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Szakképzd iskola 2020 Cukrisz
2020-as programtantervhez

/10. évf. 3/11. évf.
Tantargyak Gvakorla PTT éves S_z.:flnfd 36 het l:_'I'I Il_eti. s._z.n!b:l_d _heti i elm Belsd Duilis Gyakorla PTT éves S_z.:flr:fd 31 het l:_'II Il._eti s._z.:l_b:l_d _heti. i elm Belsd Duilis
t (%) oraszam orabal oraszam | orabol orasz. | gvakorlat t (%) oraszam oribol oraszdam | orabol orasz. | gvakorlat
[Muniavallalsi idegen nyety U 0% 62 62 2 2 T 2

Az alliskereses lépeésel, allashirdetések 1 11 1
Onéletrajz és motivacids levél H 20 H
..Small talk™ — dltaldnos tirsalgas 1 11 1
Allasinterjn H 20 H

Szakiranyi oktatis (25) 819 81 900 23 25 7 0 18 717 58 775 25 5 2 18

|Elokészités 0% 108 108 3 3 1 3 0 100% 62 62 2 2 1 2 0
Cukriszati anvagok technologial szerepe, anyagok, : :
eszkizik elokészitése, anvaghanvadok kiszamitasa 108 1 62 1
Munkafolyamatok elokészitése H H

Cukriszati Petendezés.ek—gép-ek ismerete, kezelése, 100% n ” s 5 : 5 100% 6 0 2 5 : 2
programozisa | |
Cukraszati berendezések, gepek és keszillekek kezelése 72 1 62 1

Cukraszati termékek készitése 93% 495 9 504 14 14 i 1 13 100% 407 27 434 13,5 14 i 14
Toltelékels, krémek készitése, gylimolesok, zoldségek : :
tartdsitasa 38 1 18 1
Tésztak és uzsonnasiitemények készitése 120 | |
Tesztak es sos teasiitemeények ke: sg 92 i i
Krémes készitmények eldallitisa 74 | |
Edes teastitemények, mézesek készitése 91 i i
Felvertek €s hagvomanvos cukriszati termékek készitése 80 | 74 |
Nemzetkozi cukriszati termékek ké : 1 160 1
Bonbonok készitése | 62 |
Hidegcukriszati termékek készitése 1 62 1
Kiilonleges taplalkozasi igények figvelembevételével késziild 1 1
cukraszati termékek eloallitisa ! 3] !

Cukriszati termékek befejezése. diszitése 100% 72 36 108 2 3 ! 3 100% 62 62 2 2 ! 2
Bevonatok készitése, alkalmazisa 18 | 15 |
Cukriszati termékek egyvszeril diszitése, talalisa 54 ! 13 !
Cukraszat termékek tervezése, kilonleges diszitése i 26 i




Evfolyamok 9. évfolyam 10. évfolyam 11, évfolyam

Tanitasi hetek szama 36 36 31
Kozismeret fsszes éves Oraszam 648 324 279
Kozismereti oraszam 17 7 7
Kozismereti éves oraszam 612 252 217
Szabad kizismereti oraszam 1 2 2
Szabad kizismeretl éves 0raszam 36 72 62
Agazati alapoktatis 16 0 0
Szaliranvi oktatds 0 25 25
Szakmai éves Oraszam 576 900 175
PTT szerinti éves oraszam 376 819 717
Szabad szakmai éves draszam 0 81 58
Ebhdl felhasznalt éves draszam 0 81 58
Meég feloszthatd éves draszdm 0 0 0
Eves 55z Graszim 1224 1224 1054




Osszesitett 6raszamok 10. és 11. évfolyamon

SZAKMAI KEPZES

10. évfolyam 11. évfolyam
kozismereti képzés | szakmai oktatas 0sszes draszam kozismereti képzés | szakmai oktatds | 0sszes éraszam
heti 6raszam 8 26 34 8 26 34
2 heti/ciklus 6raszam 16 52 68 16 52 68
éves Oraszam 288 936 1224 248 806 1054
10. évfolyam 11. évfolyam
szakmai oktatas Osszes Oraszam szakmai oktatas Osszes Oraszam
k6zismereti vTa——— kozismereti vTa——
képzés intézményi | dualis intezmenyl dualis keépzés intézményi | dualis intezibeniyl dualis
oktatas képzOhel oktatds képzohel oktatas képzohel oktatas képzohel
P Y| kozismerettel P y P Y | kézismerettel P y
8 18 16 18 8 18 16 18
heti 6raszam 8 8
26 34 26 34
o 16 36 32 36 16 36 32 36
s :
52 68 52 68
éves Oraszam 288 936 1224 248 806 1054




Osszesitett szakmai éraszamok 10. és 11. évfolyamon

Cukrasz

10. évfolyam

11. évfolyam

intézményi dualis Osszes intézményi dudlis Osszes
oktatas képzdhely oraszam oktatas képzobhely oraszdm
heti oraszam 3 0 3 2 0 2
Elokészités 2 heti/ciklus draszam 6 0 6 4 0 4
éves Oraszam 108 0 108 62 0 62
Cukraszati berendezések, heti 6raszim 0 2 2 0 2
gépek ismerete, kezelése, 2 heti/ciklus 6raszam 0 4 4 0 4
programozasa éves Graszam 0 72 72 0 62 62
i . i heti oraszam 1 13 14 0 14 14
Cukraszati termekek 2 heti/ciklus raszim 2 26 28 0 28 28
készitése .
éves oraszam 36 468 504 0 434 434
i ) i heti 6raszam 0 3 3 0 2 2
Cukraszati termékek 2 heti/ciklus draszim 0 6 6 0 4 4
befejezése, diszitése —
éves oraszam 0 108 108 0 62 62
Anyaggazdélkodés- heti 6raszam 3 0 3 3 0
adminisztracio- 2 heti/ciklus 6raszam 6 0 6 6 0
elszamoltatas |. éves 6raszam 108 0 108 93 0 93
Anyaggazdalkodas- heti 6raszam 1 0 1 1 0
adminisztracio- 2 heti/ciklus 6raszam 2 0 2 2 0
elszamoltatas 11. éves Oraszam 36 0 36 31 0 31
B . heti 6raszam 0 2 0 2
Munkavallaloi idegen 2 heti/ciklus oraszam 0 0
nyelv o
éves Oraszam 0 62 0 62
heti 6raszam 8 18 25 8 18 25
OSSZES ORASZAM 2 heti/ciklus éraszam 16 36 50 16 36 50
éves oraszam 288 648 936 248 558 806




10. évfolyam

Elokészités

A tantargy tanitasanak célja

Az elokészités tantargy oktatasanak célja, hogy a didkok megismerjék a technologiai
miveletekhez alkalmazott anyagok szakszeri kivalasztdsdnak médjat, az anyagok technologiai
szerepét, az el0készitd miiveletek, a mérés és anyaghanyad kiszamitasat. A végzos évfolyamban
gyakoroljadk az Osszetett technoldgiai miiveletek elokészitését €s a munkateriiletek
anyagsziikségletének megallapitasat

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika, munkabiztonsag és egészségvédelem

ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Elokészités [ intzményi | dualis Bsszes intézményi | dualis 5sszes
oktatas képzoéhely | 6raszam oktatas képzOhely | 6raszam
heti 6raszam 3 0 3 2 0 2
2 hey/mklrus 6 0 5 4 0 4
Oraszam
éves Oraszam 108 0 108 62 0 62

Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznéltunk fel.

