évfolyam (

Cukraszati termékek készitése 111.

DUALIS KEPZOHELY

heti 0raszam: 2 dora; éves oraszam: 72 6ra

SSZ. Témakor Leiras

Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa
Gyiimolestoltelékek, rétoltelékek, készitése
Gyiimolcstartdsitas: gyorsfagyasztés, vizelvonas, hokezelés, vastag
cukorban tartositas, alkoholban tartositas
Zoldségtartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas

Toltelékek, krémek | Olajos magvakbol késziilt toltelékek (szaraz és forrazott dio, mak,

készitése, didhab) készitése

umolesok e £ o res
1 gy , ? Tuarotoltelékek készitése
| zoldségek
tartositasa Sos toltelékek, készitése

8 ora

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

Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6zott krémmel késziild vajkrém,
angol krémmel késziil6 vajrémek készitése, hagyomanyorzo
magyar tortak vajkrémjeinek készitése

Tejszinkrémek készitése, izesitése

Puncstoltelék készitése




Tésztak és
uzsonnasiitemények
készitése

22 6ra

Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak kivalasztasa, és recept
szerinti felhasznalasa

Gyaurt élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése,
gyurt €élesztds tészta gyurasa, feldolgozasa, toltott €s toltetlen
uzsonnaslitemény készitése, siitése

Kevert ¢lesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése,
kugloftészta készitése, feldolgozasa, formaban kelesztése, siitése

Hajtogatott élesztOs tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények
készitése, hajtogatott €lesztds tészta (blundel, croissant) gyurasa,
hajtogatasa, toltelékes tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése,
siitése vagy siités utani toltése, diszitése

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

Omlos tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése.

Omlos tészta készitése, tészta feldolgozasa, toltése, siitése,
szeletelése

Vajas tésztabol késziilt édes és s6s uzsonnasiitemények készitése.
Vajas tészta gyurasa hajtogatasa, feldolgozasa, lekenése, siitése
vagy siités utani toltése, diszitése.

Toltott és toltetlen uzsonnasiitemények készitése

Nehéz felvertbdl gytimolcskenyér készitése

Tésztak és sos

Sos teastitemények hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa

Vajas tészta, forrazott tészta, sos omlos tészta készitése

teasiitemények

készitése Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése vajas tésztabol

16 6ra Toltott sos teasiitemények készitése forrazott tésztabol
Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése omlds tésztabol
Krémes termékek hozzavaldinak kivéalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa

Krémes

készitmények Vajas tésztabol késziilt krémes és tejszines siitemények: krémlap,

elallitasa sargakrém, franciakrémes készitése

10 6ra Forrazott tésztabol késziilt krémes és tejszines siitemények,

forrazott tésztahiively, sargakrém, képviseléfank, tejszines
képviseldtank készitése




Edes teasilitemények hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti

, felhasznalasa
Edes

teasiitemények, Omlos, felvert, hengerelt és egyéb tésztak eldallitasa,
mézesek készitése nyomozsakkal alakitasa, lappa kenése, formaba t6ltés, siitése

16 6ra Toltetlen és toltott édes teaslitemények készitése, toltése

Gyors érlelésti mézeskalacs-tészta gyarasa, feldolgozasa, siitése

Cukraszati termékek befejezése, diszitése

A tantargy tanitasanak célja

A cukraszati termékek befejezd miiveletei novelik a termék esztétikai értékét. A tantargy
oktatdsa soran a tanuldk elsajatitjak a termékek bevonasaval, diszitésével kapcsolatos
technoldgidkat, megtanuljdk a termékek szeletelését, valamint elsajatitjak a kiilonleges
diszitési technikak alapjait.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Cukraszati termékkészités

ORASZAMOK ALAKULASA
Cukraszati 11. évfolyam 12. évfolyam
termékek intézményi | dualis ) intézményi | dualis )
befejezése, oktatas képzhely | OSSzeS oktatas képzhely | 0SSzeS
diszitése Lo 1T TR I N TR B T .| oresEm
heti 6raszam | 0 1 0 1 0 2 0 2
éves oraszam | 0O 36 0 36 0 72 0 72

A szabad 6rakeretbdl ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.




11. évfolyam (1 ora)

Intézményi oktatas Dualis képzéhely
Tematikai egység cime Orakeret
. 1. 1.
Bevonat0}< készitése, 9 éra 0 9 0
alkalmazasa
Cukrasz"atl,ter,rr}ekeli ’ 27 éra 0 97 0
egyszerl diszitése, talalasa
Cukras’zatl t.e.:rfnekek 0 éra 0 0 0
tervezése, kiilonleges
diszitése
Az éves Oraszam 36 6ra 0 36 0
Cukraszati termékek befejezése, diszitése 111.
DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 0 ora; éves oraszam: 0 o6ra

SSZ. Témakor Leiras

Anyaggazdalkodas-adminisztracio-elszamoltatas

A tantdargy tanitasanak célja

A tantargy tanitasanak f6 célja, hogy a didkok megértsék a cukrasziizem gazdasagi
tevékenységét, megtanuljak elvégezni a termeléshez kapcsolodo alapszamitasokat, és
megtanuljanak figyelni a cukrasziizem vagyonanak megdrzésére.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Cukraszati termékek készitése




ORASZAMOK ALAKULASA

i i 11. évfolyam 12. évfolyam
Anyaggazdalkodas ——— — — —
dminisztricio intézményi | dualis ) intézményi | dualis )
-adminisziracio- oktatas képzbhely | 0sszes oktatas képzbhely | 0sszes
elszamoltatas Oraszam Oraszam
l. 1. 1. l. 1. 1.
heti 6raszam | 2,5 0 0 2,5 2 0 0 2
éves Ooraszam | 90 0 0 90 72 0 0 72

A szabad orakeretbdl 11. évfolyamon 36 o6rat hasznaltunk fel ebben a tantargyban.

11. évfolyam (2,5 ora)

. Intézményi oktatas Dualis képzoéhely
Tematikai egység cime | Orakeret
. 1. 1.

Anyaggazdalkodas 36 6ra 36 0 0
Cukras,zz.ltrl. termékek 54 6ra 54 0 0
kalkulacidja
Elszamoltatas 0 6ra 0 0 0
Az éves Oraszam 90 éra 90 0 0

DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 0 o6ra; éves oraszam: 0 o6ra

SSZ. Témakor

Leiras




12. évfolyam

Elokészités
ORASZAMOK ALAKULASA
11. évfolyam 12. évfolyam
Elokészités intézményi | dualis ] intézményi | dudlis ]
oktatas képzOhely | 0SSzes oktatas képzOhely | 0SSZes
Oraszam Oraszam
l. I. I, l. 1. 1.
heti 6raszam | 3 0 0 3 1 0 0 1
éves oraszam | 108 0 0 108 36 0 0 36

A szabad orakeretbdl 12. évfolyamon 18 érat hasznaltunk fel ebben a tantargyban.

