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1. A szakma alapadatai

Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatds

A szakma megnevezése: Cukrasz

A szakma azonosité szama: 4 1013 23 01

A szakma szakmairanyai: —

A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas

Egybefiligg6 szakmai gyakorlat id6tartama: Szakképzé iskolai oktatasban: 175 éra, Technikumi
oktatasban:-, Erettségire épiil6 oktatasban: 200 éra

1.2. A szakiranyu oktatasba torténo belépés feltételei
Iskolai el6képzettség:
o Alapfoku iskolai végzettség
Alkalmassagi kovetelmények:

o Foglalkozas egészségiigyi alkalmassagi vizsgdlat: sziikséges
e Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

1.3. A képzés célja:

A képzés célja: olyan elméleti és gyakorlati tuddssal rendelkezd cukraszok képzése, akik
magabiztosan, onalléan, az aktualis trendeket kovetve tudnak dolgozni. A cukraszatban,
cukraszizemben, fagylaltozéban a termelési tevékenységeket végzi, valamint felel6s a
technoldgiai, higiéniai, munkavédelmi szabdlyok betartdsaért. A szakképesitéssel rendelkezé
képes sajdt munkajat megszervezi, élelmiszer elGallitas higiéniai alapkdvetelményeinek
betartdsaval korszer( tapldlkozashoz mindjobban igazodd cukraszati terméket készit, valamint
cukrasztechnoldgiai alapml(iveleteket végez. Cukorkészitményeket elGallit, bevond anyagokat
készit, és felhaszndl. Cukraszati félkész- és késztermékeket és bevondanyagot,
uzsonnasiiteményeket, kikészitett siteményeket, fagylaltokat és bonbonokat készit. Alkalmi
diszmunkdkat a vendég kérésének megfelel6en elvégzi. Megismerik a munkakor betoltéséhez
sziikséges feladatokat, az elvégzésikhoz nélkilozhetetlen szakmai ismereteket, készségeket,
képességeket. A cukrasz szaktudasanak koszonhetSen célja olyan cukrdsztermékek |étrehozasa,
amely megjelenésében, alapanyag-felhasznaldsban és izében is a legmagasabb min&séget



prezentalja. Alkotdmunkaja soran szem el6tt tartja a megrendelSk igényeit, a cukraszati trendeket,
Uj technoldgiai megoldasokat és a valtozatos, innovativ modszereket. Tudatos szakemberként
szamitja ki a hozzavaldk mennyiségét, arurendelést, készletgazdalkodast végez, szamitasaihoz
szoftvert hasznal. Szakszerlen hasznalja a cukraszati munkaeszkdzoket, gépeket, berendezéseket.
Betartja a munkavédelmi, a kornyezetvédelmi, higiéniai, élelmiszer-biztonsagi el6irdsokat.
Csapatmunkdban dolgozik és egylittm(ikddik a szakmai munkdban résztvevékkel. Folyamatosan
képezi magat, figyelemmel koveti a vildaghaldn, a tovabbképzéseken az Uj megolddsokat. Idegen
nyelvl szakmai anyagokat olvas alapszinten, térekszik a nemzetkozi trendek megismerésére.

A képzés célcsoportja (iskolai/szakmai végzettség): alapfoku iskolai végzettség

1.4. A szakma keretében ellathato legjellemzébb tevékenység, valamint a
munkateriilet leirasa

A cukrdsz szaktuddsanak koszonhetSen cukraszsiiteményeket, fagylaltokat, bonbonokat, alkalmi
diszmunkdkat készit. Célja olyan cukrasztermék létrehozasa, amely megjelenésében, alapanyag-
felhasznalasdban és izében is a legmagasabb minGséget prezentdlja.

Alkotdmunkdja soran szem el6tt tartja a megrendel6k igényeit, a cukrdszati trendeket, Uj technolégiai
megolddsokat és a valtozatos, innovativ mddszereket. Tudatos szakemberként szamitja ki a
hozzdvalok mennyiségét, arurendelést, készletgazdalkodast végez, szamitdsaihoz szoftvereket
hasznal.

Szakszerlen hasznalja a cukradszati munkaeszkozoket, gépeket, berendezéseket. Betartja a
munkavédelmi, a kornyezetvédelmi, higiéniai, élelmiszer-biztonsagi elGirasokat.

Csapatmunkdban dolgozik és egylittmikodik a szakmai munkdban résztvevikkel. Folyamatosan képzi
magat, figyelemmel koveti a vilaghalon, a tovabbképzéseken az Uj megoldasokat. Idegen nyelvi
szakmai anyagokat olvas alapszinten, torekszik a nemzetkozi trendek megismerésére.

Azoknak a kreativ fiataloknak ajanljuk, akik szeretnek alkotni, mindemellett folyamatos fejl6désre
és valtozatos munkara vagynak. A jé cukrasz egyénisége felismerheté az altala készitett
termékben.

1.5. Az agazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatds agazati alapoktatds soran a tanuld betekintést nyer a cukrdsz, szakacs,
vendégtéri és turisztikai szakmak tevékenységébe. Megklilonbozteti, felhaszndlas el6tt
alkalmassd teszi, elGkésziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, ligyel a minGségikre.
Kivalasztja a munkafolyamatokhoz sziikséges eszkozoket, gépeket, kézi szerszamokat,
berendezéseket. A cukrdszati termékkészités soran, tésztakat gyur, kever, habot ver, kinyuijtja,
darabolja, kikeni, nyomaédzsakkal alakitja, megsuti, betolti, disziti a termékeket. Az ételkészités
soran, f6z, parol, pirit, grillez, siit zarttérben és b6 zsiradékban, kialakitja a termékek izét, allagat,
megjelenését. A vendégtérben éttermi alapteritést végez, a vendég el6tt desszerteket, salatakat,
alkoholmenetes kevert italokat készit. Megkiilonbozteti a szallashelytipusokat, a régié turisztikai
szolgaltatoit, ajanlja a vendégeknek a sajat turisztikai régiojat, természeti adottsagait. Fogadja a
vendéget, ismerteti, felszolgdlja a rendelkezésre all6 ételeket és italokat. Munkatevékenysége

......



el6irdsokat. Az Uizleti érintkezés szabalyai szerint kommunikdl a munkatdrsaival, a vendégekkel,
betartja, a viselkedési szabalyokat, elfogadja a kilénb6z6 nemzeti kultirak sajatossagait.
Feladataihoz munkdja soran szovegszerkeszt6 és tablazatkezel6 programokat hasznal, szakmai

informdacidgylijtéshez a vildghdlon tajékozddik és hagyomdnyos informdciés forrasokat

felhasznal.

2. Agazati alapoktatas kompetenciai

7o

Sorsz | Készségek, Elvart Onallésag és
. Ismeretek viselkedésmadok,
am 4 5 o o -y
képességek attitdidok felel6sség mértéke
Al Napi
munkatevékenysége Ismeri az alapvet6 .
e o Empatikus
soran az Uzleti nyelvi, irdsos és L i
. ) L munkatarsaival és a . o
érintkezés szbbeli , Betartja az alapvet6
e o vendégekkel G
szabalyai szerint kommunikacios . ) kommunikacids és
o o ] szemben, nyitott és ) .
kommunikal elvarasokat és o viselkedési
. . ) , érzékeny a )
magyar és legalabb normakat magyar és a c Kcia szabalyokat.
i . ommunikacios
egy idegen nyelven a tanult idegen o
. elvarasokra.
munkatarsaival, a nyelven.
vendégekkel.
A2 . . Betartja a
Torekszik a T
: ; munkaligyi
Munkaviszony Ismeria munkaszerzdésében A
létesitésekor, munkaszerzédés foglaltak pontos szabalyokat és
munkavégzéskorés lényegét, tartalmi megvalésulasara feleldsséget vallal a
’ .
felmonddskor elemeit, a Munka kbtelezettségeit az sajat
érvényesiti Térvénykényvének a elGirasoknak munkavégzésert.
munkavallaléi munkavallaléra megfelelden Munkaszerzédés-ben
L : foglaltakat képes
Jogait, a vonatkoz6 betartja, munkavégzése S )
munkaszerzédésének | kotelezettségeit és soran egyiittmakadik Il ehAtzAs3 S aelc
« P egyuttmikodik
megfelelGen. Jogait. munkaltatéjaval. = o
munkaltatéjaval.
A3 Felhasznaldi szinten Magabiztosan kezeli a

A vilaghalén
tdjékozddva szakmai
tartalmakat keres.

ismeri a vendéglatds
turisztikahoz
kapcsolddé internetes
szakmai fellleteket.

programokat.

Onalldan késziti el az
instrukciok alapjan
kiadott feladatot.




A4 Informaciékat, Tisztaban van a Pontosan, precizen A vildghaldn 6nalldan
adatokat szamitégépes szdvegszerkesztd és rogzit, adatokat tigyel a | tud tajékozédni, a
e tablazatkezels helyesirds relevans szakmai
resrclEEvEl programok kinalta szabadlyainak, formai tartalmakat
el lehet8ségekkel. kovetelmények értelmezni.

betartdsara.

A5 ) Betartja a
Kivalasztja és hasznalja BIEiE Tarsas henlyfe.’.cekben vendaglato kézi
a vendéglatas munka VeI o f|,gy”el a korulotte szerszamoka,
folyamataihoz AL e levekre. gépekre,
sziikséges megfelels szlerszémokat, berendezésekre
eszkozoket, gépeket, el o vonatkozo
kézi szerszamokat, IR S balesetvédmi
berendezéseket. eszkozoket, valamint el6irasokat,

azok hasznalati képes a

lehetGségeit. balesetveszélyes
helyzeteket
megel&zni és
elharitani.

A.6 Ismeri a vendéglatas, Munkavégzés kozben Sajat tevékenysége
Napi munkdjat a turizmus FelelGsségteljesen kdzben betartja
vendéglatasra és tevékenységeire viselkedik, probléma amunkavédelmi,
turisztikara vonatkozé munka és esetén higgadtan hajtja | balesetelharitasi
vonatkozd munka és tlizvédelmi, végre a szlikséges tlizbiztonsagi és
tlzvédelmi, kornyezetvédelmi teenddket. kérnyezetvédelmi
egészségvédelmi, el6irdsokat és elGirasokat.
kérnyezetvédelmi teendGket.
szabalyok, elGirasok
alapjan végzi.

A7 Figyelemmel kiséri a Instrukciok alapjan

Az élelmiszerek
tarolasat a FIFO
elvek alapjanvégzi.

Alapszinten ismeri a
FIFO elv lényegét.

szavatossagi id6t a
nyersanyagok
szakositott tarolasanal.

végzi a nyersanyagok
helyes, szakszerU
tarolasat.




A.8

A recepturaban
szerepl6
mennyiségeket
kiméri.

Ismeri a tomeg és
Grtartalom
mértékegységeket, a
mértékegységek
atvaltasat, a tarazas
helyes alkalmazasat,
a mérés m(iveletét.

Torekszik a
receptlraban
szereplé
mértékegységekpo
ntos betartasara.

FelelGsségteljesen és
onalléan végzi mérési
feladatait.

A.9 Torekszik a szallashelyek L, »
(114 . - o Az igény alapjan
Széllashelyet ajanl a Azonositja a minél szélesebb .
(e s s kivalasztott
vendég igényei szallashelyek kindlatanak L )
. . g as . . , . szdllashelyet és
alapjan, a sajat kiilénb6z6 tipusait. amegismerésére, L
f s Y szolgdltatdsait
régidjaban. elsGsorban 8ate8t o i
. onalléan bemutatja.
kozituris.
A.10
Irdnymutatas alapjan,
» o el6zetes felkésziilés
Sajat turisztikai régioja | |smeri az orszag és T
banmegtalalhaté sajat régidianak P
turisztikai, vonzerd@iket | ¢ J- t-kg-Jtt kcidit Torekszik tuddsanak tarsaival
’ urisztikai attrakcioit, ) L o s S
A - o horizontdlis ésvertikalis | e8ytttmUkodve
vonzerdit, a régiot s T i
meckilldnbdztet o . bévitésére a turisztikai | Projektmunka
s ' meghatarozd lstvanyossagok keretében bemutatja
Ajanlja a sajat termeslzetl teriiletén. turisztikai régiéjanak
e adottsagok:i\t, egy-egy jellemzé
megtalalhat6 kiilonos tekintettel a attrakciojat,
legjelent&sebb 8ate8t gyogytl'Jrlzmusra, vonzerejét,
kéziturisztikai feSZt'Valo'krE_"I rendezvényt,
vonzerével rendelkezg | 83sZtronomiara. fesztivalt,
helyszineket, gyogyturisztikai
rendezvényeket. attrakciot).
A.11 | Ettermi alapteritést Ismeri az alapterités Az elézetesen

végez a szakmai
el6irasok alapjan.

elGirasait, a terités
Iépéseit, a teritéshez
hasznalt eszkozoket.

Torekszik az
elGirasok szerinti,
hibatlan teritésre.

begyakorolt
m{(ivelete alapjan,
onalléan késziti az
alapteritéket.




A.12

Fogadja a vendéget,
ismerteti az ételeket
és italokat, az
elkészitett ételeket és
italokat svajci
felszolgalasi mod
banfelszolgilja.

Ismeri a vendéglatd
Uzletben a
vendégfogadas és a
svajci felszolgalasi
mad szabalyait.

Torekszik a vendégekkel
szemben a lehetd
legudvariasabb
magatartdst tanudsitani.

Betartja szakma
szabalyait
kommunikacidja,
vendégfogadas és az
étel- és
italfelszolgdlas
soran.

A.13 Torekszik a termék
Ismeri (Lucky Driver; receptirajanak
ShirleyTemple; megfelel6 anyagok }

. B Alkoholmentes Mojito; | Kivalasztani. Az elGzetesen B
Receptura alapjan Alkoholmentes Piria ) . o begyakorolt m(iveletek
alkoholmentes o Torekszik az elkészitett | 5130i4n nalldan
kevert italokat készit. Collasila) elkesmtes.enek etelek és italok recept késziti el a kevert

maodjat, alapanyait, a | g erinti hibatlan italokat.
kevert ital készités elkészitésre, odafigyel a
lépéseit. technoldgiai lépések

pontos betartdsara.

A.14 | Vendég el6tt Ismeri a vendég Az el6zetesen
ételeket készit el6tt készithetd begyakorolt m(iveletek
(desszertkészités, desszerteket és alapjan, 6nalléan
salatakeverés) salatakat, az késziti a megismert

elkészitésiikhoz ételeket.
hasznalt
eszkozoket.

A.15 | A cukrdszati Ismeri a cukraszati Betartja a
készitményekhez termékkészitéshez nyersanyagokra,
haszndlt alap és hasznalt jarulékos anyagokra
jarulékos anyagokat, nyersanyagok, vonatkozd minéségi

iz, illat, és allomany,
alapjan
megkiilonbozteti.

jarulékos anyagok
altaldnos és
érzékszervi
tulajdonsagait.

A nyersanyagromlas
jellemzéit.

kovetelményeket.




A.l16

Kivalasztja a z6ldség és
gylimolcs
el6készitéshez,
darabolashoz
szlikséges eszkdzoket,
kézi szerszdmokat.

Ismeri a zoldség és
gylimolcsel6készités
hez és daraboldshoz
hasznalt, konyhai
kéziszerszamokat,
eszkozoket és azok
biztonsagos
hasznalatat.

Végrehaijtja a kiszabott
feladatot, gazdasasosan
és esztétikusan végez
el6készitd és tisztitd
m(iveleteket.

A balesetvédelmi és
munkavédelmi
el8iradsok betartasa
mellett, 6nalléan
dolgozik.

A.17

Cukraszati
alapmdiveleteket végez
(el6készit6
mveleteket,
tésztakészito,
tésztafeldolgozd siitd,
toltelékkészits,
befejezé miiveleteket).

Ismeri az anyagok,
eszkozok elbkészité
miveleteit, az
egyszerlibb
technoldgiaju
cukraszati tésztdk
készitését, (a gyurt
omlds, kevert omlods,
forrazott tészta,
felvert tésztak)
feldolgozasat, stitését
és az ezekbdl készilt
egyszerlibb termékek
el6allitasat. Ismeri a
termékekhez tartozé
toltelékek készitését,
felhasznalasat, a
termék betoltését,
befejezé miiveleteit a
kreativ diszités
alapjait.

Rendszerezi feladatait
Osszeflizi a
tevékenységeket,
fogékony az informacidk
befogadasra, odafigyel a
cukraszati termékek
helyes technolégidjara.

El6zetesen
begyakorolt cukraszati
alapmiveletek alapjan
onalléan késziti a
megismert
termékeket.

A.18

Konyhatechnoldgiai
alapmdveleteket
(sutés, f6zés, parolas,
piritas, grillezés)
végez.

Ismeri a
konyhatechnoldgiai
alapmiiveleteket.

Az étel jellegének
megfelel§ izesitésre,
fliszerezésre torekszik.

Az el6zetesen
begyakorolt
konyhatechnoldgiai
mdveleteket 6nallédan
elvégzi a megismert
ételek esetében.
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A.19

Etelek elkészitéséhez
haszndlatos
fliszereket, izesit6ket
felismeri, ardnyosan
hasznalja,
megkilonbozteti
azokat.

Az ételkészités soran
hasznalt fliszerek,
izesit6k
tulajdonsagaival, iz
jellemzdivel tisztaban
van.

Ugyel a nyersanyagok,
izesitd anyagok
szakszer( kezelésére
taroldsara, a mingséglik
megGrzésére. Kizardlag
megfelel6 mindségl
fliszereket hasznal.

Ellenérzi hasznalat
el6tt a flszerek
frissességét és
szavatossagi
idejuket.

A.20

Konyhatechnoldgiai
miveleteket
(el6készits, elkészitd,
kiegészits, befejezd)
végez.

A tanuld ismeri az
alapanyagok
megfelel6
elGkészitését, az
ételek elkészitéséhez
tartozo teljeskoru
munkafolyamatat.

Kilonféle konyha-
technoldgiai
eljarasokkal
ételeket készit,
talalasig igény
szerint
melegentartja, hit
az ételt, az étkezés
tipusanak
jellegének

megfelel6en talal
és diszit, betartja a
munka és
balesetvédelmi,
HACCP, kérnyezet-
védelmi, valamint
mashatdsagi
elGirdsokat, tisztan
tartja a
munkahelyét,
gépeket,
berendezéseket és
kéziszerszamokat.

Munkajat id6 és
m(iveleti sorrend
szerint pontosan
attekinteni, logikusan
megtervezi, és
el6késziti a szlikséges
alapanyagokat és
eszkozoket, torekszik
azalapanyagok
gazdasagos
felhasznalasara.
Munkajat gyakorlati
szempontbol logikus
sorrendben, gyorsan,
idére, hatarozottan,
csak a sziikséges
eszkdzoket haszndlva,
tisztan elvégezni.
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3. Szakiranyu oktatas kompetenciai

7o

Onallésag és

Megtervezi az
el6készitd
muveleteket, az
Osszetett cukrdszati
munkafolyamatok
el6készitését.

egységek atvaltasat.

