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1. A szakma alapadatai

Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

A szakma megnevezése: Cukrasz szaktechnikus

A szakma azonositd szama: 4 1013 23 01

A szakma szakmairanyai: —

A szakma Eurodpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas

Egybefiigg6 szakmai gyakorlat id6tartama: Szakképz6 iskolai oktatasban: -, Technikumi

oktatasban: 375 dra, Erettségire épiil6 oktatdsban: 200 6ra

1.2.

1.1. A szakiranyu oktatasba torténd belépés feltételei

Iskolai el6képzettség:

e Alapfoku iskolai végzettség
e Agazati alapvizsga
e Kizardlag szakmai felkészitésben érettségi

e |gazolt szakmai gyakorlat

Alkalmassagi kovetelmények

Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

Palyaalkalmassagi vizsgalat: nem sziikséges

A képzés célja:

A cukrasz szaktechnikus a cukraszatokban beszerzési-raktarozasi, termelési,
értékesitési tevékenységet végez, iranyit. A termelési tevékenysége soran,
cukraszsiteményeket, fagylaltokat, bonbonokat, alkalmi diszmunkakat 3allit elg,
0sszehangolja, ellendrzi a kiilonb6z6 termelési munkafolyamatokat. Figyelembe veszi a
kiilonleges taplalkozasi célra készll6é cukraszati termékek eldallitdsara vonatkozd

el6irasokat, cukraszati recepteket ennek megfelel6en atalakitja. Ugyel a termékek izbeli



1.3.

valtozatossagara, esztétikai megjelenitésére. A termékvalaszték kialakitasanal
figyelembe veszi a vendégek, megrendel6k igényeit. Felel6s a cukrdszati termékek
minGségért, mennyiségéért a rendelési id6pontok betartasaért. A cukraszati termelés
soran szakszerlen haszndlja a munkaeszkdzoket, gépeket, berendezéseket,
készilékeket, megszervezi a karbantartdsukat Csapatmunkdban egyuttmikodik a
cukrdszat és a cukrdszda munkatarsaival. Osszehangolja a cukraszat f8 és mellék
munkafolyamatait. Kialakitja a cukrdszat Gzlet politikajat és marketing stratégidjat,
apolja az lzleti és vendégkapcsolatokat. Megtervezi, vezeti, koordinalja és ellenérzi a
cukraszat mlkodését. Foglalkozik az értékesitéssel, a vendégek visszajelzéseivel,
panaszaival, felvetéseivel folyamatosan gondoskodik a megfelel6 arukészletrél. Az
arugazdalkodasi, arkialakitasi, leltarozasi munkalataihoz szakmai szoftvereket hasznal A
vendéglatast érintd etikai, élelmiszerbiztonsdagi, egészségvédelmi kornyezetvédelmi,

szabdlyokat betartja és betartatja.

A szakma keretében ellathato legjellemzdbb tevékenység, valamint a

munkaterilet leirasa

A SZAKKEPZETTSEGGEL RENDELKEZO

a cukraszvallalkozasok Uzemeltetéséhez sziikséges vezetdi, szervez8i, gazdalkodasi
feladatot lat el;

irdnyitja, szervezi, ellen6rzi — tulajdonosként, alkalmazottként — az arubeszerzési, a
raktarozasi, a termelési, az értékesitési, kiszallitasi tevékenységeket;

kozvetleniil kijeloli a feladatokat, elkésziti a munkaid6-beosztast, betanitja és felligyeli a
cukraszat személyzetét, Osszehangolja, irdnyitja, a munkavallalok tevékenységét,
ellenérzi a végzett munka minéségét;

ismeri és képes alkalmazni a szakteriilete idegen nyelvi székincsét;

bemutatja, népszerlsiti (rekldmozza) az egység szolgaltatasait, kialakitja az
Uzletpolitikat, a marketingstratégiat, a cégarculatot;

megtervezi az egység mikodését, lizleti tervet készit;

termel6 és értékesité tevékenységet végez, részt vesz a cukraszati készitmények

elkészitésében.



1.4.

Ertékelés szempontjai

Ertékelés f6bb szempontjai:

harom érdemjegy hidnyzik.

Minden tanitasi ciklusban, azaz félévben legaldbb harom érdemjegynek kell szerepelnie.

indokolt esetben eltérhet (0,6 felett felfelé, alatta lefelé kerekitlink).

Az értékelés az érdemjegyek mindsitése és sulyozdsa alapjan torténik, atlagoldsi szamitassal, amelytdl

A didkot osztdlyozd vizsgara kotelezik, ha husz szazalékot meghaladé hianyzasa van, vagy ha legaldbb

Ertékelés Megjegyzés 100 % 200% 200%

Iskola elméleti Agazati és Ropdolgozat Témazard Dolgozat Projekt Feladat

tanulasi tertiletek | szakmai elméleti része
ismeretek

Iskola gyakorlati Agazati és Hazi dolgozat, Beszamolo, Projektfeladat

tanulasi tertiletek | szakmai gyakorlati feladat | gyakorlati feladat iskolai
ismeretek gyakorlati része

Dualis partnernél | Szakiranyu tanulasi tanulasi teriletek Projektfeladat

toltott gyakorlat
tanulasi
terileteinek
értékelése

ismeretek targyba
integralva

teriileteken
torténd gyakorlati
megvalositas

csoportositasanal —
0sszevondasanal
torténd gyakorlati
kivitelezés,
megvaldsitas

gyakorlati része




rel

2. Szakiranyu oktatas kompetencia
Sorszam | Készségek, képességek Ismeretek Elvart viselkedésmodok, attitiidok | Onallésag és felel6sség mértéke

SZ1. Kivdlasztja a cukrdszati Osszefliggéseiben ismeri a Szem el6tt tartja az elkészitend6 A cukrdszati termékek
termékkészitéshez sziikséges cukrdszati nyersanyagokat, azok termék, és a felhaszndlandé nyersanyagainak mddositdsa soran
anyagokat. tulajdonsagait, azok valtozasait a nyersanyag min&ségi dnalléan képes a kiilénb6z8

kiilonb6z6 technoldgidkra. kévetelményeit. Nyersanyag tipus | technoldgiai valtozdsokat figyelembe
valtoztatds esetén venni.

S72. Kiszamitja a termékkészitéshez Erti az anyaghdnyad szamitast, Példamutatdan preciz a mérési A szamitdsi, mérési el6készitési
sziikséges mennyiségeket, kiméria | kiilonb6z6 mennyiségek estén a el6készitési feladatok elvégzésében.| feladatok soran képes az
nyersanyagokat. Megtervezi az mennyiségi egységek atvaltasat, Torekszik a gyartasi, gazdasagossagi | Onellendrzésre, a hibdk korrigélasara,
el6készitd mliveleteket, az 6sszetett | ismeri a cukrdszati anyagok, és ergondmiai szempontok alapjén, | 6nalléan képes megterveznia

eszkdzok el6készité mlveleteit, az | a
A termékkészitéshez haszndlatos Ismeri a cukrdszatban alkalmazott Elkotelezett a biztonsagos Munk3djat a technoldgiai utasitasok, a

SZ3. berendezéseket, cukraszati gépeket, | berendezések, gépek kisebb munkavégzés mellett. gépek, a berendezések, a készilekek
kisebb késziilékeket tizembe késziilékek miikodési elvét, tizembe | Szabalykdvetden, nagyfoku kezelési és karbantartasi utasitasaban
helyezi, beprogramozza, tisztan helyezését, 6sszeadllitasat, precizitassal végzi munkajat. foglaltak és a munkavedelmi szabalyok
tartja azokat. beprogramozasat, tisztitasi pontos kévetésével és maradéktalan

utasitasait. betartasdval végzi, és ezt
munkatarsaival is betartatja.

S7A4. Toltelékeket, krémeket készit, Ismeri a gylimolcs toltelékek, olajos | Torekszik a legjobb mindségl Onalldan, végzi a toltelék- és

gylimolcsoket, zoldségeket tartdsit
uzsonnaslteményekhez, sés és édes
teasliiteményekhez, krémes
termékekhez és hagyomanyos
cukraszati termékekhez.

magvakbdl késziilt toltelékek,
turotoltelékek, sos toltelékek,
tojaskrémek, tartds toltelékek,
vajkrémek, puncstoltelék
tejszinkrémek elkészitésének
el6dllitasi technoldgidit, valamint a
gylumolcs- és zoldségtartdsitas
maddszereit.

toltelékek el6allitasara, nyitott az
Uj izek kiprébalasara.

krémkészitést, felel6sséget vallal a
sajat, illetve, a munkateriletén
dolgozék munkajaért, és az altala,
valamint a kollegai altal elGallitott
toltelékek és krémek min&ségéért.




S75.

Uzsonnasiiteményekhez tésztat
készit, melyet egyenletes
nagysdgban és tomegben feldolgoz.
TOltott és toltetlen
uzsonnaslteményeket készit a
tésztak felhasznalasaval.

Ismeri a gyurt éleszt6s, a kevert,
éleszt6s, a hajtogatott élesztbs, az
omlods élesztds, a vajas tészta, az
omlods tészta és a nehéz felvert
készitését, a tésztakbol készithetd
uzsonnasittemények el6allitasi
technoldgiajat.

Munkaja soran torekszik az
el6dllitott tészta minGségének,
valamint a feldolgozas, siités, toltés
egyenletességének biztositasara.
Nyitott az uzsonnasiitemények

termékfejlesztésére

Onélléan végzi az uzsonnasiitemények
el64llitasat, a sés teasiitemények
készitését, felel6sséget vallal a sajat,
illetve a munkateriletén dolgozdk
munkajaért, a termékek min6ségéért.

S76. Sés teastiteményekhez tésztakat Ismeri a vajas tészta, forrdzott
készit, melyet egyenletes tészta, s6s omlds tészta készitését,
nagysagban és tomegben feldolgoz. | a tésztakbdl késziilt toltott és
Toltott és toltetlen sds toltetlen sds teastitemények
teastiteményeket allit eld. elGallitasat, azok elkészitési

technoldgiait.

S77. Krémes termékekhez tésztakat, Ismeri a krémes termékek Betartja és betartatja a krémes
krémlapokat, tésztahilivelyeket készitésének technoldgiajat, a Fokozottan lgyel a krémes termékek, a h6kezelésére,
készit, toltési mliveleteket végez, termékhez tartozo tészta készitését,| termékek minéségi vetelményeire | eltarthatdsagdra és tarolasara
krémes termékeket allit eld. feldolgozdsat, slitését, a krémes vonatkozo el6irasok betartasara. vonatkozd élelmiszerbiztonsagi

termékek toltésének technoldgisjat. szabalyokat.

S78. Edes teasiiteményekhez és mézes Ismeri az omlds-, felvert-, hengerelt | Precizen, odafigyelve végzi az édes | Fontosnak tartja az édes

termékekhez tésztakat készit,
feldolgoz, egyenletes nagysdgban és
tomegben, toltott és toltetlen édes
teastiteményeket és mézes
termékeket készit.

és egyéb tésztak

elGallitasat, a toltetlen és toltott
édes teastitemények, a
gyorsérlelési mézeskalacs tésztabol
el6allitott termékek elkészitésének

technoldgiajat.

teaslitemények és mézes termékek
tésztakészitésének folyamatat és
[épéseit, egyenletes feldolgozasat,
sltését, toltését, nyitott a
termékfejlesztésre, az Uj izek
kialakitasara.

teaslitemények izének, esztétikajanak
kidolgozasat. Az igényesség tiikr6z6dik
munkajan. Betartja a tésztakészitésre,
tésztalazitasra, pihentetésre vonatkozé
technoldgiai el6irdsokat.




S79. Hagyomanyos cukrdszati Ismeri a konny( és nehéz Figyelmet fordit a hagyomanyos Elkotelezett a hagyomanyos cukraszati
termékeket, tortakat, szeleteket, felvertek, készitését, a cukraszati termékek félkész termékkeészités tradicidjanak 6rzésére,
tekercseket, minyonokat, omlés hagyomanyos alap tortak termékeinek min6ségére, a toltés betartja és betartatja a
desszerteket készit, melyekhez (Dobos,Esterhazy- Truffel-, Sacher- | egyenletességére, a termék hagyomanyd6rz6 magyar cukraszati
tésztdkat allit 6ssze, feldolgoz, Puncs-, formaban sult frissességére. termékekre vonatkozo
stési, toltési mlveleteket végez. gylmolcstorta) és a hagyomanyos élelmiszerkdnyvben rogzitett

tejszines tortdk (oroszkrém-, fekete el6irdsokat
erdei-, tejszines, turo-, tejszines
joghurt torta),a kllonleges izesitésu
Uzleti specialitdsok készitését.
Ismeri a szeletek, a tekercsek, a
minyon alap termékeinek és omlds
tésztabdl készilt desszertek
el6allitdsdnak technoldgiajat.
S710. Nemzetkozi cukraszati trendet Ismeri a félkész termékek készitési | Nyitott az Uj cukraszati irdnyzatok, | Onalldan végzi a nemzetkdzi trendet

kovetve, francia iranyzatu
cukraszati termékeket, tortakat,
desszerteket, aprosiiteményeket
készit, megtervezi

a félkész termékek elGallitasi
sorrendjét, elkésziti a termékhez
tartozo félkész termékeket és
toltési mliveleteket végez.

sorrendjét. Ismeri a francia felvert,
(Dacquise-, Genoise-, marcipanos
csokoladé - Jokonde felvert), a
francia omlds tésztak, forrazott
tésztak, a zselés betétek, roppands
rétegek, a krémek, (Ganache
Mousse Cremeux, francia és olasz
vajkrém) készitését. Ismeri a vagott,
formdban dermesztett
monodesszerteket, tartlettek, a
francia forrazott tésztabol késziilt
desszertek készitésének, a
nemzetkozi trend szerint késziil
tortak, mini desszertek macaronok,
pohardesszertek el&allitasanak
technoldgiajat.

technoldgiak befogadasara,
torekszik, a kiillonbo6z6 allagu
rétegek, egylittes izharmonidjara.

kovet6 cukraszati termékek készitését,
betartja és betartatja a termék
nyersanyagainak minGségi
kovetelményeit, a készités eredeti
technoldgiai elGirasait.




S711.

Hidegcukraszati készitményeket,
fagylaltot, parfét készit.

Ismeri a fagylalt szarazanyag
tartalmanak meghatdrozasat, a
fagylalt keverékek fajtait, a
készitési mUiveleteit, a fagylalt
keverékek fagyasztasi, diszitési,
tarolasi szabalyait, a parfé készités
maddszereit.