12. évfolyam

) Intézményi oktatas Dualis képzohely
Tematikai egység cime | Orakeret
. 1. 1.
Cukrasz,at'1 e}nyagok 0 éra 0 0 0
technoldgiai szerepe,
anyagok, eszk6zok
elokészitése,
anyaghanyadok kiszamitasa
M'l’m!<af’o!yamatok 36 36 0 0
elOkeszitése
Az éves Oraszam 36 6ra 36 0 0
Elékészités I11.
DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 0 o6ra; éves oraszam: 0 o6ra

SSZ. Témakor

Leiras




Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa

ORASZAMOK ALAKULASA

Cukraszati 11. évfolyam 12. évfolyam
berendezések, intézményi | dudlis intézményi | dualis
gépek ismerete, oktatds képzéhely | oo . oktatds képzéhely | .. .
kezelese, Lo [T it N TR AN T} TTT
programozasa

heti 6raszam | 0O 0 2 2 0 0 1 1

éves oraszam | 0 0 72 72 0 0 36 36

A szabad orakeretb6l ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

12. évfolyam

Intézményi oktatas Dualis képzohely
Tematikai egység cime | Orakeret
. 1. 1.
C}lkras’zatl ’betelrldezesek, 36 6ra 0 0 1
gépek és késziilekek
kezelése
Az éves Oraszam 36 6ra 0 0 1

Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa 111.

DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 1 6ra; éves oraszam: 36 ora

SSZ. Témakor Leiras

Siitd-, hokoz16-, hiité-, fagyasztoberendezések mitkodésének
ismerete, apolasi €s tisztitasi miiveletek

Cukraszati Aprito-, gyurd-, keverd-, habvers- és nyujtogépek, kisebb
berendezések, késziilékek mikodésének ismerete, apolasa €s tisztitasa
gépek és
1. | késziilékek Berendezések, gépek és késziilékek elokészitése
kezelése Berendezések, gépek és késziilékek — biztonsagi eldirasoknak
36 6ra megfeleld — kezelése €s a technologianak megfeleld programozasa

Berendezések, gépek ¢és késziilékek hibainak felismerése és a hibak
jelentése




Cukraszati termékek készitése

ORASZAMOK ALAKULASA
Cukraszati 11. évfolyam 12. évfolyam
termékek intézményi | dudlis i intézményi | dualis )
készitése oktatas képzOhely | 0SSzes oktatas képzOhely | 0SSzes
| I i oraszam | I i oraszam
heti 6raszam | O 3 2 5 0 5 3 8
éves Oraszam 0 108 72 180 0 180 108 288

A szabad orakeretbdl ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

12. évfolyam

Cukraszati termékek készitése 111.

DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 3 ora; éves oraszam: 108 ora

SSZ. Témakor Leiras

Krémek, toltelékek anyagainak kivéalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa
Gyiimolestoltelékek, rétestoltelékek, készitése
Gyilimolcstartdsitas: gyorsfagyasztés, vizelvonas, hokezele€s, vastag
cukorban tartositas, alkoholban tartositas

Toltelékek, Z0ldségtartositas: gyorstagyasztas, vizelvonas

krémek készitése . 1T e e o , S

. vr e > | Olajos magvakbol késziilt toltelékek (szaraz és forrazott dio, mak,
gyumolcsok, o i
1 o, diodhab) készitése
- | zoldségek
tartositasa Tarotoltelekek készitése
8 ora Sos toltelékek, készitése

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

Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6zott krémmel késziilo vajkrém,
angol krémmel késziild vajrémek készitése, hagyomanyd6rz magyar
tortak vajkrémjeinek készitése




Tejszinkrémek készitése, izesitése

Puncstoltelék készitése

Felvertek és
hagyomanyos
cukraszati
termékek készitése

26 ora

Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzavaloinak
kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

Konnyt és nehéz felvertek készitése, indianer, felvert piskota,
Dobos, Esterhazy Sacher, triiffel és vajas lap készitése, alakitasa
nyomozsakkal, lappa kenése, formaba toltése, siitése

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

Hagyomanyos tejszines tortak készitése: orosz krémtorta, Fekete-
erdd torta, tejszines turdtorta €s tejszines joghurttorta készitése

Uzleti specialitasok, kiilonleges izesitésii tortak készitése
hagyoményos technikéaval

Szeletek, tejszines szeletek készitése:

— Tortak toltése szogletes alakban

— Nyomozsakkal kialakitott szeletek, pl. kardinalis szelet készitése
— Adagolt szeletek, pl. Somloi galuska készitése

Felvert lapokbol késziilt tekercsek készitése

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

Omlos tésztabol késziilt desszertek készitése

Nemzetkozi
cukraszati
termékek készitése

36 ora

Nemzetkozi cukraszati termékek hozzavaldinak kivalasztasa és
recept szerinti felhasznalasa

Nemzetkozi cukraszati termékek munkaszervezése, félkész
termékek készitési sorrendjének meghatarozasa

Tésztak készitése:

— Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert, marcipanos
csokoladéfelvert, jokonde felvert készitése, kikenése, siitése

— Omlos tésztak készitése: sablee-tésztak, keksztésztak gylrasa,
pihentetése, folia kozt nyljtasa, dermesztése

— Francia forrazott tészta készitése, nyomodzsakkal alakitasa, siitése
Betétek készitése: zselés betétek készitése pektinnel, zselatinnal

— Roppanos rétegek készitése

Krémek készitése

— Ganache készitése tejszinnel vagy gyiimolcspiirével




— Mousse készitése: gylimolcs mousse készitése olasz habbal, forrd
sziruppal kikevert tojassargajaval, csokoladé alapt mousse készitése
angol krémmel, ganache-sal

— Cremeux készitése: gyiimolcs cremeux vajjal, cremeux
csokoladéval

— Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése
Nemzetkozi trend szerint késziild monodesszertek készitése

— Rétegelt vagott monodesszertek készitése

— Formaban dermesztett monodesszertek készitése

— Tartlette készitése: francia forrazott tésztabol készult desszertek
készitése

Nemzetkozi trend szerint késziil tortak készitése: rétegelt tortak
készitése

Minidesszertek készitése

— Felvert, omlos, forrazott tészta felhasznalasaval késziild
minidesszertek készitése

— Macaron készitése

Pohardesszertek: rétegek, kiegészitk készitése, poharba toltése

Bonbonok hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa

Bonbonok

készitése Csokoladé temperalasa

12 ora Csokoladébonbonok, krémbonbonok, grillizsbonbonok,
nugatbonbonok, gyiimdlcsbonbonok készitése
Fagylaltok, parfék hozzavaldinak kivalasztasa €s recept szerinti
felhasznalasa
Fagylalt szdrazanyag-tartalmanak kiszdmitasa

Hidegcukraszati Fagylaltkeverékek készitése a megadott miiveletek betartasaval, a

termékek készitése

keverék fagyasztasa.