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 oktatasanak
célja, hogy a didkok megismerjék a technologiai miuveletekhez alkalmazott gépeket,
berendezéseket és balesetmentes hasznalatukat.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Munkahelyi biztonsag- ¢és egészségvédelem, cukraszati termékek készitése

ORASZAMOK ALAKULASA
Cukr asza,tl 10. évfolyam 11. évfolyam
berendezések,
gepek ismerete, |, o covi | dudlis Bsszes intézményi | dudlis dsszes
kezelése, oktatas képzohely | 6raszam oktatas képzohely | oraszam
programozasa
heti 6raszam 0 2 2 0 2 2
2 heti/ciklus 6raszam 0 4 4 0 4 4
éves Oraszam 0 72 72 0 62 62
Szabad drakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
10. évfolyam (2 ora)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas | Dualis képzéhely
C}Jkr:as’zatl beren(’iezesek, gépek és 72 ora 0 72
késziilékek kezelése
Az éves Oraszam 72 6ra 0 72

DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 2 ora; éves oraszam: 72 ora
SSZ. Témakor Leiras
Siité-, hokozlé-, hiité-, fagyasztoberendezések miikodésének
. . ismerete, apolasi €s tisztitasi miiveletek
Cukraszati (s . i W s . e
R Apritd-, gyliro-, keverd-, habverd- és nyujtogépek, kisebb késziilékek
berendezések, 1 1a s . R
épek és mukodésének ismerete, dpolasa €s tisztitasa
1. | Bepex ¢ Berendezések, gépek és késziilékek elokészitése
késziilékek . , . s . (e s
Kezelése Berendezések, gépek ¢és késziilékek — biztonsagi eldirasoknak
79 éra megfeleld — kezelése és a technoldgianak megfeleld programozasa
Berendezések, gépek és késziilekek hibainak felismerése €s a hibak
jelentése




Cukraszati termékek készitése

A tantargy tanitasanak célja
A cukrészati termékek készitése tantdrgy tanuldsa sordn a didkok elsajatitjadk a cukrészati
miuveletek végrehajtasat, a tésztak és toltelékek elkészitését, feldolgozasat, a termékek siitését.
Megismerik tovabba az 9sszetett cukraszati termékek Osszeallitasat, toltését.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

ORASZAMOK ALAKULASA
Cukraszati 10. évfolyam 11. évfolyam
termékek PR oy " T - "
.., intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis 0sszes
keészitése oktatas képzéhely | draszam oktatas képzéhely | draszam
heti 6raszam 1 13 14 0 14 14
2 heti/ciklus 6raszam 2 26 28 0 28 28
éves Oraszam 36 468 504 0 434 434

Szabad oOrakeretet ebben a tantargyban 10. évfolyamon 9 orat, 11. évfolyamon 27 orat

hasznaltunk fel.

10. évfolyam (14 éra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatis | Dualis képzéhely
Tf)ltel,ekek, kr?nrle,k készitése, gylimolcsok, 38 ora 5 33
z0ldségek tartositasa
Tésztak €és uzsonnasiitemények készitése 113 6ra 5 108
Tésztak és sos teasiitemények készitése 92 6ra 2 90
Krémes készitmények eldallitasa 74 ora 2 72
Edes teasiitemények, mézesek készitése 91 6ra 4 87
F eth?rtek es haj.g,yomanyos cukraszati 89 6ra 11 78
termékek készitése
Nemzetkozi cukraszati termékek készitése 2 6ra 2 0
Bonbonok készitése 1 6ra 1 0
Hidegcukraszati termékek készitése 3 ora 3 0




Kiilonleges taplalkozasi igények

o , . 1 6ra 1 0
figyelembevételével késziilo cukraszati
termékek el6allitasa
Az éves Ooraszam 504 ora 36 ora 468 ora
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DUALIS KEPZOHELY

heti 6raszam: 13 6ra; éves oraszam: 468 ora

SSZ. Témakor Leiras
Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa ¢€s recept szerinti
felhasznalasa
Gyilimolcstoltelékek, rétestoltelékek, készitése
Gyiimolcstartdsitas: gyorsfagyasztas, vizelvonds, hokezelés, vastag
cukorban tartositas, alkoholban tartositas
et 1 s . Zoldségtartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas
Egsl;?tlgiek’ krémek Ql?jos me}gvral?b()l késziilt toltelékek (szaraz és forrazott did, mak,
gyﬁmﬁlc;iik didhab) készitése
1. zoldségek i Tarotoltelekek ke:sz%tc?se
tartositasa S(’)gté‘)lte,:lékek, ke521te§e , . ., . —
33 éra Tojaskrémek: angolkmrg, sargakr?m, tojashabkrém készitése
Tartos toltelékek: parizsi krém, triiffelkrém készitése
Vajkrémek: fonddnos vajkrém, f6zott krémmel késziild vajkrém,
angol krémmel késziil6 vajrémek készitése, hagyomany6rzé magyar
tortak vajkrémjeinek készitése
Tejszinkrémek készitése, izesitése
Puncstolteléek készitése
Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak kivalasztasa, és recept
szerinti felhasznalasa
Gyurt élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, gytrt
¢lesztds tészta gyurdsa, feldolgozasa, tOltott ¢és  toltetlen
uzsonnasiitemény készitése, siitése
Kevert ¢élesztds tésztdbol késziilt uzsonnasiitemények készitése,
kugloftészta készitése, feldolgozasa, formaban kelesztése, siitése
Hajtogatott élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése,
hajtogatott élesztds tészta (blundel, croissant) gylrasa, hajtogatasa,
Tésztik és t(il,te'lélfes, tészt’a f’elrdolgozésa, toltése, kelesztése, siitése vagy siités
uzsonnasiitemények utani toltése, diszitése . )
2. Készitése Omlés ¢lesztés tésztabol keszilt uzsonnasitemények készitése.
108 6ra Edes omlods élesztds tészta, pozsonyi tészta, .zserb(') tészta gyurasa,
tészta feldolgozésa, tOltése, uzsonnasiitemények lekenése,
kelesztése, siitése. So6s omlos é€lesztds pogacsa tésztdk gyurasa,
tészta feldolgozésa, lekenése, szorasa, kelesztése, siitése
Omlos tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése. Omlos tészta
készitése, tészta feldolgozasa, toltése, siitése, szeletelése
Vajas tésztabol késziilt édes €s s6s uzsonnasiitemények készitése.
Vajas tészta gyurasa hajtogatasa, feldolgozasa, lekenése, siitése vagy
slités utani toltése, diszitése. Toltott €s toltetlen uzsonnasiitemények
készitése
Nehéz felvertbdl gyiimoleskenyér készitése
Tésztak és sos Sos teasiitemények hozzéavaldinak kivalasztidsa és recept szerinti
3 teasiitemények felhasznalasa
| készitése Vajas tészta, forrazott tészta, sos omlds tészta készitése
90 ora Toltott és toltetlen sos teasiitemeény készitése vajas tésztabol
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Toltott sos teasiitemények készitése forrazott tésztabol
Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése omlos tésztabol