Torekszik a kiegyensulyozott,
természetes alapanyagokbal
készitett fagylalt el6allitasara.
Nyitott a termékfejlesztésre, az Uj
izek, kialakitasara.

Betartja és betartatja a
fagylaltkészités élelmiszerbiztonsagi
és technoldgiai elGirasait.

S712. Bonbonokhoz bonbon tolteléket Ismeri a csokolddétemperalas Fontosnak tartja a bonbonokhoz a | Betartja, és betartatja a bonbon
készit, csokoladét temperdl, mddszereit. Ismeri a mind&ségi nyersanyagok készités technoldgiai és
csokoladé hiivelyes és martott csokoladébonbonok, felhaszndlasat, nyitott a élelmiszerbiztonsagi el6irasait.
termékeket készit. krémbonbonok, grillazsbonbonok, | termékfejlesztésre, az Uj izek,
nugat bonbonok, kialakitasara az Uj diszitési
gyuimolcsbonbonok készitésének | technikak alkalmazasara.
technoldgiajat.
S713. Kilonleges taplalkozasi célra Ismeri a hozzdadott cukor nélkiili, | Fokozottan tigyel a kiilonleges Betartja, és betartatja a kiilonleges
cukraszati termékeket készit. a hozzaadott glutén nélkiili, a taplalkozasi elSirasok szerint taplalkozasi elSirasok szerint készul6é
tejfehérjementes és készll6 cukraszati termékek cukraszati termékek nyersanyag
tejcukormentes cukraszati termék | kovetelményeinek betartasara. Osszetételére vonatkozo elGirasokat.
készitését és az elGallitasuk
kovetelményeit.
S714. Cukraszati termékekhez bevond Ismeri a baracklekvar bevonat, a Fokozottan lGgyel a bevond Betartja és betartatja a cukraszati a

anyagokat készit és/ vagy alkalmassa
teszi a bevond anyagokat a
feldolgozasra.

zselékészitést, a fondan
melegitését, a higitas szabalyait, a
csokoladémelegités, higitas,
temperalds szabalyait, a
nemzetkozi cukrdszati trend
szerint készlil6 bevonatok,
(tikorbevond, gourmand bevond,
kompresszorral fujt csokoladé
bevonat) elGallitasanak
technoldgiajat.

anyagok melegitésére higitasara,
temperadldsdra, pihentetésére, és a
bevond anyagok kristalyositasara
vonatkozd el6irasok betartdsara.

bevond anyagokra vonatkozd
mindségi, technoldgiai és
élelmiszerbiztonsagi el6irasokat.




SZ15.

Cukraszati termékek egyszer
diszitési és befejez6 mliveleteit
végzi.

Ismeri az uzsonnaslitemények, a
sos teaslitemények, az édes
teastitemények, a krémes
termékek, a hagyomanyos
cukraszati termékek a nemzetkozi
cukraszati termékek, a
hidegcukraszati termékek egyszer(i
diszitési mUveleteit, a bevonas, a
szoras, a burkolas, a fecskendezés
a felrakas, a formazas
alkalmazasat, valamint a
termékekhez tartozo szeletelést,
adagolast, talalast.

Figyelmet fordit a cukraszati
termékek preciz, tiszta, egyenletes,
befejez6 mliveleteinek
alkalmazasara a szeletelés,
adagolas egyenletességére.

Ondlléan végzi a cukraszati termékek
befejez6 miiveleteit, betartja és
betartatja a megrendelésre,
diszitésre, talalasara vonatkozo
technoldgiai és élelmiszerbiztonsagi
elGirdsokat.

S716. Diszmunkakat tervez, kiilonleges Ismeri a tortakrél, diszmunkakrél a | Nyitott az Uj cukraszati diszitési Onalléan végzi a megrendeld
diszitéseket végez. munkarajz készitését, ismeri a irdnyzatok, technoldgiak igényeinek figyelembevételével a
viragmintdk és irasjelek tervezését, | pefogadasara, torekszik a kiilénleges diszités miveleteit,
rajzola,sat'. I‘sr,nerl = fecskgnfiezes, a | kilénleges diszitési technikakral betartja és betartatja a
c'sokqladlewr‘a,gok clluklid] sl szerzett informacioit, az internet megrendelésre, diszitésre, talalasara
figurak, és viragok, a s . , .
. .| hasznalataval, illetve nyomtatott | vonatkozd technoldgiai és
karamellf6zés, a karamell diszitési . . . . . . . f e e
- a ) ~ | formaban elérhet6 szakmai élelmiszerbiztonsagi elSirasokat.
technikak alkalmazasat, az (innepi, | , . , e oo
) h S kiadvanyok segitségével béviteni.
egyedi form3ju tortak készitését,
és a diszmunkak talalasat.
S717. Megadott nyersanyaglista, Ismeri az anyagkosarban szerepl6 | Torekszik a nyersanyaglista Onalléan képes a megadott

nyersanyagkosar alapjan cukraszati
termékeket készit.

nyersanyagokbdl, a megadott
mennyiségl és fajtdju cukraszati
termék el6allitasanak
technoldgiajat.

anyagainak gazdasagos
felhasznalasara, fantaziadus
termékek el6allitasara.

termékcsoport és nyersanyaglista
alapjan tervezett termékekhez
recepteket kiirni, és a termékeket
elkésziteni.
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S718.

Anyag-, készlet-,
eszkozgazdalkodassal kapcsolatos
tevékenységet végez, szakmai
szoftvereket alkalmaz.

Osszefiiggéseiben ismeri a
cukraszat arugazdalkoddssal,
kalkulaciokészitéssel,
készletnyilvantartassal,
leltarozassal elszamoltatassal,
kapcsolatos tevékenységeit, és a
hozza a kapcsolddd szamitasok
szamitdgépes alkalmazasait.

Torekszik a cukraszat, az
arugazdalkodasi, arkialakitasi,
készletnyilvantartas i, leltarozasi
feladatainak maradéktalan
ellatasara.

Onalléan képes a cukraszat a raktar
gazdalkodasi, kalkulaciokészitési és
készletnyilvantartd szamitégépes
programot alkalmazni, felel6sséget
vallal az adatok pontos rogzitésért a
készlet nyilvantartdsi rendszerben.

S719. Bevétel gazdalkodassal kapcsolatos | Ismeri a bevétel gazdalkoddssal Torekszik a bevétel gazdalkodas és | Onalldan képes a szamitégép, az
tevékenységet, valamint pénz-, kapcsolatos alapfogalmakat, a bizonylatkezelés el6irdsait irodai alkalmazdasok segitségével,
bizonylatkezeléssel kapcsolatos szamitdsokat, ismeri a kézi és gépi | betartani. bevétellel kapcsolatos szamitasokat
tevékenységet végez. bizonylatkészités folyamatat, és végezni, kézi, gépi szamlat és nyugtat

ezek torvényi elbirdsait. kiallitani.

S720. Létszam és bérgazdalkodassal Ismeri az allaskeresés és a Torekszik a létszam és Onalléan képes a szamitégép, az
kapcsolatos tevékenységet végez. munkaerd potlasanak eszkdz-, és bérgazdalkodassal kapcsolatos irodai alkalmazasok segitségével

szabalyrendszerét, rendelkezik a adatok, szamitasok, helyességére, | gazdasagi szamitdsokat végezni és a
foglalkoztatas torvényi és az ide vonatkozé torvényi vilaghalo segitségével allaskeresést,
szabalyainak ismereteivel, ismeri a | elSirasok és a munkahely belsé toborzast eldsegiteni.
bérekre vonatkozo szamitasokat és | szabalyainak betartasara.
a vonatkozd térvényi szabdlyozast.

S721. Elinditja a cukrdszati vallalkozas Rendelkezik a cukrdszati Torekszik a cukrasz vallalkozas Jogi és konyvelGi segitséggel képes a

|étrehozasahoz szlikséges
folyamatokat.

vallalkozds inditasahoz sziikséges
alapismeretekkel, ismeri a
sziikséges jog- és konyvelbi
segitség igénybevételének
lehet6ségeit.

létrehozdsanak jogszer(
megvaldsitasara.

vallalkozas inditasahoz szlikséges
folyamatot elinditani.
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S722. A cukraszat szolgdltatdsait Ismeri a marketing eszkoztarat, Torekszik a legujabb digitalis Felel6sséget vallal, a cukraszat
népszersit6, az Uzletpolitikat rendelkezik az interneten, a marketing eszkdzok és mddszerek | arculatanak kialakitasaért, az Gizletrél
kialakitd, marketing tevékenységet | kozosségi médidban, és a virtudlis | ismereteinek naprakészen kommunikalt informacidk tartalmaért
végez. kozosségi térben, a tartasara. azinterneten, a kozosségi médiaban,

tajékozdédashoz és az lzlet és a virtualis feltleteken.
marketing céljainak eléréséhez
szlikséges ismeretanyaggal.

S723. A tarsadalmi elvarasoknak Ismeri a viselkedésre és illemre Torekszik a kiilsé Betartja és betartatja a cukrdszat
megfelel6en viselkedik és vonatkozo szabdlyokat, a kommunikacidjdban és az érdekeinek megfelel6 viselkedési,
kommunikal, a protokoll protokolldris elGirasokat, a kiemelt | értékesités kozben minden kommunikacids és az (izleti protokoll
szabalyrendszerének megfelel6en vendégekkel torténd esetben a cukraszat érdekeinek szabalyait.
bonyolitja a vendégtéri kapcsolattartas és kiszolgalasuk megfelel6 magatartdsra.

Uzemeltetést. szabalyait.

S724. Cukraszdai arukészletet, rendel, Ismeri, a cukraszda eszkozeit, Figyelembe veszi az értékesités Munk3ja kdzben betartja és betartatja
feltolt, ellendriz, kihelyezi az drakat, | berendezéseit, gépeit, az soran az Uzlet érdekeit és torekszik | a cukraszda munkavédelmi,
rendeléseket vesz fel, kiszolgal, arufeltoltés, arkihelyezés az udvarias kiszolgalasra. élelmiszerbiztonsagi és
csomagol értékesits tevékenységet | elGirdsait, a pultkiszolgalas, kornyezetvédelmi elGirasait.
végez. felszolgalas szabdlyait, cukraszati

készitmények, fagylalt, kavé és az
ital értékesitését ajanlasat, a
cukraszati termékek
csomagoldsdnak technolégidjat.
S725. A cukrdszdai értékesités soran Rendelkezik a cukrdszdai Torekszik az idegen nyelvi szakmai | Betartja a vendégekkel kapcsolatos

kommunikaciéjaban alkalmazza
szakterilete idegen nyelvi
szokincsét.

értékesités és cukraszati
termékbemutatdshoz sziikséges
magyar nyelvi tudassal és a tanult
idegen nyelv székincsével.

kompetenciait rendszeresen
fejleszteni.

viselkedési és kommunikacios
szabalyokat.

12




S726.

Cukraszati munkaszervezési
feladatokat végez, 6sszehangolja a
f6 és mellék munkafolyamatokat.

Osszefiiggéseiben ismeri a
cukraszat termeléséhez sziikséges
|étszammal, anyaggal,
termelésszervezéssel, minGség- és
mennyiség ellenbrzéssel,
adminisztracioval, kiszallitassal,
karbantartdssal és takaritasi
rendbiztositasdval kapcsolatos
munkaszervezési tevékenységeit.

Torekszik a cukraszat
munkaszervezési feladatait
maradéktalanul ellatni, a
munkavallalék és a termeléshez
kapcsolédo feladatokat, gazdasagi
érdekeket 6sszehangolni.

Felels a cukrdaszati termelés
zavartalan lebonyolitasahoz sziikséges
f6 és mellék munkafolyamatok
0sszehangolasaért, a kiadott
utasitasokért, a cukraszati termékek
minGségéért és a megrendelési
id6pont betartasdért, és az
élelmiszerbiztonsagi el6irasok
betartatasaért.
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3. Szakma sziikséges feltételei

A szakirdnyu oktatds megszervezéséhez sziikséges

Szakiranyu szakmai

személyi feltételek Funkcié Végzettség Szakképzettség el Kamarai gyakorlati oktatoi vizsga
1. fels6foku
végzettség
2. érettségi Turizmus-
Szakiranyu oktatasért felelés végzettség vendéglatas
személy agazatnak
Szakképzési megfeleld szlikséges, kivétel, ha van
torvény, szakképesités, legalabb 5 év mestervizsga, szakiranyu ismeret és
végrehajtasi g betoltott 60. életév.
3. | Oktato EImélet rendeletének "rocafoky
134§ végzettség
BA/MA

4. | Technikai dolgozé

szakiranyu
szakmai gyakorlat

3.1. Szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

Helyiségek

Tanterem, Szamitogép terem, Vendéglatd tanlizemek (tanétterem, tankonyha, tancukraszda)

Adminisztracios iroda
Tornaterem, Oltdz8, mosddk

Eszk6zok és berendezések

Eszkozjegyzék szakiranyu oktatasra:

Cukrasz kéziszerszamok, eszkozok

Rozsdamentes Ustok, - gyorsforraldk, - formak

MUanyag talak, méréedények

Szilikon formak, lapok
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Méréberendezések

Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok
F6z6berendezések,

Mikrohulldmu melegitd, csokoladéolvaszté berendezések
Bonbonformak

Asztali gyuré, kever6, habverd, gép

Fagylaltgépek

Botmixer

Apritd gép

H(t6, fagyasztd, sokkold berendezések

Gyuré kever6 habverd gép (csak Gzemekben sziikséges)
SUto, és keleszt6 berendezések

Légkondicionald

Informatikai eszkdzok

Kombiparold

A projektfeladatok teljesitéséhez
sziikséges anyagok és felszerelések

Megegyeznek az dgazati alapoktatdshoz és a szakirdnyu oktatashoz sziikséges eszkdzokkel.