10 6ra Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gylimolcsfagylaltok,
citrusfagylaltok, zoldségfagylaltok, tejes gyiimolcsfagylaltok,
joghurt- és turofagylaltok készitése
Parfek készitése fagylalt és tejszinhab keverékébdl, parfék készitése
tejszines fagylaltokbol, Semifreddo készitése
A kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziild

Kiilonleges cukraszati termékek nyersanyagai és az eldallitas kovetelményei

Fa[') lalkozasi Hozzaadott cukor nélkiili cukraszati termékek készitése

igények

figyelembevételével
késziilo cukraszati

Hozzaadott glutén nélkiili cukraszati termékek készitése

Tejfehérjementes cukraszati termékek készitése




eloallitasa

16 6ra készitmények

termékek Tejcukormentes cukraszati termékek készitése

Mindenmentes ¢és vegan, valamint szénhidratcsokkentett cukraszati

Cukraszati termékek befejezése, diszitése

ORASZAMOK ALAKULASA
Cukraszati 11. évfolyam 12. évfolyam
termékek intézményi | dualis ) intézményi | dualis )
befej ezése, oktatas keépzGhely | 0SSz€s oktatas keépzOhely | 0SSzes
diszitése Lo o TP I N TR I T ., | orssAm
heti 6raszam | 0 1 0 1 0 2 0 2
éves oraszam | 0 36 0 36 0 72 0 72

A szabad orakeretbdl ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

12. évfolyam (2 o6ra)

) Intézményi oktatas Dualis képzohely
Tematikai egység cime | Orakeret
l. 1. .
Bevonat0}< készitése, 12 ora 0 12 0
alkalmazasa
Cukrasz:itl ,ter,n}ekek, , 30 ora 0 30 0
egyszerl diszitése, talalasa
Cukras’zatl t.e'tr{nekek 30 6ra 0 30 0
tervezése, kiilonleges
diszitése
Az éves oraszam 72 ora 0 72 0

Cukraszati termékek befejezése, diszitése 111.

DUALIS KEPZOHELY

heti oraszam: 0 ora; éves oraszam: 0 ora

SSZ. Témakor Leiras




Anyaggazdalkodas-adminisztracio-elszamoltatas

ORASZAMOK ALAKULASA
i i 11. évfolyam 12. évfolyam
Anyaggazdalkodas ——— — — —
dmini Y, s intézményi | duélis ) intézményi | dudlis )
-adminisztracio- oktatds képzéhely | 0sszes | oktatds képzéhely | Osszes
elszamoltatas Oraszam oraszam
l. 1. . I 1. .
heti 6raszam | 3 0 0 3 2 0 0 2
éves Oraszam | 108 0 0 108 72 0 0 72

A szabad orakeretbdl 12. évfolyamon 36 orat hasznaltunk fel ebben a tantargyban.

Anyaggazdalkodas-adminisztracio-elszamoltatas 111.

DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 0 ora; éves oraszam: 0 oéra

SSzZ. Témakor

Leiras




13. évfolyam

Cukrasz szaktechnikus — emelt szintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet

A képzés soran a vendéglatoipari képzéshez tartozo szakirdnyokban tanulok (vendégtéri,
szakacs és cukrasz szaktechnikusok) emelt szinten sajatitjak el a szakma gyakorlasahoz
sziikséges alapvetd szakmai ismereteket, készségeket és képességeket.

A sikeres vizsgat kovetden rendelkezni fognak azokkal a szakmai kompetencidkkal, amelyek
segitségével megtanuljak — egyéni élethtjuk, céljaik megvaldsitasa érdekében — a szakmai,
gazdasagi ¢és tarsadalmi kihivasokat megfelelden értelmezni, kezelni és azokhoz rugalmasan
alkalmazkodni. A tantargyi tartalmak (ismeretek) kozlése soran kiemelt szempont, hogy az
oktatok az alapvetd szakmai ismereteket ne csak hagyomanyos pedagogiai modszerek
alkalmazaséaval, hanem az IKT-technologidk — a célnak leginkdbb megfeleld modon torténd —
felhasznalasaval adjak at.

Az emelt szintli ismeretekhez tartozo tantargyak és témakorok tartalmazzak azokat az
ismereteket, amelyek elsajatitasa és a sikeres vizsga letétele utan a tanulok:

tanulmanyaikat a szakiranyu egyetemeken folytathatjak

a szakmaban dolgozhatnak (szakacs, cukrasz, vendégtéri szakember)

egyéni vallalkozast 1étesithetnek, tarsas vallalkozasok szakmai vezet6i lehetnek

a szakmai tapasztalatok megszerzését kovetden az iizleti menedzsment, a marketing és
protokoll ismereteket igényld hazai és nemzetkozi véallalkozasokban vezetdként dolgozhatnak.



Uzleti menedzsment

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy oktatdsanak kiemelt célja, hogy a tanulok elsajatitsak a vendéglatas f6- és
mellékfolyamataival 0sszefiiggd vezetési, szervezési, ellendrzési feladatokkal kapcsolatos
ismereteket.

Tanulmanyaik soran — szaktechnikusi szinten — megismerkednek a bevételgazdalkodas, az
anyag- ¢és készletgazdalkodas, a 1étszam- €s bérgazdalkodas, valamint az eszkdzgazdalkodas
alapjaival.

Megszerzik a munkaviszony létesitésével és megsziintetésével kapcsolatos ismereteket.
Megismerik a vendéglatasban leggyakrabban eléforduld vallalkozasi formékat, és a
vallalkozas inditasdnak jogszabalyi eloirasait.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Matematika, A munka vildga, IKT a vendéglatasban, A vendéglatas alapjai, Termelési és
értékesitési alapismeretek, Pénziigyi és vallalkozoi ismeretek, Szakmai idegen nyelv

ORASZAMOK ALAKULASA
Uzleti 13. évfolyam
menedzsment intézményi | dudlis Osszes
oktatas képzbhely | oraszam
heti 6raszam 2,5 6,5 9
éves Oraszam 77,5 201,5 279

A szabad orakeretb6l ebben a tantargyban 62 orat hasznaltunk fel.

13. évfolyam

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képz6éhely

Gazdalkodas a bevételekkel 36 6ra 18 18

A gazdalkodassal Osszefliggd 48 6ra 24 24
bizonylatkezelési ismeretek

Anyag-, készlet- €s eszkdzgazdalkodas 114 6ra 57 57
Létszam- €s bérgazdalkodas 37 6ra 18,5 18,5
Vezetés a gyakorlatban 18 6ra 9 9
Vallalkozas inditasa 26 6ra 13 13

Az éves 0raszam 279 ora 139,5 139,5




DUALIS KEPZOHELY

heti oraszam: 4,5 ora; éves oraszam: 139,5 ora

SSZ.