Krémes termékek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa

remes Vajas tésztabol késziilt krémes ¢€s tejszines siitemények: krémlap,
készitmények . . 1 ot
N 1ee sargakrém, franciakrémes készitése
eldallitasa . 21 211 A . I .. . .
, Forrazott tésztabol késziilt krémes és tejszines siitemények, forrazott
72 ora . . . . R . 1R
tésztahiively, sargakrém, képviselofank, tejszines képviseldfank
készitése
Edes teasiitemények hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti
Edes felhasznalasa
teasiitemények, Omlos, felvert, hengerelt és egyéb tésztak eldallitasa, nyomozsakkal

mézesek készitése
87 ora

alakitasa, lappa kenése, formaba toltés, siitése
Toltetlen €s toltott édes teaslitemények készitése, toltése
Gyors érlelésti mézeskalacs-tészta gyurasa, feldolgozasa, siitése

Felvertek és
hagyomanyos
cukraszati
termékek készitése
78 ora

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

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

Hagyomanyos alaptortdk: Dobos-, Esterhdzy- puncs-, triiffel-,
Sacher- és formaban siilt gytimolcstorta készitése

Hagyomanyos tejszines tortak készitése: orosz krémtorta, Fekete-
erdd torta, tejszines turdtorta és tejszines joghurttorta készitése
Uzleti specialitisok, kiilonleges izesitésii tortak készitése
hagyomanyos technikédval

Szeletek, tejszines szeletek készitése

— Torték toltése szogletes alakban

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

Felvert lapokbol késziilt tekercsek készitése

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

Omlos tésztabol késziilt desszertek készitése
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Cukraszati termékek befejezése, diszitése

A tantargy tanitasanak célja

A cukrészati termékek befejezd miiveletei novelik a termék esztétikai értékét. A tantargy
oktatasa soran a tanuldk elsajatitjak a termékek bevondsaval, diszitésével kapcsolatos
technologidkat, megtanuljak a termékek szeletelését, valamint elsajatitjak a kiilonleges diszitési

technikak alapjait.

Kapcesolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Cukraszati termékkészités

ORASZAMOK ALAKULASA
C“kr,aszat‘ 10. évfolyam 11. évfolyam
termékek
befejezése, intézményi | dualis Osszes intézményi | dualis Osszes
diszitése oktatas képzohely | oraszam oktatas képzohely | oraszam

heti 6raszam 0 3 3 0 2 2

2 heti/ciklus 6raszam 0 6 6 0 4 4
éves Oraszam 0 108 108 0 62 62
Szabad orakeretet ebben a tantargyban 10. évfolyamon 1 6rat hasznéltunk fel.
10. évfolyam (3 ora)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatis | Dualis képzéhely
Bevonatok készitése, alkalmazasa 36 6ra 0 36
C,ukr,aszatl termékek egyszerii diszitése, 79 6ra 0 72
talalasa
Cukrészati termékek tervezése, kiilonleges ,

s 0 ora 0 0
diszitése
Az éves Oraszam 108 ora 0 108
DUALIS KEPZOHELY

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

SSz. Témakor

Leiras

13




Bevonatok hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa

B?V(J’nfal tok Baracklekvar-bevonat, zselé készitése

készitése, , res Lo

alkalmazdsa Fondan’m’elegltese, hlgltasa ’ o -

36 6ra Csokoladftb‘evonat klvglasztasa, l}lgltasa,"temperalasa o
Nemzetkozi cukraszati trend szerint késziild bevonatok, tiilkorbevono,
gourmand bevond, kompresszorral fjt csokolddébevonat készitése
Nyersanyagok ¢és anyagok Osszedllitdsa a kinézetik ¢&s iziik
kolesonhatasanak figyelembevételével
Diszitési technikak alkalmazasa, bevonas, szoras, felrakas, gyiimolcs
¢s egyeb diszitdelemekkel
Uzsonnasiitemények hintése, lekenése baracklekvarral, felrakasa
gylimoélccsel, zselézés, bevonas fondannal, csokoladéval
Kiilonboz0 fajta aprosiitemények bevonasa és diszitése csokoladéval
Krémes termékek, bevonasa fondannal, szeletelése, szorasa, forrazott
tésztabol késziilt termékek martasa dobos cukorba, fondanba,

Cukraszati tejszinhabbal

termékek egyszerii
diszitése, talalasa
72 ora

Hagyomanyos tortdk, szeletetek, tekercsek bevonasa dobos

cukorral, fondannal, csokoladéval, zselével, sajat krémmel,
tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés utdn

Minyonok vagasa, bevonasa ¢és fecskendezése fondannal
Nemzetkozi cukraszati termékek bevonasa tiikorbevond, gourmand
bevond, kompresszorral fijt csokoladé bevonat alkalmazasa
Diszitéelemek: csokolddédiszek, meringue-diszek készitése svajci
habbal, olasz habbal, mikrds szivacspiskotak készitése

Nemzetkdzi cukrdszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés
utan

Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése
Cukraszati termékek talalasa

14




Anyaggazdalkodas-adminisztracio-elszamoltatas

A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitdsanak f6 célja, hogy a didkok megértsék a cukrdsziizem gazdasagi
tevékenységét, megtanuljadk elvégezni a termeléshez kapcsolddd alapszamitdsokat, és
megtanuljanak figyelni a cukrasziizem vagyonanak megérzésére.

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Cukraszati termékkészités

ORASZAMOK ALAKULASA
i i 10. évfolyam 11. évfolyam
Anyaggazdalkodas- ——— Y S——
. . Y er Intézmeny1 Intezmeny1
adminisztracio- oktatds dualis 535zeS | oktatds dualis Bsszes
elszamoltatas | I képzOhely | draszam | . képzOhely | draszam
heti éraszam 3 1 0 4 3 1 0 4
éves oraszam | 108 | 36 0 144 93 | 31 0 124

10. évfolyam (3+1 o6ra)

. Intézményi oktatas
Tematikai egység cime Orakeret Dualis képzohely
l. 1.

Anyaggazdalkodas 72 ora 72 0 0
Cukraszati termékek kalkulacidja 36 ora 36 0 0
Elszamoltatas 0 6ra 0 0 0
Cukraszati termékek kalkulacidja 36 ora 0 36 0
szamitogépes szoftverek segitségével

Az éves Oraszam 144 éra 108 36 0
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DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ.

Témakor

Leiras
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Munkavallaldi idegen nyelv

A tantargy tanitasanak célja

A tantdrgy tanitasanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek
allashirdetésre jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, s nyelvi szintjiiknek megfelelden
hatékonyan ¢és eredményesen meg tudjak valdsitani a kommunikécios célokat egy allasinterju
soran.