Egyéb specialis feltételek

Munkaruhazat:
Szakiranyu oktatashoz: Cukrdsz kabat, cukrasz nadrag, kotény, cukrasz sapka vagy kendd
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4,

A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok

épzés

r

174

Cukrasz — kozépszintii k

Elokészites

Cukraszati anyagok technologiai szerepe, N =~
v T, U

anyagok, eszk06zok elokészitése, =N

anyaghanyadok kiszamitdsa N @

Munkafolyamatok elokészitése

Cukraszati berendezések — gépek

ismerete, kezelése, programozasa g“ =

Cukraszati berendezések, gépek és A N

készulékek kezelése

Cukraszat termékek készitése

Toltelékek, krémek készitése, gyltimolesok,
z0ldségek tartositasa

Tésztak és uzsonnasiitemények készitése

Tésztak €s sos teasiitemények készitése

Krémes készitmények eldallitdsa

Edes teasiitemények, mézesek készitése

Felvertek €s hagyomanyos cukraszati
termékek készitése

Nemzetkozi cukraszati termékek készitése

Bonbonok készitése

Hidegcukraszati termékek készitése

Kiilonleges taplalkozasi igények
figyelembevételével késziilo cukraszati
termekek eldallitdsa

SZ1, 872,524, SZ5, SZ6, SZ7, SZ8, SZ9, SZ10,

S$Z11,S712,S713, SZ14, SZ16, SZ17

Cukraszati termékek befejezése, diszitése

Bevonatok készitése, alkalmazasa °
N
Cukrészati termékek egyszerii diszitése, i
talalasa E
Cukrészati termékek tervezése, kiilonleges n
diszitése
Anyaggazdalkodas — adminisztracio -
elszamoltatas =~
r 4 A
Anyaggazdalkodas N E
Cukraszati termékek kalkulacioja Sﬁ N
A

Elszamoltatas
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4

épzés

4

Szakacs szaktechnikus — emelt szinti k

Uzleti menedzsment <
Gazdalkodas a bevételekkel 3
A gazdalkodassal 6sszefliggd =
bizonylatkezelési ismeretek 5; N
Anyag- ¢s készlet- és eszkozgazdalkodas S: %
TN . . N
Létszam és bérgazdalkodas v
Vezetés a gyakorlatban E
Viallalkozas inditasa «z
Marketing és protokoll
(S
Marketing N
n
Viselkedés ¢s tizleti protokoll
Specialis szakmai kompetenciak e e
STy NNeS A
Cukraszdai értékesités N NN NN
nARnANnANnA

Cukraszati munkaszervezés
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5. Heti draterv — Technikus képzés

9. 10. 11. 12. 13 A képzés
Osszes
Tantargyak iskoLa | DEOLA JoROLA | ISKOLA | ISKOLA | ISKOLA | duilisgyak. [ Oraszdma
Munkavallaléi ismeretek 0,5 9
2 | Munka vilaga 0,5 18
'*g E IKT a vendéglatasban 1 0,5 45
S % Cukraszati termelés alapjai 1 2 72
& B | A ételkeszités alapjai 1 2 72
= A vendégtéri értékesités alapjai 1 1 54
A turisztikai és szallashelyi tev.alapjai 1 z 18
Elokészités E 0,5 2 0,5 929
Munkavallal6i idegen nyelv < 2 62
& Altalanos élelmiszer ismeret ? 2 0,5 54
E Cukrészati ber,-gépek ism., kez., > L5 1 90
R progr. i
\; Cukraszati termékek készitése 3.5 6 7,5 1 1 611
E‘ Cukraszati term. befejezése, diszitése 1 2 108
:g Anyaggazdalkodés, -admin., -elsz. 1 2 2 2 224
% Uzleti menedzsment 4 3 217
UN) Marketing €s protokoll 2 1 93
Specialis szakmai kompetenciak 3 5 248
Munkahelyi tapasztalat 7 217
Heti 6raszam 4,5 7 7 13 13 14 17 2311
Ossz tanitasi 6raszam évenként 162 252 468 468 961 2311
Osszes 6raszam oszloponként 162 126 126 468 468 434 527 2311
Tanitasi Hetek Szama 36 18 18 36 36 31 157
Agazati / Szakmai Oktatas 288 2023 2311
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6. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

6.1. Munkavallaléi idegen nyelv megnevzezésii tanulasi teriilet 62/62 6ra
Munkavallaléi idegen nyelv tantargy
A tantargy oktatdsa soran fejlesztend6 kompetenciak
Készségek, Ismeretek Onallésag | Elvart viselkedés- Altalanos és szakmahoz
képességek és modok, attitlidok kotodo digitalis
felelGsség kompetenciak
mértéke
Internetes Ismeri az Teljesen Torekszik Hatékonyan tudja
allllaskelresol oldalakon a!laskeresest segité | onalldan kompetencidinak gllaskeresesf)ez hasznalnll az
és egyéb férumokon | féorumokat, realis internetes bongészbket és
(UJskaIghlrSetesEk, ' aIIasI?lrdet’efseket megfogalmazéséra, allals(kere,so,pc?rtallilfat, és
i?ad a,po ,kszab mai tz?rtakmazlcl)I lor;( ersségeinek hang- ezek se:x.g!tsekgeve épes
:f\ \r/ﬁmdyo ’stk.) La?s;) a,',c, a as?”?t stlyozasara idegen sz’a maJa’na, , .
allashirdeteseket ir et,o vagy a :,:\s; nyelven. Nyitott vggzettlseg.ene , }
keres. Az keresésben segit6 szakmai és képességeinek megfelel6en
zllaske,?eseskhez o szervkezkef(eketl, ) személyes i!la,slhlrdete'seket
alfzna ja a Kapcsolati [nun "ak olzvc;;(tlto kompetencidinak ivalasztani.
tékéjét. lgynokségeket. fejlesztésére.
Torekszik receptiv
és produktiv
készségeit idegen
A tartalmi és formai | Ismeriaz 6néletrajz | Teljesen nyelven fejleszteni [ i tud talteni 6n-
kévetelményeknek tipusait, azok tar- 6nalléan (olvasott és hallott életrajzsablonokat, pl.

megfelel6
Onéletrajzot
fogalmaz.

talmi és formai
kovetelményeit

szoveg értése, irds-
készség, valamint
beszédprodukcid).
Szakmdja irant
elkotelezett.
Megjelenése
visszafogott,
helyzethez ill6.
Viselkedésében

Europass CV-sablon, vagy
szovegszerkeszt6 program
segitségével létre tud hozni
az adott
Onéletrajztipusoknak
megfelelé dokumentumot.
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A tartalmi és formai Ismeri a motivaciés | Teljesen torekszik az adott | Szévegszerkesztd program
kovetelményeknek levél tartalmi és onalldan helyzetnek segitségé-vel meg tud irni
megfelelé motivacids | formai megfelelni. egy onéletrajzot, figyelembe
levelet ir, melyet a kovetelményeit, véve a formai szabdlyokat.
megpalyazando allas | felépitését,
sajatossagaihoz valamint tipikus
igazit. széfordulatait az

adott idegen

nyelven.
Kitolti és a Ismeri az Teljesen Digitalis forma-
munkaaddhoz allaskeresés onalldan nyomtatvanyok kitoltése,
eljuttatja a szlikséges | folyamatat. szovegek formai
nyomtatvanyokat és kovetelményeknek
dokumentumokat az megfelel6 létrehozasa, e-
allaskeresés mailek kildése és fogadasa,
folyamatanak csatolmanyok letoltése és
figyelembevételével. hozzdadasa.
Felkészil az Ismeri az Teljesen A megpdlydazni kivant allassal
allasinterjura a allasinterju onalléan kapcsolatban képes az
megpalyazni kivant menetét, tisztdban internetrdl informacidt
allasnak megfeleléen, | van a lehetséges szerezni.
és céljait szem el6tt kérdésekkel. Az
tartva kommunikal az | adott szituacid
interju soran. megvaldsitasdahoz

megfelel6 szdkincs-

csel és nyelvtani

tudassal

rendelkezik.
Az allasinterjun, az Tisztdban van a Teljesen
allasinterjura legdltaldanosabb onalldan
érkezéskor vagy a csevegési témak
kapcsolodd szokincsével,
telefonbeszélgetések | amelyek az interju
soran csevegést soran, az interjut
(small talk) megel6z6 és
kezdeményez, a esetlegesen kovet6
tarsalgast fenntartja | telefonbeszélgetés
és befejezi. A sordn vagy az
kérdésekre megfelels | allasinterjura
valaszokat ad. megérkezéskor

felmerilhetnek.
Az allasintejuhoz Tisztdban van a Teljesen
kapcsoléddan telefonbeszélgetés | onalldéan

telefonbeszélgetést
folytat, id6pontot

szabalyaival és
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egyeztet, tényeket altalanos nyelvi

tisztaz. fordulataival
A munkaszerz6dések, | Ismeria Teljesen
munkakori leirasok munkaszerz6dés onalléan
székincsét munkajara | f6bb elemeit,
vonatkozdan leggyakoribb
alapvet6en megérti. idegen nyelv(
kifejezéseit. A
munkaszerz6dések,

munkakori leirasok
szokincsét
értelmezni tudja.

A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Iskolai
Elmélet

Iskolai
Gyakorlat

Dualis
Gyak.

Osszesen

Az allaskeresés lépései, allashirdetések: A tanulé megismeri az
allaskeresés lépéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolédé szokincset
idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt
tulajdonsdagok, szakmai gyakorlat stb.). Képessé vélik a szakmajahoz
kapcsolodo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismerni, hogy
sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az
allashirdetés kdvetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak
megfeleléen begyakorolja az egyszer(ibb, allaskereséssel kapcsolatos
Grlapok helyes kitoltését. Az allashirdetések és az Grlapok sz6vegének
olvasasa soran a receptiv kompetencia fejlesztése torténik (olvasott
szoveg értése), az lrlapkitoltés soran pedig produktiv kompetenciakat
fejlesztiink (irdskészség).
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Onéletrajz és motivacios levél: A tanuldé megtanulja az &néletrajzok
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 megpadlyazasahoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai
kovetelményeit. Begyakorolja a gyakran haszndlt tipikus
sz6fordulatokat, a szakmajdban haszndlt gyakori kifejezéseket,
valamint a szakmaja gyakorlasahoz sziikséges kulcsfontossagu
kompetencidk kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan
begyakorolja, hogy tipikus széfordulatok és nyelvi panelek segitségével
hogyan lehet az adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat

20
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Small talk” — altaldnos tarsalgds: A small talk elengedhetetlen része
minden beszélgetésnek, igy az alldsinterjunak is. Segiti a
beszélgetésben részt vevéket rdhangoldédni a tényleges beszélgetésre,
megtori a kinos csendet, oldja a feszliltséget, segit a beszélgetés
gordiilékeny menetének fenntartdsdban és a beszélgetés lezarasaban.
Fontos, hogy a small talk soran érintett témak semlegesek legyenek a
beszélgetGpartnerek szdmara, és az adott szituaciéhoz, fizikai
koérnyezethez passzoljanak. llyen tipikus témak lehetnek pl. az id6jaras,
kozlekedés (odajutas, parkolas, éplileten belili tajékozddas), étkezési

11

11
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lehet6ségek (cégnél, kbrnyéken), csalad, hobbi, szabadid6 (szérakozas,
sport). A tanuldk begyakoroljdk a megfelelé kérdésfeltevést és a
beszélgetésben valo aktiv részvétel szabdlyait, fordulatait.

Allasinterju: A témakor végére a tanuld képes egyszer(ibb
mondatokkal és megfelel6 koherenciaval hatékony kommunikacioét
folytatni az allasinterju sordn. Be tud mutatkozni szakmai
vonatkozassal is. Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely
alkalmassa teszi arra, hogy a munkalehet&ségekrél,
munkakoérilményekrdl tdjékozddjon. Ki tudja emelni erésségeit, és
egyszer(ibb kérdéseket tud feltenni a betolteni kivant munkakorrel
kapcsolatosan. A témakor tanulasa sordn elsajatitja a kozvetleniil a
szakmadjara vonatkozd, gyakran hasznalt kifejezéseket.

20 0 0 20

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

munkaformak
Tanuléi tevékenység Szervezési keret Eszkodzok
Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa Egyéni Jogszabalyok

Hallott sz6veg 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

Stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo
specidlis elvarasok

A tantargy tanitasa idegen nyelven zajlik, ezért az
oktatdnak rendelkeznie kell az adott idegen nyelvbél
nyelvtandri végzettséggel.

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanterem

Eszkozok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitdgép, internet, hangszéré

Anyagok és felszerelések:

Allasinterjuk hanganyaga, néletrajz sablon.
Munkaszerz6dés minta

Egyéb specidlis feltételek:

A tanulasi eredmények értékelése

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

Felméré feladatlap vagy szdban parbeszéd

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok jeggyel és szdzalékos értékelése.
Hazi feladatok értékelése jeggyel.
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Mindsit6, 6sszegz6 és lezard

teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazard dolgozat eredménye duplan szamit.

Az érdemjegy megallapitdsanak maddja
(pl. tantargyanként egy-egy osztélyzat):

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

Ertékelés Megjegyzés 100 % 200% 200%
Iskola elméleti Agazati és Ropdolgozat Témazard Dolgozat Projekt Feladat
tanulasi teriiletek szakmai elméleti része
ismeretek
Iskola gyakorlati Agazati és Hazi dolgozat, Beszamold, gyakorlati Projektfeladat iskolai
tanulasi teriletek szakmai gyakorlati feladat gyakorlati része
ismeretek feladat
Dualis partnernél Szakiranyu tanulasi tanulasi teriletek Projektfeladat
toltott gyakorlat ismeretek terileteken csoportositasanal — gyakorlati része
tanulasi teriileteinek | targyba torténé 0sszevonasanal torténé
értékelése integrélva gyakorlati gyakorlati kivitelezés,
megvaldsitas megvaldsitas

6.2. Cukrasz — kozépszintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet

El6készités tantargy 99 6ra

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

“ ., Elvart Altalanos és
Onallosag és . p a
(o . . v viselkedés- szakmahoz
Készségek, képességek Ismeretek felelGsség i 4z 45 tetls
mértéke modok, kotodo digitalis
attitliidok kompetenciak
Kivalasztja a cukrdszati Osszefiiggéseiben Teljesen Digitalis tartalmak
termékkészitéshez szilkséges | ismeri a cukraszati onalléan keresése,
anyagokat, alkalmazza a nyersanyagok bongészése,
nyersanyagok technoldgiai technoldgiai hatasait, szlirése,
hatdsdrdl szerzett ismereteit. | tulajdonsagait. felhasznalasa és
. . .. .| rendszerezése
Egylttm(kodési
— : - : - készség, a
Kiszdmitja a termékhez Ismeri az anyaghanyad- | Teljesen o .g,. .
o A . ar higiéniai és
szlikséges szamitdst kiilonb6z6 onalléan o
. y . mindségi
anyagmennyiséget, helyesen | mennyiségek esetén, . ,
o . o kovetelmények
alkalmazza a mennyiségi valamint a mennyiségi ,
. . e At betartasa
egységeket. egységek atvaltasat.
Pontosan kiméri a receptben | Ismeriatomeg és Teljesen
szerepld anyagokat. Grtartalom onalléan
mértékegységeket, a
mértékegységek
atvaltasat, a tarazas
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helyes alkalmazdsat és a
mérés miveletét.