Témakor

Leiras

Gazdalkodas a
bevételekkel

18 ora

A bevétel fogalma, egyszeri szamviteli alapjai

Az ar és az arak kialakitasaval 6sszefiiggd alapismeretek: netto,
brutto, afa, felszolgalasi dij

Az arak kezelése a szamlazo munkaallomasban: arucikk felvétele,
arucikk hozzarendelése értékesitOhelyhez, armeghatarozés,
érvényességi hataridok beallitasa, engedmények beallitasa

Az arrés fogalma, szintmutatok

A bevételtervezés egyszerli folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel
egyseégekre, idotavokra bontasa.

A gazdalkodassal
osszefiiggo
bizonylatkezelési
ismeretek

24 ora

A bevétel bizonylatai, elszdmoltatés

A szémla alaki, tartalmi kdvetelményei, gépi, kézi kiallitas,
sztornozas

A nyugta alaki, tartalmi kovetelményei, kézi, gépi nyugta
Eljarasok a pénztargép iizemzavara, meghibasodasa esetén,
sztorn6zas

Fizetési modok: készpénz, bankkartya, készpénz-helyettesitok,
banki atutalas

Banki POSterminal hasznélata

A nyugta- és szamlaadas gépi, eszkdzei: szamlazé munkadllomésok
kezelése (asztalnyitas, blokkolas, asztalbontas, cikkathelyezés, tétel
sztornd, szamla sztorné, ellegszamla, eldleg-felhasznalas,
hitelszamla, engedményadas

Ertékesitési szerz6dés

Szallodai bankett és a catering bevételeinek elszdmolasa

Fizetési hataridok, a halasztott fizetés feltételei, eldleg, foglald,
kaucio

Pénziigyi elszamolas: bevétel feladasa az ligyvitel felé
(pénzosszesitd kiallitasa)

Szamlazé munkadllomas, kasszagépek €és banki POS-terminalok
elszamolasi bizonylatai

Felszolgalasi dij kifizetése

TIP kifizetése

Szakhatosagi ellendrzés (Fogyasztovédelmi Fosztaly): szamla- és
nyugtaadasi kotelezettség, borravalo kezelése, nyilvantartasa

Az elviteles €s helyben fogyasztott termékekre vonatkozo
afaszamitas szabalyanak alkalmazasa

Az artajékoztatas eszkozei




Anyag-, készlet- és
eszkozgazdalkodas

57 6ra

Az aruforgalmi mérlegsor elemei

Kalkulaci6 — az anyaghanyad-szamitas alapjai (egységek,
mennyiségek, veszteségek)

Etelkoltség, italkoltség, egyéb koltség (fogalmak, szintmutatok
értelmezése)

Szamitogépes kalkulacids program kezelése: alapanyagok felvétele,
tobbszintes miikodés haszndlata, tapanyagértékre, transzzsirokra és
allergénekre vonatkozé informéciok bevitele, alapkalkulaciok
elkészitése, kalkulaciok eladasi cikkekhez rendelése

Beszerzés: beszallitok kivalasztasa, arajanlatkérés, ajanlatok
Osszehasonlitasa, beszallitok értékelése, mindsitése, egyszeri
szallitoi szerzddés

Raktarozas: raktar kialakitasa (szakositott tarolas, specialis
szabalyok: ergondmia, munkavédelmi, tlizrendészeti eldirasok
Készletmozgésok (bevételezés, kiadas): készletnyilvantartasi
szamitdgépes programok kezelése, belsé mozgasbizonylatok
kiallitasa

A készletgazdalkodas alapfogalmai: minimalis, maximalis,
biztonsagi készlet

Készletnyilvantartasi szamitégépes program kezelése, készlet-
statisztikak készitése

Anyagi feleldsség

Elszamolas a készletekkel: a standolas gyakorlata

A leltarozas gyakorlata

Szamitogépes készlet-nyilvantartasi program kezelése

Standolas, leltarozas szamitogépes alkalmazasainak megismerése
Az alap eszkodzcsoportok ismerete: iizemelési, targyi eszk6zok
Leltarozassal 6sszefiiggd ismeretek: lizemelési, targyi eszkdozok

Leltarozassal osszefliggd ismeretek: leltartipusok, eszkozleltar




Létszam- és
bérgazdalkodas

18,5 ora

Allashirdetések

Allaskeresés: onéletrajz, motivacios levél, allaskeresd portalok,
személyes interju, bemutatkozas

Toborzas, munkatarsak keresése, kivalasztas: modszerek, a cég
bemutatasa

Tréningek: orientacios tréning, szakmai tréningek

Munkaviszony létesitése és megsziintetése

A belépés ¢€s a kilépés folyamata, dokumentumai

Munkaszerzddés: kotelezo elemei, id6beli hatalya (hatarozott,
hatarozatlan), probaidd, felmondasi 1d6

Kolesonzott munkaerd, alldasmegosztas

Munkabeosztas szabalyozésa: szabadidd, pihen6idd, osztott
munkaidd, munkaid6 hossza, beosztaskészités idobeli korlatai

Heti beosztas tervezése, éves szabadsag tervezése
Munkaidd-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap
kitoltése

A munkavallalok jogi védelme: szakszervezet, lizemi tanacs, Munka
Torvénykonyve, hatosagok

Munkakorok és sziikséges képzettségek

Munkakori leirdsok

A bérezés alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok, prémiumok, egyéb
bér jellegli juttatasok)

Adoézas (SZJA, jarulékok, borravalo és TIP specialis szabalyozasa)
A bérkoltségek tervezésének egyszerii folyamatai: a bérek
tervezésének alapjai (a bérek bontasa egységekre, idotavokra,
munkakorokre)

Szakhatosagi ellenérzés (Orszagos Munkabiztonsagi és Munkatigyi
Fofeliigyeldség)

Vezetés a
gyakorlatban

9 ora

Az oktatok esettanulméanyokon illusztraljak az elméleti attekintést.
A tanulok gyakorlati példakon keresztiil megismerik a vezetés
aktualis metodikdjat, a korszerli gazdasagi gyakorlatra épiild
vezetést.

Vallalkozas
inditasa

13 6ra

Villalkozasi formak (egyéni, tarsas) alapitdsa, miikddtetése

A véllalkozas inditasanak folyamata (jogi és konyvel6i szolgalat
igénybevétele)

A vendéglato iizlet inditasanak jogszabalyi eldirdsai




Marketing és protokoll

A tantargy tanitasanak célja

A marketing tantargy oktatasanak fo célja, hogy a tanulok megismerjék a
marketingtevékenység fogalomrendszerét, s leendé munkajuk soran a gyakorlatban tudjak
alkalmazni annak eszkozrendszerét.

Megismerkednek a marketinginformacids-rendszer eszkozeivel, annak érdekében, hogy
megfelelden at tudjék tekinteni a piaci kornyezetet. Megtanuljak megfogalmazni a véllalkozas
céljat, az lizlet arculatanak megfeleld (digitalis) reklameszk6zok készitését és eladast 0sztonzo
promoécids anyagokat 0sszeallitani.