Megértsék a munkajukhoz kapcsolddo idegen nyelvi allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsoloddan egyszerii formanyomtatvanyokat kitolteni, 6néletrajzot 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 €s szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az allasinterju bevezetd részében, az altalanos tarsalgas soran feltett
kérdéseket egyszerli mondatokkal meg tudjak vélaszolni. Az interja soran tudjanak
szandékaikrol, elképzeléseikrdl, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjak fejezni erdsségeiket,
gyengeségeiket egyszerlibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek
megfeleld szokinccsel ahhoz, hogy tanulményaikrol és munkatapasztalatukrol be tudjanak
szamolni. Megérts¢k az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informéciokat, és ezzel
kapcsolatosan fel tudjanak tenni munkajukat €rint6 egyszertibb kérdéseket.

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

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

ORASZAMOK ALAKULASA
c re 10. évfol 11. évfol

Munkavallaloi cviolyam cviolyam

idegen nyelv intézményi | dualis Osszes intézményi | dualis 0sszes
oktatas képzOhely | 6raszam oktatas képzohely | 6raszam

heti 6raszam 0 0 0 2 0 2
2 heti/ciklus 6raszam 6 0 0 4 0 4
éves Oraszam 0 0 0 62 0 62

Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.

10. évfolyam (0 ora)
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11. évfolyam

Elokészités
ORASZAMOK ALAKULASA
10. évfolyam 11. évfolyam
Elokészités — poe " PR o> "
intézményi | dudlis Osszes intézményi | dudlis Osszes
oktatas képzOhely | 6raszam oktatas képzohely | 6raszam
heti 6raszam 3 0 3 2 0 2
2 heti/ciklus 6raszdm 6 0 6 4 0 4
éves Oraszam 108 0 108 62 0 62
Szabad drakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (2 6ra)
Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatis | Dualis képzéhely
Cukraszati anyagok technologiai szerepe, .
w1 A A s 0 ora 0 0
anyagok, eszkdzok eldkészitése,
anyaghanyadok kiszdmitdsa
Munkafolyamatok eldkészitése 62 ora 62 0
Az éves Oraszam 62 6ra 62 0
DUALIS KEPZOHELY

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

SSZ. Témakor

Leiras
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Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa

ORASZAMOK ALAKULASA
CUkrasza’tl 10. évfolyam 11. évfolyam
berendezések,
gepek’ Ismerete, intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis Osszes
kezelése, oktatas képzéhely | 6raszdm oktatas képzéhely | oraszam
programozasa
heti 6raszam 0 2 2 0 2 2
2 heti/ciklus 6raszam 0 4 4 0 4 4
éves Oraszam 0 72 72 0 62 62
Szabad drakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (2 6ra)
Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatis | Dualis képzéhely
Cukraszati berendezések, gépek és .
’ 62 6ra 0 62
késziilékek kezelése
Az éves Oraszam 62 6ra 0 62

DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 2 ora; éves oraszam: 62 ora
Ssz. Témakor Leiras
Sit6-, hokozlo-, hiité-, fagyasztoberendezések milkodésének
. ismerete, apolasi és tisztitasi miiveletek
Cukraszati ‘s ., o y e . et
, Aprito-, gyliro-, keverd-, habverd- és nyujtogépek, kisebb késziilékek
berendezések, 1 1r ok . T
épek és miikddésének ismerete, dpoldsa €s tisztitasa
1. | Bepexe Berendezések, gépek és késziilékek eldkészitése
késziilékek . X , L s . L e s
Kezelése Berendezések, gépek ¢és késziilékek — biztonsagi eldirasoknak
62 6ra megfelelé — kezelése és a technologianak megfelelé programozasa
Berendezések, gépek és késziilékek hibdinak felismerése és a hibak
jelentése
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Cukraszati termékek készitése

ORASZAMOK ALAKULASA
Cukraszati 10. évfolyam 11. évfolyam
termékek — por - PP o .
L, intézményi | dudlis 0sszes intézményi | dudlis 0sszes
keszitése oktatas képzbhely | oraszam oktatas képzbhely | oraszam
heti 6raszam 1 13 14 0 14 14
2 heti/ciklus 6raszam 2 26 28 0 28 28
éves Oraszam 36 468 504 0 434 434

Szabad orakeretet ebben a tantdrgyban 10. évfolyamon 9 orat, 11. évfolyamon 27 orat

hasznaltunk fel.

11. évfolyam (14 ora)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas Dualis képzéhely
Tf)ltel,ekek, krerzrr’le’k készitése, gylimolcsok, 18 éra 0 18
z0ldségek tartositasa
Tésztak és uzsonnasiitemények készitése 7 ora 0 7
Tésztak és sos teasiitemények készitése 7 Ora 0 7
Krémes készitmények eldallitasa 6 ora 0 6
Edes teasiitemények, mézesek készitése 7 Ora 0 7
Felve’rtek es ha}g}lomanyos cukraszati 74 6ra 0 74
termékek készitése
Nemzetkozi cukréaszati termékek készitése 160 ora 0 160
Bonbonok készitése 62 6ra 0 62
Hidegcukraszati termékek készitése 62 ora 0 62
Kiilonleges t?plarlkoza§1 1ge£1yek o 31 6ra 0 31
figyelembevételével késziild cukraszati
termékek eldallitasa
Az éves Oraszam 434 é6ra 0 ora 434 ora
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DUALIS KEPZOHELY

heti oraszam: 2 ora; éves oraszam: 62 ora

SSZ.

Témakor

Leiras

Toltelékek, krémek
készitése,
gyiimolcsok,
zoldségek
tartositasa

18 ora

Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa

Gyiimolestoltelékek, rétestoltelékek, készitése

Gyilimolcstartdsitas: gyorsfagyasztas, vizelvonas, hokezelés, vastag
cukorban tartositas, alkoholban tartdsitas

Z0ldségtartositas: gyorstagyasztas, vizelvonas

Olajos magvakbol késziilt toltelékek (szaraz és forrazott dio, mak,
diodhab) készitése

Tuarétoltelekek készitése

Sos toltelékek, készitése

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

Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6zott krémmel késziilé vajkrém,
angol krémmel késziilé vajrémek készitése, hagyomanydrzé magyar
tortak vajkrémjeinek készitése

Tejszinkrémek készitése, izesitése

Puncstoltelék készitése

Tésztak és
uzsonnasiitemények
készitése

7 ora

Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak kivalasztisa, és recept
szerinti felhasznalasa

Gyurt élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, gyurt
¢lesztds tészta gyurdsa, feldolgozasa, tOltott ¢és toltetlen
uzsonnasiitemény készitése, siitése

Kevert ¢élesztds tésztdbdl késziilt uzsonnasiitemények készitése,
kugloftészta készitése, feldolgozasa, formaban kelesztése, siitése
Hajtogatott élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése,
hajtogatott élesztds tészta (blundel, croissant) gylrasa, hajtogatasa,
toltelékes tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése, siitése vagy siités
utani toltése, diszitése