Ismeri a cukrdszati
anyagok, eszkdzok
el6készité
muveleteit, az
Osszetett
munkafolyamatok
el6készitésének
folyamatat és
[épéseit.

az alapanyagok
receptiraban szerepld
pontos mennyiségi
egységek szerinti
el6késztésére.

Sorsza | Készségek, Elvart
Ismeretek viselkedésmodok, felelésség
m képességek oo
p 8 attitlidok mértéke
SZ.1
Osszefiiggéseiben FelelGsséggel,
Kivalasztja a ismeri a cukrdszati | Térekszik a folyamatos | minden
cukraszati nyersanyagokat, anyagismereti tudas felhasznalasi
termékkészitéshez azok tulajdonsagait, | fejlesztésére a minél szempontot
szlikséges anyagokat. | 5,0k valtozasait a jobb izli mingségi figyelembe véve
kilonb6z6 termékek elérésére. valasztja ki az
technoldgiakra. anyagokat.
SZ.2
Ismeri az
anyaghanyad-
Kiszamitja a szamitast a
termékkészitéshez e e g
o kilénboz6 Szem el6tt tartja a
Z . 7
el sege's - mennyiségek gazdaségos
mennyiségeket, . .
-y y . esetében, a anyagfelhasznalast, Onalléan
iméri a et
] mérés kozben torekszik | megtaldlja és
nyersanyagokat.

korrigalja az
el6készité
muveletek hibait.
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Sz.3 Ismeri a gyartasi,
gazdasdgossagi és
ergondémiai
szempontok alapjan | Tgrekszik a
Megtervezi az a munkafolyamatok leghatékonyabb
Osszetett cukraszati Gl EslrE munkamiveleti
termékkészitd tervezését. sorrend,
ngg::iiéiaé?atok ('jsszesitlett munkafolyamat
anyaghanyadok kivdlasztdsara.
alapjan ismeria
vételezendd
anyaglista
készitésének
modszerét.
SZ4. Ismeri a
A tern?ékké?zitéshez Al aEsaatsE Gépek, berendezések Betartja a’
hasznalandd el e . berendezések,
berendezéseket, EraElE e haszTaIajtakor . gépek kisebb
cukraszati gépeket ; ; ’ feleldsseggel tartozik készillékek
) SEm gépek kisebb sajat viselkedéséért, )
kisebb késziilékeket e o . hasznalatakor
Uzembe helyezi R LA AL vigyaz masok el6irt
’ mikaodési elvet, egészségére, testi ) _
b'eprogram.ozza, {izembe helyezését, épségére is. balesetvédelmi
tisztan tartja. bsszeallitasat, utasitasokat.
beprogramozasat,
tisztitasi utasitdsait.
SZ.5. Ismeri a gyimolcs

Munkajat a
hatdlyos munkadigyi
jogszabalyoknak
megfelel6en végzi,
adaptalva azt, a
vendéglatd
tevékenységre
jellemzdékkel.

toltelékek, olajos
magvakbol készilt
toltelékek,
turdétoltelékek, sés
toltelékek,
tojaskrémek, tartos
toltelékek,
vajkrémek,
puncstoltelék
tejszinkrémek
készitésének
technoldgiait,
valamint a gylimolcs
és zoldségtartositas
maddszereit.

Torekszik a legjobb
alapanyagok
kivalasztasara,
valtozatos izesitésre,
egyhangusag
elkerilésére, Uj izek,
technoldgiak
kiprébalasara.

Onalléan végzi a
toltelékkészités
muveletét.
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SZ.6.

Uzsonnasiteményekh
ez tésztat készit,
melyet egyenletes
nagysagban és
tomegben feldolgoz.
Toltott és toltetlen
uzsonnaslteményeke
t készit a tésztak
felhasznaldsaval.

Ismeri a gyuart
éleszt6s, a kevert
éleszt6s, a
hajtogatott élesztés,
az omlds élesztds,
vajas tészta, omlds
tészta nehéz felvert
készitését, a
tésztakbol
készithetd
uzsonnasilitemények
el6allitasi
technoldgiijat.

SZ.7

Sés
teasliteményekhez
tésztakat készit,
melyet egyenletes
nagysagban és
tomegben feldolgoz.
Toltott és toltetlen
sos teastiteményeket
allit elé.

Ismeri a vajastészta,
forrazott tészta, sos
omlds tészta
készitését, a
tésztakbol készilt
toltott és toltetlen
teasliteményeket,
azok el6allitasat és
elkészitési
technoldgiait.

Torekszik a minGségi
alapanyagok
felhaszndlasara,
el6térbe helyezi az
egészséges
tdplalkozast. Precizen
végzi a tésztakészités,
formdzas, darabolas,
toltés miveleteit.
Torekszik a legjobb
minGség
tésztakészitésre, az
igényesség tiikrozédik
munkajan. Torekszik a
technoldgiai fortélyok,
az apré szakmai
fogasok elsajatitasara.
Preciz, odafigyel a
tészta egyenletes
alakitasara, toltésre,
kikészitésre. Torekszik
egy tésztatipuson belil
a valtozatos
szortimentek
el6allitasara. Kreativ a
diszit6 anyagok
valtozatos
alkalmazasaban, Uj

megoldasokat
kezdeményez, figyel az
izek harmdniajara.

FelelGsséget vallal
a tésztakészitd
madszerek
fejlesztésére, az
innovativ
megoldasok
alkalmazasara,
koveti a szakmai
innovaciokat.
Odafigyel a
termékek
mindségére, a
méret és toltési
suly
egyenletességére.
Uj megoldasokat
kezdeményez a
tésztakészitd
maodszerek
fejlesztésére.
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SZ.8

Krémes termékekhez
tésztakat,
krémlapokat,
tésztahuvelyeket
készit, toltési
mveleteket végez,
krémes termékeket

Ismeri a krémes
termékek készitését,
a termékhez tartozé
tészta készitését,
feldolgozasat,
slitését, a krémes
termékek

allit el. el6allitasanak
technoldgiajat.
SZ.9
Edes
teasliteményekhez Ismeri az omlds-,
tésztakat készit, felvert-, hengerelt-
feldolgoz, egyenletes | és egyéb tésztak
nagysagban és el6allitasat.
tomegben. Toltott és | Toltetlen és toltott
toltetlen édes édes teaslitemények
teasliteményeket allit | készitését.
eld.
$Z.10 Ismeri a gyors . L. )
Gyors érlelés( srlelésd Nyitott a’ réegi ) Bletartjal a »
mézeskalacstésztabsl hagyomanyok ujra tésztakészitésre,

félkész és
késztermékeket
készit.

mézeskalacstészta
készitését
feldolgozasat,
sltését és a diszités
kiilonb6z6
maodszereit.

gondolasara, a tradicio
és a hagyomany
apoldasara. Szép
esztétikus diszitést,
motivumokat készit.

tésztalazitasra,
pihentetésre
vonatkozo
technoldgiai
el6irdsokat.
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Sz.11 Hagyomdnyos Ismeri a konny( és Figyelmet fordit a Fontosnak tartja
cukraszati nehéz felvertek, hagyomanyos cukraszati
termékeket, tortakat, | készitését. Ismeria cukraszati termékek termékkészitési
szeleteket, hagyomanyos alap mindségére, tradicidjanak
tekercseket, tortak (Dobos-, elkészitésére, 6rzését. Betartja a
minyonokat, omlds Esterhazy- Triffel-, esztétikus hagyomanydrzé
desszerteket készit. A | Sacher- Puncs-, megjelenésére. cukrdaszati
termékekhez formaban siilt termékek
tésztakat készit, gylimolcstorta) és a recepturajat,
feldolgozza azokat, hagyomanyos készitési maodjat.
toltési és sutési tejszines tortak
mveletet végez. (Oroszkrém-, Fekete

erdei-, tejszines,
turoé-, tejszines
joghurt torta)
készitését. Ismeri
kilonleges izesités(
Gzleti specialitdsok,
a szeletek készitését,
a tekercsek, a
minyon alap
termékeinek, és az
omlos tésztabol
késziilt desszertek
el6allitasanak
technoldgijat.

Sz2.12 Ismeri a félkész

Nemzetkozi cukraszati
trendet kdvetve
francia iranyzatu
cukraszati
termékeket, tortdkat,
desszerteket,
aproésiiteményeket
készit, megtervezi a
félkész termékek
el6allitasi sorrendjét,
elkésziti a termékhez
tartozo félkész
termékeket és toltési
miveleteket végez.

termékek készitési
sorrendjét. Ismeri a
francia felvert,
(Dacquise-, Genoise-
, marcipanos
csokoladé — Jokonde
felvert), a francia
omlds tésztak, a
forrazott tésztak, a
zselés betétek, a
roppands rétegek, a
krémek, (Ganache
Mousse Cremeux,
francia és olasz
vajkrém) készitését.
Ismeri a vagott,

Torekszik a harmonikus

fantaziadus, izléses,
letisztult, kikészités
alkalmazasara.

Betartja a
nemzetkozi
cukrdszati
termékek
nyersanyagainak
mindségi
kovetelményeit, a
termék készités
technoldgiai
elbirasait.
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formaban
dermesztett
monodesszerteket, a
tartlettek, a francia
forrazott tésztabdl
késziilt desszertek
készitését.
Nemzetkézi trend
szerint készilt
tortak, mini
desszertek
macaronok,
pohdrdesszertek
készitésének
technoldgiijat.

S7.13

Hideg cukraszati
készitményeket,
fagylaltot, parfét
készit.

Ismeri a fagylalt
szdrazanyagtartalma
nak meghatarozasat,
a fagylalt keverékek
fajtdit, készitési
m(iveleteit, a
keverékek
fagyasztasi, diszitési,
tdroldsi szabalyait.
Ismeri a parfé
készités modszereit
(fagylalt és
tejszinhab
keverékébdl,
tejszines
fagylaltokbl,
Semifreddo
készitésének
technoldgiajat).

Torekszik a
természetes anyagok
alkalmazasara, az Uj
izek kialakitasara.

Betartja a
fagylaltkészités
élelmiszer-
biztonsagi és
technoldgiai
szabalyait,
kiilonosen figyel a
fogyaszthatdsag
szem el6tt
tartasara.
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SZ.14 Bonbonokat, bonbon | Ismeri a csokoladé Torekszik a Betartja, a
tolteléket készit, fajtakat, a harmonikus, valtozatos | csokoladétemperd
csokoladét temperdl, | temperalas iz(, roppands Ias szabalyait, a
csokolddé hiivelyes és | mddszereit. Ismeria | bonbonok készitésére toltelékkészités, a
martott termékeket csokoladébonbonok, | az Uj diszitési technikak | bonbon készités
készit. krémbonbonok, alkalmazasara. elGirasait.

grillazsbonbonok,
nugat bonbonok,
gylimolcsbonbonok
készitésének
technoldgidjat.

SZ.15 Cukrdszati Ismeri a Torekszik a minGségi Betartja a
termékekhez bevond | baracklekvar- anyagok és a sajat cukrdszati
anyagokat készit és/ bevonat, a zselé készités(i bevonatok termékek
vagy alkalmassa teszi | készités mddszereit, | felhasznalasara. bevonasahoz
a bevond anyagokat a | a fondan alkalmazott
feldolgozasra. melegitését és bevonatok

higitasat, a készitésére,
csokoladé higitas és alkalmazasara
temperalas vonatkozd
szabalyait. Ismeri a elGirasokat,
nemzetkozi technoldgiai
cukraszati trend paramétereket,
szerint késziil6 figyelembe véve a
bevonatok, nemzetkozi
(tukorbevono, cukraszati
gourmand bevong, trendeket is.
kompresszorral fujt

csokoladé bevonat)

készitésének

technoldgidjat.

SZ.16 Cukrdszati termékek Ismeri, az Torekszik a termék Uj technikdkat
egyszer( diszitési és uzsonnasiliteménye, | izéhez harmonizalé keres az innovativ
befejezd miiveleteit a sos bevonat kivalasztasara, | diszitésre és

végzi.

teaslitemények, az
édes
teaslitemények, a
krémes termékek, a
hagyomanyos
cukraszati termékek
a nemzetkozi
cukraszati termékek,
a hidegcukraszati

a tiszta, egyenletes
athuzas, martas,
szoras, burkolas
fecskendezés
mveletének
alkalmazasara, a preciz
kreativ izben
harmonizalo felrakasos
diszek készitésére, a

talalasra.
Tudatosan fejleszti
esztétikai érzékét,
figyeli a szakmai
valtozasokat,
trendeket, és
koveti azokat.
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termékek az
egyszer( diszitési
muveleteit, a
bevonas, a szoras, a
burkolas, a
fecskendezés a
felrakds, a formazas
alkalmazasat
valamint a
termékekhez tartozd
szeletelést,
adagoldst, talalast.

szeletelés adagolds
egyenletességére.
Figyelemmel kiséri a
diszitési technikak
fejl6dését, nyitott az Uj
megoldasok
alkalmazasara.

SZ.17

Diszmunkakat tervez,
kiilonleges
diszitéseket végez.

Ismeri a munkarajz
készitését (diszek,
anyagok, szinek és
formak
harmonizalasanak
figyelembevételével)
. Ismeria
fecskendezés
alkalmazasat. Ismeri
a csokoladéviragok
készitését, plasztik
csokoladé
formazasat,
marcipan figurdk
modellezését,
viragok készitését.
Ismeri a cukorfézés,
karamellontés,
formdzas, huzas és
fujas technoldgiajat,
Ismeri az Unnepi,
egyedi formaju
tortdk készitésének
technoldgiijat.

Torekszik a klonleges
technikak elsajatitasra.
Tisztan, precizen
dolgozik, figyel a
harmonidra és a
letisztult megjelenésre.

Fejleszti
szépérzékét
internet és
szakkonyvek
segitségével
gyljtott
informacidkkal.

S7.18

A cukrasz anyagokat,
tésztakészito,
sitemény készit6
m(iveleteket idegen
nyelven bemutatja.

Ismeri a cukrasz
termékkészitéshez
sziikséges
anyagokat,
mUveleteket idegen
nyelven.

Nyitott a szakmai
idegen nyelvi tudas
bévitésére, minél
szélesebb koril szakmai
székincs hasznalatara.

Idegen nyelvi
ismereteit
szakkonyvekbdl,
vilaghalordl
folyamatosan

P

béviti.
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SZ.19 Arugazdalkodasi Ismeri a beérkezett | Munkdja sordn szem Onalléan ellenérzi,
feladatokat végez. aru ellen6rzésének el6tt tartja a az aru az arukészlet
Arukészletet, az aru [épéseit (minbségi, tarolasara, mennyiségét,
mennyiségét, mennyiségi, érték raktdrozdsdra mindségét, a
minGségét, szerinti aruatvétel), | vonatkozd szabdlyokat, | min6ségmegGrzés
raktarozasi rendet az elGirasokat, a idejét, tarolasi
ellendriz, élelmiszertipusnak szakositast, a korilményeit.
megallapitja, megfelel6 gazdasdgossagot az Munkahelyi
megrendeli az szakositott arubiztonsagot. vezet6jének
arusziikségletet. raktarozas Utmutatasa

kovetelményeit, a alapjan dllapitja
romlott aru meg a termelés
kezelésének aruszikségletét és
szabalyait Ismeri az a megrendelheté
arukészlet az aru mennyiségét.
arufelhasznalds, az

aruszikséglet

megallapitasanak

maodszereit. Ismeri

az arurendelés

szObeli és irdsbeli

lehetGségeit. Ismeri

a raktargazdalkodasi

szamitogépes

program

alkalmazasat.

S7.20 Kiszamitja a Ismeri a cukraszati Pontosan, precizen Munkahelyi
cukraszati termékek termékek rogzit adatokat, tgyel a | vezetGjével
nyersanyagértékét és | tomegének szamitdsok egylttmikodve,
eladasi arat. Elkésziti | kiszdmitasat a matematikai részben 6nalldan
félkész és késztermék | receptek és a mveleteinek késziti el a
kalkulacidit technoldgiai helyességére. termékek

szamitégépen.

veszteségek
figyelembevételével.
Ismeri a cukraszati
félkész termékek
nyersanyagértékéne
k kiszdmitasat.

kalkulacioit.
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Ismeri a cukraszati
késztermékek
eladasi dranak
kiszamitasat. Ismeri
a kalkulaciés

szamitégépes
programot.
Sz.21 Ellenérzi a nyito és Ismeria Pontosan, precizen Munkahelyi
zarokészletet, leltareredmény rogziti, a raktar, és a vezet6jével
leltarozasi feladatokat | megdllapitasnak cukrasziizem egylittmUkodve

végez az lzlet
készletértékének a
megallapitasa végett.
A leltareredmény
megallapitasat a
készletnyilvantarté
szoftver segitségével
végziel.

modszereit, a
szamitas lépéseit,
tisztdban van a
készletezéshez
kapcsolddd
alapfogalmakkal.

készletének
mennyiségét,
elkotelezett a leltar
valdsdgos adatokkal
torténd
aldtamasztasara.

részben 6nalldéan
végziel a
leltarozasi
feladatokat.
FelelGs a leltari
adatok hiteles
felvételéért,
betartja a
cukrdszat
leltarozassal
kapcsolatos
elGirdsait,
felelGsséget vallal
az adatok pontos
rogzitésért a
készlet
nyilvantartasi
rendszerben.
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4. Szakma sziikséges feltételei

A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges ) ) ) ) Szakiranyu szakmai . . ...
s ) L, Végzettség Szakképzettség Kamarai gyakorlati oktatoi vizsga
személyi feltételek Funkcio gyakorlat
1. | Szakmai igazgatdhelyettes fels6foku i , szlikséges, kivétel, ha van mestervizsga,
, . legalabb 10 év o . - ek
végzettség szakiranyu ismeret és betoltott 60. életév.
2. | Szakiranyu oktatdsért felel6s érettségi Turizmus-
személy végzettség vendéglatas
Szakképzési £
. megfelel6
torvény, it
végrehaijtasi szakkepesites, legaldbb 5 év
. mesterlevél
. . rendeletének —
3. | Oktaté EImélet 134§ Fels6foku
végzettség
BA/MA
4. | Mszaki, fizikai dolgozd - szakiranyu
szakmai gyakorlat
4.1. Az agazati alapoktatas és szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek
Helyiségek Tanterem, Szamitogép terem, Vendéglatd tanlizemek (tanétterem, tankonyha, tancukraszda)

Adminisztracios iroda

Tornaterem, OIt6z8, mosddk

Eszk6zok és berendezések

Eszk6zjegyzék agazati alapoktatasra:

Informatikai eszk6zok (szamitdgép, alapvet6 irodai szoftverek)

Munkabiztonsagi eszk6zok

Egyéni véddfelszerelések

Szakacs kézi szerszamok
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Konyhai gépek, kisgépek (slitd, gézparold)
Meleg és hidegkonyhai felszerelések, eszkdzok
Talald eszkozok, talak, tanyérok, csészék, sosier
Cukrasz kéziszerszamok, eszkdzok
Rozsdamentes Ustok, - gyorsforraldk, - formak
Mdanyag talak, méréedények

Rozsdamentes, falapos munkaasztalok
F6z6berendezések

Mikrohulldmu melegit6

Méréberendezések

H(it6, fagyasztd, sokkold

Asztali gyurd, kever6, habver6, gép

SUt6, berendezések

Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliak
Eszpresszo kavégép g6zol6vel és kavédaraldval ellatva
Alapteritéshez sziikséges eszkdzok, poharak
Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszkdzok
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

Ujrahasznosithaté természetben lebomld, papir eszkdzok
Eszk6zjegyzék szakiranyu oktatasra:

Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok
Rozsdamentes Ustok, - gyorsforraldk, - formak

Mdanyag talak, méréedények

23




Szilikon formak, lapok

Méréberendezések

Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok
F6z6berendezések,

MikrohulldmU melegitd, csokoladéolvaszté berendezések
Bonbonformak

Asztali gyurd, kever6, habver6, gép

Fagylaltgépek

Botmixer

Aprité gép

H(it6, fagyasztd, sokkold berendezések

Gyuré keverd habverd gép (csak Gizemekben sziikséges)
SUt6, és keleszt6 berendezések

Légkondicionald

Informatikai eszk6zok

A projektfeladatok teljesitéséhez
szilkséges anyagok és felszerelések

Megegyeznek az dgazati alapoktatashoz és a szakirdnyu oktatashoz sziikséges eszkdzokkel.