A protokoll témakor oktatdsanak célja a kommunikacio alapjainak bemutatasa és gyakorlati
alkalmazasa, valamint a viselkedéskultara és az alapvetd illemszabalyok elsajatitdsa. Ennek
eredményeképpen a cukrasztechnikusok kelld magabiztossaggal és udvariasan tudnak
kapcsolatot teremteni, fenntartani és kommunikalni a meglévé vendégekkel €s a potencialis
igyfelekkel. A tanulok megismerkednek az iizleti protokoll eldirasaival. Az elsajatitott
ismereteiket a mindennapi életben és szakmai szituacidkban is alkalmazni tudjak.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A munka vilaga, Torténelem, Etika, Informatika

ORASZAMOK ALAKULASA
Marketing és . lj : in"lyam
intézményi ualis Osszes
proto koll oktatas képzbhely | oraszam
heti 6raszam 0 3 3
éves Oraszam 0 93 93

Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

13. évfolyam (3 ora)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzohely
Marketing 63 6ra 0 63
Viselkedés és tizleti protokoll 30 6ra 0 30

Az éves Oraszam 93 ora 0 93




DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 3 ora; éves oraszam: 93 ora

SSZ.

Témakor Leiras

Termékpolitika: az valaszték kialakitasanak szempontjai
Arpolitika: az arképzés korszerii gyakorlati ismeretei
Disztribucids politika (beszerzési, értékesitési csatornak)

Az értékesitéssel 0sszefiiggd marketing alapismeretek: a reklam
alaptipusai (markareklam, cégreklam, termékreklam)
Reklamhordozok (elektronikus média, nyomtatott sajtd, plakatok,
levelek, sth.)

Uzleten beliili és iizleten kiviili reklameszkozok a vendéglatasban
ATL, BTL, gerillamarketing (sokkol6 reklamok)

Online marketing: internet (WEB), k6z0sségi média (Facebook,
Twitter, Instagram, blog, egyéb kozosségimédia-feliiletek)
Marketing Elégedettséget mérd online rendszerek

Kommunikacié a kozosségi oldalakon: netikett

63 ora A virtualis valosag hasznalata, a kiterjesztett valosag hasznalata
Személyes eladas

Feliilértékesités (upsell), keresztértékesités (cross-sell)
Eladasosztonzés: akciok, promodciok, kuponok, vasarloi
hiiségkartyak, utazasi lehetéségek, nyeremények, arengedmények,
bizonyos napszakokban adott engedmények (happy hours),
torzsvasarloi programok

Vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkozei

Bels6 PR — szervezeti kultura

A piackutatas modszerei, konkurenciavizsgalat

Uzleti kommunikacio: 4rajanlatkérés, drajanlatadas, iizleti levél,
egyszeril szerzOdeés

A protokoll fogalma és értelmezése

Viselkedés, magatartasi jellemvonasok (jo modor, tiszteletadas,
hatarozottsag, pontossag stb.)

Szobeli kommunikacié a vendéggel és partnerekkel

Ko6szonés (a négyes szabaly értelmezése), kézfogas, egyéb
koszonési formak, elkoszonés

Tegezddés, magazdodas

Viselkedés és iizleti | K ommunikéci6 telefonon

protokoll Bemutatés, bemutatkozas szabalyai

30 éra Qltézkédési szabalyok (dress-code)

Ultetési rendek ismerete

UltetSkartydk, iiltetési tablok készitésének és elhelyezésének
szabalyai

A kiszolgalas protokollaris sorrendje

A kiemelt vendégek (VIP) kezelésének specialis szabalyai

A vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi eldirasok, szokasok
ismerete







Specialis szakmai kompetenciak

A tantargy tanitasanak célja

A cukrészati értékesités és munkaszervezés témakorok oktatasanak célja a cukraszat teljes

tevékenységének attekintése €s a vezetdi tevékenység alapjainak elsajatitasa.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Uzleti menedzsment, Marketing és protokoll, E16készités, Cukraszati gépek berendezések
kezelése, programozasa, Cukraszati termékek készitése, Cukraszati termékek befejezése,

diszitése, Anyaggazdalkodas-adminisztracio-elszamolas

ORASZAMOK ALAKULASA
Specialis 13. évfolyam
szakmai intézményi | dualis dsszes
kompetenciak oktatas képzOhely | 6raszam

heti 6raszam 0 10 10
éves Oraszam 0 310 310

Szabad orakeretbdl ebben a tantargyban 62 o6rat hasznaltunk fel.

13. évfolyam (10 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzohely
Cukraszdai értékesités 236 6ra 0 236
Cukréaszati munkaszervezés 74 éra 0 74
Az éves Oraszam 310 ora 0 310




DUALIS KEPZOHELY

heti oraszam: 10 ora; éves oraszam: 310 ora

SSZ. Témakor Leiras

a) Nyitas el6tti feladatok elvégzése
Tajékozodas a napi feladatokrol

ErtékesitSteriilet, munkateriilet el6készitése a nyitashoz, az
értékesitéshez, felszolgalashoz sziikséges eszkdzok, berendezési
targyak ismerete, biztonsagos hasznalata

A miuszaki berendezések ismerete, iizembe helyezése, biztonsagos
hasznalata

Arukészlet, hiitévitrinek feltoltése, anyag- és eszkozutanpotlas
biztositasa

Arcimkék, arlapok készitése és elhelyezése a vitrinben, a pultban és
a vendégtérben

b) Nyitas utani feladatok
A higiéniai eldirasok, a HACCP, a kdrnyezet- és munkavédelmi és
tlizrendészeti szabalyok betartasa

Cukraszati készitmények, fagylalt adagolasa, diszitése helyben
fogyasztasra vagy elvitelre

Cukraszdai Nemzetkozi és egyedi receptek alapjan kavé- és teakiilonlegességek
1 | értékesités készitése, ajanlasa
236 ora Stitemények, italok ajanlasa a vendégeknek, rendelések felvétele

Cukraszdai pultkiszolgalas és felszolgalas

Csomagolasi eszk6zok, csomagolasi technikak alkalmazasa
(stitemények, disztortdk, fagylalt, palackozott italok csomagolasa)

Folyamatos aru- anyag- és eszkozutanpotlas

C) Pénzkezelési és adminisztracios feladatok
Pénztargépek, iizleti informacios eszk6zok kezelése, miikddtetése

Pénzkezelés, nyugtaadasi kotelezettség betartasa, készpénz- vagy
atutalasos szamla kitoltése

Szallitolevelek, szdmlak, valamint az iizlet bels6 arumozgasanak
bizonylatolasa

Megrendelések, ajanlatok, szigorti szamadasra kotelezett
bizonylatok nyilvantartasa

Pénztarkonyv vezetése

Leltarozas, visszaruk ellendrzése, standolas

d) Zaras utani teendok




A gépek iizemen kiviil helyezése, a higiéniai eldirasok, HACCP,
kornyezet- és munkavédelmi, valamint tiizrendészeti szabalyok
betartasa, berendezések, eszkozok 0sszerakodasa

Cukraszati
munkaszervezés

74 ora

Munkaeré-szervezés: heti, havi munkabeosztasok elkészitése,
szabadsagterv nyomon kdvetése

Alapanyag biztositasa, szervezése: a termeléshez sziikséges
megfeleld mennyiségili és mindségii anyag biztositasa.

