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1. A szakma alapadatai

Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

A szakma megnevezése: Cukrasz

A szakma azonosité szama: 4 1013 23 01

A szakma szakmairanyai: —

A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatds

Egybefiigg6 szakmai gyakorlat id6tartama: Szakképz§ iskolai oktatasban: 175 éra, Technikumi

oktatasban:-, Erettségire épiil6 oktatasban: 200 éra

1.1 A szakiranyu oktatasba torténé belépés feltételei

Iskolai el6képzettség:
o Alapfoku iskolai végzettség
Agazati alapvizsga
Kizardlag szakmai felkészitésben érettségi
Igazolt szakmai gyakorlat
Alkalmassagi kovetelmények
Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
Palyaalkalmassagi vizsgalat: nem sziikséges

1.2. Aképzés célja:

A képzés célja: olyan elméleti és gyakorlati tuddssal rendelkezé cukraszok képzése, akik
magabiztosan, 6nalléan, az aktualis trendeket kovetve tudnak dolgozni. A cukraszatban,
cukrdsziizemben, fagylaltozoban a termelési tevékenységeket végzi, valamint felel6s a
technoldgiai, higiéniai, munkavédelmi szabdlyok betartasdért. A szakképesitéssel rendelkezé
képes sajat munkdjat megszervezi, élelmiszer el6allitas higiéniai alapkovetelményeinek
betartdsdval korszer( tapldlkozashoz mindjobban igazoddé cukraszati terméket készit, valamint
cukrasztechnoldgiai alapmiiveleteket végez. Cukorkészitményeket elSallit, bevoné anyagokat
készit, és felhasznal. Cukraszati félkész- és késztermékeket és bevondanyagot,
uzsonnastteményeket, kikészitett sliteményeket, fagylaltokat és bonbonokat készit. Alkalmi
diszmunkdkat a vendég kérésének megfelel6en elvégzi. Megismerik a munkakor betoltéséhez
szikséges feladatokat, az elvégzésiikhoz nélkiilozhetetlen szakmai ismereteket, készségeket,
képességeket. A cukrdsz szaktudasanak koszonhet6en célja olyan cukrasztermékek létrehozasa,
amely megjelenésében, alapanyag-felhasznaldsban és izében is a legmagasabb mindséget
prezentdlja. Alkotdmunkaja sordn szem el6tt tartja a megrendel6k igényeit, a cukrdszati
trendeket, Uj technoldgiai megoldasokat és a valtozatos, innovativ mddszereket. Tudatos
szakemberként szamitja ki a hozzavaldk mennyiségét, drurendelést, készletgazdalkodast végez,
szamitasaihoz szoftvert haszndl. Szakszer(ien hasznalja a cukraszati munkaeszk6zoket, gépeket,
berendezéseket. Betartja a munkavédelmi, a kérnyezetvédelmi, higiéniai, élelmiszer-biztonsagi



elGirdsokat. Csapatmunkaban dolgozik és egylttm(ikddik a szakmai munkdban résztvevékkel.
Folyamatosan képezi magat, figyelemmel koveti a vildghdlén, a tovadbbképzéseken az (j
megoldasokat. Idegen nyelvl szakmai anyagokat olvas alapszinten, torekszik a nemzetkozi
trendek megismerésére.

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

1.3. A szakma keretében ellathaté legjellemz6bb tevékenység, valamint a

munkateriilet leirasa

A cukrasz szaktudasanak készonhet6en cukraszsiteményeket, fagylaltokat, bonbonokat, alkalmi
diszmunkakat készit. Célja olyan cukrasztermék létrehozasa, amely megjelenésében, alapanyag-
felhaszndlasaban és izében is a legmagasabb mindséget prezentalja.

Alkotdmunkaja soran szem el6tt tartja a megrendelSk igényeit, a cukraszati trendeket, Uj
technolégiai megoldasokat és a valtozatos, innovativ mddszereket. Tudatos szakemberként
szamitja ki a hozzavaldok mennyiségét, arurendelést, készletgazdalkodast végez, szamitasaihoz
szoftvereket hasznal.

Szakszer(ien haszndlja a cukrdszati munkaeszkozoket, gépeket, berendezéseket. Betartja a
munkavédelmi, a kérnyezetvédelmi, higiéniai, élelmiszer-biztonsagi el&irdsokat.

Csapatmunkaban dolgozik és egylUttmikodik a szakmai munkaban résztvevékkel. Folyamatosan
képzi magat, figyelemmel koveti a vildghaldon, a tovabbképzéseken az Uj megoldasokat. Idegen
nyelvl szakmai anyagokat olvas alapszinten, torekszik a nemzetkdzi trendek megismerésére.
Azoknak a kreativ fiataloknak ajanljuk, akik szeretnek alkotni, mindemellett folyamatos
fejlédésre és valtozatos munkara vagynak. A jo cukrasz egyénisége felismerheté az altala

készitett termékben.

1.4. Ertékelés szempontjai

Ertékelés f6bb szempontjai:

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

Az értékelés az érdemjegyek min@sitése és sulyozdsa alapjan torténik, atlagoldsi szamitassal, amelytdl
indokolt esetben eltérhet (0,6 felett felfelé, alatta lefelé kerekitlink).

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

harom érdemjegy hianyzik.

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




2. Szakiranyu oktatas kompetenciai

r&]

Onallésag és

Megtervezi az
el6készité
miveleteket, az
Osszetett cukraszati
munkafolyamatok
el6készitését.

Ismeri a cukraszati
anyagok, eszk6zok
el6készité
muveleteit, az
Osszetett
munkafolyamatok
el6készitésének
folyamatat és
[épéseit.

az alapanyagok
recepturdban szerepl6
pontos mennyiségi
egységek szerinti
elGkésztésére.

Sorszs | Készségek, Elvart
Ismeretek viselkedésmaodok, felelGsség
m képességek o
pesseg attitidok mértéke
SZ.1
Osszefiiggéseiben FelelGsséggel,
Kivalasztja a ismeri a cukraszati | Torekszik a folyamatos | minden
cukraszati nyersanyagokat, anyagismereti tudds felhasznalasi
termékkeészitéshez azok tulajdonsagait, | fejlesztésére a minél szempontot
szlikséges anyagokat. | 5,5k yaltozasait a jobb iz(i minGségi figyelembe véve
kiilonboz6 termékek elérésére. valasztja ki az
technoldgiakra. anyagokat.
SZ.2
Ismeri az
anyaghdnyad-
Kiszamitja a szamitast a
termékkészitéshez oo Szem elétt tartja a
szlikséges ) mennyiségek gazdaségos
mennyiségeket, : ..
kimériya . eseteben, anyagfelhasznalast, Onalléan
AL mérés kdzben torekszik | megtaldlja és
nyersanyagokat. egységek atvaltasat.

korrigalja az
el6készité
muveletek hibait.




SZ.3 Ismeri a gyartasi,
gazdasagossagi és
ergondmiai
szempontok alapjan | Tgrekszik a
Megtervezi az a munkafolyamatok | |eghatékonyabb
Osszetett cukrdszati A enfidabnGl: munkamveleti
termékkészité el sorrend,
zgsgjzfglaé?amk Osszesit,ett munkafolyamat
anyaghanyadok kivalasztasara.
alapjan ismeria
vételezendd
anyaglista
készitésének
modszerét.
SZ.4. o Ismeria '

) alkalmazott hasznalatakor ) i ’
Cotomtpipeie, | IO | relsseggltartonk | 2L
kisebb késziilékeket ge'zpe“ 4 ” sajat viselkedéseert, hasznalatakor
Uzembe helyezi, keflilfldelf(e-k i vig}/a’z r,né,sok elGirt
beprogramozza :]zt;r:b:SI::I " gy | BESZCBETE, test balesetvédelmi

) o yezeset, | gnségére is. -
tisztan tartja. sszeallitsat, utasitasokat.
beprogramozasat,
tisztitdsi utasitasait.
SZ.5. Ismeria gyimolcs

Toltelékeket,
krémeket készit,
gylimolcsoket,
zOldségeket tartdsit,
uzsonnastteményekh
ez, sOs és édes
teasliteményekhez,
krémes termékekhez
és hagyomanyos
cukraszati
termékekhez..

toltelékek, olajos
magvakbol késziilt
toltelékek,
turotoltelékek, sos
toltelékek,
tojaskrémek, tartds
toltelékek,
vajkrémek,
puncstoltelék
tejszinkrémek
készitésének
technoldgiait,
valamint a gylimolcs
és zoldségtartositas
méddszereit.

Torekszik a legjobb
alapanyagok
kivalasztasara,
valtozatos izesitésre,
egyhangusag
elkeriilésére, Uj izek,
technoldgiak
kiprobalasara.

Ondlléan végzi a
toltelékkészités
muveletét.




SZ.6.

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

Ismeri a gyurt
élesztbs, a kevert
élesztls, a
hajtogatott élesztds,
az omlods éleszt6s,
vajas tészta, omlds
tészta nehéz felvert
készitését, a
tésztakbol
készithetd
uzsonnasiitemények
elGallitasi
technoldgiajat.

Sz.7

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

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

Torekszik a mindségi
alapanyagok
felhasznalasara,
el6térbe helyezi az
egészséges
taplalkozast. Precizen
végzi a tésztakészités,
formazas, darabolas,
toltés miveleteit.
Torekszik a legjobb
mindségl
tésztakészitésre, az
igényesség tiikrozédik
munkajan. Torekszik a
technoldgiai fortélyok,
az apré szakmai
fogasok elsajatitasara.
Preciz, odafigyel a
tészta egyenletes
alakitasara, toltésre,
kikészitésre. Torekszik
egy tésztatipuson beliil
a véltozatos
szortimentek
el6allitasara. Kreativ a
diszit6 anyagok
valtozatos
alkalmazasaban, Uj

megoldasokat
kezdeményez, figyel az
izek harmonijjara.