Egyéb specialis feltételek

Munkaruhdzat:

Agazati alapoktatashoz: szakdcs kabat, szakdcs nadrag, kotény, szakacs sapka vagy kendd, galléros pélé vagy fehér
ing/bluz, felszolgald kotény, csiszasmentes cipd

Szakiranyu oktatashoz: szakdcs kabat, szakacs nadrag, kotény, szakdcs sapka vagy kendé
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5. A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

1./9 2./10. 3./11.
[7)
410132301 ) B B g
Cukrasz Kompetencia E :°; 2
Evfolyam teriiletek c . 8 < . % c . % ~§ g
Tantar b 2 S 0 |2 . n Q@ . 8 G
gy o T | = o @ |Iskola | Dudlis Q @ Iskola Dualis L N
megnevezése § % & g % :§ 7&, < E
heti draszam 17 9 8 27 5 5 17 27 5 5 15
Evfolyam dsszes
i 3 612 324 |288 |972 | 180 | 180 |612 837 155 155 527 2421
draszama
Allaskeresés 5 5 5
Munkajogi
kajog 5 5 5
alapismeretek
Munkaviszony
L, 5 5 5
létesitése A2;
Munkanélkiiliség 3 3 3
Az allaskeresés
lépései, 11 11 11
allashirdetések
Onéletrajz és
s , 20 20 20
motivacios levél SZ9




,Small talk” -

T ) ) 11 11 11
altaldnos tarsalgas
Allasinterju 20 20 20
Szakmai idegen nyelv | A1;SZ18 36 36 0 36
Munka vilaga 18 18 0 18
Alapveté szakmai

» 4 4 4
elvardsok
Kommunikacio és

, 9 9 9
vendégkapcsolatok
Munkabiztonsag  és|A1;SZ1; s s -
egészségvédelem
Ikt a vendéglatasban 72 72 0 72
Digitdlis eszkozok a

e 36 36 36
vendéglatasban
Digitalis
tananyagtartalmak 9 9 9
alkalmazasa
Digitdlis eszkozok a|A3;A4

] 27 27 27
turizmusban
Termelési,
értékesitési és

s 432 (144 | 288 0 432
turisztikai
alapismeretek
A cukrészati termelés | A5;A7;A8;A15;

o 108 |36 |72 108
alapjai Al16;A17

A5;A7;A8;A16;

, L . 108 |36 |72 108

Az ételkészités alapjai | A18;A19;20;




A vendégtéri
értékesités alapjai

Al1;A12;A13;
Al4;

108

36

72

108

A turisztikai és
szallashelyi
tevékenység alapjai

ElGkészités

A3;A6;A9;A10;

108

36

72

108

36

18

54

62

15,5

46,5

108

170

Cukrdszati  anyagok
technoldgiai szerepe,
anyagok, eszkozok
el6készitése,
anyaghanyadok

kiszamitasa

Munkafolyamatok

el6készitése

S71,573,;S74;
S$714;5718

S712;

108

36

18

54

108

62

15,5

46,5

62

készitése

Cukraszati
berendezések, gépek
i o 72 |36 |18 18 15,5 46,5 134
és készilékek
kezelése S74;5718 62
Cukraszati termékek
0 612 |36 |108 |468 496 31 93 372 1108




Toltelékek,  krémek
készitése,
gylimolcsok,

z6ldségek tartdsitasa

Tésztak és
uzsonnasiitemények
készitése

Tésztak és sOs
teaslitemények
készitése

Krémes készitmények
elGallitasa

Edes teasiitemények,
mézesek készitése

Felvertek és
hagyomanyos
cukraszati termékek
készitése

Nemzetko6zi cukraszati
termékek készitése

Bonbonok készitése

Hidegcukraszati
termékek készitése

Kilénleges
taplalkozasi igények
figyelembevételével
készild cukraszati

termékek el6allitasa

S71;572;S73;S74,S75;
S$76;S27;S28;SZ9;
S§710;S711;S712;

$713;S714,;5718

89 |4 9 76 56 6 45 145
105 (4 27 74 105
105 (4 21 80 105
107 (10 |27 70 107
106 (10 |12 84 106
100 (4 12 84 66 9 52 166
146 36 105 146
79 16 58 79
79 16 58 79
70 10 54 70
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Cukraszati termékek

ey o 72 |36 |18 18 62 31 15,5 15,5 134
befejezése, diszitése
Bevonatok készitése,

] 38 |18 |10 10 17 9 2,5 5,5 55

alkalmazasa
Cukraszati termékek
egyszer(i diszitése, 34 |18 |8 8 23 11 7 5 57
tdlalasa
Cukraszati termékek
tervezése, kilonleges |SZ8;S214;5715;S716; 22 11 6 5 22
diszitése S$7175718
Anyaggazdalkodas,
adminisztracio, 108 |36 o = 93 31 15,5 46,5 201
elszamoltatas
Anyaggazddlkodas 54 (18 |9 27 27 9 2,5 15,5 81
Cukrészati termékek

54 |18 |9 27 33 11 6 16 87
kalkulacidja S79; S710; SZ711;
Elszamoltatas S713;S719 33 11 7 15 33
Egybefligg6 szakmai
gy g8 175

gyakorlat




5.1. Heti 6raterv

9. évfolyam 10. évfolyam

Tantargyak 11.évfolyam
iskola munkahely iskola munkahely

elm. gyak. elm. gyak. elm. gyak. elm. gyak.
Munkavallaléi ismeretek 0,5 18
Munkavallaldiidegen nyelv 2 62
IKT a vendéglatasban 2 72
Munkavilaga 0,5

18

Altalanos élelmiszer ismeretek |1 36
Szakmai idegen nyelv 1 36
Cukrdszatitermelésalapjai 1 2 108
Etelkészitésalapjai 1 2 108
\endégtéri értékesités alapjai 1 2 108
Turisztikai és szallashelyi
tevékenységalapjai 1 2 108
Elkeszites 1 0,5 1,5 0,5 1,5 170
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Cukraszati berendezések
— gépek ismerete, 0,5 0,5 0,5 1,5 134
kezelése, programozasa
Cukraszati termékek
(s 3 13 3 12 1108
készitése
Cukraszati termékek
., .o 0,5 0,5 0,5 0,5 134
befejezése, diszitése
Anyaggazdalkodas- 15
adminisztracio- elszamoltatas 0,5 0,5 15 o1
.. 2421
Osszesen 9 ] 5 17 5 12
AGAZATI ALAPOKTATAS 17 674
SZAKIRANYU OKTATAS 10 17 10 17 1747
Osszes szakmai 6raszam 17 27 27
Tanitasi hetek szama 36 36 31
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6. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

6.1.

Munkavallaléi ismeretek tantargy

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Munkavallaléi ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet

18/18 6ra

Készségek, Ismeretek Onallésag Elvart viselkedés- Altalanos és
képességek és madok, attitlidok szakmahoz kot6dé
felelGsség digitalis
mértéke kompetencidk
Munkaviszony Ismeria Teljesen Torekszik a Betartja a
|étesitésekor, munkaszerz6dés ondlléan | munkaszerz6désében munkaigyi

munkavégzéskor és l[ényegét, tartalmi

felmondaskor elemeit, a Munka
érvényesiti Torvénykonyvének
munkavallaldi a munkavallaldra
jogait, a

munkaszerz6désének

vonatkozo
kotelezettségeit és

megfelelGen. jogait.

foglaltak pontos
megvaldsulasara,
kotelezettségeit az
el6irdsoknak
megfelel6en
betartja, munkavégzése
soran egylttm(ikodik
munkaltatéjaval

képes

soran

szabalyokat és
felelGsséget vallal
a sajat
munkavégzésért.
Munkaszerz&dés-
ben foglaltakat

munkavégzése

egyuttmikodik

munkaltatéjaval.

A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Iskolai
Elmélet

Iskolai
Gyakorlat

Dudlis
Gyak.

Osszesen

Allaskeresés: KarrierlehetSségek feltérképezése: Snismeret, redlis

célkitlizések, helyi munkaerépiac ismerete, mobilitas szerepe,

szakképzések szerepe, képzési tdmogatasok (6sztondijak rendszere)

ismerete. Alldskeresési moddszerek: Ujsaghirdetés, internetes

allaskeresé oldalak, személyes kapcsolatok, kapcsolati haldzat

fontossaga.

Munkajogi alapismeretek: Foglalkoztatasi formak: munkaviszony,

megbizdsi jogviszony, vallalkozasi jogviszony, koz-alkalmazotti
jogviszony, kozszolgdlati jogviszony. A tanuldt érint6 szakképzési
munkaviszony lényege, jelent6sége. Atipikus munkavégzési formak a
munka torvénykonyve szerint: tdvmunka, bedolgozéi munkaviszony,
munkaeré-kolcsonzés, egyszerdsitett foglalkoztatds (mez6gazdasagi,
turisztikai idénymunka és alkalmi munka). Specidlis jogviszonyok:
onfoglalkoztatas, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,

onkéntes munka.
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Munkaviszony létesitése: Felek a munkajogviszonyban. A
munkaviszony alanyai. A munkaviszony létesitése. A munkaszerzédés.
A munkaszerz&dés tartalma. A munkaviszony kezdete |étrejotte, fajtai.
Prébaid6. A munkavallalé és munkaltatd alapvetd kotelezettségei. A
munkaszerz6dés modositasa. Munkaviszony megsziinése,
megsziintetése. Munkaid6 és pihen6id6. A munka dijazdsa
(minimalbér, garantalt bérminimum)

Munkanélkiiliség: Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgdlat (NFSZ).
Allaskereséként torténd nyilvantartasba vétel. Az allaskeresési
elldtasok fajtai. Alldskeresék szdmara nyujtandd tdmogatasok
(vallalkozovd valds, kozfoglalkoztatas, képzések, utazasikoltség-
tdmogatasok). Szolgaltatasok alldskeres6knek (munkaerG-kozvetités,
tandacsadds). Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)

A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott mddszerek és

munkaformak
Tanuldi tevékenység Szervezési keret Eszkodzok
Olvasott szoveg 6nallé feldolgozdasa Egyéni Jogszabalyok
Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa Osztaly keret Allasinterjuk hanganyaga
Tesztfeladat megoldasa Csoport keret, Egyéni Onismereti teszt
Onallé dokumentum létrehozasa Egyéni Onéletrajz sablon
Stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktatod végzettségére, szakképesitésére, | Legalabb 5 éves szakmai gyakorlat.

munkatapasztalatara vonatkozé specidlis elvardsok

Targyi feltételek

Helyiségek: Tanterem
Eszkozok és berendezések: Projektor, laptop vagy szamitdgép, internet
Anyagok és felszerelések: Allasinterjuk hanganyaga, onéletrajz sablon.

Munkaszerz6dés minta

Egyéb specialis feltételek: -

A tanulasi eredmények értékelése

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi alkalmassag | nincs
megallapitasa (diagnosztikus értékelés):

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott | Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos
teljesitményértékelés (formativ értékelés): értékelése. Hazi feladatok értékelése jeggyel.

MinGsit6, Osszegzl és lezard teljesitményértékelés | Témazard dolgozat eredménye duplan szamit.

(szummativ értékelés):

Az érdemjegy megallapitdsdanak mdédja Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat): Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.
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6.2.

Munkavallaléi idegen nyelv tantargy

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Munkavallaléi idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet 62/62 dra

Készségek, képességek | Ismeretek Onallésag Elvart viselkedés- | Altalanos és
és modok, attitlidok | szakmahoz kotddé
felelGsség digitalis
mértéke kompetencidk

Internetes allaskeresé Ismeri az Teljesen Hatékonyan tudja

oldalakon és egyéb allaskeresést segité | 6nalléan allaskereséshez

férumokon férumokat, haszndlni az

(ujsaghirdetések, allashirdetéseket internetes

szaklapok, szakmai tartalmazo for- Torekszik bongész6ket és

kiadvanyok stb.) rasokat, alldsokat kompetenciainak | jigskeress
allashirdetéseket keres. | hirdetd vagy allas- realis portalokat, és ezek

Az allaskereséshez keresésben segit6 megfogalmazasara, segitségével képes

hasznalja a kapcsolati szervezeteket, er@sségeinek hang- | szakmajanak,

tkéjét. munkakdzvetitd sulyozasara idegen | yégzettségének,
ligynokségeket. nyelven. Nyitott képességeinek
szakmai s megfeleléen
szemelyes 4llashirdetéseket
kompetenciainak kivalasztani.

A tartalmi és formai Ismeri az 6néletrajz | Teljesen fejlesztésére. Ki tud télteni 6n-

kévetelményeknek tipusait, azok tar- | 6nalléan Torekszik receptiv | gletrajzsablonokat,

megfelel§ 6néletrajzot
fogalmaz.

talmi és formai
kovetelményeit

és produktiv
készségeit idegen
nyelven fejleszteni
(olvasott és hallott
szoveg értése, iras-
készség, valamint
beszédprodukcid).
Szakmaja irant
elkotelezett.
Megjelenése
visszafogott,
helyzethez illG.
Viselkedésében
torekszik az adott
helyzetnek
megfelelni.

pl. Europass CV-
sablon, vagy
szovegszerkeszt6
program
segitségével létre
tud hozni az adott
Onéletrajztipusoknak
megfelel§
dokumentumot.
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Szovegszerkeszt6
program segitségé-
vel meg tud irni egy
Onéletrajzot,
figyelembe véve a
formai szabdlyokat.

Digitdlis forma-
nyomtatvanyok
kitoltése, sz6vegek
formai
kovetelményeknek
megfelel6
létrehozasa, e-
mailek kildése és
fogadasa,
csatolmanyok
letoltése és
hozzdadasa.

A megpalyazni
kivant allassal
kapcsolatban képes
az internetrél
informacidt szerezni.

A tartalmi és formai Ismeri a motivacios | Teljesen
kovetelményeknek levél tartalmi és onadlléan
megfelel6 motivacios formai
levelet ir, melyet a kovetelményeit,
megpalydzando allas felépitését,
sajatossagaihoz igazit. valamint tipikus

széfordulatait az

adott idegen

nyelven.
Kitolti és a Ismeri az Teljesen
munkaaddhoz allaskeresés onalléan
eljuttatja a sziikséges folyamatat.
nyomtatvanyokat és
dokumentumokat az
allaskeresés
folyamatanak
figyelembevételével.
Felkészil az Ismeri az Teljesen
allasinterjura a allasinterju onalléan
megpalyazni kivant menetét, tisztaban
allasnak megfelel6en, van a lehetséges
és céljait szem el6tt kérdésekkel. Az
tartva kommunikal az adott szitudcid
interju soran. megvaldsitdsdhoz

megfelel§ szokincs-

csel és nyelvtani

tudassal

rendelkezik.
Az allasinterjun, az Tisztdban van a Teljesen
allasinterjura legdltalanosabb onalléan

érkezéskor vagy a
kapcsolddo
telefonbeszélgetések
soran csevegést (small
talk) kezdeményez, a
tarsalgast fenntartja és
befejezi. A kérdésekre
megfelel6 valaszokat
ad.

csevegési témak
szokincsével,
amelyek az interju
soran, az interjut
megel6z6 és
esetlegesen kovets
telefonbeszélgetés
soran vagy az
allasinterjura
megérkezéskor
felmerilhetnek.
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Az dllasintejuhoz Tisztdban van a Teljesen
kapcsoléddan telefonbeszélgetés | dnalldan
telefonbeszélgetést szabalyaival és

folytat, id6pontot altalanos nyelvi

egyeztet, tényeket fordulataival

tisztaz.

A munkaszerz6dések, Ismeri a Teljesen
munkakori leirdsok munkaszerz6dés onalléan

székincsét munkajdra fébb elemeit,
leggyakoribb

idegen nyelvd

vonatkozdan
alapvet6en megérti.
kifejezéseit. A
munkaszerz6dések,
munkakari leirdsok
szokincsét

értelmezni tudja.

A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Iskolai
Elmélet

Iskolai
Gyakorlat

Dualis
Gyakorlat

Osszesen

Az allaskeresés lépései, allashirdetések: A tanulé megismeri az
allaskeresés lépéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolddd székincset
idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt
tulajdonsagok, szakmai gyakorlat stb.). Képessé valik a szakmajahoz
kapcsolddo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismerni, hogy sajat
végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az
allashirdetés kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak
megfelel6en begyakorolja az egyszer(ibb, allaskereséssel kapcsolatos
Grlapok helyes kitoltését. Az allashirdetések és az lrlapok szovegének
olvasasa soran a receptiv kompetencia fejlesztése torténik (olvasott
szoveg értése), az Urlapkitoltés soran pedig produktiv kompetenciakat
fejlesztlink (irdskészség).

11
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Onéletrajz és motivacios levél: A tanulé megtanulja az dnéletrajzok
tipusait, azok tartalmi és formai kovetelményeit, tipikus széfordulatait.
Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfelel6 helyességgel és
igényességgel, onalléan megfogalmazni 6néletrajzat. Megismeri az allas
megpalydzdsdhoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai
kovetelményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus szé6fordulatokat, a
szakmajdban hasznalt gyakori kifejezéseket, valamint a szakmaja
gyakorldsahoz sziikséges kulcsfontossagl kompetencidk kifejezéseit
idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan begyakorolja, hogy tipikus
sz6fordulatok és nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az adott
hirdetéshez igazitani levelének tartalmat

20

20
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Small talk” — altalanos tarsalgas: A small talk elengedhetetlen része
minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti a beszélgetésben
részt vevGket rdhangolddni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos
csendet, oldja a feszliltséget, segit a beszélgetés gordiilékeny menetének
fenntartasaban és a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a small talk
soran érintett témak semlegesek legyenek a beszélgetSpartnerek
szamara, és az adott szitudcidhoz, fizikai kornyezethez passzoljanak. Ilyen
tipikus témak lehetnek pl. az idGjaras, kozlekedés (odajutas, parkolas,
éplleten bellli tdjékozddas), étkezési lehet6ségek (cégnél, kornyéken),
csaldd, hobbi, szabadid6 (szérakozas, sport). A tanuldk begyakoroljak a
megfelel6 kérdésfeltevést és a beszélgetésben vald aktiv részvétel
szabalyait, fordulatait.