Alapanyagok, segédanyagok rendelése, raktarak, hiitok rend- jének
ellendrzése

Termelés szervezése, ellendrzése: a rendelések alapjan a napi
termelés egyeztetése a posztvezetOkkel, cukraszokkal, termelési
listak ellendrzése.

Technoldgiai, mindségi eldirdsok  ellendrzése, gazdasagos
anyagfelhasznalas ellenOrzése

Adminisztracid szervezése: egyiittmiikodés az adminisztratorral a
beérkezd aruk bevételezése, raktarkészlet-nyilvantartés, kalkulacios
rendszer id6szakos frissitése, a kimend arukrol szamlak kiallitasa és
leltarozés

Szallitds megszervezése, szallitds sorrendjének megtervezése, a
kiszallitandd 4ru mennyiségének ¢és mindségének ellendrzése a
megrendelések és szamlak alapjan

Berendezések, gépek miikodésének biztositasa, intézkedési feladatok
lizemzavar vagy miiszaki hiba megsziintetéséhez

Takaritasi rend megszervezése, ellendrzése




Munkavallaldi idegen nyelv

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek
allashirdetésre jelentkezni, ismerjék az allaskeresés Iépéseit, s nyelvi szintjilknek megfeleléen
hatékonyan és eredményesen meg tudjak valositani a kommunikacids célokat egy allasinterja
soran.

Megértsék a munkajukhoz kapcsolddo idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsoléddan egyszerii formanyomtatvanyokat kitdlteni, onéletrajzot irni
¢és motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek megfelelden,
nyelvi panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az éllasinterju sordn legyenek képesek idegen nyelven, a személyes és szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezetd részében, az altalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket egyszerli mondatokkal meg tudjak vélaszolni. Az interji soran tudjanak
szandékaikrol, elképzeléseikrdl, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket,
gyengeségeiket egyszerlibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek
megfeleld szokincesel ahhoz, hogy tanulményaikrdl €s munkatapasztalatukrol be tudjanak
szamolni.

Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informaciokat, és ezzel kapcsolatosan fel
tudjanak tenni munkéjukat érintd egyszerlibb kérdéseket.

A tantargy az utolso évfolyamon keriil oktatésra, igy épit a tanulok kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudésara, alapveté mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fobb igeidok ismeretére. A tantdrgy tanulasa soran a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallaloi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Idegen nyelv, Magyar irodalom és kommunikacio

ORASZAMOK ALAKULASA
Munkavallaloi | lj- “ivf"‘yam
; intézményi ualis Osszes
Idegen nyelv oktatas képz6hely | 6raszam
heti 6raszam 2 0 2
éves Oraszam 62 0 62

Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

13. évfolyam (2 ora)



Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzohely
Az allaskeresés 1épései, allas-hirdetések 6 6ra 6 0
Onéletrajz és motivacios levél 5 6ra 5 0
»omall talk” - altalanos tarsalgas 6 6ra 6 0
Allasinterju 5 6ra 5 0
Szakmai idegen nyelv 40 6ra 40 0
Az éves Oraszam 62 ora 62 0

»Small talk” —
3. | altalanos tarsalgas

6 ora

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az
allasinterjunak is. Segiti a beszélgetésben részt vevoket rahangolni a
tényleges beszélgetésre, megtori a kinos csendet, oldja a
fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének
fenntartasaban és a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a ,,small
talk” soran érintett t¢émak semlegesek legyenek a
beszélgetdpartnerek szamara, és az adott szituacidhoz, fizikai
kornyezethez passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. az
id6jaras, kozlekedés (odajutés, parkolas, épiileten beliili
ta4jékozodas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad,
hobbi, szabad-id6 (szorakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a
megfeleld kérdésfeltevést és a beszélgetésben valo aktiv részvétel

szabalyait, fordulatait.

Allasinterji

5ora

A témakor végére a tanulo képes egyszerlibb mondatokkal és
megfeleld koherencidval hatékony kommunikéciot folytatni az
allasinterja soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozéssal is.
Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassa teszi
arra, hogy a munkalehetdségekrdl, munkakoriilményekrol
tajekozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és egyszeriibb keérdéseket
tud feltenni a beto6lteni kivant munkakdrrel kapcesolatosan.

A témakor tanuldsa soran elsajatitja a kozvetleniil a szakmajara
vonatkoz6, gyakran hasznalt kifejezéseket.

Szakmai idegen
5. | nyelv

40 6ra

A vizsgdzo a vizsgakozpont részére megkiildi a 4 db
nyersanyagkosarhoz sszeallitott terméksor (4 x 4 db) receptjeit, a
vizsgakozpont 4ltal elozetesen megjeldlt idopontig. A vizsgazo a
vizsga napjan kihuzza a 4 nyersanyagkosarbol az egyiket, és
elkésziti a kosarhoz tartozo6 terméksort. A vizsgazo az altala
elkészitett termékeket értékesiti a vizsgabizottsdg szamara idegen

nyelven.




DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 0 ora; éves oraszam: 0 oéra

SSZ.

Témakor

Leiras




Turizmus-vendéglatas agazat CUKRASZ SZAKTECHNIKUS szakmai
vizsga

A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

Szakma megnevezése: Cukrasz szaktechnikus

Szakmai vizsgara bocsatas feltétele: valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefliggd
szakmai gyakorlat eredményes teljesitése

Kozponti interaktiv vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: Cukrasz szaktechnikus szakmai ismeret
A vizsgatevékenység leirasa:

A vizsgatevékenység az iizleti menedzsmenthez, marketinghez és protokollhoz kapcsolodo
ismereteket méri.

* Jovedelmezdségi tabla elemzése
* Anyag-, eszkdzgazdalkodas

* Létszam és bérgazdalkodas

* Elszamoltatas

* Bizonylatkezelés

« Arképzés

* Vezetés a gyakorlatban

» Marketing

* Viselkedés és iizleti protokoll

Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer altal elére megadott
valaszlehet6ségek koziil kell beirni vagy kivalasztani a megfelel6 valasz(oka)t.

A teljes vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre all6 id6tartam: 60 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 25 %
A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Az értékelés a kozponti interaktiv vizsga dsszeallitott javitasi-értékelési Utmutatdja alapjan
torténik.