FelelGsséget vallal
a tésztakészitd
maddszerek
fejlesztésére, az
innovativ
megolddsok
alkalmazasara,
koveti a szakmai
innovacidkat.
Odafigyel a
termékek
minGségére, a
méret és toltési
suly
egyenletességére.
Uj megoldasokat
kezdeményez a
tésztakészité
moddszerek
fejlesztésére.




S7.8

Krémes termékekhez
tésztakat,
krémlapokat,
tésztahivelyeket
készit, toltési
m(iveleteket végez,
krémes termékeket

Ismeri a krémes
termékek készitését,
a termékhez tartozo
tészta készitését,
feldolgozasat,
sitését, a krémes
termékek

allit el. el6allitdasanak
technoldgiajat.
SZ.9
Edes
teastiteményekhez Ismeri az omlds-,
tésztakat készit, felvert-, hengerelt-
feldolgoz, egyenletes | és egyéb tésztak
nagysagban és el6allitasat.
tomegben. Toltott és | Toltetlen és toltott
toltetlen édes édes teastitemények
teasliteményeket allit | készitését.
eld.
S$Z.10 Ismeri a gyors . , . .
Gyors érlelés srlelési Nyitott a régi . Betartja a
T e | hagyomdanyok Gjra tésztakészitésre,

félkész és
késztermékeket
készit.

mézeskalacstészta
készitését
feldolgozasat,
sUtését és a diszités
kiilonboz6
moddszereit.

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

tésztalazitasra,
pihentetésre
vonatkozé
technoldgiai
el6irdsokat.




Sz.11 Hagyomanyos Ismeri a konny( és Figyelmet fordit a Fontosnak tartja
cukraszati nehéz felvertek, hagyomanyos cukraszati
termékeket, tortakat, | készitését. Ismeria cukraszati termékek termékkészitési
szeleteket, hagyomdnyos alap mindségére, tradicidjanak
tekercseket, tortdk (Dobos-, elkészitésére, 6rzését. Betartja a
minyonokat, omlds Esterhazy- Triffel-, esztétikus hagyomanydrz6
desszerteket készit. A | Sacher- Puncs-, megjelenésére. cukraszati
termékekhez formaban siilt termékek
tésztakat készit, gylimolcstorta) és a recepturajat,
feldolgozza azokat, hagyomdanyos készitési maddjat.
toltési és sitési tejszines tortdk
mi(iveletet végez. (Oroszkrém-, Fekete

erdei-, tejszines,
turé-, tejszines
joghurt torta)
készitését. Ismeri
kiilonleges izesitési
Uzleti specialitasok,
a szeletek készitését,
a tekercsek, a
minyon alap
termékeinek, és az
omlos tésztabol
késziilt desszertek
el6allitasanak
technoldgiajat.

SZ.12 Ismeri a félkész

Nemzetkozi cukraszati
trendet kbvetve
francia irdnyzatu
cukraszati
termékeket, tortakat,
desszerteket,
aprositeményeket
készit, megtervezi a
félkész termékek
el6allitasi sorrendjét,
elkésziti a termékhez
tartozo félkész
termékeket és toltési
mliveleteket végez.

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

Torekszik a harmonikus
fantaziadus, izléses,
letisztult, kikészités
alkalmazasara.

Betartja a
nemzetkozi
cukraszati
termékek
nyersanyagainak
mind&ségi
kovetelményeit, a
termék készités
technoldgiai
elGirasait.




formaban
dermesztett
monodesszerteket, a
tartlettek, a francia
forrazott tésztabol
készllt desszertek
készitését.
Nemzetkozi trend
szerint készllt
tortak, mini
desszertek
macaronok,
pohardesszertek
készitésének
technoldgidjat.

S7.13

Hideg cukrdaszati
készitményeket,
fagylaltot, parfét
készit.

Ismeri a fagylalt
szdrazanyagtartalma
nak meghatdrozasat,
a fagylalt keverékek
fajtdit, készitési
muveleteit, a
keverékek
fagyasztasi, diszitési,
tarolasi szabalyait.
Ismeri a parfé
készités modszereit
(fagylalt és
tejszinhab
keverékébdl,
tejszines
fagylaltokbdl,
Semifreddo
készitésének
technoldgiajat).

Torekszik a
természetes anyagok
alkalmazasara, az uj
izek kialakitasara.

Betartja a
fagylaltkészités
élelmiszer-
biztonsagi és
technoldgiai
szabdlyait,
kiilonosen figyel a
fogyaszthatdsag
szem el6tt
tartasara.

10




SZ.14 Bonbonokat, bonbon [ Ismeria csokoladé Torekszik a Betartja, a
tolteléket készit, fajtakat, a harmonikus, valtozatos | csokoladétempera
csokoladét temperal, | temperalas iz(, roppands Ias szabdlyait, a
csokoladé hiivelyes és | mddszereit. Ismeria | bonbonok készitésére | toltelékkészités, a
martott termékeket csokoladébonbonok, | az Uj diszitési technikak | bonbon készités
készit. krémbonbonok, alkalmazasara. elGirasait.

grillazsbonbonok,
nugat bonbonok,
gylimolcsbonbonok
készitésének
technoldgiajat.

Sz.15 Cukrdszati Ismeria Torekszik a minGségi Betartja a
termékekhez bevond | baracklekvar- anyagok és a sajat cukraszati
anyagokat készit és/ bevonat, a zselé készitésli bevonatok termékek
vagy alkalmassa teszi | készités modszereit, | felhaszndldsara. bevondasahoz
a bevoné anyagokat a | afondan alkalmazott
feldolgozasra. melegitését és bevonatok

higitasat, a készitésére,
csokoladé higitas és alkalmazasara
temperalas vonatkozd
szabalyait. Ismeri a el6irdsokat,
nemzetkozi technoldgiai
cukraszati trend paramétereket,
szerint készll6 figyelembe véve a
bevonatok, nemzetkozi
(tikorbevono, cukraszati
gourmand bevond, trendeket is.
kompresszorral fujt

csokoladé bevonat)

készitésének

technoldgidjat.

SZ.16 Cukraszati termékek Ismeri, az Torekszik a termék Uj technikakat
egyszer( diszitési és uzsonnasiiteménye, | izéhez harmonizald keres az innovativ
befejez6 miveleteit a sos bevonat kivalasztasara, | diszitésre és

végzi.

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

a tiszta, egyenletes
athuzas, martas,
szoras, burkolas
fecskendezés
mdveletének
alkalmazasdra, a preciz
kreativ izben
harmonizald felrakdsos
diszek készitésére, a

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

szeletelés adagolas
egyenletességére.
Figyelemmel kiséri a
diszitési technikak
fejlédését, nyitott az Uj
megolddsok
alkalmazasdra.

S7.17

Diszmunkakat tervez,
kilonleges
diszitéseket végez.

Ismeri a munkarajz
készitését (diszek,
anyagok, szinek és
formak
harmonizalasanak
figyelembevételével)
. Ismeria
fecskendezés
alkalmazasat. Ismeri
a csokoladévirdgok
készitését, plasztik
csokoladé
formazasat,
marcipan figurak
modellezését,
virdgok készitését.
Ismeri a cukorf6zés,
karamellontés,
formazas, huzas és
fujas technoldgiajat,
Ismeri az Unnepi,
egyedi formaju
tortak készitésének
technoldgiajat.

Torekszik a kulonleges
technikdk elsajatitdsra.
Tisztdn, precizen
dolgozik, figyel a
harmonidra és a
letisztult megjelenésre.

Fejleszti
szépérzékét
internet és
szakkonyvek
segitségével
gy(jtott
informaciokkal.

S7.18

A cukrasz anyagokat,
tésztakészits,
sitemény készité
m(iveleteket idegen
nyelven bemutatja.

Ismeri a cukrasz
termékkészitéshez
szlikséges
anyagokat,
mlveleteket idegen
nyelven.

Nyitott a szakmai
idegen nyelvi tudas
bévitésére, minél
szélesebb kord szakmai
szoékincs hasznalatara.

Idegen nyelvi
ismereteit
szakkoényvekbdl,
vilaghalordél
folyamatosan

s

boviti.
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SZ.19 Arugazdélkodasi Ismeri a beérkezett | Munkdja sordn szem Ondllban ellendrzi,
feladatokat végez. aru ellen6rzésének el6tt tartjaa az aru az arukészlet
Arukészletet, az aru [épéseit (mindségi, térolasara, mennyiségét,
mennyiségét, mennyiségi, érték raktarozasara mindségét, a
minGségét, szerinti aruatvétel), | vonatkozd szabdlyokat, | minGségmegsrzés
raktarozasi rendet az elGirasokat, a idejét, tarolasi
ellendriz, élelmiszertipusnak szakositast, a korilményeit.
megallapitja, megfelel6 gazdasagossagot az Munkahelyi
megrendeli az szakositott arubiztonsagot. vezet6jének
aruszikségletet. raktarozas Utmutatdsa

kovetelményeit, a alapjan allapitja
romlott aru meg a termelés
kezelésének arusziikségletét és
szabdlyait Ismeri az a megrendelhetd
arukészlet az aru mennyiségét.
arufelhasznalas, az

aruszikséglet

megallapitasanak

modszereit. Ismeri

az arurendelés

sz6beli és irdsbeli

lehet6ségeit. Ismeri

a raktargazdalkodasi

szamitégépes

program

alkalmazasat.