11

Allasinterju: A témakor végére a tanuld képes egyszeriibb mondatokkal és
megfelel6 koherencidval hatékony kommunikaciot folytatni az allasinterju
soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal is. Elsajatitja azt a
szakmai jelleg(i szOkincset, amely alkalmassa teszi arra, hogy a
munkalehet&ségekrdl, munkakorilményekrdl tajékozddjon. Ki tudja
emelni erGsségeit, és egyszerilibb kérdéseket tud feltenni a betolteni
kivant munkakorrel kapcsolatosan. A témakor tanuldsa soran elsajatitja a
kozvetlendl a szakmajara vonatkozd, gyakran haszndlt kifejezéseket.

20

A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitdsa soran alkalmazott mddszerek és

munkaformak

Tanuléi tevékenység Szervezési keret Eszkozok

Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozasa Egyéni Jogszabalyok

Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa Osztaly keret Allasinterjuk hanganyaga

Parbeszéd Paros munka

Tesztfeladat megoldasa Csoport keret, Egyéni Feladatlapok,
szamitégép, internet

Onallé dokumentum létrehozasa Egyéni Onéletrajz sablon
Motivacids levélminta

Sth.

Személyi feltételek

A tantdrgyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, | A tantargy tanitdsa idegen nyelven zajlik, ezért az
munkatapasztalatara vonatkozo specialis elvarasok oktatonak rendelkeznie kell az adott idegen
nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel.

Targyi feltételek

Helyiségek: Tanterem
Eszk6zok és berendezések: Projektor, laptop vagy szamitogép, internet,
hangszoré

37




Anyagok és felszerelések: Allasinterjuk hanganyaga, o6néletrajz sablon.
Munkaszerz6dés minta

Egyéb specialis feltételek: -

A tanulasi eredmények értékelése

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi alkalmassag | Felméré feladatlap vagy széban parbeszéd
megallapitasa (diagnosztikus értékelés):

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott | Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos
teljesitményértékelés (formativ értékelés): értékelése. Hazi feladatok értékelése jeggyel.

MinGsit6, Osszegzl és lezard teljesitményértékelés | Témazard dolgozat eredménye duplan szamit.
(szummativ értékelés):

Az érdemjegy megallapitdasanak maédja Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat): Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.

6.3. Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésli tanulasi teriilet 558/558 6ra

A munka vilaga

A tantargy oktatdsa soran fejlesztend6 kompetenciak

Onallésag Altalanos és
Készségek, és Elvart viselkedés- szakmahoz k6t6dd
. B Ismeretek Y 3 o o
képességek felel6sség modok, attitlidok digitalis
mértéke kompetencidk

Hatékonyan tudja
Torekszik a pontos | alldskereséshez és

munkavégzésre, munkaszerz6dés
munkahelyi mintak
kdrnyezetének felkutatasahoz
rendbentartasara. haszndlni az
i L internetes
L A tanuldszerz6dés .. , L i
Megnevezi és leirja a ) Munkaja sordn bongészbket és
. yis 1 e€sa . . , .y L
tanuldszerzGdés és a L L informacidcserére allaskeresd
o munkaszerzédés Irdnyitassal | | L i .
munkaszerzédés L . és munkatarsaival portalokat, és
, formai és tartalmi . o L
tartalmat. B L. egylttmikodésre ezek segitségével
kovetelményei - ]
kész, képes
hozzadllasaban szakmajdnak,
igyekvé. végzettségének,
képességeinek
Udvarias és megfelel§
el6zékeny. allashirdetéseket
kivalasztani.
Szdban az Alapvet6 nyelvi, Instrukcid Torekszik a
elvardsoknak szdbeli alapjan munkavédelmi
megfelel6en kommunikacios részben el6irdsok
kommunikal. elvardsok és ondlldan
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normak
Megnevezi és leirja a
vendéglatas »
o Lo .| Instrukcié
munkavallaléival A vendéglatassog lapi
. . , . alapjan
szemben tdmasztott viselkedésbeli )
) . ] ) részben
szakmai kovetelményei o
B L, onadlléan
koévetelményeit és
elvardsait.
Tudja a »

. . , Instrukcid

Betartja a munkakornyezetér .,
. - . alapjan
munkabiztonsagi e vonatkozd )
) ) . részben
szabalyokat. munkabiztonsagi o
, onalléan
szabalyokat.

] . Ismeri a higiéniai Instrukcio
Betartja a higiéniai ) By
L , . ésa alapjan
és kornyezetvédelmi . ) . i

i kornyezetvédelmi részben
szabalyokat. . , o
kovetelményeket. ondlléan

maradéktalan
betartasara.
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Iskolai |[Iskolai Dualis | ..
Témakor Elmélet | Gyakorlat | Gyak. Osszesen
Alapvet6 szakmai elvarasok: Munkaegészségligyi elGirasok, szakmai 4 0 0 4
koévetelmények, etikai, erkolcsi elvardsok
Kommunikacid és vendégkapcsolatok: Alapvet6 szakmai
kommunikdcios elvardsok magyar és idegen nyelven: szakkifejezések
hasznalata a munkahelyen, kommunikacié a vendégekkel, 18 0 0 18
kommunikacié irasban, telefonon és digitalis eszkdzok
felhasznalasaval
Munkabiztonsag és egészségvédelem: Munkabiztonsagi,
balesetelharitasi, tlizbiztonsagi el6irdsok gyakorlati oktatasa,
ismerete; teenddk rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.); > 0 0 >
elsGsegélynyujtasi alapismeretek a gyakorlatban
A munka vilaga idegen nyelven: munkahelyi szituaciok idegen

18 0 0 18

nyelven, allasinterju, 6néletrajz, szakmai székincs

A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott médszerek

és munkaformak

Tanuléi tevékenység Szervezési keret Eszk6zok

Tanari magyarazat Egyéni Tankonyv, tanari bemutatok, szemléltetd
eszkdzok

Olvasott szoveg 6nalld Egyéni Jogszabdlyok, ujsagcikkek, elektronikus

feldolgozasa tananyagok

Onallo feladatmegoldas Egyéni Munkaszerz6dések, formanyomtatvanyok,
Onéletrajz sablonok

Projektek Csoportos Irodai eszk6zok, berendezések

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni Felméré lapok

Stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktaté végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozo specialis elvarasok

(3)

A szakképzésrdl szolé 2019. év LXXX. Térvény és
a szakképzésr6l szolé torvény végrehajtasardl
sz616 12/2020. (Il. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2),

A tantdargy egy részének tanitasa idegen nyelven
zajlik, ezért az oktaténak rendelkeznie kell az
adott idegen nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel.
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Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanterem

Eszk6zok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitégép, internet,
hangszoré

Anyagok és felszerelések:

Irodai felszerelések és anyagok

Egyéb specialis feltételek:

A tanulasi eredmények értékelése

Az el6zetes tudds, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Felméré feladatlap vagy széban parbeszéd

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos
értékelése. Hazi feladatok értékelése jeggyel.

MinGsit6, 6sszegzl és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaré dolgozat eredménye duplan szamit.

Az érdemjegy megallapitdsdnak maédja
(pl. tantargyanként egy-egy osztdlyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.
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6.4.

IKT a vendéglatasban tantargy

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Altalanos és szak-

kapcsolddo
tablazatokat és
szbveges
dokumentumokat
készit és modosit.

ismeretek,
szovegszerkeszt6
és tablazatkezel6
szoftverek
ismerete

Teljesen 6nalléan

Alapvetd
mdvelete-ket

Szamlazasi,
készletezési
alapfogalmak,

vendéglatashoz és
a turisztikdhoz

végez a szamla- miiveletek Iranyitassal
zas és ismerete
készletmozgas Az (izletben
témakorében. hasznalt
szamitogépes
programok
ismerete
Informdcidt gydijt
ésrendszerez a
Internethasznalat | Instrukcié

alapjanrészben

Az irodatechnikai és
infokommunikaciés
eszkozoket
rendeltetésszertien,
a vagyonvédelmi,
munkavédelmi
elvardsoknak meg-
felelGen kezeli,
hasznalja.

Az internetrdl
Osszegylijtott
informacidk
felhasznala-sa sordn
betartja az
adatvédelemre és a
szerzGi jogokra
vonatkozo el8irdso-
kat.

Készségek,képes Ismeretek Onallésag és Elvart viselkedés- mahoz kot6doé
ségek fele-16sség madok, attitlidok digitalis kompe-
mértéke tenciak
A vendéglatashoz | Informatikai alap- Irodai

alapszoftvereket
(tablazatkezeld,
szovegszerkesztG)
készségszinten
hasznal.

Az lizletben alkal-
mazott szakmai
szoftverek alapvet6
Osszefliggéseit ismeri,
a szoftvereket
alapszinten kezeli.

Az internetes
bongészGket és
kozosségi oldalakat.
Hatékonyan tudja

kapcsolédaan. onalléan informacidgy(ijtésre
hasznalni.
A tanulasi terilet tartalmi elemei
Iskolai |[Iskolai Dudlis | ..
. . , Osszesen
Témakor Elmélet | Gyakorlat | Gyak.
Digitalis eszk6zok a vendéglatasban: A digitalis eszkdzok
gyakorlati  alkalmazdsa  (pl.: készletek  nyilvantartasa,
elszamoltatds,rendelésfelvétel, szamlazas, e-tranzakcidk stb.), A|36 0 0 36
POS-terminal hasznalatanak alapjai,
Az éttermi szoftverek haszndlatanak alapjai
Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa: Digitalis tananyagok és
kapcsolédd informaciok keresése magyar és nemzetkozi
weboldalakon, valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezelésiik. | 9 0 0 9
Rendszerszint(i gondolkodas (tudja az informacidkat rendszerezni,
tarolni)
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Digitalis eszk6z6k a turizmusban: A turizmus és a szallashely-
szolgaltatas terlletén alkalmazott informatikai eszk6zok meg-
ismerése, gyakorlati alkalmazasuk.

A digitalis turizmus lényege, informatikai eszk6zei, technoldgidi

Széllodai szoftverek: kilonb6z6 hotelprogramok, helyfoglalasi
rendszerek.

A szallodai gazddlkodds informatikai alapjai.

27

27
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A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott modszerek és

munkaformak

Tanuldi tevékenység Szervezési keret

Eszk6zok

Tanari magyarazat Egyéni

Szamitégép vagy laptop, projektor

Irdnyitott
feladatmegoldas

Egyéni,
kiscsoportos

paros vagy

Irodai és szakmai szoftverek, nyomtatoé

Tesztfeladat megolddsa egyéni, csoportos

Feladatlapok, nyomtatvanyok

Projektek csoportos
stb.
Személyi feltételek
A tantargyat oktatd végzettségére, | A szakképzésrdl sz6l6 2019. év LXXX. Térvény és

szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé
speciadlis elvarasok

a szakképzésr6l szolé torvény végrehajtasardl
sz616 12/2020. (ll. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2),
(3)

Targyi feltételek

Helyiségek:

Szamitégép terem vagy szaktanterem

Eszk6zok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitogép, nyomtato,
magnestabla, internet

Anyagok és felszerelések:

Irodai felszerelések és eszk6zok

Egyéb specialis feltételek:

A tanulasi eredmények értékelése

Az elGzetes tudds, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Digitalis készségek felmérése tesztfeladatokkal

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos
értékelése.

MinGsit8, 6sszegzb és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan szamit.

Az érdemjegy megallapitasanak mddja
(pl. tantargyanként egy-egy osztdlyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.
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6.4.1. A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés Oraszam Feladatok Anyagok Eszkozok
Uzleti levél SzovegszerkesztG, nyomtatd, szamitdgép vagy laptop, internet
Uzleti levél 3 fogalmazasa,
megszerkesztése
Kalkulacio 3 ElGre Gsszedllitott Irodai Tdablazatkezeld alkalmazas, kalkuldcids program
meni kalkulacidja felszerelések,
Meniikartya szerkesztése El6re 6sszedllitott szoftverek Kiadvanyszerkeszt6 program, nyomtatd, szamitégép vagy laptop,
menihoz internet
4 mentikartya
készitése
Prezentacio készitése Turisztikai Szakmai Irodai alkalmazdasok, projektor, nyomtatd, szamitégép vagy laptop,
desztindaciordl (turisztikai) internet
i bemutato készitése folydiratok,

konyvek,
prospektusok és
egyéb kiadvanyok

stb.
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6.5.

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargy

Készségek,
képességek

Ismeretek

Onallésag és
felelGsség

Elvart
viselkedésmoddo
k, attitiidok

Altalanos és
szakmahoz kot6dé
digitalis

italt készit.

mértéke kompetenciak
Megnevezi és
leirja a A vendégtér, a
vendégtérben és | szerviztérésa » . ,
ol £ Al s . Instrukcid Online kataldgust
atermelSknél termel6k gépeinek és i h |
L alapjan asznal.
alkalmazott berendezéseinek ) P
. . . részben
gépek és ismerete Sl
. onalléan
berendezések
alapveté
funkcioit és
m(ikodtetési
madijait.
Kivalasztja a
feladat A vendégtér, a Empétia,
megoldésara szerviztér és a termeldk _, odafigyelés
. . Instrukcid )
alkalmas egyszer( eszkozeinek B masokra
. . alapjan . .
eszkdzoket a ismerete , Konfliktuskezelés
., részben L,
vendégtér, a o Kooperativitas
o onalléan
szervizteresa Tolerancia
termel6k Onallésag
egyszerU eszkozei Céltudatossag
kozil és haszndlja Kudarct(irés
azokat. A szakma irott és
A vendégteret . . s i
& Az éttermi alapterités fratlan
felteriti egyszerd ny L Instrukcid Alvai
gy formai és a szerviztér szabalyainaka
teritéssel, és a LA feh alapjan i
) el6készitésének Pl tiszteletben
szervizteret . . részben 2
_ miveletei A tartasa
felkésziti az onalléan
lizemeltetésre.
Vendéget fogad . .
& 8 Vendégfogadds
és avendég ., . Instrukcio
Egyszer(, a vendég
asztalanal jatékos rn 2 “ alapjan
) el6tt végezhetd P
formaban . részben
m(ivelet
egyszer( ételt és onalléan
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Megismeri,

felismeri, Szaritott és friss Instrukcio
megnevezi és fliszernévények alapjan
leirja az izesit6k részben
alapflszereket és onalléan
az alapizeket.
Megismeri,
megnevezi és Etelkészitési Instrukcid
leirja az alapvet6 | alapmdiveletek alapjan
konyhatechnoldg részben
iai miveleteket, onalldan
eljarasokat.

Cukrdszati
Felhaszndlas elStt | nyersanyagok taroldsa
ellendrzi a nyers- | Min&ségre vonatkozé Instrukcio
anyagok tarolasat | koévetelmények, Mérési | alapjan
ésminGségét. m(iveletek, Tomeg, részben
A nyersanyagokat | Grtartalom, onalléan
areceptulranak mértékegységek
megfelelGen atvaltasa
kiméri. Tarazas

Anyagok és eszko-zok

el6készité mulveletei
Cukrdszati Egyszer(bb techno-
alapmiveleteket | 16gidju cukraszatitésztak | Instrukcid
(el6készitd, készitése,feldolgozasa, | alapjan
tésztakészits, sutése(gyurt omlds, részben
tésztafeldolgozd, | kevertomlds, forrazott onalléan
sUtg, tészta, felvert tészta)
toltelékkészitd, A termékekheztartozé
befejezd) végez. toltelékkészitése,

betoltése,

diszitése
Bemutatja Természeti adottsagok:
Magyar- orszag az orszag fekvése,
turisztikailag domborzati viszonyok,
meghatarozo vizrajz, gyogy- és
termé-szeti termalvizek, nemzeti Instrukcid
adottsagait és egy | parkok, arborétumok, alapjan
valasztott tu- barlangok, Nemzeti részben
risztikai régiot, Turizmusfejlesztési onalléan

valamint
Magyaror-szag
turisztikai
fejlesztési tervét.

Stratégia 2030 —
Magyarorszag
kiemelten tamogatott
fejlesztési teriletei

Prezentacios prog-ram
hasznalata.
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Bemutatja az Szallashelyek kinalata
adott szallashely az otttartdzkodas alatt
szolgéltatasait, Szallashelyek
elvégzia szolgdltatasai
vendégérkeztetéss | Szolgaltatdsok Instrukcid
el kapcsolatos csoportositdsa Vendég | alapjan
tevékenységeket, | bejelentkezéssel részben
és informalja a kapcsolatos teend6k onalléan
vendégeket a Cardex, kulcskartya
szallashelyen Szallodabemutatds
taldlhato Szallashelyek ellatasi
vendéglatd tevékenysége ésaz
lzletekrdl. azokhoz kapcsolddé

helyiségek és

munkakorok

3.3.2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Iskolai
Elmélet

Iskolai
Gyakorlat

Dudlis
Gyak.

Osszesen

A cukraszati termelés alapjai:

A cukrasziizem helységei, munkateriletei

A cukrdszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi

kovetelményei

A cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok

mindsége, tarolasa, idegennyelv(i elnevezései

A cukraszati termelés eszkozei, berendezései,

77

gépei, balesetvédelmi elGirdsaiCukraszati

alapmiveletek idegen nyelvi elnevezései

Cukraszati alapm(iveletek gyakorl3sa:

Megadott receptura alapjan a nyersanyagok mérése,
el6készitése

Egyszerlen el6allithatd cukraszati tésztak (gyurt
omlds, kevert omlds, forrazott ésfelvert tészta)
készitése, tésztalazitd mdveletek, tésztafeldolgozas
Toltelékkészités a termékekhez: f6zés, keverés, adagolas
Cukrészati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolas,
szuras, lekenés

Sités: a sitd beallitasa, a siit6lemez behelyezése,
forrd lemezek, a termékek bal-esetmentes
mozgatdsa, a termékek kislilésének ellendrzése, siités
utani teenddék

Befejez6 miiveletek: az elkészitett termékek egyszer(i
diszitése, talalasa, formazottdiszek készitése,

36

72

108
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bemutatasa

Az ételkészités alapjai:

Baleset- és tlizvédelmi szabalyok

Higiéniai és kornyezetvédelmi szabdlyok

A szakdcs szakma felépitése (tanuld, szakdcs, chef)

A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok, technikai
felépités, helyiségkapcsolatok)

Palyakép (a mult és f6leg a jelen mértékadd szakemberei)
iz- és illatérzékelés (friss és szaritott fliszernévények
tulajdonsagai, iz- és illatjellemzgjlik)

Alapvetd konyhatechnolégiai alapml(iveletek és ételkészitési
eljardsok, valamint ezek idegen nyelv( elnevezései

36

72

108

A vendégtéri értékesités alapjai:

Baleseti forrasok, a balesetek megel6zésére vonatkozé
szabdlyok

Higiéniai elGirdsok

Egyszerd, vendéggel érintkezd és egyéb munkaeszkdzok
Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textilidk és ezek
idegen nyelv(i elnevezései

Az egyszer(i alapterités formai

A vendég- és szervizterek elGkészitésének alapmiiveletei

A szakma irdnti érdekl&dés felkeltésének érdekében jatékos
szituaciokat oldanak meg és a tananyag késébbi részeit
gyakoroljak alapszint(, egyszerUsitett formdaban:
alkoholmentes koktélokat kevernek és egyszerd, asztalnal
elkészithetd ételeket készitenek.