Omlos ¢lesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése.
Edes omlos élesztds tészta, pozsonyi tészta, zserbd tészta gylrasa,
tészta feldolgozésa, tOltése, uzsonnasiitemények lekenése,
kelesztése, siitése. So6s omlos é€lesztds pogacsa tésztdk gyurasa,
tészta feldolgozésa, lekenése, szorasa, kelesztése, siitése

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

Vajas tésztabol késziilt édes és sos uzsonnasiitemények készitése.
Vajas tészta gylrdsa hajtogatéasa, feldolgozasa, lekenése, siitése vagy
slités utani toltése, diszitése. Toltott €s toltetlen uzsonnasiitemények
készitése

Nehéz felvertbdl gytimolcskenyér készitése
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Tésztak és sos

Sos teasiitemények hozzavaldinak kivalasztdsa és recept szerinti
felhasznalasa

teasiitemények Vajas tészta, forrazott tészta, sos omlods tészta készitése
készitése Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése vajas tésztabol
7 ora Toltott sos teasiitemények készitése forrazott tésztabol
Toltott és toltetlen sos teastitemény készitése omlos tésztabol
Krémes termékek hozzavaldinak kivéalasztasa és recept szerinti
. felhasznalasa
Krémes . fo T LAt . e .. . .
L Vajas tésztabol késziilt krémes és tejszines siitemények: krémlap,
készitmények . . o o tes
cléallitasa sargakrém, franciakrémes készitése
, Forrazott tésztabol késziilt krémes és tejszines slitemények, forrazott
6 ora . .. . . .
tésztahiively, sargakrém, képviselofank, tejszines képviselofank
készitése
Edes teasiitemények hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti
Edes felhasznalasa
teasiitemények, Omlos, felvert, hengerelt és egyéb tésztak eldallitdsa, nyomozsakkal

mézesek készitése
7 ora

alakitasa, lappa kenése, formaba toltés, siitése
Toltetlen és toltott édes teasiitemények készitése, toltése
Gyors érlelésti mézeskalacs-tészta gyurasa, feldolgozasa, siitése

Felvertek és
hagyomanyos
cukraszati
termékek készitése
74 ora

Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzavaloinak
kivalasztasa €s recept szerinti felhasznalasa

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

Hagyomdnyos alaptortdk: Dobos-, Esterhdzy- 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 izesitésti tortdk készitése
hagyomanyos technikaval

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

Omlos tésztabol késziilt desszertek készitése
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Nemzetkozi
cukraszati
termékek készitése
160 ora

Nemzetkozi cukraszati termékek hozzavaldinak kivalasztasa és
recept szerinti felhasznalasa
Nemzetk6zi 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, keksztésztdk gyurasa,
pihentetése, folia kozt nyjtasa, dermesztése
— Francia forrazott tészta készitése, nyomoézsakkal alakitasa, siitése
Betétek készitése: zselés betétek készitése pektinnel, zselatinnal
— Roppands rétegek készitése
Krémek készitése
— Ganache készitése tejszinnel vagy gylimolcspiirével
— Mousse készitése: gylimolcs mousse készitése olasz habbal, forrd
sziruppal kikevert tojassargajaval, csokoladé alapu mousse készitése
angol krémmel, ganache-sal
— Cremeux készitése: gyiimdles 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 té€sztabol késziilt desszertek
készitése
Nemzetkozi trend szerint késziil tortak készitése: rétegelt tortak
készitése
Minidesszertek készitése
— Felvert, omlos, forrazott tészta felhasznalasaval késziilo
minidesszertek készitése
— Macaron készitése
Pohardesszertek: rétegek, kiegészitok készitése, poharba toltése

Bonbonok készitése
62 ora

Bonbonok hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa

Csokoladé temperalasa

Csokoladébonbonok, krémbonbonok, grillazsbonbonok,
nugatbonbonok, gyiimdlcsbonbonok készitése

Hidegcukraszati
termékek készitése
62 ora

Fagylaltok, parfék hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa

Fagylalt szdrazanyag-tartalmanak kiszdmitasa

Fagylaltkeverékek készitése a megadott miiveletek betartasaval, a
keverék fagyasztasa.

Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gylimolcsfagylaltok,
citrusfagylaltok, zoldségfagylaltok, tejes gyltimolcstagylaltok,
joghurt- és turofagylaltok készitése

Parfek készitése fagylalt és tejszinhab keverékébdl, parfek készitése
tejszines fagylaltokbol, Semifreddo készitése
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10.

Kiilonleges
taplalkozasi
igények
figyelembevételével
késziilo cukraszati
termékek
eloallitasa

31 6ra

A kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziild
cukraszati termékek nyersanyagai €s az eldallitas kovetelményei
Hozzaadott cukor nélkiili cukraszati termékek készitése

Hozzaadott glutén nélkiili cukraszati termékek készitése
Tejfehérjementes cukraszati termékek készitése

Tejcukormentes cukraszati termékek készitése

Mindenmentes ¢€s vegéan, valamint szénhidratcsokkentett cukraszati
készitmények
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Cukraszati termékek befejezése, diszitése

ORASZAMOK ALAKULASA
Cukr’aszatl 10. évfolyam 11. évfolyam
termekek
befej ezése, intézményi | dualis Jsszes intézményi | dualis dsszes
diszitése oktatas képzohely | oraszam oktatas képzbhely | oraszam
heti 6raszam 0 3 3 0 2 2
2 heti/ciklus 6raszam 0 6 6 0 4 4
éves Oraszam 0 108 108 0 62 62

Szabad orakeretet ebben a tantargyban 10. évfolyamon 1 érat hasznaltunk fel.

11. évfolyam (2 6ra)

Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas Dualis képzéhely
Bevonatok készitése, alkalmazasa 18 ora 0 18
C’ukr’aszatl termékek egyszert diszitése, 18 6ra 0 18
talalasa
C’uk’ra,szatl termékek tervezése, kiilonleges 26 6ra 0 26
diszitése
Az éves Oraszam 62 6ra 0 ora 62 ora

DUALIS KEPZOHELY
heti 6raszam: 2 ora; éves 6raszam: 62 ora
SSZ. Témakor Leiras
Bevonatok  hozzavaldinak kivalasztdsa ¢és recept szerinti
Bevonatok felhasznalasa
. Baracklekvar-bevonat, zselé készitése
készitése, , ‘s -
1. , Fondéan melegitése, higitasa
alkalmazasa 1z . . C s 1z
18 éra Csokoladébevonat kivalasztasa, higitasa, temperalasa
Nemzetkozi cukraszati trend szerint késziild bevonatok, tiikorbevono,
gourmand bevond, kompresszorral fjt csokolddébevonat készitése
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Cukraszati
termékek egyszerii
diszitése, talalasa
18 6ra

Nyersanyagok ¢és anyagok Osszedllitasa a kinézetiik ¢és iziik
kolesonhatasanak figyelembevételével

Diszitési technikak alkalmazasa, bevonas, szoras, felrakas, gyiimolcs
¢s egyeb diszitdelemekkel

Uzsonnasiitemények hintése, lekenése baracklekvarral, felrakasa
gylimoélccsel, zselézés, bevonas fondannal, csokoladéval