SZ.20 Kiszamitja a Ismeri a cukraszati Pontosan, precizen Munkahelyi
cukraszati termékek termékek rogzit adatokat, ligyel a | vezetGjével
nyersanyagértékét és | tomegének szamitdsok egylttmikodve,
eladasi drat. Elkésziti | kiszamitdsat a matematikai részben 6nalldan
félkész és késztermék | receptek és a miveleteinek készitiel a
kalkulaciéit technoldgiai helyességére. termékek

szamitégépen.

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

kalkulaciadit.
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Ismeri a cukraszati
késztermékek
eladasi aranak

kiszamitasat. Ismeri

a kalkulacios

szamitégépes
programot.
Sz2.21 Ellenérzi a nyitd és Ismeria Pontosan, precizen Munkahelyi
zarokészletet, leltareredmény rogziti, a raktar, és a vezetbjével
leltarozasi feladatokat | megallapitasnak cukrdsziizem egylttmikodve

végez az lzlet
készletértékének a
megallapitdsa végett.
A leltareredmény
megallapitasat a
készletnyilvantartd
szoftver segitségével
végziel.

maodszereit, a
szamitas lépéseit,
tisztaban van a
készletezéshez
kapcsolédo
alapfogalmakkal.

készletének
mennyiségét,
elkotelezett a leltar
valdsagos adatokkal
torténé
alatdmasztasara.

részben onalléan
végziel a
leltarozasi
feladatokat.
Felel6s a leltdri
adatok hiteles
felvételéért,
betartja a
cukraszat
leltdrozassal
kapcsolatos
elGirasait,
felel6sséget vallal
az adatok pontos
rogzitésért a
készlet
nyilvantartasi
rendszerben.
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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, keverd, habverg, 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 szakirdanyu 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
déraszama évfolyamonként

Az dllaskeresés |épései, allashirdetések

Onéletrajz és motivaciods levél SZ9

»Small talk” — altaldnos tarsalgds

Allasinterju

Szakmai idegen nyelv SZ18

El6készités

Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe,
anyagok, eszk6zok el6készitése, anyaghanyadok | Sz1;573;S74; SZ12; SZ14;5718
kiszamitasa

Munkafolyamatok el6készitése

Cukraszati berendezések, gépek és késziilékek
kezelése S$74,;S718

Cukraszati termékek készitése

Toltelékek, krémek készitése, gylmolcsok,
z0ldségek tartésitasa

Tésztak és uzsonnasitemények készitése

Tésztak és sOs teasitemények készitése

Krémes készitmények elSallitasa

Edes teasiitemények, mézesek készitése

Felvertek és hagyomanyos cukraszati termékek
készitése

Nemzetkozi cukraszati termékek készitése $71;572;523;524;5Z5;

Bonbonok készitése

Hidegcukraszati termékek készitése S26,527,528,529;

Kalonleges taplalkozasi igények | S710;5711;S712;
figyelembevételével készll6 cukraszati termékek

e s\ 1n s S$713;5714,S718
el6allitasa

Cukraszati termékek befejezése, diszitése

Bevonatok készitése, alkalmazasa

Cukraszati termékek egyszer( diszitése, talalasa
Cukraszati termékek tervezése, kilonleges|SZ8;S7214;5715;S716;
diszitése S$7175718




Anyaggazdalkodas, adminisztracio,
elszamoltatas

Anyaggazdalkodas

Cukraszati termékek kalkulacioja

Elszamoltatas S79; SZ10; SZ11; S713;S719

Egybefliggd szakmai gyakorlat
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4.1. Oraterv nappali képzésben
Tantargyak 9. évfolyam 10. évfolyam 11. évfolyam
Iskola iskola iskola
Dualis Dualis
I Félév ILFélév | EImélet elm.
Munkavallaloi ismeretek 0,5 9
IKT a vendéglatasban 2,5 45
Munka Vilaga 1 18
Szakmai idegen nyelv 1 18
Cukrészati termelés alapjai 4 72
Etelkészités alapjai 4 72
Vendégtéri értékesités alapjai 2 a;g 36
Turisztikai és szallashelyi tev. alapjai 1 S 18
Munkavallal6i idegen nyelv 2 1,5 46,5
Altalanos élelmiszer ismeret g 2 0,5 54
Elokészités ® 2 1 1 0,5 1 154,5
Cukraszati ber.-gépek ism., kez., 1 1 0.5 0.5 1,5 134
progr.

Cukraszati termékek készitése 7 3 13 4 12 1198
Cukraszati tgli";lzlilefestle( befejezése, ) 1 1 0.5 1 154,5
Anyaggazdalkodas-adm.- elsz. 2 1.5 1.5 1,5 1,5 237

Heti Szakmai 6raszam 16 16 8 17 8.5 17 2266,5
Osszes szakmai 6raszam 16 25 25,5
Osszes tanitasi szakmas ora 576 900 790,5 2266,5
Osszes tanitasi dualis 6raszam 0 612 527 1139
Osszes 6raszam oszloponként 288 288 288 612 263,5 527 2266,5
Tanitasi hetek szama 18 18 36 31 103
AGAZATI / SZAKMai OKTATAS 288 1978,5 2266,5




4.2. Oraterv felnétt képzésben

Tantargyak 11. évfolyam
Iskola
Agazat | Otthoni Szakma Otthoni

Munkavallaléi ismeretek 1,5 12
Munkavallaloi idegen nyelv 1 1 39
IKT a vendéglatasban 2 0,5 20
Munka Vilaga 1,5 12

Altalanos élelmiszer ismeret 1 8

Szakmai idegen nyelv 1 8
Cukraszati termelés alapjai 2 0,5 20
Etelkészités alapjai 2 0,5 20
Vendégtéri értékesités alapjai 2 1 24
Turisztikai és szallashelyi tev. alapjai 2 1 24

Elokészités és élelmiszer feldolgozas 2 2,5 139,5
Cukrészati ber.-gépek ism., kez., 1 0,5 46,5
progr.
Cukraszati termékek készitése 8 3 341
Cukraszati termékek befejezése,

diszitése ! ! 62
Anyaggazdalkodas-adm.- elsz. 3 1 124
Heti Szakmai 6raszam 16 3,5 16 8 900
Osszes 6raszdm oszloponként 128 28 496 248 900
AGAZATI / SZAKMAI OKTATAS 156 744 900
Tanitési hetek szdma 8 8 31 31 39

A képzés kezdete a targyév augusztus 20. — kdvetd elsé6 munkanap.

Képzés lezarasa utolsé tanitasi napja a kovetkezé naptari év majus 20. -a.
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5. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

5.1.

Munkavallaléi idegen nyelv tantargy

A tantdrgy oktatasa sordn fejlesztend6 kompetencidk

Munkavallaléi idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet 46,5 dra

Készségek, képességek | Ismeretek Onallésag | Elvart viselkedés- | Altalanos és
és modok, attitlidok | szakmahoz kot6do
felelGsség digitalis
mértéke kompetenciak

Internetes allaskeresé | Ismeriaz Teljesen Torekszik Hatékonyan tudja

oldalakon és egyéb allaskeresést segité | onalldan kompetencidinak allaskereséshez

féorumokon
(ujsaghirdetések,
szaklapok, szakmai
kiadvanyok stb.)

allashirdetéseket keres.

Az dlldskereséshez
hasznalja a kapcsolati
tékéjét.

férumokat,
allashirdetéseket
tartalmazo for-
rasokat, allasokat
hirdet6 vagy allas-
keresésben segit6é
szervezeteket,
munkakozvetitd
Ugynokségeket.

realis
megfogalmazasara,
erGsségeinek hang-
sulyozaséra idegen
nyelven. Nyitott
szakmai és
személyes
kompetencidinak
fejlesztésére.
Torekszik receptiv
és produktiv
készségeit idegen

hasznalni az
internetes
bongészGket és
allaskeresé
portalokat, és ezek
segitségével képes
szakmajanak,
végzettségének,
képességeinek
megfelel6en
allashirdetéseket
kivalasztani.
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A tartalmi és formai Ismeri az 6néletrajz | Teljesen
kovetelményeknek tipusait, azok tar- onalléan
megfelel§ onéletrajzot | talmi és formai
fogalmaz. kovetelményeit
A tartalmi és formai Ismeri a motivacids | Teljesen
kovetelményeknek levél tartalmi és onalldan
megfelelé motivacids formai
levelet ir, melyet a kovetelményeit,
megpalyazandé allas felépitését,
sajatossagaihoz igazit. | valamint tipikus

szofordulatait az

adott idegen

nyelven.
Kitolti és a Ismeri az Teljesen
munkaadohoz allaskeresés onalléan
eljuttatja a szlikséges folyamatit.
nyomtatvanyokat és
dokumentumokat az
allaskeresés
folyamatanak
figyelembevételével.
Felkészil az Ismeri az Teljesen
allasinterjura a allasinterju onalléan

nyelven fejleszteni
(olvasott és hallott
szoveg értése, irds-
készség, valamint
beszédprodukcid).
Szakmdja irant
elkotelezett.
Megjelenése
visszafogott,
helyzethezill6.
Viselkedésében
torekszik az adott
helyzetnek
megfelelni.

Ki tud tolteni 6n-
életrajzsablonokat,
pl. Europass CV-
sablon, vagy
szovegszerkesztd
program
segitségével létre
tud hozni az adott
onéletrajztipusoknak
megfelel6
dokumentumot.

Szovegszerkesztod
program segitségé-
vel meg tud irni egy
Onéletrajzot,
figyelembe véve a
formai szabdlyokat.

Digitalis forma-
nyomtatvanyok
kitoltése, szovegek
formai
kovetelményeknek
megfelel6
létrehozasa, e-
mailek kiildése és
fogadasa,
csatolmanyok
letoltése és
hozzdadasa.