36

72

108

A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai:

A turisztikai és szallashelyi alapismereteken belil a tanuld
megismeri a Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 alapjan
a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a turisztikai
termékek hazai trendjeit. Egy-egy helyszin felkeresése.
Szallashelytipusok. Szallashelyek mikodése.

A turizmushoz kapcsolddé fogalmak magyar és idegen nyelven
Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek

Turisztikai termékek hazai trendjei

Egészségturizmus

Kulturalis turizmus

Bor- és gasztrondmiai turizmus

Hivatasturizmus

Rendezvényturizmus

Aktiv és természeti turizmus

A szallashelyek csoportositasa és mindsitése

36

72

108
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A szdllasfoglaldssal, vendégfogadassal kapcsolatos
tevékenységek (foglalds, bejelentkezés, csoportos foglalas)
A vendégfogadas helyiségei és munkakorei a vendégcikluson
keresztil

Szalldshelyi szolgaltatasok (szolgaltatdsok csoportositdsa)
helyiségei és az azokhoz kapcsolédé munkakorok
Szallashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolédd
helyiségek és munkakorok

K6zépmagyarorszagi régio, Budapest és a Dunakanyar
turisztikai jelent8sége, turisztikai vonzerék

Projektfeladat
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A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott modszerek és

munkaformak

Tanuloéi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni, csoportos

Tankonyv, digitalis tananyagok, szemléltetd

Irdnyitott feladatmegoldas Csoportos, egyéni

eszkdzok, vendéglatds gépei és berendezései,

Egyéni

tanétterem gépei és berendezései, nyomtato,

Onall6 feladatmegoldés .
Csoportos, paros

szamitégép vagy laptop, internet, szakmai

Tesztfeladat megoldasa egyéni

szoftverek

Projektfeladat csoportos, egyéni

Személyi feltételek

A tantargyat oktaté végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozo specialis elvarasok

A szakképzésrdl sz6l6 2019. év LXXX. Torvény és
a szakképzésrdl sz616 torvény végrehajtasarol
2616 12/2020. (II. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2),
(3)

Targyi feltételek

Helyiségek:

Taniizemek (Tankonyha, tanétterem,
tancukraszda)

Eszkozok és berendezések:

Vendéglatas gépei, eszkozei és felszerelési
targyai, informatikai eszk6z6k

Anyagok és felszerelések:

Elelmi anyagok, segédanyagok,
csomagoldanyagok, stb.

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat, véddfelszerelés

A tanulasi eredmények értékelése

Az el6zetes tudds, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Felméré feladatlap vagy széban parbeszéd

A tantargy oktatasa sordn alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos
értékelése. Hazi feladatok értékelése jeggyel.
Gyakorlati tevékenység értékelése széban.

MinGsit6, 6sszegzl és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan szamit.

Az érdemjegy megallapitdsdnak maédja
(pl. tantargyanként egy-egy osztdlyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente tanegységenként 3-3 jegyet kell
szerezni.
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6.5.1. A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés

Oraszam

Feladatok

Anyagok

Eszk6zok

Etelek

12

Az alabbi ételek elkészitése és

dokumentalasa munkaterv

készitésével, fotokkal:

e Zoldséges rizottd

e Hal tempura (magyar fehérhusu
halbdl), friss kevertsalatdval,
citrusos vinagrette 6ntettel 3)

o Natur csirkemell filé, tejszines
gombamartassal, parolt rizzsel

e Parajkrém leves, buggyantott
tojassal

Elelmi anyagok

Tankonyha
berendezései, eszkozei
és felszerelési targyai

Cukraszkészitmények

12

Az alabbi cukrasztemékek
elkészitése és dokumentdlasa
munkaterv készitésével, fotokkal:

piskdta rolad barackizzel toltve
linzerkarika barackizzel toltve

fankocska izesitett tejszinhabbal
toltve forrazott tésztabol
barackizzel toltott Néré

teaslitemény

Elelmi anyagok

Tankonyha
berendezései, eszkozei
és felszerelési targyai

Italkészités és terités

12

Alapterités készitése

Az alabbi koktélok elkészitése és
dokumentdlasa:

e Lucky Driver

e Shirley Temple

e Alkoholmentes Mojito

e Alkoholmentes Pina Colada

Elelmi
anyagok,
italok, diszit6
anyagok

Tanétterem
berendezései, eszkozei
és felszerelési targyai

Turisztikai portfolio
készitése

12

Turisztikai attrakcid és szélloda
bemutatasa, programkinalat
Osszeallitasa, prezentdcid készitése

Turisztikai
kiadvanyok,
szérdéanyagok,
irodai
felszerelések,
eszkdzok

Szamitégép vagy laptop,
nyomtaté, projektor,
turisztikai szakkonyvek

stb.
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6.6. Altalanos élelmiszer ismeretek tantargy 36 6ra

A tantargy oktatdsa soran fejlesztend6 kompetenciak

Onallésag és

Elvart

Altalanos és

allati eredetd
nyersanyagok
Osszetételét, és
rendszerezi azokat.

az allati eredetd
nyersanyagok
Osszetételének és
csoportositdsanak
ismerete

Ktleszseg’ek, Ismeretek felelGsség viselkedésmodok, sz.a‘kr:n‘ahoz kotods
képességek L, o digitalis
mértéke attitlidok ..
kompetenciak
Kivalasztja az Ismeri az Teljesen FelelGsségérzet, Digitdlis tartalmak
élelmiszeripar élelmiszeripari onalléan felel@s, keresése,
novényi eredeti nyersanyagokat és biztonsagos bongészése,
alapanyagait. jellemzdiket. munkavégzés az szlirése és
élelmiszerek felhasznalasa
Kivalasztja az Ismeri az Teljesen el6allitasakor
élelmiszeripar allati | élelmiszeripari ondlléan Elkotelezettség a
eredetl nyersanyagokat és megfelels és jé
nyersanyagait. jellemzdiket. mindség(i alap- és
véd6tapanyagok Digitalis tartalmak
Felismeri a Ismeria Teljesen kivalasztdsa és keresése,
védétapanyagokat. | védétapanyagokat | 6nalléan felhasznalasa, a jo | bongészése,
és jelent8ségiiket. min&ségd és szlirése és
Felismeri az egyes Ismeri az Instrukcid biztonsagos felhasznalasa
nyersanyagok élelmiszerromlds | alapjan termekek
érzékszervi hibait. fogalmat, részben el6allitasa irant
jellemzéit, onalléan
veszélyeit.
Részletesen A tartdsito Instrukcid Kritikusan értékeli | Elektronikus
bemutatja a eljarasok alapjan az elektronikus forrasok
tartésitdeljardsokat, | ismerete, hatdsuk | részben forrasokat, felhasznalasaval
elemzi azok a késztermék onalléan precizen, rendszerezi a
élelmiszerre Osszetevdire, koriltekintéen tartositoeljarasokat.
gyakorolt hatasat, paramétereinek végzi feladatat.
meghatarozza az meghatarozas
adott eljaras
paramétereit.
Elemzi a zOldség-, A zoldség-, Teljesen Projektort,
gylimolcsfélék és gylimolcsfélék és | onalléan tablazatokat

hasznal.
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor Elmélet | Gyakorlat Osszesen
ISK. DUALIS
Taplalkozas jelent8sége
Elelmiszerek dsszetevdi viz és szarazanyagok (alaptapanyagok, 4 0 0 4
védGtapanyagok, jarulékos anyagok, ballasztanyagok) jellemzése
Taplalkozas feladata
A szervezet tapanyag és energiaszikséglete, emésztés, tdpanyag 2 0 0 2
felszivédas
Elelmiszerek tapértékének megdrzése
Az élelmiszerek feldolgozasanak hatdasa a tdpanyagokra 5 0 0 5
Az élelmiszerek taroldsa, elGkészitése és elkészitése folyaman
bekovetkezs valtozasok
Elelmiszerek tartdsitasa
e . . . 2 0 0 2
Fizikai-, fizika-kémiai-, kémiai tartésitasi eljarasok
Novényi eredetii nyersanyagok
Zoldségfélék (hiivelyesek, burgonyafélék, kaposztafélék,
gyokérfélék, kabakosok, hagymafélék, ével6k, egyéb zoldségfélék), | 7 0 0 7
fliszerndvények, gabonafélék, Gyiimolcsfélék (almatermésdek,
bogydsok, csonthéjasok, szdraztermésliek, déli gyliimolcsok)
Allati eredetii nyersanyagok
Hust szolgaltaté allatok, hisok 6sszetétele taplalkozas élettani
jelentGsége, érése, a hus mindségét meghatarozé tényezok, . 0 0 .
kiilonb6z6 husainak és belséségeinek jellemzése
Nagyvagdallatok [szarvasmarha, sertés, juh], baromfifélék, hal,
nyul, vad) egyéb termékek (tej, tojas)
izesit6k, fliszerek
Természetes édesitGszerek (répacukor, gylimolcscukor,
malatacukor, tejcukor,
dextrdz, invertcukor, keményit&szorp, izoszérp, méz és
cukoralkoholok) édesitGereje
jellemzése, felhasznaldsa.
S6 jellemzése felhasznalasa
Ecetek jellemzése felhasznalasa (ecet esszencia, fliszerezett ecetek, | 4 0 0 4
gylimolcs ecetek, balzsamecetek)
Fliszerek:
Fliszerek jellemzése, fliszercsoportok termések, magvak, viragok-
viragrészek,
levelek, héjrészek, gyokerek-gyokérrészek, fliszerkeverékek
jellemzése, fajtai,
felhasznalasa
Edesipari termékek 5 0 0 5
Kakadpor elGallitasa, fajtai, zsiradéktartalma, felhasznalasa
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Csokoladétermékek (kakadvaj, kakadémassza, ét-, tej-, fehér
csokoladé) el6éllitasa dsszetétele felhasznalasa
Bevond masszak fajtai

Koffein tartalmu élelmiszerek

Kavéfajtak, kavé feldolgozasa, porkolési médok, porkolt kavé
kémiai O0sszetétele, felhasznalasa 2 0 0 2
Kavéital extrakt tartalmanak meghatarozdasa refraktométerrel
Tea fajtdk, tea feldolgozdsa, 6sszetétele, felhaszndlasa

Italok

Alkoholtartamu italok borok, sérok, szeszesital ipari készitmények
jellemzése, készitése, csoportjai minésége, felhaszndlasa
Alkoholmentes italok gyiimdlcs és zoldség levek, szorpok, 4 0 0 4
szénsavas Udit6k jellemzése, készitése, csoportjai, minGsége,
felhasznalasa

A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvalésitasa soran alkalmazott médszerek és munkaformak

Tanuléi tevékenység Szervezési keret Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni Tankonyv, digitalis tananyagok, szemléltetd

Iranyitott feladatmegoldds | Csoportos, egyéni eszk6z0k, szamitogép vagy laptop, internet,
Egyéni projektor, mikroszkdp

Ondllé feladatmegoldas .
Csoportos, paros

Tesztfeladat megoldasa egyéni
Projektfeladat csoportos, egyéni
Szemléltetés csoportos laboratdriumi eszk6zok

Személyi feltételek

A tantdrgyat oktatd végzettségére, A szakképzésrdl sz6l6 2019. év LXXX. Térvény és

szakképesitésére, munkatapasztalatara a szakképzésrdl sz616 torvény végrehajtasarol

vonatkozo specialis elvarasok 52616 12/2020. (ll. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2),
(3)

Targyi feltételek

Helyiségek: Tanterem, Taniizemek (Tankonyha, tanétterem,
tancukraszda)
Eszk6zok és berendezések: Szemléltetd eszk6zok, tanlizem eszkozei,

berendezési targyai, informatikai eszk6zok

Anyagok és felszerelések: Elelmi anyagok, segédanyagok,
csomagoldéanyagok, stb.

Egyéb specialis feltételek: Munkaruhazat, védofelszerelés
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A tanulasi eredmények értékelése

Az el6zetes tudds, tapasztalat és tanulasi Felmérd feladatlap vagy széban parbeszéd
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos

teljesitményértékelés (formativ értékelés): értékelése. Hazi feladatok értékelése jeggyel.
Gyakorlati tevékenység értékelése széban.

MinGsit6, 6sszegzl és lezard Témazaro dolgozat eredménye duplan szamit.

teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Az érdemjegy megallapitdsdnak maédja Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.

(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat): Félévente tanegységenként 3-3 jegyet kell
szerezni.
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Cukrasz — kozépszintii képzés megnevezésli tanulasi teriilet 1747/1640 6ra

6.7. ElGkészités tantargy 170/170 6ra

A tantargy oktatasa sordan fejlesztend6 kompetenciak

. Altalénos és
L L, Elvart B
L, Onallésag és . } szakmahoz
Készségek, Y viselkedés- o
j , Ismeretek felelGsség j kotoédo
képességek L. madok, .
mértéke o digitalis
attitlidok L,
kompetenciak
Kivalasztja a cukraszati | Osszefiiggéseiben Teljesen Digitalis
termékkészitéshez ismeri a cukraszati onalléan tartalmak
szikséges anyagokat, nyersanyagok keresése,
alkalmazza a technoldgiai hatasait, bongészése,
nyersanyagok tulajdonsagait. szlirése,
technoldgiai hatasardl felhasznalasa
szerzett ismereteit. és
rendszerezése
Kiszamitja a Ismeri az anyaghanyad- | Teljesen
termékhez sziikséges szamitast kiilonb6z6 ondlléan
anyagmennyiséget, mennyiségek esetén,
helyesen alkalmazza a | valamint a mennyiségi
mennyiségi egységek atvaltasat. o
) Egyluttmdkod
egységeket. e
—— — - , ési készség, a
Pontosan kiméri a Ismeri a tomeg és Teljesen o,
. B o higiéniai és
receptben szerepl§ Grtartalom onalldan .
., ) minGségi
anyagokat. mértékegységeket, a . )
o . kovetelménye
mértékegységek .
L, L k betartdsa
atvaltasat, a tarazas
helyes alkalmazasat és a
mérés miveletét.
ElGkésziti az Ismeri az anyagok, Teljesen
anyagokat és a eszkozok ondlléan
o Ao e 44 Receptet,
munkaeszkozoket. el6készitésének L
g . mennyiségeket
muveleteit, a A
o rogzit digitdlis
technolégiai o
., eszkozon
mUveletekhez
alkalmazott eszkdzoket.
A rendelések, Ismeri az 0sszesitett Teljesen
el6rejelzések alapjan anyaghanyadok alapjan | 6nalldan
Osszesiti a napi vételezend6 anyagok
anyagszikségletet. listdjanak készitését.
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Megtervezi a

Ismeri a

Teljesen

munkafolyamatok munkafolyamatok onalléan
el6készitését. gyartdsi, gazdasagossagi

és ergondmiai

szempontok alapjan

torténd el6készitését,

tervezését.
Eszreveszi és korrigalja | Ismeri az el6készités Teljesen
az el6készit6 higiéniai és minGségi ondlléan

mdveletek hibait.

kovetelményeit.
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Dualis
Gyak.

Iskolai | Iskolai e
Osszesen

Elmélet | Gyakorlat

Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe, anyagok, eszkdzok

el6készitése, anyaghanyadok kiszamitasa:

a) A munkafeladat megismerése b) Anyagok szakszer(

kivalasztdsa a nyersanyagok technolégiai szerepének ismerete
alapjan, a nyersanyagok hatasa a termékkészitésre c) Receptek,
haszndlati utasitasok értelmezése, megadott anyaghanyad
kiszdmitasa d) Anyagok, munkaeszk6zok megfelel6 elGkészitése

recept alapjan e) Anyagok mérése

54 16 38 108

Munkafolyamatok elGkészitése:

a) Munkaanyag-szilkséglet meghatarozasa, rendelések és
el6rejelzések alapjan b) Munkafolyamatok tervezése,
meghatdarozasa és el6készitése, gyartasi, gazdasagossagi és

ergondmiai szempontok alapjan c) El6készileti munkak

feltlvizsgalata minGségi kritériumok alapjan

18 44 62

A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitdsa soran alkalmazott modszerek és

munkaformak

Tanuléi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyardzat Egyéni, osztaly

Tankonyv, tanari bemutatdk, vendéglatéipari
eszkozok, gépek, berendezések

Iranyitott feladatmegoldas Csoport, egyéni

Vendéglatdipari eszk6zok, gépek, berendezések

Onall6 feladatmegoldds, Egyéni

projekt feladat

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni

Felméré lapok, gyakorlati munka

Stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktatod végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozé specidlis elvarasok

Cukrasz szakmai végzettségi, minimum 5 év
termék-elBallitasi gyakorlattal rendelkezd,
szakoktatdi vagy érettségivel és k6zépfoku szakmai
végzettséggel vagy kamarai mestervizsgaval
rendelkez6 személy

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tankonyha

Eszk6zok és berendezések:

Laptop, projektor, vendéglatdipari gépek,
berendezések

Anyagok és felszerelések:

Alapanyagok és vendéglatdipari szerszamok

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat, védofelszerelés (cstiszaszmentes
munkacipd, siitékesztyi)
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A tanulasi eredmények értékelése

Az elGzetes tudas, tapasztalat és tanulasi

alkalmassdg megallapitasa (diagnosztikus értékelés):

Nincs

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos
értékelése. Hazi feladatok értékelése jeggyel.

MinGsit6, 6sszegzb és lezard teljesitményértékelés
(szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan szamit.

Az érdemjegy megallapitdsdnak maédja
(pl. tantargyanként egy-egy osztdlyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.