Kiilonb6z6 fajta aprosiitemények bevonasa €és diszitése csokoladéval
Krémes termékek, bevonasa fondannal, szeletelése, szorasa, forrazott
tésztabol késziilt termékek martasa dobos cukorba, fondanba,
tejszinhabbal

Hagyomanyos tortak, szeletetek, tekercsek bevonasa dobos

cukorral, fondannal, csokoladéval, zselével, sajat krémmel,
tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés utan

Minyonok vagasa, bevonasa ¢és fecskendezése fondannal
Nemzetkdzi cukraszati termékek bevondsa tiikorbevond, gourmand
bevond, kompresszorral fujt csokoladé bevonat alkalmazasa
Diszit6éelemek: csokolddédiszek, meringue-diszek készitése svajci
habbal, olasz habbal, mikrds szivacspiskotak készitése

Nemzetkdzi cukrészati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés
utan

Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parféek diszitése
Cukraszati termékek talaldsa

Cukraszati
termékek
tervezése,
kiilonleges
diszitése
26 6ra

Munkarajz készitése tortdkrol és formdkrol az anyagok, szinek és
formak harmonizalasanak figyelembevételével

Viragmintak ¢és irasjelek tervezése, rajzolasa, fecskendezése
Csokoladéviragok készitése, plasztik csokoladé formazasa
Marcipanfigurdk modellezése, virdgok készitése, szinezése ¢&s
diszitése, elére megadott vagy sajat készitésli tervek alapjan

Cukor f6zése, isomalt olvasztasa, ontése és formazasa, hlizasa, fijasa
Unnepi, egyedi formaju tortak készitése

Diszmunkak talaldsa
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Anyaggazdalkodas-adminisztracio-elszamoltatas

ORASZAMOK ALAKULASA
i i 10. évfolyam 11. évfolyam
Anyaggazdalkodas- ——— —
. e Yy er Intézmeny1 Intézmeny1
adminisztracio- oktatas dualis osszes oktatas dualis Osszes
elszamoltatas | I képzdhely | draszam | " képzdhely | draszam
heti 6raszam 3 1 0 4 3 1 0 4
éves Oraszam | 108 | 36 0 144 93 31 0 124

11. évfolyam (3+1 o6ra)

] Intézményi oktatas
Tematikai egység cime Orakeret Dualis képzohely
l. 1.

Anyaggazdalkodas 31 6ra 31 0 0
Cukrészati termékek kalkulacioja 31 6ra 31 0 0
Elszamoltatas 31 ora 31 0 0
Cukraszati termékek kalkulacigja 31 6ra 0 31 0
szamitogépes szoftverek segitségével

Az éves Oraszam 124 éra 93 31 0

DUALIS KEPZOHELY

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

SSzZ. Témakor Leiras
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Munkavallaldi idegen nyelv

ORASZAMOK ALAKULASA
p /. 10. évfol 11. évfol
Munkavallaloi 0. évfolyam eviolyam
idegen nyelv intézményi | dualis 0sszes intézményi | dualis 0sszes
oktatas képzOhely | 6raszam oktatas képzohely | 6raszam
heti 6raszam 0 0 0 2 0 2
2 heti/ciklus 6raszam 6 0 0 4 0 4
éves Oraszam 0 0 0 62 0 62
Szabad orakeretet ebben a tantargyban nem hasznaltunk fel.
11. évfolyam (2 ora)
Tematikai egység cime Orakeret | Intézményi oktatas Dualis képzéhely
Az allaskeresés 1épései, allas-hirdetések 6 ora 6 0
Onéletrajz és motivacios levél 5 ora 5 0
»Small talk” - altalanos tarsalgas 6 Ora 6 0
Allasinterjt 5 ora 5 0
Szakmai idegen nyelv 40 6ra 40 0
Az éves Oraszam 62 6ra 62 o6ra 0 6ra
DUALIS KEPZOHELY

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

SSzZ. Témakor

Leiras
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Turizmus-vendéglatas agazat CUKRASZ szakmai vizsga

Kozponti interaktiv vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe és gazdasagi
szamitasok

A vizsgatevékenység leirasa
Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe, cukrdszati termékek anyaghanyad szamitasa,
cukraszati termékek kalkulacigja, leltarozas, elszamoltatas
1.) Cukraszati anyagok technologiai szerepének bemutatasa
2.) Anyaghanyad szamitas kiilonb6z6 termékmennyiségek esetén
3.) Cukraszati termékek kalkulacioja
4.) Leltareredmény meghatarozasa, elszamoltatas
A rendelkezésre all6 id6tartam: 60 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan belil: 20 %
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd dsszes pontszdm legalabb
40 %-at elérte.

Projektfeladat
A vizsgatevékenység megnevezése: Cukraszati termék eldallitas
A vizsgatevékenység leirdsa: A vizsgatevékenység két részbdl all:

A.) Vizsgarész: Portfolio
B.) Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése

A) Vizsgarész:
Portf6lio: a tanuld haladasardl és eredményeirdl, munkaibol oOsszeéllitott, a mentorald
gyakorlati oktatd vagy szaktanar 4ltal hitelesitett dokumentum.

Tartalma:

. A szakmai oktatds sordn végzett legalabb 2 cukraszati termékcsoport egyéni
feladatmegoldésait, szakmai észrevételeit, a tanuld altal készitett termékek
bemutatasat. Minden terméket képekkel kell illusztralni

. Beszdmol6d munkahelyi rendezvényekrdl, versenyekrdl, kiallitdsokrdl szakmai
tovabbfejlodés lehetdségeirdl fényképekkel szakmai leirassal

. Onéletrajz

. Onreflexié az egész portfoliéra vonatkozoan: jovokép, sajat tanuldsi folyamat

Onértékelése, erre reflektalas

Formaja: PDF dokumentum 06sszeallitdsa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (téma megnevezése,
készitd neve, datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben
szerepeltethetok a minimum terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell
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meghivatkozni Betliforma ¢és nagysag: Times New Roman betiitipus 12-es
betlinagysag.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre alld 1d6: 6 honap.

A portf6lio leadési hataridejét a vizsgaszervezd hatarozza meg.

B) Vizsgarész:
A vizsgaszervezd altal meghatdrozott nyersanyag kosarbol (meghatarozott mennyiségben és
témakorbol), a vizsgdzo a sajat receptjei €s technologiai leirdsai alapjan, 4 féle terméket
tartalmazo terméksort készit, ugy, hogy azok négy kiillonbozé termékcsoportbol keriilnek
Osszeallitasra.
Ezen feliil a vizsgaszervezd meghataroz nyersanyagkosaranként 4 kiilonb6z6 termékcsoportot
(A;B;C;D), az alabbiak szerint:
A.) Uzsonnasiitemény, vagy soOs teasiitemény vagy édes teasiitemény, vagy
krémes termékek
B.) Hagyomanyos készitésii tortak, vagy nemzetkozi cukraszat, kiilonb6zd
allagu rétegekbol 4ll6 tortak, vagy monodesszert, vagy kiilonleges taplalkozasi
igény szerint (diétas) késziild tortak.
C.) Bonbonok, vagy hideg cukraszati termékek.
D.) Kézzel formazott figurak, vagy viragok
A vizsgdzonak a vizsgatermékek elkészitéséhez sziikséges technologiat tugy kell
meghataroznia, hogy az elkészités id6tartama ne haladja meg a 400 percet.
A vizsgazd a vizsgaszervezO részére megkiildi a 4 db nyersanyagkosarhoz Osszeallitott
terméksor (4 x 4 db) receptjeit, a vizsgaszervezo altal elézetesen megjeldlt iddpontig.
A vizsgazd a vizsga napjan kihuzza a 4 nyersanyagkosarbol az egyiket, és elkésziti a kosarhoz
tartozo terméksort.
Id6tartam: 400 perc

A vizsgazo a vizsgabizottsag tagjaival szobeli beszélgetést folytat cukraszati berendezések
geépek, keésziilékek balesetvédelmi kovetelményeirdl kezelésérdl, Idegen nyelven bemutatja az
altala elkészitett terméket.