A megpalyazni
kivant dllassal
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megpalyazni kivant menetét, tisztdban kapcsolatban képes
allasnak megfelel6en, van a lehetséges az internetrél
és céljait szem el6tt kérdésekkel. Az informaciét szerezni.
tartva kommunikal az adott szitudacid
interju soran. megvaldsitasahoz
megfelel6 szdokincs-
csel és nyelvtani
tuddssal
rendelkezik.
Az allasinterjun, az Tisztaban van a Teljesen
allasinterjura legdltaldanosabb onalldan
érkezéskor vagy a csevegési témak
kapcsolédd szokincsével,
telefonbeszélgetések amelyek az interju
soran csevegést (small | soran, az interjut
talk) kezdeményez, a megel6z6 és
tarsalgast fenntartja és | esetlegesen koveté
befejezi. A kérdésekre | telefonbeszélgetés
megfelel6 vélaszokat sordn vagy az
ad. allasinterjura
megérkezéskor
felmerilhetnek.
Az allasintejuhoz Tisztdban van a Teljesen
kapcsoldddan telefonbeszélgetés | onalldéan
telefonbeszélgetést szabalyaival és
folytat, id6pontot altaldnos nyelvi
egyeztet, tényeket fordulataival
tisztaz.
A munkaszerzédések, Ismeri a Teljesen
munkakori leirasok munkaszerz6dés onalléan
székincsét munkajara fébb elemeit,
vonatkozdan leggyakoribb
alapvetéen megérti. idegen nyelvd
kifejezéseit. A
munkaszerz6dések,
munkakori leirasok
szokincsét
értelmezni tudja.
A tanulasi teriilet tartalmi elemei
FELNC’S‘I‘I’I Iskolai| Dudlis | ..
; . Osszesen
Témakor Gyakorlat
Az Allaskeresés lépései, allashirdetések: A tanuld megismeri az 5 11 0 1
allaskeresés lépéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsolddo szdkincset
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idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkdvetelt
tulajdonsdagok, szakmai gyakorlat stb.). Képessé valik a szakmajahoz
kapcsolodo dllashirdetések megértésére, és fel tudja ismerni, hogy
sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az
allashirdetés kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak
megfelel6en begyakorolja az egyszer(ibb, allaskereséssel kapcsolatos
Grlapok helyes kitoltését. Az allashirdetések és az (rlapok sz6vegének
olvasdsa soran a receptiv kompetencia fejlesztése torténik (olvasott
szOoveg értése), az (rlapkitoltés soran pedig produktiv kompetenciakat
fejlesztiink (irdskészség).

Onéletrajz és motivacios levél: A tanulé megtanulja az 6néletrajzok
tipusait, azok tartalmi és formai kdvetelményeit, tipikus széfordulatait.
Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfelel6 helyességgel
és igényességgel, 6nalldan megfogalmazni 6néletrajzat. Megismeri az
allds megpalyazasahoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai
kovetelményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus
sz6fordulatokat, a szakmajaban 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

19
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Small talk” — altaldnos tarsalgas: A small talk elengedhetetlen része
minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti a
beszélgetésben részt vevGket rahangolddni a tényleges beszélgetésre,
megtori a kinos csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés
gordilékeny menetének fenntartdsdban és a beszélgetés lezarasaban.
Fontos, hogy a small talk soran érintett témak semlegesek legyenek a
beszélgetGpartnerek szdmadra, és az adott szituacidhoz, fizikai
kornyezethez passzoljanak. llyen tipikus témak lehetnek pl. az id6jaras,
kozlekedés (odajutas, parkolds, éplileten beliili tajékozodas), étkezési
lehet6ségek (cégnél, kérnyéken), csalad, hobbi, szabadidé (szérakozas,
sport). A tanulék begyakoroljak a megfelel6 kérdésfeltevést és a
beszélgetésben vald aktiv részvétel szabdlyait, fordulatait.

11

11

Allasinterju: A témakor végére a tanuld képes egyszeriibb
mondatokkal és megfelel6 koherencidval hatékony kommunikaciot
folytatni az allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai
vonatkozdssal is. Elsajatitja azt a szakmai jellegl szdkincset, amely
alkalmassa teszi arra, hogy a munkalehetdségekrél,
munkakorilményekrdl tajékozddjon. Ki tudja emelni erGsségeit, és
egyszer(ibb kérdéseket tud feltenni a betolteni kivant munkakorrel
kapcsolatosan. A témakor tanulasa soran elsajétitja a kozvetlenil a
szakmajara vonatkozé, gyakran hasznalt kifejezéseket.
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A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitdsa soran alkalmazott mddszerek és

munkaformak
Tanuléi tevékenység Szervezési keret Eszk6z06k
Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa Egyéni Jogszabalyok

Hallott sz6veg feladattal vezetett feldolgozasa

Osztély keret

Allasinterjuk hanganyaga

Parbeszéd

Paros munka

Tesztfeladat megoldasa

Csoport keret, Egyéni

Feladatlapok,
szamitégép, internet

Onallé dokumentum létrehozdsa

Egyéni

Onéletrajz sablon
Motivacids levélminta

Stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktaté végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozé specidlis elvarasok

A tantdrgy tanitdsa idegen nyelven zajlik, ezért az
oktatonak rendelkeznie kell az adott idegen
nyelvbél nyelvtandri végzettséggel.

Targyi feltételek

Helyiségek: Tanterem

Eszk6zok és berendezések: Projektor, laptop vagy szamitdgép, internet,
hangszord

Anyagok és felszerelések: Allasinterjuk  hanganyaga, ©néletrajz  sablon.

Munkaszerz6dés minta

Egyéb specidlis feltételek:

A tanulasi eredmények értékelése

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

Felméré feladatlap vagy széban parbeszéd

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott

teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

MinGsit6, Osszegz6 és lezard teljesitményértékelés
(szummativ értékelés):

Témazard dolgozat eredménye dupldn szamit.

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

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

Ertékelés Megjegyzés 100 % 200% 200%

Iskola elméleti tanulasi Agazati és Ropdolgozat Témazard Projekt Feladat

tertletek szakmai Dolgozat elméleti része
ismeretek
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Cukrasz — kozépszintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet

5.2.

A tantargy oktatdsa soran fejlesztend6 kompetenciak

El6készités tantargy 154,5 6ra

Altalanos és

L Elvart ,
L Ondllésagés | . ; szakmahoz
Készségek, L. viselkedés- o
, i Ismeretek felelGsség , kotodo
képességek L modok, .
mértéke o digitdlis
attitlidok .,
kompetenciak
Kivélasztja a cukraszati | Osszefiiggéseiben Teljesen Digitalis
termékkészitéshez ismeri a cukrdszati onalléan tartalmak
sziikséges anyagokat, | nyersanyagok keresése,
alkalmazza a technoldgiai hatasait, bongészése,
nyersanyagok tulajdonsagait. szlirése,
technoldgiai hatdsardl felhaszndlasa
szerzett ismereteit. és
rendszerezése
Kiszamitja a Ismeri az anyaghanyad- | Teljesen
termékhez sziikséges szamitdst kiilonb6z6 onalléan
anyagmennyiséget, mennyiségek esetén,
helyesen alkalmazza a | valamint a mennyiségi
mennyiségi egységek atvaltasat. o
i Egylttm(kod
egységeket. R
— — . - ési készség, a
Pontosan kiméri a Ismeri a tdmeg és Teljesen L
« ., o higiéniai és
receptben szereplé Grtartalom onalléan o
., , mindségi
anyagokat. mértékegységeket, a . ,
L, ] kovetelménye
mértékegységek i
L L k betartasa
atvaltasat, a tarazés
helyes alkalmazasat és a
mérés miveletét.
ElGkésziti az Ismeri az anyagok, Teljesen
anyagokat és a eszkdzok ondlldéan
- LAt o 1 Receptet,
munkaeszkozoket. el6készitésének o
, . mennyiségeket
muveleteit, a R
o rogzit digitalis
technoldgiai L
. eszkdzon
miveletekhez
alkalmazott eszkozoket.
A rendelések, Ismeri az 6sszesitett Teljesen
el6rejelzések alapjan anyaghanyadok alapjan | 6nalléan

Osszesiti a napi
anyagsziikségletet.

vételezend6 anyagok
listajanak készitését.
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Megtervezia Ismeri a Teljesen
munkafolyamatok munkafolyamatok onalléan
el6készitését. gyartasi, gazdasagossagi

és ergondmiai

szempontok alapjan

torténd el6készitését,

tervezését.
Eszreveszi és korrigdlja | Ismeri az el§készités Teljesen
az elGkészité higiéniai és minGségi onalléan

muveletek hibait.

kovetelményeit.
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

FELN(5TTI Iskolai

Dualis

Osszesen

Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe, anyagok, eszk6z6k
el6készitése, anyaghanyadok kiszamitasa:

a) A munkafeladat megismerése b) Anyagok szakszer(
kivalasztdsa a nyersanyagok technoldgiai szerepének ismerete
alapjan, a nyersanyagok hatdsa a termékkészitésre c) Receptek,
hasznalati utasitasok értelmezése, megadott anyaghanyad
kiszamitasa d) Anyagok, munkaeszkdzok megfelel§ el6készitése
recept alapjan e) Anyagok mérése

89,5 50

31

81

Munkafolyamatok el6készitése:

a) Munkaanyag-sziikséglet meghatdrozasa, rendelések és
el6rejelzések alapjan b) Munkafolyamatok tervezése,
meghatarozasa és elGkészitése, gyartasi, gazdasdgossagi és
ergondmiai szempontok alapjan c) El6késziileti munkak
felllvizsgdlata min&ségi kritériumok alapjan