Duilis képzGhely értékelése : Szakiranyu ismeretek tantargy /1-5 érdemjegy/
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6.7.1. A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés Oraszam | Feladatok Anyagok Eszkozok
) ) o A munkaanyag-szikséglet Elelmi
Anyaghdnyad és technolégiai leiras L, o
) ) . . 12 meghatdrozdsa és eszkozlése, a anyagok
értelmezése, a mérés jelentdsége s . ]
valtasok magabiztos kezelése
Cukrasziizemi munkaszervezés Rendelések feldolgozdsa, a L L
o o o Tankonyha berendezései, eszkdzei
12 sziikséges termelés biztositdsa ) L, .
és felszerelési targyai
A cukraszsiitemények mindségi kritériumai A cukraszsitemények mingségét
12 befolydsold tényez6k

megismerése, ellenérzése

stb.
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6.8.
tantargy

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

134/134 é6ra

Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa

Altalanos és

. L Elvart 3
., Onallésag és . ; szakmahoz
Készségek, Y viselkedés- o
képességek Ismeretek feI’eIo'sseg médok, kf)t.oc’i‘.)
mértéke attitiidk digitalis
kompetenciak
Ismerteti a cukraszati Ismeri a sUt6-, h6kozl6-, | Teljesen
berendezések siit6, ht6-, onalléan
h6kozlg, hiits és fagyasztéberendezések
fagyaszté funkciéit. mUkodését és tisztitasi
Apolja, letisztitja a utasitasait.
berendezéseket.
Ismerteti a cukraszati Ismeri az aprité-, gyuaré-, | Teljesen
gépek, késziilékek keverd-, habverd-, onalléan
(aprité-, gyuro-, nyujtégépek és kisebb
keverd-, habver6-, készilékek mikodését,
nyujtégépek) és kisebb | valamint a tisztitasi
késziilékek utasitasokat.
mikodését. Apolja,
letisztitja a Egy’ijttmu:kéd
berendezéseket. 6 képesség,
El6késziti a Ismeri a berendezések, Teljesen elévigyazatos
berendezéseket, gépek Osszedllitasi, és onalléan sag a fokozott
gépeket. lizembehelyezési balesetveszél
utasitasait. y felimerése.
A berendezéseket, Ismeri a berendezések, Teljesen A
gépeket és gépek biztonsagi ondlléan .
készilékeket a elGirdsait, valamint a b?rerll(di'zesek,
biztonsagi programozas izszem’ék:lfbb
el6irasoknak paramétereit. .
megfelel6en kezeli, és techno!oglal
a technoldgianak para‘r'lnett.e.rell( .
megfelelen alapjan tort,eno
orogramozza. programozasa
Felismeri és jelenti a Felismeri a Teljesen A kijelzGpanel
berendezések és berendezések és gépek | ondlldan

gépek hibait.

hibalehetSségei

hibajelzéseinek
ismerete
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Iskolai
Elmélet

Iskolai
Gyakorlat

Dualis
Gyak.

Osszesen

Cukraszati berendezések, gépek és késziilékek kezelése:

a) SUt6-, hékozl6-, hiit6-, fagyasztoberendezések mikodésének
ismerete, apolasi és tisztitasi mlveletek b) Aprito-, gyuard-, keveré-,
habvers- és nyljtogépek, kisebb késziilékek miikodésének
ismerete, apolasa és tisztitasa c) Berendezések, gépek és
készllékek el6készitése d) Berendezések, gépek és készllékek —
biztonsagi elGirasoknak megfelel§ — kezelése és a technoldgidnak
megfelel6 programozasa e) Berendezések, gépek és késziilékek
hibdinak felismerése és a hibak jelentése

39

95

134

A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott modszerek és

munkaformak

Tanuléi tevékenység Szervezési keret

Eszk6zok

Tanari magyardazat Egyéni, osztaly

Tankodnyv, tanari bemutatok, vendéglatéipari
eszkozok, gépek, berendezések

Iranyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni

Onallo feladatmegoldas, Egyéni

projekt feladat

berendezések

Vendéglatdipari eszk6zok, gépek,

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni

Felméré lapok, gyakorlati munka

Stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozé specidlis elvarasok

Cukrasz szakmai végzettségii, minimum 5 év
termék-elGallitasi gyakorlattal rendelkezd,
szakoktatdi vagy érettségivel és kozépfoku
szakmai végzettséggel vagy kamarai
mestervizsgaval rendelkez6 személy

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tankonyha

Eszkozok és berendezések:

Laptop, projektor, vendéglatdipari gépek,
berendezések

Anyagok és felszerelések:

Alapanyagok, vendéglatdipari szerszamok

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat és védofelszerelés (cstiszasmentes
munkacipd, siitékeszty)

A tanulasi eredmények értékelése

Az elGzetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassdg megallapitasa (diagnosztikus értékelés):

Nincs

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos
értékelése. Hazi feladatok értékelése jeggyel.
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Mindsits, 6sszegz6 és lezard teljesitményértékelés
(szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan szamit.

Az érdemjegy megallapitdsdnak maédja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.

Dualis képzShely értékelése : Szakiranyu ismeretek tantargy /1-5 érdemjegy/A feladatok és

projektek leirasa

Megnevezés Oraszam Feladatok Anyagok | Eszkoz6k

kezelése, baleseti
sérilések ellatasa,
kezelése

Munka- és balesetvédelem Vészhelyzet felismerése, Egészségligyi doboz

Cukrasziizem tervezése Kiilonboz6 cukrasziizemek
megtervezése az el6irdsok
figyelembevételével

stb.
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6.9.

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Cukraszati termékek készitése tantargy 1108/1068 6ra

Altalanos és

Onallésag | Elvart .
., ; ] 3 szakmahoz
Készségek, és viselkedés- i
) , Ismeretek Y ) kot6édo
képességek felel6sség | maédok, digitali
L o igitalis
mértéke attitlidok g L
kompetenciak
Toltelékeket, Ismeri a gyimolcstoltelékek, Teljesen
krémeket készit gylimolcsok és zoldségek onalléan Receptek
uzsonnasiitemények | tartdsitasi folyamatat. Ismeri az keresése a
hez, sds és édes olajos magvakbdl késziilt kalkulacids
teastiteményekhez, toltelékek, turotoltelékek, sés programban,
krémes és toltelékek, tojaskrémek, tartds Uj
hagyomdnyos toltelékek, vajkrémek, technoldgidkre
cukraszati puncstoltelék és tejszinkrémek ceptek
készitményekhez). készitését. keresése az
Gylmolcsoket, interneten.
zOldségeket tartosit.
Uzsonnaslitemények | Ismeri a gyurt éleszt6s, a kevert Teljesen
hez tésztat készit, élesztbs, a hajtogatott élesztls, onalldan
majd egyenletes omlds élesztds tészta, vajas
nagysagban és tészta, omlds tészta, nehéz felvert
tomegben készitését és a tésztak . o
. 4 ot e 4 Egyuttm(ik6dd
feldolgozza Gket. felhasznalasaval késziilt toltott és » ,
épesség,
Toltott és toltetlen toltetlen uzsonnasitemények 'p . g
. . et ins 4 . minosegi
uzsonnasiitemények | el6allitasat, valamint a . i
e g g . e kovetelménye
et allit el6, sutési termékekhez tartozé siitési ,
3 . X e k betartasa
mi(iveleteket végez héfokok és sttési médokat.
Sés Ismeri a vajas tészta, a forrazott Teljesen
teasliteményekhez tészta és a s6s omlds tészta onalléan

tésztakat készit,
egyenletes
nagysagban és
tomegben feldolgoz,
toltott és toltetlen
sos teastiteményeket
készit, stitési
m(iveleteket végez.

készitését. Ismeri a vajas
tésztabol késziilt toltott és
toltetlen sos teasiitemények, a
forrazott tésztabdl készult, toltott
sos teastitemények, a sds omlds
tésztabadl készult, valamint a
toltott és toltetlen sés
teaslitemények el6allitasat.
Ismeri a termékekhez tartozé
sutési h6fokokat és siitési
maddokat.
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Krémlapokat, Ismeri a vajas tésztabdl késziilt Teljesen
tésztahlivelyeket krémes és tejszines siitemények onadlléan
el6készit, kisit, majd | valamint a forrazott tésztabdl
ezekbdl krémes készllt krémes és tejszines
termékeket készit. sitemények készitését.
Edes Ismeri az omlds, felvert, Teljesen
teastiteményekhez hengerelt és egyéb tésztak ondlléan
tésztakat készit, elGallitasat, a toltetlen és toltott
feldolgoz egyenletes | édes teaslitemények készitését.
nagysagban és Ismeri a gyors érlelés(
tomegben. Toltott és | mézeskalacs-tészta gyurdsat,
toltetlen édes feldolgozasat, stitését.
teastiteményeket
készit, stitési
mi(iveleteket végez.
Gyors érlelés(
mézeskalacstésztat
és egyéb mézes
termékeket készit
Hagyomanyos Ismeri az alabbiak el&allitasat: Teljesen
cukraszati kénny( és nehéz felvertek, onalléan
termékeket, hagyomanyos alaptortak (dobos-,
tortakat, tejszines Esterhdazy-, Triffel-, Sacher-
tortdkat, szeleteket, | puncs- és formaban siilt
tekercseket, gyumolcstorta), hagyomanyos
minyonokat, omlds tejszines tortak (oroszkrém,
desszerteket allit el6. | Fekete-erd6, tejszines turdtorta,
A termékekhez tejszines joghurttorta), kiilonleges
tésztakat készit, izesités( lzleti specialitasok,
feldolgoz, stitési és szeletek, (szogletes alakban
toltési miveleteket toltott szeletek, nyomdzsakkal
végez alakitott kardinalis szelet, Somloi
galuska) tekercsek, minyonok
(vagott szurt és tésztahiivelybdl
1-1 alaptermék) és omlds
tésztdbol késziilt desszertek..
Nemzetkozi Ismeri a félkész termékek Teljesen
cukrdszati készitési sorrendjét. Ismeri az onalléan
trendeknek alabbiak készitését: francia felvert
megfelel§ (dacquoise, Genoise, marcipanos

termékeket készit.
Megtervezi a félkész
termékek készitési
sorrendjét. Elkésziti
a termékhez tartozé

csokoladé-, Jokonde felvert)
tortak, francia omlds tésztak,
forrazott tésztak, zselés betétek,
roppands rétegek, krémek,
(ganache, mousse, Cremeux,
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félkész termékeket francia és olasz vajkrém). Ismeri a
és megtolti a vagott, formdban dermesztett,
desszerteket, monodesszertek, tartlettek,
tortakat, francia forrazott tésztabol készilt
minidesszerteket, desszertek készitését, Nemzetkozi
pohardesszerteket. trend szerint készUlt tortak,
minidesszertek macaronok,
pohardesszertek ismerete
Bonbonokat készit, s | Ismeri a csokoladétemperalast. A | Teljesen
a termékhez csokoladébonbonok, a onalldan
csokoladét temperadl, | krémbonbonok, a
bonbonto6lteléket grilldzsbonbonok, a
készit, nugatbonbonok, a
csokoladéhivelyes, gylimolcsbonbonok készitését.
és martott
bonbonokat készit.
Hidegcukraszati Ismeri a fagylalt Teljesen
készitményeket, szdrazanyagtartalmanak onalléan
fagylaltot, parfét meghatdrozasat, a kilonbo6zé
készit. fagylaltkeverékek készitését a
megadott m(iveletek
elvégzésével, és a keverék
fagyasztdsdnak maédjat. Ismeri a
parfékészitést fagylalt és
tejszinhab keverékébdl, illetve
tejszinfagylaltokbdl, illetve a
Semifreddo készitését.
A tanulasi terilet tartalmi elemei
Témakor Iskolai Iskolai Dudlis | ..
Osszesen
Elmélet | Gyakorlat | Gyak.
Toltelékek, krémek készitése, gyiimolcsok, zoldségek tartdsitasa: a)
Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa b) Gylimolcstoltelékek, rétestoltelékek, készitése c)
Gyumolcstartositas: gyorsfagyasztds, vizelvonas, hGkezelés, vastag
cukorban tartdsitas, alkoholban tartésitas d) Zoldségtartdsitas:
gyorsfagyasztas, vizelvonas e) Olajos magvakbol készilt toltelékek
(széraz és forrazott dio, mak, didhab) készitése f) Turotoltelékek 27 14 35 76

készitése g) Sos toltelékek, készitése h) Tojaskrémek: angolkrém,
sargakrém, tojashabkrém készitése i) Tartos toltelékek: parizsi krém,
truffelkrém készitése j) Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6z6tt krémmel
készul6 vajkrém, angol krémmel késziil6 vajrémek készitése,
hagyomany&rz6 magyar tortak vajkrémjeinek készitése k)
Tejszinkrémek készitése, izesitése |) Puncstoltelék készitése
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Tésztak és uzsonnasiitemények készitése

a) Tésztak, uzsonnaslitemények anyagainak kivalasztasa, és recept
szerinti felhasznaldsa b) Gyurt élesztGs tésztabdl készlt
uzsonnasitemények készitése, gyurt élesztds tészta gyurdsa,
feldolgozasa, toltott és toltetlen uzsonnasiitemény készitése, siitése c)
Kevert éleszt8s tésztabdl készilt uzsonnasiitemények készitése,
kugloftészta készitése, feldolgozasa, formaban kelesztése, siitése d)
Hajtogatott élesztds tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények készitése,
hajtogatott élesztds tészta (blundel, croissant) gyurasa, hajtogatasa,
toltelékes tészta feldolgozdsa, toltése, kelesztése, siitése vagy slités
utani toltése, diszitése e) Omlos élesztds tésztabol késziilt
uzsonnasiitemények készitése. Edes omlds élesztSs tészta, pozsonyi
tészta, zserbo tészta gyurasa, tészta feldolgozdsa, toltése,
uzsonnasitemények lekenése, kelesztése, slitése. SGs omlds élesztbs
pogdcsa tésztak gyurdsa, tészta feldolgozdsa, lekenése, szoérasa,
kelesztése, siitése f) Omlds tésztabodl készilt uzsonnasiitemények
készitése. Omlds tészta készitése, tészta feldolgozasa, toltése, sitése,
szeletelése g) Vajas tésztabol késziilt édes és sds uzsonnasiitemények
készitése. Vajas tészta gyurdsa hajtogatasa, feldolgozdsa, lekenése,
sUtése vagy sités utani toltése, diszitése. Toltott és toltetlen
uzsonnaslitemények készitése h) Nehéz felvertbél gyimolcskenyér
készitése

49

27

64

140

Tésztak és sos teasiitemények készitése:

a) Sos teasiitemények hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa b) Vajas tészta, forrazott tészta, sés omlds tészta
készitése c) Toltott és toltetlen sds teasiitemény készitése vajas
tésztabdl d) Toltott sés teaslitemények készitése forrazott tésztabol e)
TOltott és toltetlen sos teastitemény készitése omlds tésztabdl

40

21

51

112

Krémes készitmények elGallitasa:

a) Krémes termékek hozzavaldinak kivalasztdsa és recept szerinti
felhasznaldsa b) Vajas tésztabdl készilt krémes és tejszines
sitemények: krémlap, sargakrém, franciakrémes készitése c)
Forrazott tésztabdl készilt krémes és tejszines sitemények, forrazott
tésztahively, sargakrém, képvisel6fank, tejszines képvisel6fank
készitése

33

17

44

94

Edes teasiitemények, mézesek készitése:

a) Edes teasiitemények hozzdvaldinak kivélasztdsa és recept szerinti
felhasznalasa b) Omlés, felvert, hengerelt és egyéb tésztak elSallitasa,
nyomaozsakkal alakitdasa, lappa kenése, formdaba toltés, sitése c)
Toltetlen és toltott édes teaslitemények készitése, toltése d) Gyors

érlelési mézeskalacs-tészta gyurasa, feldolgozasa, siitése

39

21

51

111
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Felvertek és hagyomanyos cukraszati termékek készitése:

a) Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzavaldinak
kivalasztdsa és recept szerinti felhasznaldsa b) Konny(l és nehéz
felvertek készitése, indianer, felvert piskdta, Dobos, Esterhazy Sacher,
Truffel és vajas lap készitése, alakitdsa nyomdzsakkal, lappa kenése,
formaba toltése, siitése c) Hagyomanyos alaptortak: Dobos-, Esterhazy-
puncs-, Triiffel-, Sacher- és formaban slt gyiimolcstorta készitése d)
Hagyomanyos tejszines tortdk készitése: orosz krémtorta, Fekete-erdd
torta, tejszines turdtorta és tejszines joghurttorta készitése e) Uzleti
specialitdsok, kilonleges izesitésl tortak készitése hagyomanyos
technikaval f) Szeletek, tejszines szeletek készitése — Tortak toltése
szogletes alakban — Nyomodzsakkal kialakitott szeletek, pl. kardinalis
szelet készitése — Adagolt szeletek, pl. Somldi galuska készitése g)
Felvert lapokbdl késziilt tekercsek készitése h) Minyonok, omlds
tésztabdl késziilt desszertek készitése: minyonok esetén a készitési
moéd szerint fajtanként 1-1 alaptermék elkészitése felvert lapok,
tésztahivelyek felhasznalasaval. i) Omlds tésztabdl késziilt desszertek
készitése

61

33

80

174

Nemzetkozi cukraszati termékek készitése:

a) Nemzetkozi cukraszati termékek hozzdvaldinak kivalasztasa és
recept szerinti felhasznalasa b) Nemzetkozi cukraszati termékek
munkaszervezése, félkész  termékek  készitési  sorrendjének
meghatdrozdsa c) Tésztak készitése: — Felvertek készitése: dacquoise
felvert, Genoise felvert, marcipdnos csokoladéfelvert, Jokonde felvert
készitése, kikenése, stitése — Omlds tésztak készitése: Sablee-tésztak,
keksztésztdk gyurdsa, pihentetése, félia kozt nydjtasa, dermesztése —
Francia forrazott tészta készitése, nyomozsakkal alakitdsa, sttése d)
Betétek készitése: zselés betétek készitése pektinnel, zselatinnal —
Roppands rétegek készitése e) Krémek készitése — Ganache készitése
tejszinnel vagy gylimolcspirével — Mousse készitése: gylimolcs mousse
készitése olasz habbal, forréd sziruppal kikevert tojassargajaval,
csokoldadé alapu mousse készitése angol krémmel, ganache-sal -
Cremeux készitése: gylimolcs Cremeux vajjal, Cremeux csokoladéval —
Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése f)
Nemzetkoézi trend szerint készil6 monodesszertek készitése — Rétegelt
vagott monodesszertek készitése — Formaban dermesztett
monodesszertek készitése — Tartlette készitése: francia forrazott
tésztabdl készilt desszertek készitése g) Nemzetkdzi trend szerint
készil tortdk készitése: rétegelt tortak készitése h) Minidesszertek
készitése — Felvert, omlds, forrazott tészta felhasznalasaval készild
minidesszertek készitése — Macaron készitése i) Pohardesszertek:
rétegek, kiegészitk készitése, poharba toltése

65

36

85

186
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Bonbonok készitése:

a) Bonbonok hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznaldsa b) Csokoladé temperaldsa c) Csokoldadébonbonok,
krémbonbonok, grillazsbonbonok, nugdtbonbonok,
gylimolcsbonbonok készitése

28

16

38

82

Hidegcukraszati termékek készitése:

a) Fagylaltok, parfék hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznaldsa b) Fagylalt szarazanyag-tartalmanak kiszamitasa c)
Fagylaltkeverékek készitése a megadott mliveletek betartdsaval, a
keverék fagyasztasa. Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok,
gylimolcsfagylaltok, citrusfagylaltok, zoldségfagylaltok, tejes
gylimolcsfagylaltok, joghurt- és turdéfagylaltok készitése d) Parfék
készitése fagylalt és tejszinhab keverékébdl, parfék készitése tejszines
fagylaltokbdl, Semifreddo készitése

28

16

38

82

Kiilénleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziilé
cukraszati termékek elGallitasa:

a) A kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziilg
cukraszati termékek nyersanyagai és az elGallitas kovetelményei b)
Hozzdadott cukor nélkili cukraszati termékek készitése c) Hozzaadott
glutén nélkili cukraszati termékek készitése d) Tejfehérjementes
cukraszati termékek készitése e) Tejcukormentes cukraszati termékek
készitése

17

10

24

51

70




A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott modszerek

és munkaformak

Tanuloéi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyardzat Egyéni, osztaly

Tankdnyv, tanari bemutatok, vendéglatéipari
eszkozok, gépek, berendezések

Iranyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni

Vendéglatdipari eszk6zok, gépek,

Onallo feladatmegoldas, Egyéni

projekt feladat

berendezések

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni

Felméré lapok, gyakorlati munka

Stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktatod végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozo specidlis elvarasok

Cukrasz szakmai végzettségi, minimum 5 év
termék-elGallitasi gyakorlattal rendelkezd,
szakoktatdi vagy érettségivel és kozépfoku
szakmai végzettséggel vagy kamarai
mestervizsgaval rendelkezd személy

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tankonyha

Eszkozok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitégép,
vendéglatdipari gépek, berendezések

Anyagok és felszerelések:

Alapanyagok, vendéglatdipari szerszamok

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat és védofelszerelések
(csuszasmentes munkacipd, sutékeszty)

A tanulasi eredmények értékelése

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus értékelés):

Nincs

A tantargy oktatasa sordn alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos
értékelése. Hazi feladatok értékelése jeggyel.