Id6tartama: 20 perc

30



A gyakorlati képzés idején elsajatitott cukraszati termékek listaja
(nyersanyagkosarakhoz)

Termékcsoport neve

Uzsonnasiitemények

Termék neve Megjegyzés
csavart brios (16 db)
okorszem (16 db) gyurt ¢lesztds tészta felhasznalasaval
izes bukta (16 db)

vanilias kuglof
marvany-kuglof
mazsolas kuglof

kevert élesztds tészta felhasznalasaval

turospatyg (16 db) hajtogatott élesztds tészta
kakads csiga (16 db) felhasznalasaval
dios csiga (16 db)

Tiroli taros rétes (16 db)
Tiroli almas rétes (16 db)
izes levél (16 db)

dios burkifli (16 db)
makos burkifli (16 db)

vajas/leveles tészta felhasznalasaval

dids zserbd szelet (16 db)
vajas pogacsa (16 db)

sajtos pogacsa (16 db)

dios beigli (2 db 250 g-0s)
makos beigli (2 db 250 g-0s)

omlos-€lesztds/pozsonyi tészta
felhasznaldsaval

Rékoczi-turds lepény (16 db)
almas lepény (16 db)
turds lepény (16 db)

omlos tészta felhasznalasaval

Rotschild-piskota (16 db)

felvert tészta felhasznalasaval

Hagyomanyos
készitési tortak

csokoladétorta

gylimolcstorta (vajkrémmel)
puncstorta

rokoko torta

didtorta

Stefania torta

Sacher torta

legyezd torta

gyimdlcs torta (vajaslap-felvert
formaban siitve, f6z6tt vanilia krémmel,
zselés gyiimolesberakéssal)
gesztenye torta (vajkrémmel)
kavétorta (vajkrémmel)
tejszines kavétorta

tejszines gesztenyetorta
Eszterhazy-torta (vajkrémmel)
tejszines Eszterhdzy torta
Fekete-erdo torta

oroszkrém torta

tejszines turdtorta

tejszines gylimolcstorta

16 szeletes tortak
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Kastély torta

Dobos torta

tradicionalis Dobos-krémmel

Nemzetkozi
cukraszat termékei
(kiilonbo6zo6 allaga
rétegekbdl allo
tortak, vagy
monodesszert)

monodesszert (malnas, citromos,
gesztenyés, mogyords, marcipanos,
étcsokoladés, turos)

tartlet (malnas, citromos, gesztenyés,
mogyoros, marcipanos, étcsokoladés,
taros)

8 db

Opera szelet

malnas ekler

vanilias ekler

mille feuille (vanilids, mélnas)

16 db

tarte (malnas, citromos, gesztenyés,
mogyords, marcipanos, étcsokoladés,
taros)

rétegezett torta (malnds, citromos,
gesztenyés, mogyoros, marcipanos,
étcsokoladés, turos)

16 szeletes

Krémes termékek

krémes

franciakrémes
képviseld fank
tejszines képviseld fank
kavés ekler fank
gyliimdlcsos ekler fank
habrol6

malnahabos szelet

nobi szeszely

16 db

Teasiitemények

pathé csillag
vanilids pathé teaslitemény
gesztenyés pathé
vanilias néro
csokoladés néro
Kis isler

kis linzer koszoru
angol félhold
linzi Kifli

kis bécsi kocka
macskanyelv
passziansz
habcsok

dios csok
mandulas csok

500 g

sajtos rolocska

sajtos fankocska

sajtos masni

nehéz sos teasiitemény (vagassal,
kiszuréassal)

tarépogacsa

borsos pogacsa

500¢g
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sajtos hasé
sonkas hasé
sonkas rudacska

Hideg cukraszati
termékek

Inyenc eperkehely
Peche Melba fagylaltkehely
Szép Heléna fagylaltkehely

5 adag

gyliimdlcs fagylalt
fozott vanilia fagylalt
csokolad¢ fagylalt

1kg

Peche Melba fagylaltkehely
Szép Heléna fagylaltkehely

5 adag

Bonbonok

Martott vagy ontott technikéval késziild
bonbonok:

étcsokoladés triiffelbonbon
tejcsokoladés triiffelbonbon
fehér csokoladés triiffelbonbon
rumos-dios triiffelbonbon
csokoladés mogyord bonbon
ananasz zselébonbon
mézgrilldzs bonbon

narancsos marcipan bonbon
kavés bonbon

konyak meggy bonbon (martott)

20 db

Kiilonleges
taplalkozasi igény
szerint (diétas)
késziilo tortak

hozzéadott glutén és cukor nélkiili
tejszines csokoladétorta

laktézmentes tejszines gyiimdlcstorta
laktézmentes tejszines tardtorta
mindenmentes gylimolcstorta (laktoz-,
glutén-, cukormentes)

16 szeletes

Disztortak
dekoralasara
alkalmas diszito
elemek

Kézzel formazott figurdk, vagy viragok

Bevont tortaméretli lapra formazott
diszitd elemek marcipanbol,
csokoladébol vagy grillazsbol:
gylimolcsok, figurdk, viragok, levelek
(1-3 db)
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Nyersanyagkosar termékekkel

Cukrisz, Cukrisz szaktechnikus képzés

1.) Nversanyagkosir
finomliszt olaj szodabikarbona
rétesliszt rAma margarin kakaopor
keményité Inizé margarin dié
buizadara krém margarin alma
rozsliszt vaj citrom
krémpor sertés zsir narancs
kristalycukor tojds eper
porcukor tej aszibarack
kockacukor tejszin etesokolide
barnacukor nivényi tejszin fehéresokolads
virdgmez tejfal meggykonzerv
50 trappista sajt zselatin
ecet tird fonddn
nm élesztd malnadzsem
vanilids cukor shitdpor marcipan

A ) Uzsennasfitemény

18 db capvae beida

15 &b Sbdrxzem

Evin dleambs siania Slhasznilivival

1 b 300 o vaniliin kugled

1 gk 500 g-os mirviny-aplol

1 8 500 p-on mazsolia kughéd

Towvert eazndn chazma Blaenilisival

15 &b tirdabatyy

15 &b keakads caiga

hajtopanett dleictis thit

148 o e celgs

15 o Tieoli cixde 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

16 db sajeos pogicsn

omisE-mGL paTsemyl ATty
Elhaszzilivival

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 alrsis 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