50 42,5

31

73,5

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

munkaformak

Tanuldi tevékenység Szervezési keret

Eszk6zok

Tanari magyardzat Egyéni, osztaly

Tankonyv, tanari bemutatdk, vendéglatoipari
eszkozok, gépek, berendezések

Irdnyitott feladatmegoldas Csoport, egyéni

Onall6 feladatmegoldas,
projekt feladat

Egyéni

Vendéglatdipari eszkozok, gépek, berendezések

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni

Felméré 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 rendelkez8 személy

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tankonyha

Eszkdzok és berendezések:

Laptop, projektor, vendéglatoipari gépek,
berendezések

Anyagok és felszerelések:

Alapanyagok és vendéglatdipari szerszamok

Egyéb specidlis feltételek:

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

Az elGzetes 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 megallapitdsanak maddja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

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

Ertékelés Megjegyzés 100 % 200% 200%

Iskola elméleti Agazati és Ropdolgozat Témazard Dolgozat Projekt

tanulasi teriiletek szakmai Feladat
ismeretek elméleti része

Iskola gyakorlati Agazati és Hazi dolgozat, Beszamold, gyakorlati Projektfeladat

tanulasi teriletek szakmai gyakorlati feladat | feladat iskolai
ismeretek gyakorlati

része

Dualis partnernél Szakiranyu tanulasi tanulasi teriletek Projektfeladat

toltott gyakorlat ismeretek targyba | terileteken csoportositasanal — gyakorlati

tanuldsi teriileteinek | integrélva torténd gyakorlati | 6sszevondsanal torténé | része

értékelése

megvalositas

gyakorlati kivitelezés,
megvaldsitas

Duilis képz6hely értékelése : Szakiranyu ismeretek tantargy /1-5 érdemjegy/
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5.2.1. A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés Oraszam | Feladatok Anyagok Eszkozok

, , s et A munkaanyag-szikséglet Elelmi
Anyaghanyad és technoldgiai leiras

. ; . . v 12 meghatarozasa és eszkozlése, a anyagok
értelmezése, a mérés jelentGsége

valtasok magabiztos kezelése

Cukrasziizemi munkaszervezés Rendelések feldolgozasa, a L .
o L L Tankonyha berendezései, eszkozei
12 sziikséges termelés biztositasa ) L .
és felszerelési targyai
A cukraszsiitemények mindségi kritériumai A cukrdszsiitemények minGségét
12 befolydsold tényez6k

megismerése, ellenGrzése

stb.

30




5.3.

tantargy 134 6ra

A tantargy oktatdsa soran fejlesztend6 kompetenciak

Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa

Altalanos és

L Elvart ,
L Ondllésagés | . ; szakmahoz
Készségek, L. viselkedés- o
, i Ismeretek felelGsség , kotodo
képességek L modok, .
mértéke o digitdlis
attitlidok .,
kompetenciak
Ismerteti a cukraszati Ismeri a sit6-, h6kozl6-, | Teljesen
berendezések siit6, hité-, onalléan
hékoz16, hiité és fagyasztéberendezések
fagyasztd funkcioit. mUikodését és tisztitasi
Apolja, letisztitja a utasitdsait.
berendezéseket.
Ismerteti a cukraszati Ismeri az apritd-, gyuré-, | Teljesen
gépek, készlilékek kever6-, habverd-, onalléan
(aprito-, gyuro-, nyujtégépek és kisebb
keveré-, habverd-, késziilékek mikodését,
nyujtégépek) és kisebb | valamint a tisztitasi
készililékek utasitasokat.
miikodését. Apolja,
letisztitja a Egytttm{kod
berendezéseket. 6 kepesseg,
El6késziti a Ismeria berendezések, | Teljesen eIIOV|gyazatos
berendezéseket, gépek Osszedllitasi, és onalléan sag a fokozott
gépeket. GUzembehelyezési baIe?etveszeI
utasitasait. y felimerése.
A berendezéseket, Ismeri a berendezések, | Teljesen A
gépeket és gépek biztonsagi onalléan b dezések
P P . erenaezesex,
készilékeket a elGirdsait, valamint a toek. kisebb
L. ) épek, kise
biztonsagi programozas i,p lekek
észiiléke
elGirasoknak paramétereit. technolégiai
echnoldgiai
megfelel6en kezeli, és 'tg c
aramétere
a technoldgianak P o
megfeleléen alapjan torténd
orogramozza programozasa
Felismeri és jelenti a Felismeri a Teljesen A kijelz6panel
berendezések és berendezések és gépek | 6nalléan hibajelzéseinek

gépek hibait.

hibalehetGségei

ismerete
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Iskolai
Elmélet

Iskolai
Gyakorlat

Dualis
Gyak.

Osszesen

Cukraszati berendezések, gépek és késziilékek kezelése:

a) SUt6-, hékozI6-, hiit6-, fagyasztéberendezések mikodésének
ismerete, apolasi és tisztitasi mlveletek b) Apritd-, gyuro-, kevers-,
habveré- és nyujtégépek, kisebb késziilékek mikddésének
ismerete, apoldsa és tisztitasa c) Berendezések, gépek és
késziilékek el6készitése d) Berendezések, gépek és készilékek —
biztonsagi elGirasoknak megfelel§ — kezelése és a technoldgidnak
megfelel6 programozasa e) Berendezések, gépek és késziilékek
hibainak felismerése és a hibak jelentése

46,5

80

54

134

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

munkaformak

Tanuléi tevékenység Szervezési keret

Eszk6zok

Tanari magyarazat Egyéni, osztaly

Tankonyv, tandri bemutatdk, vendéglatoipari
eszkozok, gépek, berendezések

Irdnyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni

Onall6 feladatmegoldas, Egyéni

projekt feladat

berendezések

Vendéglatdipari eszkozok, gépek,

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni

Felméré 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 kozépfokl szakmai
végzettséggel vagy kamarai mestervizsgaval
rendelkez8 személy

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tankonyha

Eszkdzok és berendezések:

Laptop, projektor, vendéglatoipari gépek,
berendezések

Anyagok és felszerelések:

Alapanyagok, vendéglatoipari szerszamok

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat és védéfelszerelés (csiszasmentes
munkacipd, stit6kesztyi)

A tanuldsi eredmények értékelése

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

Nincs

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

32




MinGsit6, 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.

Ertékelés Megjegyzés 100 % 200% 200%
Iskola elméleti tanuldsi | Agazati és szakmai Ropdolgozat Témazard Dolgozat Projekt
teriletek ismeretek Feladat
elméleti része
Iskola gyakorlati Agazati és szakmai Hazi dolgozat, | Beszamold, gyakorlati Projektfeladat
tanulasi teriletek ismeretek gyakorlati feladat iskolai
feladat gyakorlati
része
Dualis partnernél Szakiranyu tanul3si tanulasi teriletek Projektfeladat
toltott gyakorlat ismeretek targyba terlleteken csoportositasanal — gyakorlati
tanulasi tertleteinek integralva torténd O0sszevonasanal torténd | része
értékelése gyakorlati gyakorlati kivitelezés,
megvaldsitas megvaldsitas

Dudlis képzbShely értékelése : Szakiranyu

projektek leirdsa

ismeretek tantargy /1-5 érdemjegy/A feladatok és

Megnevezés Oraszam Feladatok Anyagok ‘ Eszkozok
Munka- és balesetvédelem Vészhelyzet felismerése, Egészségligyi doboz
6 kezelése, baleseti
sérilések ellatasa,
kezelése
Cukrasziizem tervezése Kilonb6z6 cukrasziizemek
megtervezése az elSirdsok
6 figyelembevételével
stb.
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5.4. Cukraszati termékek készitése tantargy 1198 éra

A tantargy oktatasa sordan fejlesztend6 kompetencidk

Altalanos és

Onallésag | Elvart i
L . . 3 szakmahoz
Készségek, és viselkedés- v
i ’ Ismeretek L. i kotodo
képességek felelGsség madok, o
L o digitalis
mértéke attitlidok L,
kompetenciak
Toltelékeket, Ismeri a gylimolcstoltelékek, Teljesen
krémeket készit gylimolcsok és zoldségek onalldan Receptek
uzsonnasltemények | tartdsitasi folyamatat. Ismeri az keresése a
hez, sés és édes olajos magvakbol készilt kalkulacids
teasliteményekhez, toltelékek, turdtoltelékek, sos programban,
krémes és toltelékek, tojaskrémek, tartds aj
hagyomanyos toltelékek, vajkrémek, technoldgiakre
cukraszati puncstoltelék és tejszinkrémek ceptek
készitményekhez). készitését. keresése az
Gylmolcsoket, interneten.
z6ldségeket tartésit.
Uzsonnasittemények | Ismeria gyurt élesztGs, a kevert Teljesen
hez tésztat készit, élesztbs, a hajtogatott élesztds, onalléan
majd egyenletes omlds élesztds tészta, vajas
nagysagban és tészta, omlds tészta, nehéz felvert
tomegben készitését és a tésztak . T
. (1xe s ot ey 4 Egyittm(ik6dd
feldolgozza Sket. felhasznaldsaval készilt toltott és . )
e lesae £ e i . , képesség,
Toltott és toltetlen toltetlen uzsonnasiitemények o
. . etk . minosegi
uzsonnasltemények | elGallitdsat, valamint a . ,
e V& g . el kévetelménye
et allit eld, sttési termékekhez tartozo sitési i
. . . i k betartasa
m(iveleteket végez héfokok és stitési médokat.
Sés Ismeri a vajas tészta, a forrazott Teljesen
teasliteményekhez tészta és a sés omlos tészta onalldan

tésztakat készit,
egyenletes
nagysagban és
tomegben feldolgoz,
toltott és toltetlen
sés teasliteményeket
készit, stitési
ml(iveleteket végez.

készitését. Ismeri a vajas
tésztabdl késziilt toltott és
toltetlen sds teasiitemények, a
forrazott tésztabol készilt, toltott
sos teaslitemények, a s6s omlds
tésztabdl készult, valamint a
toltott és toltetlen sés
teastitemények elSallitasat.
Ismeri a termékekhez tartozo
sutési h6fokokat és siitési
moddokat.