MinGsit6, 6sszegzd és lezard teljesitményértékelés
(szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan szamit.

Az érdemjegy megallapitdasanak maodja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.

Dualis képzGhely értékelése : Szakiranyu ismeretek tantargy /1-5 érdemjegy/
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A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés Oraszam Feladatok Anyagok Eszkozok

A tradicié nyomaban Tradicionalis dobostorta Elelmi és irodai | Tankonyha gépei,
szliletésének felkutatdsa, a | anyagok eszkozei,
mester megismerése, a felszerelései,

1 torta elkészitése, Ujra szamitogép,
gondolt valtozatok internet
el6allitasa, plakatkészités,
idegen nyelven valé
bemutatasa (angol/német)

Az én orszagtortam Sajat orszagtorta Elelmi anyagok | Tankonyha gépei,
kitalalasa, receptura, eszkozei,
technolégia és kalkulacio felszerelései,

12 elkészitése, majd egy, az szamitogép,
osztaly altal megszavazott internet
termék elSallitasa

Nyertem a lottén Sajat cukraszda nyitasahoz Szamitégép,

1 a valaszték kitalalasa, internet

elnevezés, reklamszoveg,
szlogen kitalalasa.

stb.
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6.10. Cukraszati termékek befejezése, diszitése tantargy 134/134 6ra

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Altalanos és

Onallésag és o i szakmahoz
L. ) ) Y Elvart viselkedés- e
Készségek, képességek | Ismeretek felelGsség i o kotodo
L. madok, attitiidok | = .
mértéke digitalis
kompetenciak
Bevonatokat készit, Ismeri a baracklekvar Teljesen
és/vagy a hozzavaldokat | bevonat, a zselékészités | onalldan
alkalmassa teszi a maodszerit, a fondan
cukrdszati termékek melegités és -higitas
(4 g Receptek
bevondsara. szabalyait, a ]
s s keresése a
csokoladémelegités, - o
o . kalkulacios
higitds, -temperalas b
— . rogramban
szabdlyait. A nemzetkozi p & ’
, . . Uj
cukraszati trend szerint hnoloeidk
(g technoldgia
késziilé bevonatok, kg
I , recepte
(tukorbevond, p’
, keresése az
gourmand bevong, )
. interneten.
kompresszorral fujt
csokoladébevonat)
készitését. } T
Egylttmdikodoéne
— - - — _ k kell lennie, mert
Cukraszati termékeket Ismeri az egyszer( Teljesen e,
. ST . iprx a higiéniai és
bevon, diszit, szeletel, diszitési mliveletek onalléan

adagol, talal. Kiilonb6z6
diszitési technikakat
alkalmaz, egyszer
diszitési és befejezé
mi(iveleteket végez.

(bevonas, szoras,
burkolas, fecskendezés,
felrakas, formazas)
alkalmazasat. Ismeri az
uzsonnasilitemények, a
sos teasiutemények, az
édes teaslitemények, a
krémes termékek, a
hagyomdnyos cukraszati
termékek, a nemzetkozi
cukrdszati termékek és
a hidegcukraszati
termékek befejezé
mdveleteit, valamint a
termékekhez tartozd
szeletelés, adagolas,
talalas szabalyait.

technolodgiai
utasitdsokat be
kell tartani

Uj diszitési
technikak
keresése az
interneten,
fotok gyljtése,
feldolgozasa
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Cukraszati
diszmunkakat tervez,
kiilonleges diszitéseket
végez.

Ismeri az alabbiakat:
tortakrél, diszmunkakrél
munkarajz készitése,
virdgmintak és irasjelek
tervezése, rajzolasa.
Ismeri a fecskendezés, a
csokoladéviragok,
marcipanfigurak, -
virdgok, a
karamellfézés,
karamellel torténd
diszitési technikak
alkalmazasat, valamint
az egyedi form3ju tortdk
készitését, a
diszmunkak elvégzését
és a talalast

Teljesen
ondlléan
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Iskolai
Elmélet

Iskolai
Gyakorlat

Dualis
Gyak.

Osszesen

Bevonatok készitése, alkalmazasa

a) Bevonatok hozzdavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznaldsa b) Baracklekvar-bevonat, zselé készitése c) Fondan
melegitése, higitasa d) Csokoldadébevonat kivalasztasa, higitasa,
temperaldsa e) Nemzetkozi cukrdszati trend szerint késziilé
bevonatok, tikdrbevond, gourmand bevond, kompresszorral fujt
csokoladébevonat készitése

26

36

Cukraszati termékek egyszerii diszitése, talalasa

a) Nyersanyagok és anyagok Osszeallitasa a kinézetiik és izlik
kolcsonhatasanak figyelembevételével b) Diszitési technikak
alkalmazasa, bevonas, szdras, felrakas, gyimolcs és egyéb
diszit6elemekkel c) Uzsonnasltemények hintése, lekenése
baracklekvarral, felrakdsa gyiimolccsel, zselézés, bevonas fondannal,
csokoladéval d) Kilénboz6 fajta aprositemények bevondsa és
diszitése csokoladéval e) Krémes termékek, bevonasa fondannal,
szeletelése, szordsa, forrazott tésztabol készilt termékek martasa
dobos cukorba, fondanba, tejszinhabbal) f) Hagyomanyos tortdk,
szeletetek, tekercsek bevonasa dobos cukorral, fondannal,
csokolddéval, zselével, sajat krémmel, tejszinhabbal, diszités egészben
vagy szeletelés utan g) Minyonok vagdsa, bevondsa és fecskendezése
fondannal h) Nemzetkozi cukraszati termékek bevonasa tiikérbevond,
gourmand bevond, kompresszorral fujt csokoladébevonat alkalmazdasa
i) DiszitGelemek: csokoladédiszek, meringue-diszek készitése svdjci
habbal, olasz habbal, mikrds szivacspiskotak készitése h) Nemzetkozi
cukrdszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utan j)
Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése k)
Cukrdszati termékek tdlalasa

54

12

72

Cukraszati termékek tervezése, kiilonleges diszitése

a) Munkarajz készitése tortakrol és formakroél az anyagok, szinek és
formak harmonizalasanak figyelembevételével b) Virdagmintak és
irasjelek tervezése, rajzolasa, fecskendezése c) Csokoladéviragok
készitése, plasztik csokoladé formazasa d) Marcipanfigurak
modellezése, virdgok készitése, szinezése és diszitése, el6re megadott
vagy sajat készitési tervek alapjan e) Cukor f6zése, izomalt olvasztasa,
dntése és formazasa, hlzasa, fujasa f) Unnepi, egyedi formaju tortak
készitése g) Diszmunkak talalasa

20

26
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A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott mdédszerek és

munkaformak

Tanuloéi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyardzat Egyéni, osztaly

Tankdnyv, tanari bemutatok, vendéglatéipari
eszkozok, gépek, berendezések

Iranyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni

Vendéglatdipari eszk6zok, gépek,

Onallé feladatmegoldas,
projekt feladat

Egyéni

berendezések

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni

Felméré lapok, gyakorlati munka

Stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktatod végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozo specidlis elvarasok

Cukrasz szakmai végzettségi, minimum 5 év
termék-elGallitasi gyakorlattal rendelkezd,
szakoktatdi vagy érettségivel és kozépfoku
szakmai végzettséggel vagy kamarai
mestervizsgaval rendelkezd személy

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tankonyha

Eszkozok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitégép,
vendéglatdipari eszkozok, gépek, berendezések

Anyagok és felszerelések:

Alapanyagok, vendéglatdipari szerszamok

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat és védofelszerelés (cstiszasmentes
munkacipd, siitékesztyi)

A tanulasi eredmények értékelése

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus értékelés):

Nincs

A tantargy oktatasa sordn alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos
értékelése. Hazi feladatok értékelése jeggyel.

MinGsit6, 6sszegzd és lezard teljesitményértékelés
(szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan szamit.

Az érdemjegy megallapitdasanak maédja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.

Dualis képzGhely értékelése : Szakiranyu ismeretek tantargy /1-5 érdemjegy/
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6.11. Anyaggazdalkodas-adminisztracié-elszamoltatds tantargy 201/134 é6ra

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Tl & Altalanos és
s nallosag es s . . vy s1z
Készségek, Y Elvart viselkedés- | szakmahoz kot6dé
. , Ismeretek felelGsség . o .
képességek .. madok, attitiidok | digitalis
mértéke ..
kompetenciak
Arugazdalkodasi Ismeri az Teljesen
feladatokat végez. élelmiszertipusnak onalléan
megfelelS raktdrozas
kovetelményeit, a
beérkezett aru
ellen6rzésének |épéseit, a L,
J Raktarkészlet
romlott aru )
L ) adatainak,
elkllonitésének és .
Lo L ellen6rzése a
elszallitdsanak szabalyait, , , L.
_ raktargazddlkodasi
az arukészlet az
. (12 programon
arufelhasznalas, az
aruszikséglet
megallapitasanak
maodszereit, az
arurendelés szdbeli és
irdsbeli lehetdségeit.
Elkésziti a cukraszati | Ismeri a cukrdszati Instrukcio
termékek termékek tomegének alapjan
kalkulacidjat kiszamitasat a receptek részben Pontossag,
és veszteségek onalléan megbizhatdsag Cukrdszati receptek
figyelembevételével, a arak, mennyiségek
cukraszati félkész adatainak bevitele,
termékek szamitdsok
nyersanyagértékének és a ellenérzése
cukrdszati késztermékek
eladasi dranak
kiszamitasat.
Leltarozasi Ismeri a tényleges Instrukcio
feladatokat végez. anyagfelhasznalas, alapjan
nyitdkészlet, zarokészlet részben
megallapitasat, a onalléan Nyitokészlet és
megengedett zardkészlet
anyagfelhasznalas adatainak bevitele,
megallapitasat, a szamitasok
leltdareredmény ellenérzése
megallapitasat. és az
anyagi felelGsség
kotelezettségeit.
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Iskolai
Elmélet

Iskolai
Gyakorlat

Dualis
Gyak.

Osszesen

Anyaggazdalkodas

a) Az arukészlet ellen6rzése a raktarban

b) A termékkészitéshez szlikséges nyersanyagok és hasznalati targyak
mennyiségének meghatarozasa

c) A megrendel6lap és a beérkezett aru szallitélevelének
Osszehasonlitasa, az eltérések jelentése

d) A beérkezett aru minGségének, eltarthatésaganak és frissességének
megallapitasa

e) Aruraktdrozas a rend, a gazdasagossag és a biztonsag
figyelembevételével. Az élelmiszerek tipusdanak megfelel§ raktarozas
és folyamatos ellenGrzés. A romlott aru elkilonitése és elszallitdsa.

f) Arufelhasznalas megallapitdsa g) Arusziikséglet megallapitasa

h) Raktargazdalkodasi szamitdgépes programok megismerése

33

23

41

97

Cukraszati termékek kalkulaciéja

a) Cukraszati termékek tomegének kiszdmitdsa a receptek és
veszteségek figyelembevételével

b) Cukrdszati félkész termékek nyersanyag-értékének kiszamitasa
c) Cukraszati kész termékek eladasi aranak kiszamitdsa

d) Kalkulaciot végz6 szamitdgépes program megismerése

26

20

35

81

Elszamoltatas

a) Bevételek és kiaddsok feltlintetése a pénztarkényvben
b) Cukraszlizem és raktar leltarozasa

c) A tényleges anyagfelhaszndlas, nyitokészlet, zarokészlet
megallapitasa

d) Megengedett anyagfelhasznalas megallapitasa

e) Leltareredmény megallapitasa

10

23

A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitdsa soran alkalmazott mddszerek és

munkaformak
Tanuléi tevékenység Szervezési keret Eszk6zok
Tanari magyardzat Egyéni, osztaly Tankonyv, tandri bemutatok,
Irdnyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni szamoldgép
Onallo feladatmegoldas, projekt Egyéni
feladat
Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni Felméré lapok
Stb.
Személyi feltételek
A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, Vendéglatdipari kozgazdasz, lizemvezetd végzettséggel
munkatapasztalatara vonatkozo specidlis elvarasok rendelkez6 személy.
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Targyi feltételek

Helyiségek:

Szaktanterem szemléltet6 eszkdzokkel

Eszkdzok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitdgép,

Anyagok és felszerelések:

Egyéb specialis feltételek:

A tanulasi eredmények értékelése

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi alkalmassag
megallapitasa (diagnosztikus értékelés):

Matematikai felméré feladatlap

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott

teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos értékelése.
Hazi feladatok értékelése jeggyel.

Mind@sit6, Osszegzd és lezard teljesitményértékelés
(szummativ értékelés):

Témazard dolgozat eredménye duplan szamit.

Az érdemjegy megallapitdsanak mddja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.

Dudlis képzShely értékelése : Szakiranyu ismeretek tantargy /1-5 érdemjegy/
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7.

Agazati alapvizsga leirasa

7.1. Az agazati alapvizsga feladatok kidolgozasanak alapelvei

A vizsgatevékenyséq leirdsa:

Gyakorlati vizsga

A) Vizsgarész: Konyhatechnoldgiai tevékenység

B)

Szakmai terliletenként meghatdrozott mdveletek, munkafeladatok ©nallé6 elvégzése. A
munkaterilet birtokbavétele, ellen6rzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges
alapanyagok el6készitése, az étel konyhatechnoldgiai Uton torténd elkészitése, esztétikus
tdlalasa, az étel jellegének megfelel6en torténd diszitése 3 normal adagban. A munkateriilet,
munkavégzés utani alapos tisztitdsa, beleértve a vizsga sordn hasznalt eszkdzoket,
berendezéseket is. A vizsgdzo a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele parhuzamosan
dolgozdé tanulétdrsaira, a tobbi vizsgdzéra. A tlz-, munka- és balesetvédelmi el6irdsokat
szigoruan betartja.

Idétartam: 90 perc

A vizsgazo az aldbbi ételek koziil egy ételt készit el:
e Zoldséges rizotto
e Hal tempura (magyar fehérhusu halbdl), friss kevertsaldtaval, citrusos vinagrette dntettel
o Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel
e Parajkrém leves, buggyantott tojassal

Vizsgarész: Cukrdszati termékkészités

A vizsgdzd megadott cukraszati termékek koziil egyet készit el a tanult technoldgia és a
rendelkezésre all6 receptura szerint.

Id6tartam: 90 perc

Cukrdszati termékek:
e 10 szelet piskota rolad barackizzel téltve,
e 10 db linzerkarika barackizzel téltve
e 500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal toltve forrdzott tésztabdl
e 500 gramm barackizzel toltott Néré teaslitemény
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C)

D)

Vizsgarész: Ertékesitési tevékenység
A vizsgazd el6késziti az éttermet, majd megterit 2 f6re, fogadja a vendégeket, készit a résziikre 2
adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag fGételt, 2 adag desszertet felszolgdl a vendégeknek. A
vizsgdzd 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a
vizsgabizottsag részére kdstolds céljabodl) a tanult receptura szerint: Elkészithet6 alkoholmentes
kevert italok:

e Lucky Driver

e Shirley Temple

o Alkoholmentes Mojito

e Alkoholmentes Pina Colada
A felsorolt alkoholmentes kevert italok recepturdi megtaldlhatdk az érvényben lévé IBA listan.
Id6tartam: 60 perc

Vizsgarész: Portfolio készitése

A vizsgdzd az iskola székhelye szerinti régidban (Szentendre, Pilis-Dunakanyar Régio)
megtaldlhato, a tanuld altal valasztott egy turisztikai attrakciot és egy szallashelyet és annak
szolgaltatasait bemutatja.

A bemutatoét elektronikus formaban, szovegszerkeszt6 program hasznalatdval késziti el, a vizsgat
szervezl szakképz6 intézmény altal megadott hataridére és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kovetelményei: terjedelme a fed6lapon (téma megnevezése,
készit6 megnevezése, datum) kivil 2-5 Ad-es oldal (bet(itipus: Times New Roman/Arial ,
betliméret: 12,sz6vegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a
forrasmegjelolés mellékletben szerepeltethet6ek a minimum terjedelmen felldl. A vizsga
keretében széban és PPT formatumban prezentalja.

Id6tartam: nem relevans

7.2. Az agazati alapvizsga el6készitésének, megszervezésének, lebonyolitasanak

helyi szabalyozasa

A szakképz6 intézmény altal szervezett dgazati alapvizsgat a szakképz6 intézmény oktatdibdl és az

elnokbdl allé vizsgabizottsag el6tt kell letenni. A vizsgabizottsag elnokét a szakképz6 intézmény

székhelye szerint illetékes terlileti gazdasagi kamara delegalja.

Az dgazati alapvizsga lebonyolitasara a tanulmanyok alatti vizsga szabdlyait alkalmazzuk.

e A vizsga id6pont kijelolése, a teriiletileg illetékes kereskedelmi és iparkamara felé az
id6épont lejelentése a szakmai igazgatdhelyettes feladata.

e A tanulok kiértesitése az osztalyfénok feladata.

o Avizsga megszervezése a munkakozosség vezet6 feladat.

e A gyakorlati vizsga feladatok és szervezési feladatokért a szakmai igazgatdhelyettes a
felel6s.

A februari alapvizsga id6pont a félévzards elStti hdnapban szervezheté.