Receptet,
mennyiségeket
rogzit digitdlis
eszkdzon

ElGkésziti az anyagokat és a Ismeri az anyagok, Teljesen
munkaeszkdzoket. eszkozok onalléan

el6készitésének

m(iveleteit, a

technoldgiai

miveletekhez

alkalmazott eszkdzoket.
A rendelések, Ismeri az 0sszesitett Teljesen
el6rejelzések alapjan anyaghanyadok onalléan
Osszesiti a napi alapjan vételezend6
anyagszikségletet. anyagok listajanak

készitését.
Megtervezia Ismeri a Teljesen
munkafolyamatok munkafolyamatok onalléan
el6készitését. gyartasi, gazdasagossagi

és ergondmiai

szempontok alapjan

torténd el6készitését,

tervezését.
Eszreveszi és korrigdlja az Ismeri az elGkészités Teljesen
el6készité miveletek hibait. | higiéniai és mindségi onalléan

kovetelményeit.
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Iskolai
Elmélet

Iskolai
Gyakorlat

Dualis
Gyak.

Osszesen

Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe, anyagok, eszkozék
el6készitése, anyaghanyadok kiszamitasa:

a) A munkafeladat megismerése b) Anyagok szakszer( kivalasztasa a
nyersanyagok technoldgiai szerepének ismerete alapjan, a
nyersanyagok hatdsa a termékkészitésre c) Receptek, haszndlati
utasitasok értelmezése, megadott anyaghanyad kiszamitasa d)
Anyagok, munkaeszk6zok megfelel6 elGkészitése recept alapjan e)
Anyagok mérése

45

38

83

Munkafolyamatok elGkészitése:

a) Munkaanyag-szikséglet meghatarozasa, rendelések és
el6rejelzések alapjan b) Munkafolyamatok tervezése, meghatarozasa
és el6készitése, gyartdsi, gazdasagossagi és ergondmiai szempontok
alapjan c) El6késziileti munkak felllvizsgalata minGségi kritériumok

34

34

alapjan

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

Tanuldi tevékenység Szervezési keret

Eszk6zok

Tanari magyardzat Egyéni, osztaly

Tankonyv, tanari bemutatdk, vendéglatoipari
eszkozok, gépek, berendezések

Irdnyitott feladatmegoldds Csoport, egyéni

Vendéglatodipari eszkozok, gépek, berendezések

Onallé6 feladatmegoldds, projekt | Egyéni

feladat

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni Felméré lapok, gyakorlati munka
Stb.

Személyi feltételek

A tantdrgyat oktatd végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozd specidlis elvarasok

Cukrasz szakmai végzettségli, minimum 5 év termék-
el6allitasi gyakorlattal rendelkezd, szakoktatdi vagy
érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel vagy
kamarai mestervizsgaval rendelkezd személy

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tankonyha

Eszkdzok és berendezések:

Laptop, projektor, vendéglatdipari gépek, berendezések

Anyagok és felszerelések:

Alapanyagok és vendéglatdipari szerszamok

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat, védé6felszerelés (csuszdszmentes
munkacipd, stit6keszty)
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A tanulasi eredmények értékelése

Az el6zetes tudads, tapasztalat és tanulasi

alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus értékelés):

Nincs

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

MinGsitd, 6sszegz6 és lezaro teljesitményértékelés

(szummativ értékelés):

Témazard dolgozat eredménye duplan szamit.

Az érdemjegy megallapitdsanak maddja
(pl. tantargyanként egy-egy osztélyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabdlyaival.
Félévente legaldabb harom jegyet kell szerezni.

Dualis képzbhely értékelése : Szakiranyu ismeretek tantargy /1-5 érdemjegy/

Ertékelés Megjegyzés 100 % 200% 200%
Iskola elméleti tanulasi Agazati és Ropdolgozat Témazard Dolgozat Projekt Feladat
teriletek szakmai elméleti része
ismeretek
Iskola gyakorlati tanuldsi | Agazati és Hazi dolgozat, Beszamolo, Projektfeladat
teriletek szakmai gyakorlati feladat | gyakorlati feladat iskolai gyakorlati
ismeretek része
Dualis partnernél toltott | Szakiranyu tanulasi tanulasi teriletek Projektfeladat
gyakorlat tanul3si ismeretek teriileteken csoportositdsanal — | gyakorlati része
terileteinek értékelése targyba torténd gyakorlati | 6sszevonasanal
integralva megvaldsitas torténd gyakorlati
kivitelezés,
megvaldsitas

26




6.2.1. A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés Oraszam Feladatok Anyagok Eszkozok
. . etz A munkaanyag-sziikséglet Elelmi
Anyaghdanyad és technoldgiai leiras ] y, & . g" .
, , Y . v s 12 meghatarozasa és eszkozlése, a anyagok
értelmezése, a mérés jelentGsége iy . .
valtasok magabiztos kezelése
Cukrasziizemi munkaszervezés Rendelések feldolgozasa, a L. . .
. L. i Tankonyha berendezései, eszkozei
12 sziikséges termelés biztositasa . s .
és felszerelési targyai
A cukraszsiitemények mindségi A cukrdszsiitemények minGségét
kritériumai 12 befolyasold tényez6k
megismerése, ellenGrzése
stb.
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6.3.

tantargy 90 ora

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa

Altalanos és

gépek hibait.

hibalehetGségei

L L, Elvart .
. Onallésag és . . szakmahoz
Készségek, Tt viselkedés- vz gz
képességek HULEG feleflos:seg madok, k.o t:o!:i ?
mértéke attitidok digitalis
kompetenciak
Ismerteti a cukraszati Ismeri a sit6-, h6kozl6-, | Teljesen
berendezések siit6, hité-, onalléan
hékoz16, hiité és fagyasztéberendezések
fagyasztd funkcioit. mikodését és tisztitasi
Apolja, letisztitja a utasitasait.
berendezéseket.
Ismerteti a cukrdszati | Ismeri az aprité-, gyuré-, | Teljesen
gépek, készlilékek kever6-, habverd-, onalléan
(aprito-, gyuro-, nyujtégépek és kisebb
keverd-, habver6-, késziilékek miikodését,
nyujtégépek) és kisebb | valamint a tisztitasi
készllékek utasitasokat.
miikodését. Apolja,
letisztitja a Egylttmiikod
berendezéseket. 6 képesség,
ElGkésziti a Ismeri a berendezések, | Teljesen el6vigyazatos
berendezéseket, gépek dsszedllitasi, és onalldan sag a fokozott
gépeket. izembehelyezési balesetveszél
utasitasait. y felimerése.
A berendezéseket, Ismeri a berendezések, | Teljesen A
gépeket és gépek biztonsagi onalléan berendezések
készilékeket a elGirdsait, valamint a gépek kisebb'
biztonsagi programozas készul'ékek
el6irasoknak paramétereit. .
« . technoldgiai
megfelelGen kezeli, és .
a technoldgianak para‘r',net(?reI,( Y
megfelelsen alapjan tortleno
programozza. programozasa
Felismeri és jelenti a Felismeri a Teljesen A kijelz8panel
berendezések és berendezések és gépek | 6nalléan

hibajelzéseinek
ismerete
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A tanulasi terilet tartalmi elemei

Témakor

Iskolai
Gyakorlat

Dualis
Gyak.

Iskolai

i Osszesen
Elmélet

Cukraszati berendezések, gépek és késziilékek kezelése:

a) SUt6-, hékozI6-, hiité-, fagyasztéberendezések mikodésének
ismerete, apolasi és tisztitasi mlveletek b) Aprito-, gyuro-, keverd-,

habver6- és nyujtégépek, kisebb késziilékek miikodésének
apolasa és tisztitasa c) Berendezések, gépek és késziilékek

el6készitése d) Berendezések, gépek és késziilékek — biztonsagi
el6irdsoknak megfelel6 — kezelése és a technoldgidanak megfeleld
programozasa e) Berendezések, gépek és késziilékek hibainak

felismerése és a hibak jelentése

ismerete,

90 90

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

Tanuléi tevékenység Szervezési keret

Eszk6zok

Tanari magyarazat Egyéni, osztaly

Tankonyv, tandri bemutatdk, vendéglatoipari
eszkozok, gépek, berendezések

Iranyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni

Vendéglatdipari eszk6zok, gépek, berendezések

Onallé feladatmegoldds, Egyéni

projekt feladat

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni Felméré lapok, gyakorlati munka
Stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozé specidlis elvarasok

Cukrasz szakmai végzettségl, minimum 5 év termék-
el6allitasi gyakorlattal rendelkez6, szakoktatdi vagy
érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel vagy
kamarai mestervizsgaval rendelkezd személy

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tankonyha

Eszkozok és berendezések:

Laptop, projektor, vendéglatdipari gépek, berendezések

Anyagok és felszerelések:

Alapanyagok, vendéglatoipari szerszamok

Egyéb specidlis feltételek:

Munkaruhazat és védéfelszerelés (csuszasmentes
munkacipd, stit6keszty)

A tanuldsi eredmények értékelése

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

Nincs

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

MinGsit6, 6sszegz6 és lezdard teljesitményértékelés
(szummativ értékelés):

Témazard dolgozat eredménye dupldn szamit.

Az érdemjegy megallapitasanak maddja
(pl. tantdrgyanként egy-egy osztalyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabdlyaival.
Félévente legaldbb harom jegyet kell szerezni.

29




Ertékelés Megjegyzés 100 % 200% 200%
Iskola elméleti tanulasi Agazati és Ropdolgozat Témazard Dolgozat Projekt Feladat
teriletek szakmai elméleti része
ismeretek
Iskola gyakorlati tanuldsi | Agazati és Hazi dolgozat, Beszamolo, Projektfeladat
teriletek szakmai gyakorlati feladat | gyakorlati feladat iskolai gyakorlati
ismeretek része
Dualis partnernél toltott | Szakiranyu tanulasi tanulasi teriletek Projektfeladat
gyakorlat tanul3si ismeretek teriileteken csoportositdsanal — | gyakorlati része
terileteinek értékelése targyba torténd gyakorlati | 6sszevonasanal
integralva megvaldsitas torténd gyakorlati
kivitelezés,
megvaldsitas

érdemjegy/A feladatok és projektek leirasa

6.3.1. Dualis képzGhely értékelése : Szakiranyu ismeretek tantargy /1-5

Megnevezés Oraszam | Feladatok Anyagok Eszk6z6k
Munka- és balesetvédelem Vészhelyzet felismerése, Egészségligyi doboz
kezelése, baleseti
6 sériilések ellatasa,
kezelése
Cukrasziizem tervezése Ki16nb6z6 cukrasziizemek
6 megtervezése az el6irdsok
figyelembevételével
stb.
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6.4. Cukraszati termékek készitése tantargy 611 6ra

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

a L ., Elvart Altalanos és
Onallésag és . . . sz
Készségek, képességek Ismeretek felelGsség V|se|,kedes- szakma}h.o§ I.<otodo
mértéke modok, digitalis
attitliidok kompetenciak
Toltelékeket, krémeket készit | Ismeri a gyimolcstoltelékek, | Teljesen Receptek keresése
(uzsonnasuteményekhez, sés | gylimolcsok és zoldségek 6nalléan a kalkulacids
és édes teasliteményekhez, tartdsitasi folyamatat. Ismeri programban, Uj
krémes és hagyomanyos az olajos magvakbdl késziilt technoldgiak,
cukraszati készitményekhez). | toltelékek, turotoltelékek, receptek keresése
Gylimolcsoket, zoldségeket sos toltelékek, tojaskrémek, az interneten.
tartosit. tartds toltelékek, vajkrémek,
puncstoltelék és
tejszinkrémek készitését.
Uzsonnasitteményekhez Ismeri a gyurt élesztés, a Teljesen
tésztat készit, majd egyenletes | kevert élesztds, a hajtogatott | onalldan
nagysdgban és tomegben élesztés, omlos élesztds
feldolgozza Sket. Toltott és tészta, vajas tészta, omlds
toltetlen tészta, nehéz felvert
uzsonnasltteményeket allit készitését és a tésztak
eld, siitési miveleteket végez | felhasznaldsdval késziilt
toltott és toltetlen
uzsonnasltemények
elGallitasat, valamint a . o
termékekhez tartozo sitési Egy,Utth,kOd
héfokok és stitési mddokat. ° !(EEG,SS'EE,
; = : - — - mindségi
Sos teastiteményekhez Ismeri a vajas tészta, a Teljesen kovetelmény
tésztakat készit, egyenletes forrazott tészta és a sos onalléan ok betartisa
nagysdgban és tomegben omlds tészta készitését.
feldolgoz, toltott és toltetlen Ismeri a vajas tésztabdl
sos teasliteményeket készit, késziilt toltott és toltetlen
slitési miveleteket végez. sos teaslitemények, a
forrazott tésztabol készilt,
toltott sos teaslitemények, a
sOs omlos tésztabol készilt,
valamint a toltott és
toltetlen sds teasiitemények
elGallitasat. Ismeri a
termékekhez tartozo sutési
héfokokat és siitési
modokat.
Krémlapokat, Ismeri a vajas tésztabdl Teljesen
tésztahlivelyeket el6készit, késziilt krémes és tejszines onalléan

kistit, majd ezekbdl krémes
termékeket készit.