34




Krémlapokat, Ismeri a vajas tésztabdl késziilt Teljesen
tésztahlvelyeket krémes és tejszines siitemények onalléan
el6készit, kisit, majd | valamint a forrazott tésztabol
ezekbdl krémes készilt krémes és tejszines
termékeket készit. sitemények készitését.
Edes Ismeri az omlds, felvert, Teljesen
teasliteményekhez hengerelt és egyéb tésztak onalldan
tésztakat készit, elGallitasat, a toltetlen és toltott
feldolgoz egyenletes | édes teaslitemények készitését.
nagysagban és Ismeri a gyors érlelés(
tomegben. Toltott és | mézeskalacs-tészta gyurdsat,
toltetlen édes feldolgozasat, siitését.
teastiiteményeket
készit, stitési
mliveleteket végez.
Gyors érlelésd
mézeskalacstésztat
és egyéb mézes
termékeket készit
Hagyomanyos Ismeri az aldbbiak elSallitasat: Teljesen
cukraszati konny( és nehéz felvertek, onalldan
termékeket, hagyomdnyos alaptortak (dobos-,
tortakat, tejszines Esterhazy-, Truffel-, Sacher-
tortakat, szeleteket, | puncs- ésformaban silt
tekercseket, gylimolcstorta), hagyomanyos
minyonokat, omlds tejszines tortak (oroszkrém,
desszerteket allit elS. | Fekete-erd6, tejszines turétorta,
A termékekhez tejszines joghurttorta), kiilonleges
tésztakat készit, izesités( Uzleti specialitasok,
feldolgoz, stitési és szeletek, (szogletes alakban
toltési mliveleteket toltott szeletek, nyomaozsakkal
végez alakitott kardinalis szelet, Somloi
galuska) tekercsek, minyonok
(vagott szurt és tésztahlivelybdl
1-1 alaptermék) és omlds
tésztabdl késziilt desszertek..
Nemzetkozi Ismeri a félkész termékek Teljesen
cukraszati készitési sorrendjét. Ismeri az onalldan
trendeknek alabbiak készitését: francia felvert
megfelel6 (dacquoise, Genoise, marcipanos

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

csokoladé-, Jokonde felvert)
tortak, francia omlds tésztak,
forrazott tésztak, zselés betétek,
roppanos rétegek, krémek,
(ganache, mousse, Cremeux,
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félkész termékeket
és megtolti a
desszerteket,
tortakat,
minidesszerteket,
pohdrdesszerteket.

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

Bonbonokat készit, s | Ismeri a csokoladétemperalast. A | Teljesen
a termékhez csokoladébonbonok, a onalléan
csokoladét temperal, | krémbonbonok, a

bonbontolteléket grillazsbonbonok, a

készit, nugdtbonbonok, a

csokoladéhivelyes, gylimolcsbonbonok készitését.

és martott

bonbonokat készit.

Hidegcukraszati Ismeri a fagylalt Teljesen
készitményeket, szdrazanyagtartalmanak onalldan

fagylaltot, parfét
készit.

meghatarozasat, a kilénb6z6
fagylaltkeverékek készitését a
megadott muiveletek
elvégzésével, és a keverék
fagyasztasanak maodjat. Ismeri a
parfékészitést fagylalt és
tejszinhab keverékébdl, illetve
tejszinfagylaltokbdl, illetve a
Semifreddo készitését.
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor FELNOTT Ilskolai Dualis | ..
Osszesen

Toltelékek, krémek készitése, gyiimolcsok, zoldségek tartdsitasa: a)
Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa és recept szerinti
felhaszndldsa b) Gylimolcstoltelékek, rétestoltelékek, készitése c)
GyUmolcstartdsitds: gyorsfagyasztas, vizelvonas, hékezelés, vastag
cukorban tartésitas, alkoholban tartdsitas d) Zoldségtartdsitas:
gyorsfagyasztas, vizelvonas e) Olajos magvakbol késziilt toltelékek
(szaraz és forrazott did, mak, didhab) készitése f) Turotoltelékek 40 27 70 97
készitése g) Sos toltelékek, készitése h) Tojaskrémek: angolkrém,
sargakrém, tojashabkrém készitése i) Tartds toltelékek: parizsi krém,
triffelkrém készitése j) Vajkrémek: fonddnos vajkrém, f6zott krémmel
késziil6 vajkrém, angol krémmel készll6 vajrémek készitése,
hagyomanydrz6 magyar tortak vajkrémjeinek készitése k)
Tejszinkrémek készitése, izesitése |) Puncstoltelék készitése

Tésztak és uzsonnasiitemények készitése

a) Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak kivalasztasa, és recept
szerinti felhasznalasa b) Gyurt élesztGs tésztabodl készilt
uzsonnaslitemények készitése, gyurt élesztls tészta gylrdsa,
feldolgozasa, toltott és toltetlen uzsonnastitemény készitése, siitése c)
Kevert éleszt8s tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények készitése,
kugloftészta készitése, feldolgozasa, formaban kelesztése, siitése d)
Hajtogatott élesztls tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése,
hajtogatott éleszt6s tészta (blundel, croissant) gyurasa, hajtogatasa,
toltelékes tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése, siitése vagy siités
utani toltése, diszitése e) Omlds élesztbs tésztabodl készilt
uzsonnasiitemények készitése. Edes omlds élesztds tészta, pozsonyi 60 41 95 136
tészta, zserbo tészta gyurasa, tészta feldolgozasa, toltése,
uzsonnasiitemények lekenése, kelesztése, siitése. Sés omlds élesztbs
pogdcsa tésztak gylrasa, tészta feldolgozasa, lekenése, szérasa,
kelesztése, stitése f) Omlds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények
készitése. Omlds tészta készitése, tészta feldolgozasa, toltése, siitése,
szeletelése g) Vajas tésztabdl késziilt édes és sés uzsonnasiitemények
készitése. Vajas tészta gylrdsa hajtogatasa, feldolgozasa, lekenése,
slitése vagy siités utani toltése, diszitése. Toltott és toltetlen
uzsonnaslitemények készitése h) Nehéz felvertbdl gylimolcskenyér
készitése
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Tésztak és sés teasiitemények készitése:

a) Sés teastitemények hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhaszndldsa b) Vajas tészta, forrdzott tészta, sés omlds tészta
készitése c) Toltott és toltetlen sds teaslitemény készitése vajas
tésztabol d) Toltott sos teasiitemények készitése forrazott tésztabol e)
Toltott és toltetlen sds teaslitemény készitése omlds tésztabal

30

28

95

123

P

Krémes készitmények elGallitasa:

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

30

29

95

124

Edes teasiitemények, mézesek készitése:

a) Edes teasiitemények hozzavaldinak kivalasztdsa és recept szerinti
felhaszndldsa b) Omlds, felvert, hengerelt és egyéb tésztak el6allitasa,
nyomozsakkal alakitasa, lappa kenése, formaba toltés, siitése c)
Toltetlen és toltott édes teasiitemények készitése, toltése d) Gyors
érlelési mézeskalacs-tészta gyurasa, feldolgozasa, siitése

25

33

75

108

Felvertek és hagyomanyos cukraszati termékek készitése:

a) Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzavaldinak
kivalasztasa és recept szerinti felhasznaldsa b) Konnyld és nehéz
felvertek készitése, indianer, felvert piskdta, Dobos, Esterhazy Sacher,
Triiffel és vajas lap készitése, alakitasa nyomdzsdkkal, lappd kenése,
formabatoltése, siitése c) Hagyomanyos alaptortak: Dobos-, Esterhazy-
puncs-, Triffel-, Sacher- és formaban silt gylimodlcstorta készitése d)
Hagyomanyos tejszines tortdk készitése: orosz krémtorta, Fekete-erdé
torta, tejszines turdtorta és tejszines joghurttorta készitése e) Uzleti
specialitdsok, kiilonleges izesitésli tortak készitése hagyomanyos
technikaval f) Szeletek, tejszines szeletek készitése — Tortdk toltése
szogletes alakban — Nyomdzsdkkal kialakitott szeletek, pl. kardinalis
szelet készitése — Adagolt szeletek, pl. Somloi galuska készitése g)
Felvert lapokbdl készilt tekercsek készitése h) Minyonok, omlds
tésztdbol késziilt desszertek készitése: minyonok esetén a készitési
maod szerint fajtanként 1-1 alaptermék elkészitése felvert lapok,
tésztahlvelyek felhasznalasaval. i) Omlds tésztabdl késziilt desszertek
készitése

55

65

125

190

Nemzetkozi cukraszati termékek készitése:
a) Nemzetkozi cukrdszati termékek hozzavaldinak kivalasztasa és
recept szerinti felhasznaldsa b) Nemzetkozi cukrdszati termékek