A tanulasi eredmények mérésére szolgalo feladatokbol egybefiiggd feladatsor késziil, ahol a
vizsgatevékenységen elérhetdé maximalis pontszam az alabbiak szerint oszlik meg:

1.) Jovedelmezbségi tabla elemzése | feleletvalasztos feladat, szamkitolto feladat | 15 %

2.) Anyag-, eszkozgazdalkodas feleletvalasztos feladat 5%
3.) Létszam- és bérgazdalkodas szamkitoltd feladat 5%
4.) Elszamoltatas feleletvalasztos feladat 10 %

feleletvalasztos feladat, tobbszoros

. L . . , 10 %
valasztas, valasztasok illesztése 0%

5.) Bizonylatkezelés




6.) Arképzés feleletvalasztos feladat, szamkitoltd feladat | 10 %
, feleletvalasztos feladat, tobbszoros 0
1.) Vezetés a gyakorlatban valasztas, valasztasok illesztése 15%
. feleletvalasztos feladat, tobbszoros o
8.) Marketing valasztas, valasztasok illesztése 15%
9.) Viselkedés és iizleti protokoll ferleletvra lasz’tos fe,ladat., tobb§zoros 15%
valasztas, valasztasok illesztése

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd 6sszes pontszdm
legalabb 40%at elérte.

Projektfeladat
A vizsgatevékenység megnevezése: Cukrasz szaktechnikus projektfeladat
A vizsgatevékenység leirasa:

A vizsgatevékenység két részbdl all:

A) Vizsgarész: Portfolio
B) Vizsgarész: Vizsgaproduktum készitése
A) Vizsgarész: Portfolio
Tartalma:

Kotelezden tartalmazza a kdvetkezd teriilet mindegyikére vonatkozodan elkészitett
dokumentumokat:

* A szakiranyu oktatds soran végzett legalabb 4 cukraszati termékcsoport egyéni
feladatmegoldasai, szakmai észrevételei, a vizsgazo altal készitett termékek
bemutatasa. Minden terméket képekkel kell illusztralni.

* A tanul6 szakmai rendezvényeken, versenyeken, kiallitdsokon versenyzdként
vagy segitoként valo részvételének bemutatasa, dokumentéalasa. Minimum 3
rendezvény.

» Kedvenc szakteriileten végzett munka képekkel torténd bemutatésa.

* 1 db onreflexiot tartalmaz6 dokumentum, mely értékeli sajat fejlddését a
képzés soran. A dokumentum tapasztalati szakmai dsszegzéssel zaruljon.

Formdja:
* PDF dokumentum 6sszedllitdsa szoveges anyagokbol, képekbdl.

* Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (téma
megnevezése, készitd neve, datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil.
A képek mellékletben szerepeltetheték a minimum terjedelmen feliil,
ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni.

* Betliforma ¢€s nagysag: Times New Roman betlitipus 12-es betlinagysag.
A portfolio elkészitésére a szakirdnyu oktatas iddszaka all a vizsgdzo rendelkezésre.

B) Vizsgarész: Vizsgaproduktum készitése




A vizsga eldtt 180 nappal megismert, a vizsgakdzpont altal meghatarozott 4 db nyersanyag
kosarbol (meghatarozott mennyiségben és témakorbdl) a vizsgdzo a mentorald gyakorlati
szakoktato altal jovahagyott, sajat receptjei €s technologiai leirasai alapjan 4 féle terméket
tartalmazoé terméksort készit, ugy, hogy azok négy kiilonb6z6 termékcsoportbol keriilnek
Osszeallitasra.

A vizsgakozpont 6sszeallit négy db nyersanyagkosarat (1.; 2.; 3.; 4. szamu), amelyek
tartalmazzak a vizsgatermék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat.

Ezen feliil a vizsgakdzpont meghataroz nyersanyag-kosaranként 4 kiilonb6zo termékcsoportot
(A; B; C; D).

A vizsgazonak a vizsgatermékek elkészitéséhez sziikséges technoldgiat ugy kell
meghataroznia, hogy az elkészités idétartama ne haladja meg a 400 perc.

A vizsgazo a vizsgakozpont részére megkiildi a 4 db nyersanyagkosarhoz 6sszeallitott
terméksor (4 x 4 db) receptjeit, a vizsgakdzpont altal el6zetesen megjeldlt idopontig.

A vizsgéaz6 a vizsga napjan kihtizza a 4 nyersanyagkosarbol az egyiket, €s elkésziti a kosarhoz
tartozo terméksort.

A vizsgazo a vizsgabizottsag tagjaival szobeli beszélgetést folytat az altala elkészitett
termékek munkafolyamatairdl, azok munkaszervezési megoldasairol.

A vizsgazo az altala elkészitett termékeket értékesiti a vizsgabizottsag szamara idegen
nyelven.



A nyersanyagkosarak termékei

A 4 db nyersanyagkosarbol elkészithetd,
valamint a gyakorlati képzés soran gyakorldsra javasolt cukraszati termékek listaja

1.) Nversanyagkosir

Nyversanyagkosar termékekkel

Cukrisz, Cukrisz szaktechnikus képzés

finomliszt
rétesliszt
keményitd
buizadara
rozsliszt
krémpor
kristalycukor
porcukor
kockacukor
barnacukor
virdgmez
50
ecet
nm

vanilids cukor

olaj
rAma margarin
hizé margarin
krém margarin
vaj
sertés zsir
tojds
tej
tejszin
nivényi tejszin
tejfol
trappista sajt
trd
élesztd
shitdpor

szodabikarbona
kakaopor
did
alma
citrom
NArancs
eper
oszibarack
étesokolids
fehéresokolddé
meggykonzerv
zselatin
fondan
malnadzsem
marcipan

A ) Uzsennasfitemény

18 db capvae beida

15 &b Sbdrxzem

Evin dleambs siania Slhasznilivival

1 b 300 o vaniliin kugled

1 db 500 g-os mirviny-apll

1 8 500 p-on mazsolia kughéd

Towvert eazndn chazma Blaenilisival

15 &b tirdabatyy

15 &b keakads caiga

148 o e celgs

hajtopanett dleictis thit

al

14 &b Tisoli coete sices

15 db Tisold abmis meies

vajmnleveles bty Sthawenatisead

15 o don eerbs szele

2 b 250 geca dida beigli

2 db 250 p-on makon beipli

14 &b vajas popicn

14 b sajeos pogicsa

omisE-mGL paTsemyl ATty
Elhasz=dlinivl

15 db dzes levil

16 db dios bakidd

15 &b mikos tirkidi

vajanleveles vhazoy Slkawonilasial

14 & Rooschiss-plakits

Slveer tiazi Sihaazeilisival

15 db Biideri-rinde lepemy

14 b sl bapiny

16 db carda lepbey

omlos s Blhasendlivivl

B.) Hagyominyos
kézzitésd tortik

15 szlenes caokolisbona

14 azeleces gydmalcs coeia (vajaslap-fiivert ermiben wirve, Eobit vandlia

lordermad, Zeelés Eyiendloubenicinaal)
14 szelenes primélevions (vajlinmel)
14 azeleces pomceteria