sitemények valamint a
forrazott tésztabol készilt
krémes és tejszines
stitemények készitését.
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Edes teasiiteményekhez Ismeri az omlds, felvert, Teljesen
tésztakat készit, feldolgoz hengerelt és egyéb tésztak onalldan
egyenletes nagysagban és el6allitasat, a toltetlen és
tomegben. TOltott és toltetlen | toltott édes teastitemények
édes teastiteményeket készit, | készitését. Ismeria gyors
sttési miveleteket végez. érlelésli mézeskalacs-tészta
Gyors érlelésd gyurasat, feldolgozasat,
mézeskalacstésztat és egyéb stitését.
mézes termékeket készit
Hagyomdnyos cukrdszati Ismeri az aldbbiak Teljesen
termékeket, tortakat, tejszines | elGallitasat: konnyd és nehéz | 6nalldan
tortakat, szeleteket, felvertek, hagyomanyos
tekercseket, minyonokat, alaptortak (dobos-,
omlds desszerteket allit el6. A | Esterhazy-, Triffel-, Sacher-
termékekhez tésztakat készit, | puncs- és formaban silt
feldolgoz, siitési és toltési gylimolcstorta),
mveleteket végez hagyomdanyos tejszines

tortak (oroszkrém, Fekete-

erd6, tejszines turétorta,

tejszines joghurttorta),

kilonleges izesitésu Gzleti

specialitdsok, szeletek,

(szogletes alakban toltott

szeletek, nyomozsakkal

alakitott kardinalis szelet,

Somléi galuska) tekercsek,

minyonok (vagott szurt és

tésztahilvelybél 1-1

alaptermék) és omlds

tésztabdl készilt desszertek..
Nemzetkozi cukraszati Ismeri a félkész termékek Teljesen
trendeknek megfelel6 készitési sorrendjét. Ismeri onalléan

termékeket készit. Megtervezi
a félkész termékek készitési
sorrendjét. Elkésziti a
termékhez tartozd félkész
termékeket és megtolti a
desszerteket, tortakat,
minidesszerteket,
pohardesszerteket.

az aldbbiak készitését:
francia felvert (dacquoise,
Genoise, marcipanos
csokoladé-, Jokonde felvert)
tortak, francia omlds tésztak,
forrazott tésztak, zselés
betétek, roppands rétegek,
krémek, (ganache, mousse,
Cremeuyx, francia és olasz
vajkrém). Ismeri a vagott,
formaban dermesztett,
monodesszertek, tartlettek,
francia forrazott tésztabol
készilt desszertek készitését,
Nemzetkozi trend szerint
készilt tortak,
minidesszertek macaronok,
pohardesszertek ismerete
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Bonbonokat készit, s a Ismeri a Teljesen
termékhez csokoladét csokoladétemperadlast. onalldan
temperal, bonbontolteléket A csokoladébonbonok, a
készit, csokoladéhiivelyes, és krémbonbonok, a
martott bonbonokat készit. grillazsbonbonok, a

nugdtbonbonok, a

gylimolcsbonbonok

készitését.
Hidegcukraszati Ismeri a fagylalt Teljesen
készitményeket, fagylaltot, szdrazanyagtartalmanak onalldan

parfét készit. meghatarozasat, a
kiilonbozb fagylaltkeverékek
készitését a megadott
mdveletek elvégzésével, és a
keverék fagyasztasanak
maodjat. Ismeri a
parfékészitést fagylalt és
tejszinhab keverékébdl,
illetve tejszinfagylaltokbdl,
illetve a Semifreddo

készitését.

A tanulasi teriilet tartalmi

elemei

Témakor

Iskolai
Elmélet

Iskolai
Gyakorlat

Dualis
Gyak.

Osszesen

Toltelékek, krémek készitése, gyiimolcsok, zoldségek tartdsitasa: a)
Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa és recept szerinti
felhaszndlasa b) Gylimolcstoltelékek, rétestoltelékek, készitése c)
GyUmolcstartdsitds: gyorsfagyasztds, vizelvonas, hékezelés, vastag
cukorban tartésitas, alkoholban tartdsitas d) Zoldségtartdsitas:
gyorsfagyasztas, vizelvonas e) Olajos magvakbdl késziilt toltelékek
(szaraz és forrazott did, mak, didhab) készitése f) Turotoltelékek
készitése g) SOs toltelékek, készitése h) Tojaskrémek: angolkrém,
sargakrém, tojashabkrém készitése i) Tartds toltelékek: parizsi krém,
triffelkrém készitése j) Vajkrémek: fonddnos vajkrém, f6zott krémmel
készil6 vajkrém, angol krémmel készil6 vajrémek készitése,
hagyomanydrz6 magyar tortak vajkrémjeinek készitése k)
Tejszinkrémek készitése, izesitése |) Puncstoltelék készitése

15

23

39

Tésztak és uzsonnasiitemények készitése

a) Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak kivalasztasa, és recept
szerinti felhasznalasa b) Gyurt élesztGs tésztabol készilt
uzsonnaslitemények készitése, gyurt élesztls tészta gylrasa,
feldolgozasa, toltott és toltetlen uzsonnasiitemény készitése, siitése c)
Kevert éleszt8s tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények készitése,
kugloftészta készitése, feldolgozasa, formaban kelesztése, siitése d)
Hajtogatott élesztls tésztabdl késziilt uzsonnastitemények készitése,
hajtogatott élesztGs tészta (blundel, croissant) gyurasa, hajtogatasa,
toltelékes tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése, siitése vagy siités
utani toltése, diszitése e) Omlds élesztls tésztabol késziilt
uzsonnasiitemények készitése. Edes omlds élesztSs tészta, pozsonyi
tészta, zserbo tészta gyurasa, tészta feldolgozasa, toltése,

18

27

49
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uzsonnasltemények lekenése, kelesztése, siitése. Sés omlds élesztds
pogacsa tésztak gyurasa, tészta feldolgozasa, lekenése, szdrdsa,
kelesztése, stitése f) Omlos tésztabol késziilt uzsonnastitemények
készitése. Omlds tészta készitése, tészta feldolgozasa, toltése, stitése,
szeletelése g) Vajas tésztabol késziilt édes és sés uzsonnasiitemények
készitése. Vajas tészta gylrasa hajtogatdsa, feldolgozdsa, lekenése,
sUtése vagy sltés utani toltése, diszitése. Toltott és toltetlen
uzsonnaslitemények készitése h) Nehéz felvertbdl gylimolcskenyér
készitése

Tésztak és sos teasiitemények készitése:

a) Sos teasitemények hozzdvaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhaszndldsa b) Vajas tészta, forrazott tészta, sés omlds tészta
készitése c) Toltott és toltetlen sds teaslitemény készitése vajas
tésztabol d) Toltott sos teasiitemények készitése forrazott tésztabodl e)
Toltott és toltetlen sds teaslitemény készitése omlds tésztabol

18

46

67

Krémes készitmények elSallitasa:

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

15

42

60

Edes teasiitemények, mézesek készitése:

a) Edes teasiitemények hozzavaldinak kivélasztasa és recept szerinti
felhaszndldsa b) Omlds, felvert, hengerelt és egyéb tésztak eldallitasa,
nyomozsakkal alakitasa, lappa kenése, formdba toltés, siitése c)
Toltetlen és toltott édes teasitemények készitése, toltése d) Gyors
érlelési mézeskalacs-tészta gyurasa, feldolgozasa, siitése

20

28

51

Felvertek és hagyomanyos cukraszati termékek készitése:

a) Tortdk, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzavaldinak
kivalasztasa és recept szerinti felhasznaldsa b) Kénny(i és nehéz
felvertek készitése, indianer, felvert piskdta, Dobos, Esterhazy Sacher,
Triffel és vajas lap készitése, alakitdsa nyomadzsakkal, lappd kenése,
formaba toltése, stitése c) Hagyomanyos alaptortak: Dobos-,
Esterhazy- puncs-, Triiffel-, Sacher- és formaban siilt gylimdlcstorta
készitése d) Hagyomanyos tejszines tortak készitése: orosz krémtorta,
Fekete-erdd torta, tejszines turdtorta és tejszines joghurttorta
készitése e) Uzleti specialitdsok, kiildnleges izesitési tortak készitése
hagyomanyos technikdval f) Szeletek, tejszines szeletek készitése —
Tortak toltése szogletes alakban — Nyomdzsakkal kialakitott szeletek,
pl. kardindlis 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 mod szerint fajtanként 1-1 alaptermék elkészitése felvert
lapok, tésztahiivelyek felhaszndlasaval. i) Omlds tésztabdl késziilt
desszertek készitése

25

44

75

Nemzetkozi cukraszati termékek készitése:

a) Nemzetko6zi cukraszati termékek hozzavaldinak kivalasztasa és
recept szerinti felhasznaldsa b) Nemzetko6zi cukraszati termékek
munkaszervezése, félkész termékek készitési sorrendjének
meghatarozasa c) Tésztak készitése: — Felvertek készitése: dacquoise

25

62

93

34




felvert, Genoise felvert, marcipanos csokoladéfelvert, Jokonde felvert
készitése, kikenése, stitése — Omlos tésztak készitése: Sablee-tésztak,
keksztésztak gyurdsa, pihentetése, folia kdzt nydjtdsa, dermesztése —
Francia forrazott tészta készitése, nyomodzsakkal alakitasa, stitése d)
Betétek készitése: zselés betétek készitése pektinnel, zselatinnal —
Roppands rétegek készitése e) Krémek készitése — Ganache készitése
tejszinnel vagy gyiimolcspiirével — Mousse készitése: gylimolcs
mousse készitése olasz habbal, forré sziruppal kikevert
tojdssargajaval, csokoladé alapu mousse készitése angol krémmel,
ganache-sal — Cremeux készitése: gylimolcs Cremeux vajjal, Cremeux
csokoladéval — Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém
készitése f) Nemzetkozi trend szerint késziil6 monodesszertek
készitése — Rétegelt vagott monodesszertek készitése — Formaban
dermesztett monodesszertek készitése — Tartlette készitése: francia
forrazott tésztabol készilt desszertek készitése g) Nemzetkozi trend
szerint készil tortak készitése: rétegelt tortak készitése h)
Minidesszertek készitése — Felvert, omlds, forrazott tészta
felhasznalasaval késziil6 minidesszertek készitése — Macaron készitése
i) Pohardesszertek: rétegek, kiegészit6k készitése, poharba toltése

Bonbonok készitése:

a) Bonbonok hozzdvaldinak kivalasztdsa és recept szerinti
felhaszndldsa b) Csokoladé temperalasa c) Csokoladébonbonok,
krémbonbonok, grillazsbonbonok, nugdtbonbonok,
gylimolcsbonbonok készitése

15

45

62

Hidegcukraszati termékek készitése:

a) Fagylaltok, parfék hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhaszndlasa b) Fagylalt szarazanyag-tartalmanak kiszamitasa c)
Fagylaltkeverékek készitése a megadott miiveletek betartasaval, a
keverék fagyasztdsa. Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok,
gylimolcsfagylaltok, citrusfagylaltok, zoldségfagylaltok, tejes
gylimolcsfagylaltok, joghurt- és turéfagylaltok készitése d) Parfék
készitése fagylalt és tejszinhab keverékébdl, parfék készitése tejszines
fagylaltokbdl, Semifreddo készitése

15

45

62

Kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziilé
cukraszati termékek eldallitasa:

a) A kullonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziils
cukrdszati termékek nyersanyagai és az el$allitas 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

14

38

53
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A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott médszerek
és munkaformak

Tanuldi tevékenység Szervezési keret

Eszk6zok

Tanari magyardzat Egyéni, osztaly

Tankonyv, tanari bemutatdk, vendéglatoipari
eszkozok, gépek, berendezések

Irdnyitott feladatmegoldas Osztély, egyéni

Vendéglatoipari eszkozok, gépek, berendezések

Onall6 feladatmegoldas, Egyéni

projekt feladat

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni Felmér6 lapok, gyakorlati munka
Stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozé specidlis elvarasok

Cukrasz szakmai végzettségli, minimum 5 év termék-
el6allitasi gyakorlattal rendelkezd, szakoktatdi vagy
érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel vagy
kamarai mestervizsgaval rendelkezd személy

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tankonyha

Eszkozok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitdgép, vendéglatoéipari
gépek, berendezések

Anyagok és felszerelések:

Alapanyagok, vendéglatdipari szerszamok

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat és védéfelszerelések (csuszasmentes
munkacipd, stut6keszty()

A tanulasi eredmények értékelése

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

Nincs

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

MinGsitd, 6sszegz6 és lezaro teljesitményértékelés
(szummativ értékelés):

Témazard dolgozat eredménye duplan szamit.

Az érdemjegy megallapitdsanak maddja
(pl. tantargyanként egy-egy osztélyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabdlyaival.
Félévente legaldabb harom jegyet kell szerezni.

Dualis képzbhely értékelése : Szakiranyu ismeretek tantargy /1-5 érdemjegy/

Ertékelés Megjegyzés 100 % 200% 200%
Iskola elméleti Agazati és Ropdolgozat Témazdard Dolgozat Projekt Feladat
tanuldsi teriiletek szakmai elméleti része
ismeretek
Iskola gyakorlati Agazati és Hazi dolgozat, Beszamold, gyakorlati Projektfeladat iskolai
tanulasi teriiletek szakmai gyakorlati feladat | feladat gyakorlati része
ismeretek
Dualis partnernél Szakiranyu tanulasi tanulasi teriletek Projektfeladat
toltott gyakorlat ismeretek teriileteken csoportositasanal — gyakorlati része
tanulasi terlleteinek | targyba torténd gyakorlati | 6sszevonasanal torténé
értékelése integralva megvaldsitas gyakorlati kivitelezés,
megvaldsitas
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6.4.1. A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés Oraszam | Feladatok Anyagok Eszkozok

A tradicio nyomaban Tradiciondlis dobostorta Elelmi és irodai | Tankonyha gépei,
sziiletésének felkutatasa, a | anyagok eszkozei,
mester megismerése, a felszerelései,

12 torta elkészitése, Ujra szamitdgép, internet
gondolt valtozatok
el6dllitasa, plakatkészités,
idegen nyelven vald
bemutatasa (angol/német)

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

12 elkészitése, majd egy, az szamitdgép, internet
osztdly altal megszavazott
termék elGallitasa
Nyertem a lottén Sajat cukraszda nyitdsahoz Szamitdgép, internet
12 a valaszték kitalalasa,
elnevezés, rekldmszoveg,
szlogen kitalalasa.
sth.
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6.5.

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Cukraszati termékek befejezése, diszitése tantargy 108 6ra

Készségek, képességek

Ismeretek

Onallésag és
felelGsség

Elvart viselkedés-

Altalanos és
szakmahoz kotdo

. . modok, attitliidok digitalis
mértéke <2
kompetenciak

Bevonatokat készit, Ismeri a baracklekvar Teljesen EgyuttmikodSnek | Receptek keresése
és/vagy a hozzavaldkat | bevonat, a zselékészités | dnalldan kell lennie, merta | akalkulacios
alkalmassa teszi a modszerit, a fondan higiéniai és programban, Uj
cukraszati termékek melegités és -higitas technoldgiai technologiak
bevonasara. szabalyait, a utasitasokat be kell | receptek keresése

csokoladémelegités, - tartani az interneten.

higitas, -temperalas

szabalyait. A nemzetkozi

cukraszati trend szerint

késziil6 bevonatok,

(tikorbevond,

gourmand bevoné,

kompresszorral fujt

csokoladébevonat)

készitését.
Cukraszati termékeket Ismeri az egyszerd Teljesen Uj diszitési
bevon, diszit, szeletel, diszitési miveletek onalléan technikak keresése

adagol, talal. Kiilénbo6z6
diszitési technikdakat
alkalmaz, egyszeri
diszitési és befejezé
mlveleteket végez.