39

80

145

225

38




munkaszervezése, félkész  termékek  készitési  sorrendjének
meghatarozasa c) Tésztak készitése: — Felvertek készitése: dacquoise
felvert, Genoise felvert, marcipanos csokoladéfelvert, Jokonde felvert
készitése, kikenése, siitése — Omlds tésztak készitése: Sablee-tésztak,
keksztésztak gydrasa, pihentetése, folia kozt nydjtasa, dermesztése —
Francia forrazott tészta készitése, nyomdzsakkal alakitasa, siitése d)
Betétek készitése: zselés betétek készitése pektinnel, zselatinnal —
Roppands rétegek készitése e) Krémek készitése — Ganache készitése
tejszinnel vagy gyliimdlcsplirével — Mousse készitése: gyiimolcs mousse
készitése olasz habbal, forré sziruppal kikevert tojdssargdjaval,
csokoldadé alapi mousse készitése angol krémmel, ganache-sal -
Cremeux készitése: gyliimolcs Cremeux vajjal, Cremeux csokoladéval —
Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése f)
Nemzetkozi trend szerint készil6 monodesszertek készitése — Rétegelt
vagott monodesszertek készitése — Formdban dermesztett
monodesszertek készitése — Tartlette készitése: francia forrazott
tésztdbdl késziilt desszertek készitése g) Nemzetkozi trend szerint
késziil tortak készitése: rétegelt tortak készitése h) Minidesszertek
készitése — Felvert, omlds, forrazott tészta felhasznaldsaval készul6
minidesszertek készitése — Macaron készitése i) Pohardesszertek:
rétegek, kiegészit6k készitése, poharba toltése

Bonbonok készitése:

a) Bonbonok hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhaszndldsa b) Csokoladé temperalasa c) Csokoladébonbonok,
krémbonbonok, grilldzsbonbonok, nugatbonbonok,
gylimolcsbonbonok készitése

25

21

60

81

Hidegcukraszati termékek készitése:

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

25

21

60

81

Kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziilo
cukraszati termékek eldallitasa:

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

készitése

12

13

20

33

39




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

és munkaformak

Tanuldi tevékenység Szervezési keret

Eszk6zok

Tanari magyarazat Egyéni, osztaly

Tankonyv, tandri bemutatdk, vendéglatoipari
eszkozok, gépek, berendezések

Iranyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni

Vendéglatdipari eszkozok, gépek,

Onall6 feladatmegoldas, Egyéni berendezések

projekt feladat

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

Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozé specialis elvarasok

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

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tankonyha

Eszkdzok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitdgép, vendéglatoéipari
gépek, berendezések

Anyagok és felszerelések:

Alapanyagok, vendéglatoipari szerszamok

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat és véddfelszerelések
(csuszasmentes munkacipd, stitékesztyd)

A tanulasi eredmények értékelése

Az el6zetes tudas, 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.

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

Témazard dolgozat eredménye duplan szamit.

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

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

Ertékelés Megjegyzés 100 % 200% 200%
Iskola elméleti Agazati és Ropdolgozat Témazard Dolgozat Projekt
tanulasi teriiletek szakmai Feladat
ismeretek elméleti része
Iskola gyakorlati Agazati és Hazi dolgozat, Beszamold, gyakorlati Projektfeladat
tanulasi teriiletek szakmai gyakorlati feladat feladat iskolai
ismeretek gyakorlati
része
Dudlis partnernél Szakiranyu tanulasi tertileteken | tanulasi teriletek Projektfeladat
toltott gyakorlat ismeretek torténd gyakorlati csoportositasanal — gyakorlati
tanulasi terileteinek | targyba megvaldsitas 0sszevonasanal torténd része
értékelése integralva gyakorlati kivitelezés,
megvaldsitas
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A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés Oraszam Feladatok Anyagok Eszkozok

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

1 torta elkészitése, Ujra szamitdgép,
gondolt véltozatok internet
el6allitdsa, 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 szamitégép,
osztdly altal megszavazott internet
termék elGallitasa

Nyertem a lotton Sajat cukraszda nyitdsahoz Szamitdgép,

1 a valaszték kitalalasa, internet

elnevezés, rekldamszoveg,
szlogen kitalalasa.

stb.
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5.5.

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Cukraszati termékek befejezése, diszitése tantargy 154,5 dra

Altalanos és

Onallésag és o .| szakmahoz
L. ; 3 Y Elvart viselkedés- o
Készségek, képességek | Ismeretek felelGsség , | kotodo
., madok, attitlidok .
mértéke digitalis
kompetenciak
Bevonatokat készit, Ismeri a baracklekvar Teljesen
és/vagy a hozzavalékat | bevonat, a zselékészités | 6nalléan
alkalmassa teszi a modszerit, a fondan
cukraszati termékek melegités és -higitas
(o - Receptek
bevonasara. szabalyait, a .
oz s keresése a
csokolddémelegités, - o
s (1 kalkulaciés
higitas, -temperalas b
o s rogramban
szabalyait. A nemzetkdzi p & ’
A . uj
cukraszati trend szerint hnol ‘
e technoldgia
késziil6 bevonatok, kg
_— , recepte
(tikorbevono, p,
. keresése az
gourmand bevond, )
. interneten.
kompresszorral fujt
csokoladébevonat)
készitését. L
Egylttmkodbne
S— _ . _ . k kell lennie, mert
Cukraszati termékeket Ismeri az egyszerd Teljesen C
o e . a higiéniai és
bevon, diszit, szeletel, diszitési mlveletek ondlléan

adagol, talal. Kiilonbo6z6
diszitési technikdkat
alkalmaz, egyszerd
diszitési és befejezé
mlveleteket végez.

(bevonas, szoras,
burkolas, fecskendezés,
felrakas, formazas)
alkalmazdasat. Ismeri az
uzsonnaslitemények, a
sos teaslitemények, az
édes teaslitemények, a
krémes termékek, a
hagyomanyos cukraszati
termékek, a nemzetkozi
cukrdszati termékek és
a hidegcukraszati
termékek befejez6
mveleteit, valamint a
termékekhez tartozo
szeletelés, adagolas,
talalas szabdlyait.

technoldgiai
utasitasokat be
kell tartani

Uj diszitési
technikdk
keresése az
interneten,
fotdk gylijtése,
feldolgozasa
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Cukraszati
diszmunkakat tervez,
kiilonleges diszitéseket
végez.

Ismeri az aldbbiakat:
tortakrol, diszmunkakrol
munkarajz készitése,
virdgmintak és irasjelek
tervezése, rajzoldsa.
Ismeri a fecskendezés, a
csokoladéviragok,
marcipanfigurak, -
virdgok, a
karamellfézés,
karamellel torténé
diszitési technikak
alkalmazasat, valamint
az egyedi formaju tortak
készitését, a
diszmunkak elvégzését
és a talalast

Teljesen
onalléan
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Felnott

Iskola

Dualis
Gyak.

Osszesen

Bevonatok készitése, alkalmazasa

a) Bevonatok hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa b) Baracklekvar-bevonat, zselé készitése c) Fondan
melegitése, higitasa d) Csokoladébevonat kivalasztdsa, higitasa,
temperaldsa e) Nemzetkdzi cukrdszati trend szerint készil6
bevonatok, tiilkérbevond, gourmand bevond, kompresszorral fujt
csokoladébevonat készitése

12

30

22

52

Cukraszati termékek egyszerti diszitése, talalasa

a) Nyersanyagok és anyagok 6sszedllitasa a kinézetik és izik
kélcsonhatasanak figyelembevételével b) Diszitési technikak
alkalmazasa, bevonas, szdras, felrakas, gylimolcs és egyéb
diszit6elemekkel c) Uzsonnasiitemények hintése, lekenése
baracklekvarral, felrakdsa gylimolccsel, zselézés, bevonas fondannal,
csokoladéval d) Kiilonb6z6 fajta aprésitemények bevondsa és
diszitése csokoladéval e) Krémes termékek, bevonasa fondannal,
szeletelése, szdrdsa, forrazott tésztabodl késziilt termékek martasa
dobos cukorba, fonddnba, tejszinhabbal) f) Hagyomanyos tortak,
szeletetek, tekercsek bevonasa dobos cukorral, fondannal,
csokoladéval, zselével, sajat krémmel, tejszinhabbal, diszités egészben
vagy szeletelés utan g) Minyonok vagasa, bevondsa és fecskendezése
fondannal h) Nemzetkozi cukraszati termékek bevonasa tikérbevong,
gourmand bevond, kompresszorral fujt csokoladébevonat alkalmazasa
i) Diszit6elemek: csokoladédiszek, meringue-diszek készitése svajci
habbal, olasz habbal, mikrés szivacspiskotak készitése h) Nemzetkozi
cukrdaszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utan j)
Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése k)
Cukraszati termékek talalasa

40

52,5

22

74,5

Cukraszati termékek tervezése, kiilonleges diszitése

a) Munkarajz készitése tortakrdl és formakrél az anyagok, szinek és
formak harmonizaldasanak figyelembevételével b) Virdgmintak és
irdsjelek tervezése, rajzolasa, fecskendezése c) Csokoladéviragok
készitése, plasztik csokoladé formazasa d) Marcipanfigurak
modellezése, viragok készitése, szinezése és diszitése, el6re megadott
vagy sajat készités(i tervek alapjan e) Cukor f6zése, izomalt olvasztasa,
dntése és formazasa, hizasa, fujasa f) Unnepi, egyedi formaju tortak
készitése g) Diszmunkak talaldsa

10

10

18

28
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A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott médszerek és

munkaformak

Tanuléi tevékenység Szervezési keret

Eszk6zok

Tanari magyarazat Egyéni, osztaly

Tankonyv, tandri bemutatdk, vendéglatdipari
eszkozok, gépek, berendezések

Iranyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni

Vendéglatdipari eszkozok, gépek,

Onéll6 feladatmegoldas,
projekt feladat

Egyéni

berendezések

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni

Felméré lapok, gyakorlati munka

Stb.

Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére,
munkatapasztalatara vonatkozo specidlis elvarasok

Cukrdsz szakmai végzettségli, minimum 5 év
termék-elGallitasi gyakorlattal rendelkezd,
szakoktatdi vagy érettségivel és kdozépfoku szakmai
végzettséggel vagy kamarai mestervizsgaval
rendelkezd személy

Targyi feltételek

Helyiségek:

Tankonyha

Eszkozok és berendezések:

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

Anyagok és felszerelések:

Alapanyagok, vendéglatdipari szerszamok

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat és véddfelszerelés (csuszasmentes
munkacipd, stit6kesztyd)

A tanulasi eredmények értékelése

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanul3si
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, 6sszegz és lezard teljesitményértékelés
(szummativ értékelés):

Témazard dolgozat eredménye duplan szamit.

Az érdemjegy megdllapitasanak maddja
(pl. tantargyanként egy-egy osztdlyzat):

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
tanulasi teriiletek szakmai Feladat
ismeretek elméleti része
Iskola gyakorlati Agazati és Hazi dolgozat, Beszamold, gyakorlati Projektfeladat
tanulasi teriiletek szakmai gyakorlati feladat feladat iskolai
ismeretek gyakorlati
része
Dualis partnernél Szakiranyu tanulasi tanulasi teriiletek Projektfeladat
toltott gyakorlat ismeretek terlleteken csoportositasanal — gyakorlati
tanulasi terlleteinek | targyba torténd gyakorlati 0sszevonasanal torténd része
értékelése integralva megvaldsitas gyakorlati kivitelezés,
megvalositas
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5.6.

A tantargy oktatasa soran fejlesztend6 kompetenciak

Anyaggazdalkodas-adminisztracio-elszamoltatas tantargy 237 ora

Onallésag

Altalanos és

megengedett
anyagfelhaszndlas
megallapitdsat, a
leltareredmény
megallapitasat. és az
anyagi felel6sség
kotelezettségeit.

Készségek, és Elvart viselkedés- | szakmahoz koét6do
. ; Ismeretek . ) s -
képességek felelésség | mddok, attitlidok | digitalis
mértéke kompetenciak
Arugazdalkodasi Ismeri az Teljesen
feladatokat végez. élelmiszertipusnak onalldan
megfelel6 raktarozas
kovetelményeit, a
beérkezett aru
ellen6rzésének lépéseit, a L
, Raktdarkészlet
romlott aru )
et 2 , adatainak,
elkilonitésének és L
Lo L ellenérzése a
elszallitdsanak szabalyait, , ] L.
i i raktargazdalkodasi
az arukészlet az
] L, programon
arufelhasznalas, az
arusziikséglet
megallapitdsdnak
maddszereit, az arurendelés
szbbeli és irdsbeli
lehetGségeit.
Elkésziti a cukraszati | Ismeria cukraszati Instrukcio
termékek termékek tomegének alapjan )
(s e , . Pontossag,
kalkulacidjat kiszamitasat a receptek és | részben , L ) .
) L megbizhatdsag Cukraszati receptek
veszteségek onalléan i o
i L arak, mennyiségek
figyelembevételével, a ) .
, o, i adatainak bevitele,
cukraszati félkész termékek L
L , szamitasok
nyersanyagértékének és a Y,
R ) ellenérzése
cukraszati késztermékek
eladasi aranak
kiszamitasat.
Leltdrozasi Ismeri a tényleges Instrukcio
feladatokat végez. anyagfelhasznalas, alapjan
nyitokészlet, zarokészlet részben
megallapitasat, a onalldan Nyitokészlet és

zarokészlet
adatainak bevitele,
szamitasok
ellen6rzése
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A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor Feln6tt J Iskola Dualis | ..
Osszesen

Gyak.

Anyaggazdalkodas

a) Az arukészlet ellen6rzése a raktarban

b) A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok és hasznalati targyak
mennyiségének meghatarozasa

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

d) A beérkezett aru minéségének, eltarthatésaganak és frissességének | 52 71,5 52,5 124
megdllapitasa

e) Aruraktarozas a rend, a gazdasagossag és a biztonsag
figyelembevételével. Az élelmiszerek tipusanak megfelel6 raktarozas
és folyamatos ellen6rzés. A romlott aru elkiilonitése és elszallitasa.
f) Arufelhasznalas megallapitasa g) Arusziikséglet megéllapitasa

h) Raktargazdalkodasi szamitdgépes programok megismerése

Cukraszati termékek kalkulacidja

a) Cukraszati termékek tomegének kiszamitdsa a receptek és
veszteségek figyelembevételével

. 52 45 35 80
b) Cukraszati félkész termékek nyersanyag-értékének kiszamitasa
c) Cukraszati kész termékek eladdsi dranak kiszamitasa

d) Kalkulacioét végz6 szamitdgépes program megismerése

Elszamoltatas

a) Bevételek és kiadasok feltlintetése a pénztarkonyvben
b) Cukraszlizem és raktar leltarozasa

c) A tényleges anyagfelhasznalas, nyitdkészlet, zardkészlet 20 20 13 33
megallapitasa

d) Megengedett anyagfelhasznalas megallapitasa
e) Leltdreredmény megallapitasa

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

munkaformak
Tanuldi tevékenység Szervezési keret Eszk6z6k
Tanari magyardzat Egyéni, osztaly Tankonyv, tanari bemutatoék,
Irdnyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni szamoldogép
Onall6 feladatmegoldds, projekt Egyéni
feladat
Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni Felméré lapok
Stb.
Személyi feltételek
A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, Vendéglatoipari kozgazddsz, Uzemvezetd végzettséggel
munkatapasztalatara vonatkozé specidlis elvarasok rendelkezd személy.
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Targyi feltételek

Helyiségek:

Szaktanterem szemlélteté eszkozokkel

Eszkdzok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitdgép,

Anyagok és felszerelések:

Egyéb specialis feltételek:

A tanulasi eredmények értékelése

Az el6zetes tudds, tapasztalat és tanulasi alkalmassag

megallapitasa (diagnosztikus értékelés):

Matematikai felméré feladatlap

A tantargy oktatasa

soran

teljesitményértékelés (formativ értékelés):

alkalmazott

Hazi feladatok értékelése jeggyel.

Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos értékelése.

MinGsits, 6sszegz6 és lezard teljesitményértékelés

(szummativ értékelés):

Témazard dolgozat eredménye duplan szamit.

Az érdemjegy megdllapitasanak maddja
(pl. tantargyanként egy-egy osztdlyzat):

Az évkozi jegyek dtlaga,

a kerekités szabalyaival.
Félévente legaldbb harom jegyet kell szerezni.

Ertékelés Megjegyzés 100 % 200% 200%

Iskola elméleti tanulasi Agazati és Ropdolgozat Témazard Dolgozat Projekt Feladat

teruletek szakmai elméleti része
ismeretek

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

tertiletek szakmai gyakorlati feladat | gyakorlati feladat iskolai gyakorlati
ismeretek része

Dualis partnernél toltott Szakiranyu tanulasi tanulasi teriletek Projektfeladat

gyakorlat tanulasi ismeretek targyba | terileteken csoportositasanal — gyakorlati része

terlleteinek értékelése integralva torténd gyakorlati | 6sszevondasanal

megvaldsitas

torténd gyakorlati
kivitelezés,
megvalodsitas

Dualis képzdhely értékelése : Szakiranyu ismeretek tantargy /1-5 érdemjegy/
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6. Szakmai vizsga minéségbiztositasara vonatkozd szabalyok
A szakma képzési és kimeneti kovetelményeinek (KKK) elérhetdosége:

https://akkreditaltvizs gaztatas.ikk.hu

6.1. A

szakmai vizsga elokészitésének, megszervezésének,

lebonyolitasanak helyi szabalyozasa

Feladat

FelelGs

Hataridé

Jelentkezés szakmai vizsgéra

osztalyfénok

februar 15.

Gyakorlati vizsga anyag és eszkoz igény
Osszeallitasa

munkako6zosségvezetd, képz6hely
képviselGje

februar 15.

Jelentkezések regisztralasa jegyz6 marcius 01.
Vizsga lejelentés, id6pontok kijelolése igazgatéhelyettes marcius 01.
Vizsgadzék tajékoztatdsa az id6pontokrol osztalyfénok marcius 15.
Gyakorlati vizsga feladat kidolgozasa, munkako6zosségvezetd, képz6hely <orilis 01
aprilis 01.
pontozasi Utmutatéval képviselGje P
Vizsgabizottsagi tagok kijelolése igazgatdé aprilis 01.
munkakozdsségvezetd, képzbhel L
Portféli6 leaddsa L &Y ) P Y aprilis 01.
képvisel6je, mentortanar
Interaktiv vizsga el6készitése, i i B
) o . L igazgatéhelyettes majus 05.
informatikai terem biztositasa
Gyakorlati vizsga el6készitése, vizsgazdi munkak6zosségvezetd, képzéhely (s 05
majus 05.
példanyok sokszorositasa képviselGje :
Gyakorlati vizsgahoz anyagok, eszk6zok . o L
tanm(ihelyvezet6 majus 15.

és gépek elGkészitése

Portfolio értékelése

mentortanar

vizsgabizottsagi tagok

vizsga megkezdéséig

Vizsga dokumentacié elkészitése,

. o . jegyz8 majus 15.
bizonyitvanyok megirasa
Vizsgadokumentdcid irattdrozasa, . . . X .
igazgatéhelyettes, jegyz6 junius 30.

torzslapok fenntartéhoz elkiildése

stb.
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https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/

6.1. 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 szakiranyu 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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