[lrberamal, ZhalE EvUenlcubREcil)

14 szeleces: pydenblosiona (vajlrimmel)

14 azeleces pomceteria
16 saeletes rukoki sorta
16 azalann dotoens

15 seleces: Dobos tors
15 s2#leees. Sexlinia toma
18 szeleoss Sacher ioom
16 sotletes legrecn borta

C.) Hideg cukriszati
termélek

1 kg prisnaloeipyaly

3 aiag fren: epetahety
1 kg Sader vanilia Sgvialy
1 kg ceokolidi Sgylal

§ atag Pache Meiba Sevlaliicabety

D) Kézzal formdzott
figurdk, vagy virigok

&iazitd alemak maripiabdl, caokoliding| vagy grillingdl:

pyimdlosik, Sponik visigok. Levelsk (1.3 db)
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2.) Nyersanyagkosar

finomliszt
rétesliszt
keményitd
buzadara
rozsliszt
krémpor
kristalycukor
porcukor
kockacukor
barnacukor
virdagmez
s0
ecet
rum
vanilids cukor
olaj
sdrgabarack lekvir

rima margarin
hizd margarin
krém margarin
vaj
sertés zsir
tojas
tej
tejszin
novényi tejszin
tejfol
trappista sajt
tird
éleszto
stépor
szodabikarbona
kakadpor
milna

dié
kivi
citrom
szilva
mazsola
mandula

gesztenyepiré
étesokoladé
fehércsokoladé
meggykonzerv
zselatin
fondan
konyak aroma
nescafé
marcipian

A)Edes teasitemény

500 g pathé csillag

500 g vanilids pathé teasbtemeny
500 g geaztenyés pathe
500 g vanilids nérd
500 g esokolidis nérd
500 g kes zaler

500 g ks linzer koszors
500 g angol fithold
500 g linz ladli

500 g ks bacsi kocka
500 g macakanyely
500 g passzidnaz

500 g habesdi

500 g &ids csdik

500 g mandulis csék

B.) Hagyominyos készitést
tortak

16 szalates gasztenye torta (vajkrimmal)
16 szeletes kivétorta (vajkrémmal)

16 szelates tejszines kivitorta

16 szeletes tejazines gesztenyetorta

16 szalates Eszterhizy-torta (vajkrémmal)
16 szelates tajazines Eszterhizy torta

16 szeletes Fakete-erdo torta

16 szeletes oroszkeém torta

16 szeletes tejazines turotorta

16 szalates tajszines pyimolestorta

16 szeletes Kastély torta

C.) Bonbonok

20 db gesctenye szxv

20 &b étcsokoladés truffalgolyo

20 éb fehér csokolidds triffalzolyd

20 é» narancsos marcipan bonbon

20 &b kivés bonbon

20 db konyak megzy bonbon (martott)

D.) Kézzel formazott figurak,
vagy viragok

deszito elemek marcipanbol, cokoladebol vagy
grillazsbol:
zytimolesdk, figurak, viragok, levelek (1.3 éb)
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3.) Nyersanyagkosar

finomliszt krém margarin citrom
réteskiszt vaj mazsola
kemeényitd sertés zsir mogyord
buzadara sonka gesztenyeplré
krémpor tojas narancs
kristalycukor tej étcsokolade
porcukor tejszin fehércsokolade
kockacukor ndvényi tejszin | narancsdzsem
bamacukor tejfol zselatin
virdgméz 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
hizé margarin dio
300 g sajtos rolocska
500 g sajtos fankocska
300 g sajtos masmi
500 g nehéz sés 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
8 db moncdesszert (malnds, citromos, gesztenyés, mogyords, marcipanos, étcsokoladés, nirds)
16 db Opera szelet
B.) Nemzetkozi 16 szeletes tarte (malnis, citromos, gesztenyés, mogyords, marcipanos, étcsokoladés, tirds)
cukrdszat, kKOIOnbOZO g g 1arter (miknds, citromos, gesztenyés, mogyorss, marcipdnos, étcsokoladés, nirés)
allagu rétegekbol allo x - L . - e o
= 16 g torta citromos, yés, mogyords, marcipanos, étcsokoladés, nirds)
foctl, vagy 16 db malnis elder
monodesszert
16 db vanilias ekler
16 db mille fewlle (vanihas, malnas)
1 kg gyamolcsfagylalt
§ adag Inyenc eperkehely
C) H'ideg cukrdszati 1 kg fozott vanika fagylakt
termékek e sdé fagylak
5 adag Szép Heléna fagylaltkehely
D.) Kézzel formazott |diszité elemek marcipinbél, csokolidébol vagy grilldzsbot
figurik, vagy virigok _|evimksok, figurak virdgok (1-3 db)
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4.) Nversanyagkosar

finoenliszt alaj ananisz
rétesisn TAIEE M garin did
kemnémyind bz enargasin mik
bizadary krém margarin citreen.
rozslen vaj i
krémpor sertés rsx megyors
loistitvoukor tofis écsokolide
porculoe tej fehércsokolidé
kockscuker tejszin sargabarack bekvir
bamaculcor nbvém tejszin cukrozott narancshe
nyirfaculeor lakté tejzin sonka
mesterséges edestbsrer el srexienmag
masdulabisn ber gomia ghnénmnentes kaképor
rizslicm zabthorpa zablisz
telies kidrlésh bizalism Hrappisia saj kdkuszresreltk
rizslisn lakrézmentes nird eritrit
ghate Exnkeversk Elesrd reekatn
virdgméz Sidpr fondda
B srodabdearbima kesryak aoma
ecet kakaspor nescafs
rum milna marcipdn
wamihsis culloor eper
16 db keémes
16 db franciakrémes
16 db képviseld fink
16 db tejszines képviseld fink
A.) Krémes termékek 16 db keivés ehler fank
16 db gyimiolcsos ekler fink
16 db habrald
15 db midnahabos szelet
16 db ndi szeszély

16 szeletes hozziadott glutén és cukor nédilE wejszines csokoladétorta

B.} Kilénleges taplilkozasi igény |14 suteres laktizmentes tejszines gyliméicstorta
soerint (dietds) készalo tortak
16 szelstes laktérmentes tejszines tardtarta

16 szeletes mindenmentes gyvimblcstorta (laktdz-, ghutén-, cukormentes)

Mlartott vagy Sntdtt techmikaval készillé bonbemol:
20 db &tcsokobidés triffelbonbon

20 db fehér csokolddés triffelbonbon

20 db rumos-dids triiffelbonbon

20 db tejesokolidé tfuffelbonbon

20 db ananasz rsslEbonbon

20 db mézgrillize bonbon

20 db csokolidés mogvord bonbon

€} Bonbenok

. . . |Bevont tortaméreti lapra formazott diszitd diszitd elemek marcipanbol,
D.) Kézzel formazott figurak, vagy csoknlidébal vagy griizsbil

i |avemsicssk, figurik, virigok, leveisk (1.3 ab)
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