(bevonas, szoras,
burkolas, fecskendezés,
felrakas, formazas)
alkalmazasat. Ismeri az
uzsonnaslitemények, a
sos teaslitemények, az
édes teaslitemények, a
krémes termékek, a
hagyomdnyos cukrdszati
termékek, a nemzetkozi
cukraszati termékek és
a hidegcukraszati
termékek befejezd
muveleteit, valamint a
termékekhez tartozo
szeletelés, adagolas,
talalas szabdlyait.

az interneten,
fotdk gylijtése,
feldolgozasa
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Cukraszati
diszmunkakat tervez,
kilonleges diszitéseket
végez.

Ismeri az aldbbiakat:
tortakrol, diszmunkakrol
munkarajz készitése,
virdgmintak és irasjelek
tervezése, rajzolasa.
Ismeri a fecskendezés, a
csokoladéviragok,
marcipanfigurak, -
viragok, a
karamellfézés,
karamellel torténd
diszitési technikak
alkalmazasat, valamint
az egyedi formaju tortdk
készitését, a
diszmunkak elvégzését
és a talalast

Teljesen
onalléan
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Iskolai
Elmélet

Iskolai
Gyakorlat

Dualis
Gyak.

Osszesen

Bevonatok készitése, alkalmazasa

a) Bevonatok hozzavaléinak kivalasztdsa és recept szerinti
felhaszndlasa b) Baracklekvar-bevonat, zselé készitése c) Fondan
melegitése, higitasa d) Csokoladébevonat kivalasztasa, higitasa,
temperaldsa e) Nemzetk6zi cukrdszati trend szerint késziilé
bevonatok, tikdrbevond, gourmand bevond, kompresszorral fujt
csokoladébevonat készitése

40

40

Cukraszati termékek egyszeri diszitése, talalasa

a) Nyersanyagok és anyagok 6sszedllitasa a kinézetik és iziik
kolcsdonhatasanak figyelembevételével b) Diszitési technikak
alkalmazasa, bevonas, szdras, felrakas, gylimolcs és egyéb
diszit6elemekkel c) Uzsonnaslitemények hintése, lekenése
baracklekvarral, felrakdsa gylimoélccsel, zselézés, bevonas fondannal,
csokoladéval d) Kilonb6z6 fajta aprésitemények bevondsa és
diszitése csokoladéval e) Krémes termékek, bevonasa fondannal,
szeletelése, szdérasa, forrazott tésztabol késziilt termékek martasa
dobos cukorba, fondanba, tejszinhabbal) f) Hagyomanyos tortak,
szeletetek, tekercsek bevonasa dobos cukorral, fondannal,
csokoladéval, zselével, sajat krémmel, tejszinhabbal, diszités egészben
vagy szeletelés utan g) Minyonok vagasa, bevonasa és fecskendezése
fondannal h) Nemzetk6zi cukraszati termékek bevonasa tiikérbevond,
gourmand bevond, kompresszorral fujt csokoladébevonat alkalmazasa
i) Diszit6elemek: csokoladédiszek, meringue-diszek készitése svajci
habbal, olasz habbal, mikrés szivacspiskotak készitése h) Nemzetkozi
cukraszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utan)
Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitések)
Cukraszati termékek talalasa

50

50

Cukraszati termékek tervezése, kiilonleges diszitése

a) Munkarajz készitése tortakrdl és formakrél az anyagok, szinek és
formak harmonizalasanak figyelembevételével b) Virdgmintak és
irdsjelek tervezése, rajzolasa, fecskendezése c) Csokoladéviragok
készitése, plasztik csokoladé formazasa d) Marcipanfigurak
modellezése, viragok készitése, szinezése és diszitése, elére megadott
vagy sajat készitésd tervek alapjan e) Cukor f6zése, izomalt olvasztasa,
dntése és formdzasa, hizasa, fujasa f) Unnepi, egyedi forméju tortak
készitése g) Diszmunkak talalasa

18

18
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A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott médszerek
és munkaformak

Tanuldi tevékenység

Szervezési keret

Eszk6zok

Tanari magyardzat

Egyéni, osztaly

Tankonyv, tanari bemutatdk, vendéglatoipari
eszkozok, gépek, berendezések

Irdnyitott feladatmegoldas

Osztély, egyéni

Vendéglatdipari eszkozok, gépek, berendezések

Onallé feladatmegoldas, | Egyéni

projekt feladat

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni Felmér6 lapok, gyakorlati munka
Stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozé specidlis elvarasok

Cukrasz szakmai végzettségli, minimum 5 év termék-
el6allitasi gyakorlattal rendelkezd, szakoktatdi vagy
érettségivel és kozépfoku szakmai végzettséggel vagy
kamarai mestervizsgaval rendelkezd személy

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tankonyha

Eszkozok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitdgép, vendéglatéipari
eszkozok, gépek, berendezések

Anyagok és felszerelések:

Alapanyagok, vendéglatdipari szerszamok

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat és védéfelszerelés (csiszasmentes
munkacipd, stut6keszty()

A tanulasi eredmények értékelése

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

Nincs

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

MinGsitd, 6sszegz6 és lezaro teljesitményértékelés
(szummativ értékelés):

Témazard dolgozat eredménye duplan szamit.

Az érdemjegy megallapitdsanak maddja
(pl. tantargyanként egy-egy osztélyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabdlyaival.
Félévente legaldabb harom jegyet kell szerezni.

Dualis képzbhely értékelése : Szakiranyu ismeretek tantargy /1-5 érdemjegy/

Ertékelés Megjegyzés 100 % 200% 200%

Iskola elméleti Agazati és Ropdolgozat Témazard Dolgozat Projekt Feladat

tanuldsi teriiletek szakmai elméleti része
ismeretek

Iskola gyakorlati Agazati és Hazi dolgozat, Beszamold, gyakorlati Projektfeladat

tanulasi teriiletek szakmai gyakorlati feladat feladat iskolai gyakorlati
ismeretek része

Dualis partnernél
toltott gyakorlat
tanulasi tertleteinek
értékelése

Szakiranyu
ismeretek targyba
integralva

tanulasi
teriileteken
torténd gyakorlati
megvaldsitas

tanulasi teriletek
csoportositasanal —
0sszevonasanal torténd
gyakorlati kivitelezés,
megvalositas

Projektfeladat
gyakorlati része
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6.6. Anyaggazdalkodas-adminisztracio-elszamoltatas tantargy 224 dra
A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Bnallosie és Altalanos és
Készségek, P g Elvart viselkedés- | szakmahoz kot6do
, o Ismeretek felelGsség A e e gae . .
képességek _y madok, attitlidok digitalis
mértéke <2
kompetenciak
Arugazdélkodasi Ismeri az Teljesen
feladatokat végez. élelmiszertipusnak ondlléan
megfelel6 raktarozas
kovetelményeit, a
beérkezett aru
ellen6rzésének lépéseit, a L
) P Raktarkészlet
romlott aru .
e s , adatainak,
elkiilonitésének és o s
(s 4 - ellenérzése a
elszallitdsdnak szabalyait, . , -
o raktargazdalkodasi
az arukészlet az Fogramon
arufelhasznalas, az prog
arusziikséglet
megallapitdsanak
maodszereit, az drurendelés
szbbeli és irdsbeli
lehetdségeit.
Elkésziti a cukraszati Ismeri a cukraszati Instrukcio
termékek kalkulaciojat | termékek tomegének alapjan .
e . , Pontossag,
kiszamitasat a receptek és | részben , " . .
, Y megbizhatdsag Cukraszati receptek
veszteségek onalléan . ..
. Y arak, mennyiségek
figyelembevételével, a . .
, o s , adatainak bevitele,
cukraszati félkész termékek L
 iLs . szamitasok
nyersanyagértékének és a N
. g . ellenbrzése
cukraszati késztermékek
eladdsi aranak
kiszamitasat.
Leltarozasi feladatokat | Ismeri a tényleges Instrukcio
végez. anyagfelhaszndlas, alapjan
nyitokészlet, zarékészlet részben
megallapitdsat, a onalléan Nyitokészlet és

megengedett
anyagfelhaszndlds
megallapitdsat, a
leltareredmény
megallapitdsat. és az
anyagi felel6sség
kotelezettségeit.

zardkészlet
adatainak bevitele,
szamitasok
ellenérzése
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Iskolai
Elmélet

Iskolai
Gyakorlat

Duidlis
Gyak.

Ossz
esen

Anyaggazdalkodas

a) Az arukészlet ellen6rzése a raktarban b) A termékkészitéshez
szlikséges nyersanyagok és hasznalati targyak mennyiségének
meghatarozasa c) A megrendelGlap és a beérkezett aru
szallitélevelének 6sszehasonlitasa, az eltérések jelentése d) A
beérkezett aru mindségének, eltarthatésaganak és frissességének
megallapitasa e) Aruraktarozas a rend, a gazdasagossag és a biztonsag
figyelembevételével. Az élelmiszerek tipusanak megfelel6 raktarozas
és folyamatos ellenérzés. A romlott aru elkiilonitése és elszallitasa. f)
Arufelhasznélds megallapitasa g) Arusziikséglet megéllapitasa h)
Raktargazdalkodasi szamitdgépes programok megismerése

52

50

102

Cukraszati termékek kalkulacidja

a) Cukraszati termékek tomegének kiszamitasa a receptek és
veszteségek figyelembevételével b) Cukrdszati félkész termékek
nyersanyag-értékének kiszamitasa c) Cukraszati kész termékek eladasi
aranak kiszamitasa d) Kalkulaciét végz6 szamitdgépes program
megismerése

43

43

86

Elszamoltatas

a) Bevételek és kiadasok feltlintetése a pénztarkdnyvben b)
Cukrdsziizem és raktar leltarozasa c) A tényleges anyagfelhasznalas,
nyitokészlet, zarokészlet megallapitasa d) Megengedett
anyagfelhasznalas megallapitasa e) Leltdreredmény megallapitasa

17

10

27

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

munkaformak
Tanuldi tevékenység Szervezési keret Eszkodzok
Tandari magyarazat Egyéni, osztaly Tankdnyv, tanari bemutatok,
Irdnyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni szamologép
Onallo feladatmegoldds, | Egyéni
projekt feladat
Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni Felméré lapok
Stb.

Személyi feltételek

A tantdrgyat oktatd végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozé specialis elvarasok

Vendéglatdipari kozgazdasz, lizemvezetd
végzettséggel rendelkez6 személy.

Targyi feltételek

Helyiségek: Szaktanterem szemléltet6 eszkozokkel

Eszk6zok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitdgép,

Anyagok és felszerelések:

Egyéb specidlis feltételek:
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A tanulasi eredmények értékelése

Az el8zetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megdllapitasa (diagnosztikus

értékelés):

Matematikai felmérd feladatlap

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

Mindsit6, 6sszegz6 és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaré dolgozat eredménye duplan szamit.

Az érdemjegy megallapitasdnak maddja
(pl. tantdrgyanként egy-egy osztalyzat):

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

Duilis képzbhely értékelése : Szakiranyu ismeretek tantargy /1-5 érdemjegy/

Ertékelés Megjegyzés 100 % 200% 200%

Iskola elméleti tanulasi Agazati és Ropdolgozat Témazard Dolgozat Projekt Feladat

teriletek szakmai elméleti része
ismeretek

Iskola gyakorlati tanuldsi | Agazati és Hazi dolgozat, Beszamolo, Projektfeladat

tertletek szakmai gyakorlati feladat | gyakorlati feladat iskolai gyakorlati
ismeretek része

Dudlis partnernél toltott

gyakorlat tanulasi

terileteinek értékelése

tanulasi
terileteken

Szakiranyu
ismeretek targyba
integralva
megvalositas

torténd gyakorlati

tanulasi tertletek

csoportositasanal —

0sszevonasanal
torténd gyakorlati
kivitelezés,
megvaldsitas

Projektfeladat
gyakorlati része

6.7.

Uzleti menedzsment 217 é6ra

Témakor

Témakor

Iskolai
Elmélet

Iskolai
Gyakorlat

Dualis

Gyak. Osszesen

Uzleti
menedzsment

62 62

93 217

Gazdalkodas a
bevételekkel

A bevétel fogalma, egyszerUl szamviteli
alapjai

Az ar és az arak kialakitasaval 6sszefliggd
alapismeretek: nettd, bruttd, afa,
felszolgalasi

dij

Az arak kezelése a szamlazé
munkaallomasban: arucikk felvétele,
arucikk hozzarendelése értékesitéhelyhez,
armeghatdrozas, érvényességi hatarid 6k
beallitdsa, engedmények bedllitasa

Az arrés fogalma, szintmutatok

A bevételtervezés egyszer( folyamata: a
tervezés alapjai, a bevétel egységekre,
id6tavokra bontdsa

62 90
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A bevétel bizonylatai, elszdmoltatas
A gazdalkoddssal | A szamla alaki, tartalmi kovetelményei,

0Osszefliggb gépi, kézi kidllitas, sztorndzas.
bizonylatkezelési | A nyugta alaki, tartalmi kovetelményei, kézi,
ismeretek gépi nyugta, eljarasok a pénztargép
lizemzavara, meghibasoddsa esetén,
sztorndzas.

Fizetési médok: készpénz, bankkartya,
készpénz-helyettesit6k, banki atutalas;
banki POSterminal hasznalata

A nyugta- és szamlaadas gépi, eszkozei:
szamldzé munkadllomasok kezelése
(asztalnyitds, blokkolas, asztalbontas, cikk
athelyezése, tételsztornd, szamlasztorné,
el6legszamla, el6leg-felhasznalas,
hitelszamla, engedményadas

Ertékesitési szerz6dés

A szdllodai bankett és a catering 42 54 31 127
bevételeinek elszamolasa

Fizetési hatariddk, a halasztott fizetés
feltételei, el6leg, foglald, kaucid

Pénzligyi elszamolas: bevételfeladas az
Ggyvitel felé (pénzosszesitd kiallitasa)
Szamlazé munkadllomas, kasszagépek és
banki POS-terminalok elszamolasi
bizonylatai Felszolgalasi dij kifizetése

TIP kifizetése

Szakhatdsagi ellendrzés (Fogyasztovédelmi
FGosztdly): szdmla- és nyugtaadasi
kotelezettség, borravalo kezelése,
nyilvantartdsa; az elviteles és helyben
fogyasztott termékeknél alkalmazott
afaszamitas szabalydnak alkalmazasa Az
artajékoztatas eszkozei

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

munkaformak

Tanuléi tevékenység Szervezési keret Eszk6z6k
Tanari magyarazat Egyéni, osztaly Tankonyv, tanari bemutatok,
Irdnyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni szamoldgép
Onallo feladatmegolddas, | Egyéni
projekt feladat
Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni Felmérd lapok
Stb.