7 _

A juniusi alapvizsga a szorgalmi id6szakot megel6z6 honapban szervezhetd.
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7.3. Az agazati alapvizsga mérésének, értékelésének szempontjai

A tanulé magasabb évfolyamra nem léphet, ha sikertelen agazati alapvizsgat tett. Az érettségi
végzettséggel kizardlag szakmai vizsgara torténd felkészitésben, ha a képzésben részt vevd
tanuld/személy sikertelen dgazati alapvizsgat tett, a javitdvizsgat a tanév masodik félévében teheti le.
A javitdévizsgan is sikertelen agazati alapvizsgat tett képzésben részt vevs személy a tanév végén nem
mindsithetd, és a tanulmanyait az agazati alapoktatas megismétlésével folytatja. Nem kell dgazati
alapvizsgat tennie és az agazati alapvizsga eredményét sikeresnek kell tekinteni annak a tanulénak,
illetve képzésben részt vevé személynek, aki korabbi tanulmanyai, el6zetesen megszerzett tuddsa,
illetve gyakorlata beszamitdsdval vesz részt a szakmai oktatasban, ha beszamitott el6zetes tudasa
magaban foglalja az dagazati alapvizsga kdvetelményeit. Ebben az esetben a szakmai vizsga
eredményét -az agazati alapvizsga eredményének figyelmen kiviil hagydsdval -a szakmai vizsga
vizsgatevékenységeinek egymdshoz viszonyitott sulyozdsdnak megfelel6en kell megallapitani.

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre all6 id6tartam: 250 perc

A vizsgatevékenység ardnya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: 100 %

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: A javitas a feladatsorhoz rendelt értékelési Gtmutatd
alapjan torténik.

Vizsgarész/kozos  [Ertékelési szempontok Maximalis
értékelési szempont pontszam
Erzékszervi szempontok alapjan torténé értékelés: lllat, kinézet, iz.
2 Etelkészitési szabalyok szempontjai szerint: Az étel hémérséklete,
) _ . Qllaga, h6kezelésének megfelelsége. Talalasi szabalyok szempontjai
Konyhatechnoldgiai . o . : - 25
) i szerint: Megfelel§ aranyban vannak a fogas elemei. Esztétikus
tevékenység e e o . .
elrendezés és diszités. Tanyér épsége, tisztasaga.
B) A tésztakészités technoldgiajanak betartdsa a feldolgozas
Cukrészati egyenletessége. A kislilt tészta allaga. A késztermék termék ize, 25
termékkeészités megjelenése, talaldsa.
C) Ugyel a kommunik&ciéra, szakmailag meggy8z6, el6adésa
Ertékesitési figyelemfelkeltd, élményteli. 25
tevékenység
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Tartalmi kovetelmények: a régidé foldrajzi elhelyezkedésének bemutatasa;
a régio tarsadalmi, gazdasagi, természeti, kulturalis, gasztronémiai
adottsdgainak bemutatasa; a turisztikai régio valasztott attrakcidjanak
atfogd bemutatasa; a szallashely és szolgdltatasainak atfogd bemutatdsa;

D) Formai kovetelmények: terjedelme a fed6lapon (téma megnevezése,
Portfolio  |készit6 megnevezése, datum) kivil 2-5 Ad-es oldal (bet(itipus:Times New 25
készités Roman/Arial , betliméret: 12, szovegtorzs sorkizart), tartalma tagolt,
kiemeléseket tartalmaz. A képek és a forrdsmegjelolés mellékletben
szerepeltethetéek a minimum terjedelmen feldl.

Osszesen 100

Az értékelés szazalékos formaban torténik.

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhet$ 6sszes pontszam legaldbb 61
%-at elérte.

A szazalékok alapjan az aldbbi ponthatar alapjan allapitjuk meg az osztalyzatokat.

Erdemjegyek megallapitasa

Ponthatarok Erdemjegyek
0-60 elégtelen (1)
61-70 elégséges (2)
71-80 kdzepes (3)
81-90 io (4)

91-100 jeles (5)

Az 3agazati alapvizsga teljesitését az év végén adott bizonyitvanyba kell bejegyezni. Az agazati
alapvizsga bizonyitvanyba bejegyzett teljesitése a képzési és kimeneti kovetelményekben
meghatarozott munkakdr betoltésére vald alkalmassagot igazol.

8. Szakmai vizsga mindségbiztositasara vonatkozo szabalyok

A minGségbiztositasra vonatkozé szabdlyok a szakmai program tartalmazza.

8.1. A szakmai vizsga leirasa

Mérésének, értékelésének szempont;jai

1.Szakma megnevezése: Cukrasz

. Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

valamennyi elGirt képzési évfolyam és az egybefliggé szakmai gyakorlat eredményes
teljesitése.

szakmahoz k6t6d6 tovabbi sajatos kovetelmények: --
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Ko6zponti interaktiv vizsga

A vizsgatevékenység megnevezése: Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe és gazdasagi szamitdsok
A vizsgatevékenység leirdsa Cukrdszati anyagok technoldgiai szerepe, cukraszati termékek
anyaghanyad szamitdsa, cukrdszati termékek kalkuldcidja, leltarozds, elszamoltatas

Az irasbeli vizsgatevékenység az aldbbiakat oleli fel:

1.) Cukraszati anyagok technoldgiai szerepének bemutatdsa

2.) Anyaghanyad szamitas kiilonb6z6 termékmennyiségek esetén

3.) Cukraszati termékek kalkulacidja

4.) Leltareredmény meghatarozasa, elszamoltatas

A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre all6 id6tartam: 60 perc

A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan belil: 20 %

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhets 6sszes pontszam legalabb 40
%-at elérte.

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai

A vizsgarész témakoreinek értékelésére vonatkozé aranyok:

1) Cukraszati anyagok technologiai szerepének | feleletalkoto feladat 30 %
bemutatasa (rovid valasz)

2) Anyaghdanyadszamitas kiilonb6z6 | szamitas 30 %
termékmennyiségek esetén

3) Cukrdszati félkész és kész termékek | szamitas 20 %
kalkulacidja

4) Leltareredmény meghatdrozdsa révid valasz 20 %

feleletalkoto feladat
szamitas

8.2. Projektfeladat

1.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Cukraszati termék eldallitas
A vizsgatevékenység leirasa: A vizsgatevékenység két részbdl all:

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

A) Vizsgarész: Portfélio: a tanuld haladdsardl és eredményeirdl, munkaibdl 6sszedllitott, a mentorald
gyakorlati oktatd vagy szaktanar altal hitelesitett dokumentum.

Tartalma: (kotelezGen tartalmazza a kovetkez6 teriilet mindegyikére vonatkozdan elkészitett

dokumentumokat)
A tanuld szakmai fejl6dését alatdmaszté dokumentum tartalmazza:
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e A szakmai oktatds sordn végzett legaldbb 2 cukraszati termékcsoport egyéni
feladatmegolddsait, szakmai észrevételeit, a tanuld altal készitett termékek
bemutatasat. Minden terméket képekkel kell illusztralni

e Beszamold munkahelyi rendezvényekrél, versenyekrél, kiallitdsokrél szakmai
tovabbfejl6dés lehetGségeirdl fényképekkel szakmai leirdssal

e Onéletrajz

o Onreflexié az egész portfélidra vonatkozdan: jov8kép, sajat tanuldsi folyamat
onértékelése erre reflektalas

Formadja: PDF dokumentum 6sszedllitasa szoveges anyagokbdl, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (téma megnevezése,
készité neve, datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkil. A képek mellékletben
szerepeltethet6k a minimum terjedelmen feliil, ezeket a széveg megfelel§ helyén kell
meghivatkozni

Betliforma és nagysag: Times New Roman betd(tipus 12-es betlinagysag.

A portfdlié elkészitésére rendelkezésre all6 id6: 6 hénap.

A portfdlié leadasi hataridejét a vizsgaszervez6 hatdrozza meg.

B) A vizsgaszervez6 altal meghatarozott nyersanyag kosarbdl (meghatarozott mennyiségben
és témakorbdl), a vizsgazoé a sajat receptjei és technoldgiai leirdsai alapjan, 4 féle terméket
tartalmazoé terméksort készit, ugy, hogy azok négy kiilonb6z6 termékcsoportbdl keriilnek
Osszeallitasra.

A vizsgaszervez$ Osszeadllit négy db nyersanyagkosarat (1.; 2.; 3.; 4. szdmu), amelyek
tartalmazzak a vizsgatermék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat. Ezen felll a
vizsgaszervez6 meghatdroz nyersanyagkosaranként 4 kiilonb6z6 termékcsoportot (A;B;C;D),
az aldbbiak szerint:

A.) Uzsonnasitemény, vagy sos teasUtemény vagy édes teaslitemény, vagy krémes
termékek

B.) Hagyomdnyos készitésli tortak, vagy nemzetkozi cukraszat, kiilonbozé allagu
rétegekbdl allé tortak, vagy monodesszert, vagy kilonleges tdplalkozasi igény szerint
(diétas) késziils tortak.

C.) Bonbonok, vagy hideg cukrdszati termékek.

D.) Kézzel formazott figurak, vagy virdgok

A vizsgaszervezd a vizsga el6tt 180 nappal tdjékoztatja a vizsgdzét és a munkdltatét a 4

kil6nb6z6 nyersanyagkosar (1.; 2.; 3.; 4. szamu) tartalmardl és a kosaranként meghatarozott
termékcsoportrél, tovabba a termékcsoportonként elkészitendé termékfajtak szamardol.
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A vizsgaszervez$ altal meghatdrozott id6pontig, az utasitdsok alapjan a vizsgdzénak ossze kell
allitani 6sszesen 4 terméksort (terméksoronként 4 receptet) az aldbbiak szerint:

1. szdmu nyersanyagkosarbdl elkészitheté 4 kilonboz6 termékcsoporthoz (A; B; C; D)
tartoz6 4 db termék receptje
2. szdmu nyersanyagkosarbdl elkészitheté 4 kiilonbozé termékcsoporthoz (A; B; C; D)
tartozo 4 db termék receptje
3. szamu nyersanyagkosarbdl elkészithetd 4 kilonbozé termékcsoporthoz (A; B; C; D)
tartozo 4 db termék receptje
4. szamu nyersanyagkosdarbdl elkészithet6 4 kilonb6z6 termékcsoporthoz (A; B; C; D)
tartozé 4 db termék receptje

A vizsgdzonak a vizsgatermékek elkészitéséhez szlikséges technolégiat uagy kell
meghatdroznia, hogy az elkészités id6tartama ne haladja meg a 400 percet.

A vizsgazd a vizsgaszervezd részére megkildi a 4 db nyersanyagkosarhoz 6sszeallitott
terméksor (4 x 4 db) receptjeit, a vizsgaszervezl altal el6zetesen megjel6lt idGpontig.

A vizsgabizottsag kivalasztja a vizsgazo altal megkildott terméksorok egyikét, és a vizsga
megkezdése el6tt legalabb 24 éraval ismerteti dontését a vizsgazoval.

Id6tartam: 400 perc

A vizsgazé a vizsgabizottsag tagjaival szoébeli beszélgetést folytat cukrdszati berendezések
gépek, késziilékek balesetvédelmi kovetelményeirdl kezelésérél, Idegen nyelven bemutatja az
altala elkészitett terméket.

IdStartama: 20 perc

A vizsgarész akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhet6 0sszes pontszam legalabb 40 %-
at elérte.

1.4.2 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allé id6tartam:

A.) Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése
Osszesen: 420 perc 2 vizsganap alatt (240 + 160)
A gyakorlati vizsga 2 napra szervezenddé
1. nap idGtartam: 240 perc;
Feladatok: Az els6 nap elGkésziti a nyersanyagokat, elkésziti a termékekhez tartozé
félkész termékeket, betolti a termékeket.
2. nap id6tartam: 160 perc;
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Feladatok: A masodik nap a hosszu pihentetés( tésztakat feldolgozza, megsiti,
valamint a megfelel§ érlelés, pihentetés, kristalyositas utdn, befejezi a cukrdszati
késztermékeket, diszité6 mdveleteket végez és talal, valamint szakmai kommunikaciét

végez

B.) A gyakorlati vizsga targydhoz kapcsolddé szakmai beszélgetés

Id6tartam: 20 perc

Teljes vizsgatevékenység ideje: 420 perc

1.4.3 A vizsgatevékenység ardnya a teljes szakmai vizsgan belil: 80 %

1.4.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

Portfélid értékelése

Portfélié tartalma Elérhet§ szazalék
A szakmai oktatas sordn végzett legaldbb 2 cukraszati | 40%
termékcsoport  egyéni feladatmegoldasait, szakmai
észrevételeit, a tanulo altal készitett termékek bemutatasat
fényképekkel szakmai leirdssal.

Beszamold fényképekkel szakmai leirdassal munkahelyi | 30%
rendezvényekrdl, versenyekrdl, kidllitdsokrdl szakmai
tovabbfejlédés lehetEségeirdl.

Onéletrajz 10%
Reflexiét tartalmazé dokumentum, mely értékeli sajat | 20%
fejl6dését a képzés sordn.

Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység,

szempontjai:

vizsgaproduktum készitésének

értékelési

Termékcsoportok

Ertékelési szempontok

Elérhet6 szazalék

A -
teaslitemény, vagy - édes teaslitemény,

uzsonnasilitemény, vagy - sOs

vagy - krémes termékek

® Cukrasz termékkészités
szakszer(sége

° Cukréasztermék allaga,
allomanya,

° Cukrasztermék ize,
harmodnidja

° Cukrasztermék
megjelenésének
0sszbenyomasa

® Cukraszati termékkészités

rendezettsége higiénidja

30%

B. - hagyomanyos készités tortak, vagy

- nemzetkodzi cukraszat, kuloénbozé
allagu rétegekbdl all6 tortak, vagy -

nemzetkdzi cukraszat, kiilonb6z6 allagu

®  Cukrasz
szakszer(sége
° Cukrdsztermék
allomanya,

termékkészités

allaga,

30%
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rétegekbdl alld6 monodesszertek vagy - | ® Cukrasztermék ize,
kilonleges tdplalkozdsi igény szerint | harmodnidja

készll6 tortak ° Cukrdsztermék
megjelenésének
O0sszbenyomasa

® Cukraszati termékkészités
rendezettsége higiénidja

C. - csokoladé huvelyes bonbonok, vagy | @  Cukrdasz  termékkészités | 20%

- martott bonbonok - gylimolcs | szakszer(isége
fagylaltbdl  készitett hidegcukrdszati | @ Cukrasztermék allaga,
termék - tej fagylaltbdl készitett | allomanya,
hidegcukraszati termék ° Cukrasztermék ize,
harmodnidja
° Cukrasztermék

megjelenésének
O0sszbenyomasa

® Cukraszati termékkészités
rendezettsége higiénidja

D. - kézzel formazott figurdk, vagy - | @ Figura vagy viragkészités | 20%
kézzel formazott viragok készitése szakszer(sége

e Figura vagy Vvirdgkészités
kreativitasa

e Figura vagy Vvirdgkészités

rendezettsége, higiénidja

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolodd szakmai beszélgetés értékelési szempontjai
® szakmai szdkincs
e konkrétumok ismertetése a beszélgetés soran
e munkafolyamatok ismertetése
e idegennyelv-hasznalat nyelvhelyessége
® szakmai székincs

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanulé a megszerezhetd 6sszes pontszam legaldbb 40
%- at elérte.
A projekttevékenység vizsgarészeinek aranya:

Portfélio 20%
A gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, 60%

vizsgaproduktum elkészitése

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolédo 20%

szakmai beszélgetés

1.5. A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:
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a. Gyakorlati vizsga helyszinének biztonsagos lzemeltetését biztositd személy, aki helyismerettel
rendelkezik, a felmeriil6 mUiszaki kérdésekben segit, esetleges egyszer( hibakat elharitja.

1.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:

Vizsgarész Targyi feltételek

Gyakorlat helyszinén végzett vizsga Cukraszati kéziszerszamok, eszkdzok

Rozsdamentes Ustok, - gyorsforraldk, - formak

Mdanyag talak, méréedények

Szilikon formak, lapok

Bonbonformak

Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok

F6z6berendezések

Mikrohulldmu melegit6, csokoladéolvaszté
berendezések

Méréberendezések

H(t6, fagyasztd, sokkold berendezések

Fagylaltgépek

Asztali gyurd, keverg, habverd, gép
(2 vizsgazoként 1 db)
Apritégép

Botmixer

Sit6, és keleszt6 berendezések
Légkondicionald

1.7 A vizsgatevékenységek aldli felmentések specidlis esetei, mddja, és feltételei:---

1.8 A szakmai vizsga eredményébe az dgazati alapvizsgat az aldbbi sulyarannyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga: 20 %, Szakmai vizsga: 80 %

1.9 Avizsgan haszndlhaté segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes szabdlyok
® A vizsgdzd a termékek elkészitéséhez sajat kézi szerszdmokat, receptmappat, szakmai leirast
hasznalhat.

® Avizsga helyszinére el6re elkészitett félkésztermékeket, diszité elemeket bevinni tilos. Kivétel: friss
gylimolcs, z6ldség, ehetd virag.

e A mobiltelefon és az internet hasznalata nem megengedett.
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8.2. A szakmai vizsga elGkészitésének, megszervezésének, lebonyolitasanak
helyi szabalyozasa
Feladat FelelGs Hataridé

Jelentkezés szakmai vizsgara

osztalyfénok

februar 15.

Gyakorlati vizsga anyag és eszkoz igény
Osszeallitasa

munkakdzosségvezet, képzbhely
képviselGje

februar 15.

Jelentkezések regisztralasa jegyzé marcius 01.
Vizsga lejelentés, id6pontok kijelolése igazgatohelyettes marcius 01.
Vizsgdzok tajékoztatasa az id6pontokrdl osztalyfénok marcius 15.
Gyakorlati vizsga feladat kidolgozasa, munkakdzosségvezet, képzbhely <orilis 01
aprilis 01.
pontozasi Utmutatdval képviselGje P
Vizsgabizottsagi tagok kijel6lése igazgato aprilis 01.
munkak6zdsségvezetd, képzéhel Lo
Portfolié leadasa Hnkakozosses KEPZONEY 1 4prilis 01.
képvisel6je, mentortanar
Interaktiv vizsga elGkészitése, . ) B
) o . o igazgatdhelyettes majus 05.
informatikai terem biztositasa
Gyakorlati vizsga el6készitése, vizsgazoi munkakdzosségvezetd, képzbhely (Us 05
majus 05.
példanyok sokszorositasa képviselGje )
Gyakorlati vizsgahoz anyagok, eszkdzok . . L.
tanm{(ihelyvezet6 majus 15.

és gépek elGkészitése

Portfélio értékelése

mentortanar

vizsgabizottsagi tagok

vizsga megkezdéséig

Vizsga dokumentdacio elkészitése,

. o L, jegyz6 majus 15.
bizonyitvanyok megirasa
Vizsgadokumentacié irattarozasa, ) . ) . o
igazgatdhelyettes, jegyz6 junius 30.

torzslapok fenntartéhoz elkiildése

stb.
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