15 szeleses rokokd rorta

16 szaleces SHbtoms

15 seleces: Dobos tors

15 s2#leees. Sexlinia toma

18 szeleoss Sacher ioom

15 szelsnes legvesd torta

C.) Hideg cukriszati
termélek

1 kg premalospyialy

3 adap T sparicenaty

1 kg Sader vanilia Sgvialy

1 kg ceokolidi Sgylal

5 adag Peche Melba Sgvlalicehely

D) Kézzal formdzott
figurdk, vagy virigok

&iazitd alemak maripiabdl, caokoliding| vagy grillingdl:
pyimdlosik, Sponik visigok. Levelsk (1.3 db)




2.) Nyersanyagkosar

500 g pathé cullag
500 g vanilids pathé teasbtemeny
finomliszt rama margarin dioé 300 g gesztenyia pathé
rétesliszt hizd margarin kivi 500 g vanilids néro
keményitd krém margarin citrom SO0 Sinkothdls wieo
bizadara i ity L
. \.'aj ' szilva 500 g kis inz -
rozsliszt sertés zsir mazsola . o= i
krémpor tojis mandula A.) Edes teasitemény 500 g angol
Aiae 4 Z 500 g linz: lafh
kristalycukor tej gesztenyepiré
o . . 500 g k=a bacsd kocka
porcukor tejszin étesokoladé
500 g macakanyely
kockacukor novényi tejszin fehércsokoladé 500 § pamiinas
barnacukor tejfol meggykonzerv 500 g habesdic
e s . > 500 g iés csok
viragmez trappista sajt zselatin Bl
7 P 7 500 g mandulis csdk
s0 tird fondan -
> > 16 azelatas gesztenye torta (vajkrémmal)
ecet élesztd konyak roma 16 szelates kivitorta (vajkrémmal)
rum sutopor nescafé 16 szalates tejszines kivitorta
vanilids cukor szodabikarbona marcipan 16 szeletes tejszines gesztenyetorta
5 5 U=k 16 szalates Eszterhizy-torta (vajkrammal)
ola ) Hagy " &
e Y . kakaopor B.) Hagy on::’z.:‘ kiszithan 16 szelates tajazines Esztachizy torta
Sarga barack lekvir milna 16 szeletes Fakete-erdo torta
16 szeletes oroszkrém torta
16 szeletes tejazines turotorta
16 szalates tejszines gyimolcstorta
16 szeletes Kastély torta
20 db gesztenye smiv
20 &b étcsokoladés truffalgolyo
20 db fehiér csokolidds trsffalzolyd
C-)Bonbonok 20 éb narancsos marcipin bonbon.
20 & kivés bonbon
20 &b konyak megzy boabon (martott)
daszito elemek 1panbol, csokoladebol vagy
D) Kézzel formazott figurik, | oot mesipabal omiladbol v
vagy virigok rytimolesok, figurak, viragok, levelek (1.3 db)




3.) NyersanyagKkosar

finomliszt krém margarin citrom
réteskiszt vaj mazsola
kemeényitd sertés zsir mogyord
buzadara sonka gesztenyepliré
krémpor tojas narancs
kristalycukor tej étcsokolade
porcukor tejszin fehércsokolade
kockacukor novenvi tejszn | narancsdzsem
bamacukor tejfol zselatin
wvirdgméz trappista sajt agar-agar
s6 nird pektin LM
ecet siitépor fondin
um szodabikarbéna | konyak aroma
vanilias cukor kakaopor nescafé
olaj malna marcipan
rama margarin anandsz
huzd margarin dio
300 g sajtos rolécska
500 g sajtos fankocska
500 g satos masmi
500 g nehéz sos ény (vagissal kisnirissal)
A)) Sos teasiitemény |500 g niropogacsa
500 g borsos pogacsa
500 g sajtos hasé
500 g sonkas hasé
500 g sonkas rudacska

B.) Nemzetkozi
cukraszat, kolonbozo

8 db monodesszent (malnds, citromos, g

1dide

16 db Opera szelet

gyords, mascipanos, € nirés)

16 szeletes tarte (mdlnds, citromos, gesztenyés, mogyords, marcipanos, étcsokoladés, tirds)

8 db tantlet (miknds, citromos, g 65, MOFYOrds, marcipanos, étcsokoladés, nirds)

allag.u Mgl 16 szeletes rétegezett torta (malnds, citromos, gesztenyés, mogyords, marcipanos, étcsokoladés, niros)
foctSk, viay 16 db malnds elder
monodesszert
16 db vanilias ekler
16 db mille fewlle (vaniids, mdlnas)
1 kg gyamolesfagylalt
) . |5 adag Inyenc eperkehely
C.)Hideg cukriszati |,y poon vania fagylak
termékek 1 kg csokolidé fagylak
5 adag Szép Heléna fagylaltkehely

D.) Kézzel formdzott

diszité elemek marcipinbdl, csokoladébél vagy grillizsbol

figurdk, vagy virigok _|gvimbkcsok, figurak viragok (1-3 db)




4.) Nyersanyagkosar

fimomliszn olaj anardar
rétesliszt T margarin did
keményitd izt margarin mik
Tizadara krém margarin citrom
rorsliszt \:j mazrsola
krémpor Serlés zsir mogyont
kristalyeukor tojas dtesokolddd
porciskor 1] febéresokolddé
kockaculor tejazin sdrgabarack lelovir
bamacukor nm'e'n:\.i Erjszirl cukrozott mnnq's'héj
eyirfacukor laktdrmentes tejazin sonks
mestersdpes ddesitdazer tej fisd STEZAMTEE
teljes kidrlésl biraliszt tragpista sajt kiblosszreszelilk
sizslisat tisd i
pluténmentes lisztkeverék éleszio zselatin
virkgmez slitopor fondin
s spddahikarhima kemyak aroma
e kakadpor nescafd
nam milna mareipdn
vamilids cukor aper
16 db krémes
16 db franciakrémes
16 db képviseld fank
16 db tejezines képvicels fank
A.) Krémes termékek 16 db kivés ekler fink
16 db gvimitlcsos ekler fink
16 db habrold
16 db malnzhabos szelet
16 db ndi szeszély

B.) Kiilonleges taplalkozasi igény
szerint (didtis) készild tortik

16 szeletes diabetilns tejezines gyimalestorta (milna, eper)

16 szeletes diabetibus csokolddétorta

16 szeletes diabetilus tejszines hirotorta

16 szeletes Mindenmentes gylmélestorta (lakiée-, ghitén-, cukormentes)

C.) Bonbonok

20 db mézgrillizs bonbon

20 db ércsokolidés wraffelgolvi

20 db fehér csokolidés wiffelgolva

20 db rumos-dios tridffelbonbon

20 db taltetlen csokolidés mogverd bonbon
20 db ananisz zselébonbon

20 db dresszwrezott csokolade bonbon

20 db rétegezett csokolidé bonbon

D.) Kézzel formézott figurdk,

vagy virigok

diszitd elemek marcipinbdl, csokolidébal vagy grillizshok
gviimalesok, figurdk, virdgok, levelek (1-3 db)