Személyi feltételek
A tantargyat oktaté végzettségére, Vendéglatodipari kozgazdasz, lizemvezetd
szakképesitésére, munkatapasztalatara végzettséggel rendelkez6 személy.
vonatkozé specialis elvarasok
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Targyi feltételek

Helyiségek:

Szaktanterem szemléltet6 eszkozokkel

Eszk6zok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitdgép,

Anyagok és felszerelések:

Egyéb specidlis feltételek:

A tanuldsi eredmények értékelése

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

Matematikai felméré feladatlap

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

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

Témazaré dolgozat eredménye dupldn szamit.

Az érdemjegy megallapitasanak maddja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabdlyaival.
Félévente legaldbb harom jegyet kell szerezni.

Duilis képzbhely értékelése : Szakiranyu ismeretek tantargy /1-5 érdemjegy/

Ertékelés Megjegyzés 100 % 200% 200%
Iskola elméleti tanulasi Agazati és Ropdolgozat Témazard Dolgozat Projekt Feladat
teriletek szakmai elméleti része
ismeretek
Iskola gyakorlati tanuldsi | Agazati és Hazi dolgozat, Beszamolo, Projektfeladat
tertletek szakmai gyakorlati feladat | gyakorlati feladat iskolai gyakorlati
ismeretek része
Dualis partnernél toltott Szakiranyu tanul3si tanulasi teriletek Projektfeladat
gyakorlat tanulasi ismeretek targyba | terlleteken csoportositasanal — gyakorlati része
terlileteinek értékelése integralva torténd gyakorlati | 6sszevonasanal
megvaldsitas torténd gyakorlati
kivitelezés,
megvaldsitas

6.8.

Marketing Protokoll 93 ora

Témakor

Iskolai
Gyakorlat

Iskolai
Elmélet

Dualis

Gyak. Osszesen

Marketing és
protokoll

31 31

31 93

Marketing az aldbbiakat:

szempontjai

Arpolitika: az arképzés korszer(i
ismeretei

Disztribucids politika (beszerzési
csatornak)

A témakor elsajatitasat kovetben a tanuld ismeri

Termékpolitika: az véalaszték kialakitasanak

gyakorlati

, értékesitési

18 17

17 52
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Az értékesitéssel 6sszefligg6 marketing
alapismeretek: a rekldm alaptipusai
(markareklam, cégreklam, termékreklam)
Rekldamhordozdk (elektronikus média, nyomtatott
sajtd, plakatok, levelek, stb.)

Uzleten beliili és tizleten kiviili reklameszkdzok a
vendéglatasban

ATL, BTL, gerillamarketing (sokkold reklamok)
Online marketing: internet (WEB), k6z6sségi
média (Facebook, Twitter, Instagram, blog, egyéb
kozosségimédia-feliiletek)

Online elégedettség-visszajelz6 rendszerek
Kommunikacio a kozosségi oldalakon: netikett

A virtudlis valdsag haszndlata, a kiterjesztett
valdsag haszndlata

Személyes eladas

Feliilértékesités (upsell), keresztértékesités
(cross-sell)

Eladasosztonzés: akcidk, promdciok, kuponok,
vasarloi hliségkartyak, utazasi lehetbségek,
nyeremények, arengedmények, bizonyos
napszakokban adott engedmények (happy hours),
torzsvasarloi programok

Vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkozei
Bels6 PR — szervezeti kultura

A piackutatas médszerei, konkurenciavizsgalat
Uzleti kommunikacioé: rajanlatkérés,
arajanlatadas, Uzleti levél, egyszer( szerz6dés

Viselkedés és
Uzleti
protokoll

A témakor elsajatitasat kovetden a tanuld ismeri
az aldbbiakat:

A protokoll fogalma és értelmezése

Viselkedés, magatartasi jellemvonasok (jé6 modor,
tiszteletadas, hatdrozottsag, pontossag stb.)
Szdébeli kommunikacié a vendéggel és
partnerekkel

KOszonés (a négyes szabaly értelmezése),
kézfogas, egyéb kdszonési formak, elkdszonés
Tegez6dés, magazodas

Kommunikacié telefonon

A bemutatas, bemutatkozas szabdlyai
Oltdzkddési szabalyok (dress-code)

Ultetési rendek, (iltet6kartydk, tltetési tablok
készitésének és elhelyezésének szabalyai

A kiszolgalas protokollaris sorrendje

A kiemelt vendégek (VIP) kezelésének specialis
szabalyai

A vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi
elGiradsok, szokasok ismerete

13

14

14
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A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott mddszerek és

munkaformak

Tanuléi tevékenység Szervezési keret

Eszk6zok

Tandari magyarazat Egyéni, osztaly

Tankdnyv, tanari bemutatok,

Irdnyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni

szamologép

Onallo feladatmegoldas,
projekt feladat

Egyéni

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni

Felméré lapok

Stb.

Személyi feltételek

A tantdrgyat oktatd végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozé specialis elvarasok

Vendéglatdipari kozgazdasz, lizemvezetd
végzettséggel rendelkez6 személy.

Targyi feltételek

Helyiségek:

Szaktanterem szemléltetd eszkozokkel

Eszkozok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitdgép,

Anyagok és felszerelések:

Egyéb specidlis feltételek:

A tanuldsi eredmények értékelése

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

Matematikai felmérdé feladatlap

A tantdrgy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

MinGsit6, 0sszegzb és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaré dolgozat eredménye dupldn szamit.

Az érdemjegy megallapitasanak maddja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

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

Duilis képzGhely értékelése : Szakiranyu ismeretek tantargy /1-5 érdemjegy/

Ertékelés Megjegyzés 100 % 200% 200%
Iskola elméleti tanulasi Agazati és Ropdolgozat Témazard Dolgozat Projekt Feladat
teriletek szakmai elméleti része
ismeretek
Iskola gyakorlati tanuldsi | Agazati és Hazi dolgozat, Beszamolo, Projektfeladat
teriletek szakmai gyakorlati feladat | gyakorlati feladat iskolai gyakorlati
ismeretek része
Dualis partnernél toltott Szakiranyu tanulasi tanulasi teriletek Projektfeladat
gyakorlat tanul3si ismeretek targyba | teriileteken csoportositdsanal — | gyakorlati része
terileteinek értékelése integralva torténd gyakorlati | 6sszevonasanal
megvaldsitas torténd gyakorlati
kivitelezés,
megvalositas
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6.9. Specialis szakmai kompetenciak 248
Készségek, Ismeretek Onillésag | Elvart Altalanos és
képességek és viselkedésmodok, | szakmahoz
felelosség | attitlidok kotédo digitalis
mértéke kompetenciak
A cukraszda nyitdsa | Ismeri a cukraszda napi Teljesen Kulturéltan, Arukészlet
elott elokésziti az feladatait, az onalldan udvariasan rogzitése, gépek

értékesitéshez,
felszolgalashoz
hasznalt
munkateriiletet,
iizembe helyezi a
gépeket,
berendezéseket.
Biztositja az aru- és
eszkozkészletet,
kihelyezi a termékek
arat tartalmazo
tablakat.

értékesitotertilet €s a
munkateriilet nyitas elotti
elokésziileteit az
értékesitéshez €s
felszolgalashoz. Ismeri a
cukraszda eszkdzeit és
kiilonboz6
berendezéseinek
hasznalatat. Ismeri a
cukraszda miiszaki
berendezéseinek
biztonsagos lizembe
helyezési és hasznalati
eldirasait. Ismeri az
anyag- €s
eszkozutanpotlas, az
arukészlet és a hlitovitrin
feltoltésének
kovetelményeit. Ismeri az
arcimkek, arlapok
készitését, valamint a
vitrinben, pultban és
vendégtérben torténd
kihelyezésiik szabalyait.

A cukraszda nyitésa
utan értékesitési
feladatokat végez:
fagylaltot adagol,
kavét, teat foz,
siiteményeket ajanl,
rendelést vesz fol,
kiszolgal,
becsomagolja a
megrendeléseket.
Munkéja kdzben
betartja a higiéniai
szabalyokat.

Ismeri a cukraszati
készitmények és a
fagylalt adagoléséanak,
diszitésének szabalyait
helyben fogyasztashoz
vagy elvitelhez.
Rendelkezik a nemzetkdzi
és egyedi receptek
szerinti kavé- és
teakiilonlegességek
ajanlasahoz és
elkészitéséhez sziikséges
ismeretekkel. Ismeri a
stitemény ¢és italajanlast,
valamint a
rendelésfelvételt. Ismeri a
cukraszdai pultbol torténd
kiszolgalas és felszolgalas
szabalyait és gyakorlati,

Teljesen
onalldan

viselkedik a
munkatarsaival és a
vendégekkel.

iizembe helyezése

Arukészlet
rogzitése,
pénztargép
kezelése
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alkalmazésat. Ismeri a
siiteményekhez,
disztortakhoz,
fagylaltokhoz,
palackozott italokhoz
hasznalt
csomagoloeszkozoket és
csomagolasi technikakat.
Ismeri a folyamatos aru-,
anyag- és
eszkozutanpotlas
kovetelményeit. Ismeri a
cukraszdai tevékenység
higiéniai (HACCP),
kornyezet- és
munkavédelmi, valamint
tiizrendészeti szabalyait.

Pénzkezelési és
adminisztracios
tevékenység végez

Ismeri a pénztargépek,
tizleti informacios
eszkozok kezelését,
miukodtetését. Ismeri a
pénzkezelés, a
nyugtaadasi kotelezettség
betartisara vonatkozo
eloirasokat. Ismeri a
készpénz - és atutalasos
szamla kitoltését. Ismeri a
szallitolevelek, szamlak
és az lizlet belsod
arumozgasanak
bizonylatolasat. Ismeri a
megrendelések, ajanlatok,
szigori szamadasra
kotelezett bizonylatok
nyilvantartasat és a
pénztarkonyv vezetését.
Ismeri a cukraszda
leltarozasara, a visszaruk
ellendrzésére és a
standolasra vonatkozo
eloirasokat

Teljesen
onalldan

A cukraszda zarasa
utan iizemen kivil
helyezi a gépeket, a
kijelolt helyre
visszateszi a
berendezéseket,
eszkozoket.

Ismeri a cukraszda
gépeinek,
berendezéseinek lizemen
kiviil helyezését. Ismeri a
berendezések, eszkozok
tisztan tartasara,
elpakolédséra vonatkozo
higiéniai el6irasokat és a
HACCRP -t. Ismeri a
kornyezet - és

Teljesen
onalldéan

Bevétel, kiadas
digitalis rogzitése,
pénztargép
kezelése

Gépek,
berendezések
tizemen kiviil
helyezése
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munkavédelmi valamint a
tlizrendészeti szabalyokat

Tablazatszerkesztés
a munkatarsak
beosztasahoz

Raktarkezeld
program hasznalata

Termelési listak
0sszesitése

Megszervezi a Ismeri a heti, havi Teljesen
termeléshez munkabeosztasok onalléan
sziikséges készitését és a
munkaerolétszamot. szabadsagterv nyomon

kovetését.
Gondoskodik a Ismeri termeléshez Teljesen
termeléshez szlikséges mennyiségli és | dnalldan
sziikséges minOségli anyag
mennyiségi és beszerzésének
min0ségli anyag munkaszervezési
beszerzésérol. feladatait (az
Folyamatosan alapanyagok,
ellendrzi a készletet segédanyagok rendelése,
és a tarolast. raktarak, hiit6k rendjének

ellendrzése).
A rendelések és Ismeri a Teljesen
eléjelzések alapjan termelésszervezgés €s - Onalléan
megszervezi és ellendrzés 1épéseit: a
ellendrzi a termelés rendelések alapjan a napi
mennyiségét, és termelés egyeztetése a
mindségét. posztvezetokkel,

cukraszokkal és a

termelési listak

ellendrzése. Ismeri a

technologiai, min6ségi

eldirasokat és a

gazdasagos

anyagfelhasznalas

ellendrzésének

paramétereit.
Egyiittmikodik az Osszefiiggéseiben ismeri | Instrukcio
adminisztratorral, a az cukraszati alapjan
raktarnyilvantartassal, | adminisztracidval részben
arkialakitassal, kapcsolatos onalléan
szamlazassal, munkaszervezési
leltarozassal feladatokat (a beérkezo
kapcsolatban. aruk bevételezése, a

raktarkészlet

nyilvantartasa, a

kalkulacios rendszer

1d6szakos frissitése,

szamlak kiallitasa a

kimend arukroél, valamint

a leltarozas).
Megszervezi és Ismeri a szallitas Teljesen
ellendrzi a cukraszati | megszervezésével onalldan

kapcsolatos feladatokat (a
szallitas sorrendjének

Raktarkezeloi,
kalkulacios,
szamlazasi,
programok
kezelése.

Szallitasi cimek és
elérhetoségek
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termékek megtervezése, a digitalis
kiszallitasat. kiszallitandé aru nyilvantartasa
mennyiségének ¢és
mindségének ellendrzése
a megrendeld és a szamla
alapjan).
Intézkedik az Ismeri az lizemzavar €s Teljesen Karbantartok
lizemzavar vagy miiszaki hiba esetén onalldan cimének,
miiszaki hiba sziikséges intézkedéseket. elérhetdségeinek
megsziintetése Ismeri a berendezések, digitalis
érdekében. gépek folyamatos nyilvantartasa.
Megszervezi és karbantartdsanak
ellendrzi a napi, heti | megszervezésével
takaritast. kapcsolatos feladatokat.
Témakor Elmélet | Gyakorlat | Osszesen
Cukraszdai értékesités
a) Nyitas elotti feladatok elvégzése Tajékozodas a napi feladatokrol
Ertékesitoteriilet, —munkateriilet —elokészitése a  nyitdshoz, az
értékesitéshez, felszolgalashoz sziikséges eszk6zok, berendezési targyak
ismerete, biztonsdgos haszndlata A miszaki berendezések ismerete,
izembe helyezése, biztonsagos hasznalata Arukészlet, hiitGvitrinek
feltoltése, anyag- és eszkozutanpotlas biztositasa Arcimkék, arlapok
készitése és elhelyezése a vitrinben, a pultban és a vendégtérben
b) Nyitas utani feladatok A higiéniai eldirasok, a HACCP, a kérnyezet- és
munkavédelmi ¢és tlizrendészeti szabalyok betartdsa Cukrészati
készitmények, fagylalt adagolasa, diszitése helyben fogyasztisra vagy
elvitelre Nemzetkozi és egyedi receptek alapjan kévé- ¢és 50 109 159

teakiilonlegességek készitése, ajanlasa Siitemények, italok ajanlasa a
vendégeknek, rendelések felvétele Cukraszdai pultkiszolgalas és
felszolgalas Csomagolasi eszkdzok, csomagolasi technikék alkalmazéasa
(stitemények, disztortdk, fagylalt, palackozott italok csomagolasa)
Folyamatos aru- anyag- és eszkdzutanpotlas

c) Pénzkezelési és adminisztracios feladatok Pénztargépek, iizleti
informacios eszk6zok kezelése, miikddtetése Pénzkezelés, nyugtaadasi
kotelezettség betartasa, készpénz- vagy atutalasos szamla kitoltése
Szallitolevelek, szamlak, valamint az iizlet bels6 arumozgasanak
bizonylatolasa Megrendelések, ajanlatok, szigorii szamadasra kotelezett
bizonylatok nyilvantartdsa Pénztarkonyv vezetése Leltarozas, visszaruk
ellen6rzése, standolas

52




d) Zaras utani teenddk A gépek iizemen kiviil helyezése, a higiéniai
eléirasok, HACCP, kornyezet- és munkavédelmi, valamint tiizrendészeti
szabalyok betartasa, berendezések, eszk6zok osszerakodasa

Cukraszati munkaszervezés

a) Munkaerd-szervezés: heti, havi munkabeosztasok elkészitése,
szabadsagterv nyomon kovetése

b) Alapanyag biztositdsa, szervezése: a termeléshez sziikséges megfeleld
mennyiségli és mindségli anyag biztositasa. Alapanyagok, segédanyagok
rendelése, raktarak, hiit6k rendjének ellendrzése

c) Termelés szervezése, ellenorzése: a rendelések alapjan a napi termelés
egyeztetése a posztvezetokkel, cukraszokkal, termelési listak ellendrzése.
Technoldgiai,  mindségi  eldirasok  ellendrzése,  gazdasagos
anyagfelhasznalas ellendrzése

43 108 89

d) Adminisztracido szervezése: egylittmiikodés az adminisztratorral a
beérkez6 aruk bevételezése, raktarkészlet-nyilvantartas, kalkulacios
rendszer idOszakos frissitése, a kimend arukrol szamldk kiallitasa és
leltarozas

e) Szallitds megszervezése, szallitds sorrendjének megtervezése, a
kiszallitandd aru mennyiségének ¢és mindségének ellendrzése a
megrendelések és szamlék alapjan

f) Berendezések, gépek mitkodésének biztositasa, intézkedési feladatok
lizemzavar vagy miiszaki hiba megsziintetéséhez

g) Takaritasi rend megszervezése, ellendrzése

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

munkaformak

Tanuldi tevékenység Szervezési keret Eszkodzok
Tandari magyarazat Egyéni, osztaly Tankdnyv, tanari bemutatok,
Irdnyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni szamologép
Onallo feladatmegoldds, | Egyéni
projekt feladat
Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni Felméré lapok
Stb.

Személyi feltételek
A tantargyat oktaté végzettségére, Vendéglatdipari kozgazdasz, lizemvezetd
szakképesitésére, munkatapasztalatdra végzettséggel rendelkez6 személy.

vonatkozé speciilis elvarasok

Targyi feltételek

Helyiségek: Szaktanterem szemléltet6 eszkdzokkel
Eszk6zOk és berendezések: Projektor, laptop vagy szamitégép,

Anyagok és felszerelések:

Egyéb specidlis feltételek:
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A tanulasi eredmények értékelése

Az el8zetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megdllapitasa (diagnosztikus

Matematikai felmérd feladatlap

értékelés):

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

Mindsit6, 6sszegz6 és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaré dolgozat eredménye duplan szamit.

Az érdemjegy megallapitasdnak maddja
(pl. tantdrgyanként egy-egy osztalyzat):

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

Duilis képzbhely értékelése : Szakiranyu ismeretek tantargy /1-5 érdemjegy/

Ertékelés Megjegyzés 100 % 200% 200%

Iskola elméleti tanulasi Agazati és Ropdolgozat Témazard Dolgozat Projekt Feladat

teriletek szakmai elméleti része
ismeretek

Iskola gyakorlati tanuldsi | Agazati és Hazi dolgozat, Beszamolo, Projektfeladat

tertletek szakmai gyakorlati feladat | gyakorlati feladat iskolai gyakorlati
ismeretek része

Dudlis partnernél toltott

gyakorlat tanulasi

terileteinek értékelése

tanulasi
terlleteken
torténd gyakorlati
megvalositas

Szakiranyu
ismeretek targyba
integralva

tanulasi teriiletek
csoportositasanal —
0sszevonasanal
torténd gyakorlati
kivitelezés,
megvaldsitas

Projektfeladat
gyakorlati része

6.10. Altalanos Elelmiszerismeret 54 éra

Témakor

Iskolai Iskolai
Elmélet | Gyakorlat

Dualis

Gyak. Osszesen

Altalanos
Elelmiszerismeret

Taplalkozas jelentGsége

Elelmiszerek 6sszetevdi viz és szarazanyagok
(alaptapanyagok, véddétapanyagok, jarulékos
anyagok, ballasztanyagok) jellemzése

5 0

0 5

Taplalkozas feladata
A szervezet tapanyag és energiasziikséglete,
emésztés, tapanyag felszivédas

Elelmiszerek tapértékének megdrzése

Az élelmiszerek feldolgozasanak hatasa
tdpanyagokra

Az élelmiszerek tarolasa, el6készitése és
elkészitése folyaman bekovetkezé valtozasok

Elelmiszerek tartdsitasa
Fizikai-, fizika-kémiai-, kémiai tartdsitasi
eljarasok

Novényi eredetii nyersanyagok
Zo6ldségfélék (hivelyesek, burgonyafélék,
kaposztafélék, gyokérfélék, kabakosok,
hagymafélék, évelGk, egyéb zoldségfélék),
fliszernovények, gabonafélék, Gyimolcsfélék
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(almatermésiek, bogydsok, csonthéjasok,
szarazterméslek, déli gyiimolcsok)

Allati eredet(i nyersanyagok 7 0 0 7
Hust szolgdltaté allatok, husok Osszetétele
tdplalkozas élettani jelentfsége, érése, a hus
mindségét meghatdrozd tényezék, kilonbozé
husainak és belséségeinek jellemzése
Nagyvagédallatok [szarvasmarha, sertés, juh],
baromfifélék, hal, nyul, vad) egyéb termékek
(tej, tojas)

izesiték, fliszerek 5 0 0 5
Természetes édesitGszerek (répacukor,

gylimolcscukor, malatacukor, tejcukor,

dextrdz, invertcukor, keményit6szorp, izoszorp,
méz és cukoralkoholok) édesitGereje
jellemzése, felhasznalasa.

Sé jellemzése felhaszndlasa

Ecetek jellemzése felhasznalasa (ecet esszencia,
flszerezett ecetek,

gylimolcs ecetek, balzsamecetek)

Fliszerek:

Flszerek jellemzése, fliszercsoportok termések,
magvak, virdgok- viragrészek,

levelek, héjrészek, gyokerek-gyokérrészek,
fliszerkeverékek jellemzése, fajtai,
felhaszndlasa

Edesipari termékek 5 0 0 5
Kakadpor el6allitdsa, fajtai, zsiradéktartalma,
felhasznaldsa

Csokoladétermékek (kakadvaj, kakadmassza, ét-
, tej-, fehér csokoldadé) elGdllitdsa Osszetétele
felhasznalasa

Bevond masszak fajtai

Koffein tartalmu élelmiszerek 5 0 0 5
Kavéfajtak, kavé feldolgozasa, porkolési mdédok,
porkolt kavé kémiai 6sszetétele, felhasznalasa
Kavéital extrakt tartalmanak meghatdrozasa
refraktométerrel

Tea fajtak, tea feldolgozasa, Osszetétele,
felhaszndldsa

Italok 5 0 0 5
Alkoholtartamu italok borok, sorok, szeszesital
ipari  készitmények jellemzése, készitése,
csoportjai min&sége, felhasznalasa
Alkoholmentes italok gylimoélcs és zoldség
levek, szorpok, szénsavas Udit6k jellemzése,
készitése, csoportjai, mindsége, felhasznalasa

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

Tanuldi tevékenység Szervezési keret Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni
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Irdnyitott feladatmegoldas Csoportos, egyéni Tankonyv, digitalis tananyagok, szemléltet6

Onallo feladatmegolds Egyéni , eszl.<'dz<'jk, szémitég(?p vagy laptop, internet,
Csoportos, paros projektor, mikroszkdp

Tesztfeladat megoldasa egyéni

Projektfeladat csoportos, egyéni

Szemléltetés csoportos laboratoériumi eszk6zok

Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozé specidlis elvarasok

A szakképzésrdl sz616 2019. év LXXX. Torvény és a
szakképzésrél szolo6 torvény végrehajtasardl szold
12/2020. (ll. 7.) Korm. Rendelet 134. § (2), (3)

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanterem, Tanilizemek (Tankonyha, tanétterem,
tancukrészda)

Eszkozok és berendezések:

Szemléltet6 eszk6zok, tanlizem eszkdzei, berendezési
targyai, informatikai eszk6zok

Anyagok és felszerelések:

Elelmi anyagok, segédanyagok, csomagoléanyagok, stb.

Egyéb specidlis feltételek:

Munkaruhazat, védéfelszerelés

A tanuldsi eredmények értékelése

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

Felméré feladatlap vagy széban parbeszéd

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok jeggyel és szdzalékos értékelése.
Hazi feladatok értékelése jeggyel. Gyakorlati
tevékenység értékelése szdban.

MinGsit6, 6sszegz6 és lezard teljesitményértékelés
(szummativ értékelés):

Témazard dolgozat eredménye dupldn szamit.

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

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabdlyaival.
Félévente tanegységenként 3-3 jegyet kell szerezni.

Ertékelés Megjegyzés 100 % 200% 200%

Iskola elméleti Agazati és Ropdolgozat Témazdard Dolgozat Projekt Feladat elméleti
tanulasi szakmai része

teriletek ismeretek

Iskola gyakorlati | Agazati és Hazi dolgozat, Beszamold, gyakorlati Projektfeladat iskolai
tanulasi szakmai gyakorlati feladat feladat gyakorlati része
teriletek ismeretek

Dualis Szakiranyu tanulasi tanulasi teriletek Projektfeladat gyakorlati
partnernél ismeretek terlleteken csoportositasanal — része

toltott gyakorlat | targyba torténd gyakorlati | 6sszevonasanal torténd

tanul3si integralva megvaldsitas gyakorlati kivitelezés,

teriileteinek megvaldsitas

értékelése
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7. Szakmas vizsga mindségbiztositasara vonatkozé szabalyok

A szakma képzési és kimeneti kovetelményeinek (KKK) elérhetdosége:

https://akkreditaltvizs gaztatas.ikk.hu

7.1 A szakmai vizsga el6készitésének, megszervezésének, lebonyolitasanak helyi

szabalyozasa

Feladat

FelelGs

Hataridoé

Jelentkezés szakmai vizsgara

osztalyfénok

februar 15.

Gyakorlati vizsga anyag és eszkdz igény
Osszeallitasa

munkako6zosségvezetd, képz6hely
képviseldje

februar 15.

Jelentkezések regisztraldsa jegyz6 marcius 01.
Vizsga lejelentés, id6pontok kijelolése igazgatdhelyettes marcius 01.
Vizsgdzok tajékoztatasa az id6pontokrol osztalyfénok marcius 15.
Gyakorlati vizsga feladat kidolgozasa, munkako6zosségvezetd, képz6hely 4orilis 01
pontozasi Uutmutatdval képvisel6je P ’
Vizsgabizottsagi tagok kijelolése igazgatd aprilis 01.
s , munkakozosségvezets, képz6hel L
Portfdlié leadasa s &v b ) ¥ aprilis 30.
képvisel6je, mentortanar
Interaktiv vizsga el6készitése, informatikai . , ..
. o igazgatohelyettes majus 05.

terem biztositasa
Gyakorlati vizsga el6készitése, vizsgazoi munkako6zosségvezetd, képz6hely maius 05
példanyok sokszorositasa képvisel6je J ’
Gyakorlati vizsgahoz anyagok, eszkdzok és , g .

y g Yagox, tanm(helyvezetd majus 15.

gépek el6készitése

Portfolio értékelése

mentortanar

vizsgabizottsagi tagok

vizsga megkezdéséig

Vizsga dokumentdcié elkészitése,

. e . jegyz6 majus 15.
bizonyitvanyok megirasa 1e8y I
Vizsgadokumentacio irattarozasa, torzslapok . . . « A

igazgatohelyettes, jegyz6 junius 30.

fenntartohoz elkildése

stb.
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7.2. Szakmai vizsgara valo felkésziilés
TEMA ORASZAM LEIRAS FOGLALKOZAS TiPUSA | MUNKAFORMA ELVART EREDMENYEK
Interaktiv szakmai vizsga és
Szkmai vizseara valé szakmai érettségre torténd lsmétlés. felkészités Oktatdi A diakok a tanév lezarta el6tt minden vizsga
& 31 tombositett hét, kizardlag a 13. ’ ’ teriletbdl felékészités formalyaban

felkészilés

év végén lévd tanév vége elbtti
héten.

interaktiv felkészités

el6adasok

atbeszélik, ismétlik az egyes teriileteket.

12/2020. (11.7.) Kormanyrendelet a szakképzésrél sz616 torvény végrehajtasardl

46/A. § * A szakképz6 intézmény a szakirdnyu oktatasban szakképzési munkaszerzddéssel részt vevd tanuld kérésére a szakmai vizsga el6tt — a szakmai
vizsgdra vald felkésziilés céljabol — egy alkalommal legaldbb 6t munkanap egybefliggé felkészitést szervez.
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