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Az 4gazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

A szakma megnevezése: Cukrasz szaktechnikus

A szakma azonosit6é szama: 5 1013 23 02

A szakma szakmairanyai: —

A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
Kapcsolodo részszakmak megnevezése: -

Egybefliggd szakmai gyakorlat id6tartama: Szakképzd iskolai oktatasban: -,
Technikumi oktatasban: 375 6ra, Erettségire épiilé oktatdsban: 200 6ra

A szakiranyu oktatasra egy idében fogadhat6 tanulok, illetve képzésben részt vevo
személyek maximalis 1étszama: 16 £6

A képzés célja: A cukrasz szaktechnikus a cukraszatokban beszerzési-raktarozasi,
termelési, értékesitési tevékenységet végez, irdnyit. A termelési tevékenysége soran,
cukraszsiiteményeket, fagylaltokat, bonbonokat, alkalmi diszmunkakat allit eld,
Osszehangolja, ellendrzi a kiilonbozo termelési munkafolyamatokat. Figyelembe veszi
a kiilonleges taplalkozasi célra késziild cukraszati termékek eldallitdsara vonatkozo
eléirdsokat, cukraszati recepteket ennek megfelelden atalakitja. Ugyel a termékek
izbeli valtozatossagara, esztétikai megjelenitésére. A termékvalaszték kialakitasanal
figyelembe veszi a vendégek, megrendeldk igényeit. FelelOs a cukraszati termékek
mindségért, mennyiségéért a rendelési iddpontok betartasaért. A cukraszati termelés
soran szakszerlien hasznélja a munkaeszkozoket, gépeket, berendezéseket,
késziilékeket, megszervezi a karbantartasukat Csapatmunkaban egyiittmiikodik a
cukraszat és a cukraszda munkatarsaival. Osszehangolja a cukraszat f6 és mellék
apolja az tizleti és vendégkapcsolatokat. Megtervezi, vezeti, koordinalja és ellendrzi a
cukraszat miikodését. Foglalkozik az értékesitéssel, a vendégek visszajelzéseivel,
panaszaival, felvetéseivel folyamatosan gondoskodik a megfelel6 arukészletrdl. Az

arugazdalkodasi, arkialakitasi, leltarozasi munkélataihoz szakmai szoftvereket hasznal



A vendéglatast érint6 etikai, ¢lelmiszerbiztonsagi, egészségvédelmi kdrnyezetvédelmi,
szabalyokat betartja ¢s betartatja.

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

2. Az agazati alapoktatds szakmai kovetelményeinek leirdasa

2.1.A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanul6 betekintést nyer a cukrasz,
szakdcs, vendégtéri és turisztikai szakmak tevékenységébe. Megkiilonbozteti,
felhasznalas elott alkalmassa teszi, el0késziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat,
iigyel a mindségiikre. Kivalasztja a munkafolyamatokhoz sziikséges eszkozoket,
gépeket, kézi szerszamokat, berendezéseket. A cukraszati termékkészités soran, tésztakat
gyur, kever, habot ver, kinytjtja, darabolja, kikeni, nyomoézsakkal alakitja, megsiiti,
betolti, disziti a termékeket. Az ételkészités soran, f6z, parol, pirit, grillez, siit zart térben
¢s b zsiradékban, kialakitja a termékek izét, allagat, megjelenését. A vendégtérben
éttermi alapteritést végez, a vendég elott desszerteket, salatakat, alkoholmenetes kevert
italokat készit. Megkiilonbdzteti a szallashelytipusokat, a régid turisztikai szolgaltatoit,
vendéget, ismerteti, felszolgélja a rendelkezésre allo ételeket és italokat.
Munkatevékenysége soran betartja a munkabiztonsagi, egészségvédelmi, higiéniai és
kornyezetvédelmi szabalyokat, eldirasokat. Az iizleti érintkezés szabalyai szerint
kommunikal a munkatarsaival, a vendégekkel, betartja, a viselkedési szabalyokat,
elfogadja a kiilonb6z6 nemzeti kultarak sajatossagait. Feladataihoz munkéja soran
szovegszerkesztd €s tablazatkezeld programokat haszndl, szakmai informacié gytijtéshez

a vilaghalon tajekozodik és hagyomanyos informacios forrasokat felhasznal.



2.2.Az dgazati alapoktatds szakmai kovetelményei

Sorsz. Készségek, képességek Ismeretek Elvart viselkedés-modok, Onallésag és felel6sség
attitiidok mértéke

1. Napi munkatevékenysége soran Ismeri az alapvetd nyelvi, irdsos és | Empatikus munkatarsaival és a | Betartja az alapvetd
az lizleti érintkezés szabalyai szobeli kommunikacios elvarasokat | vendégekkel szemben, nyitott | kommunikacids és viselkedési
szerint kommunikal magyar és és normakat magyar és tanult és érzékeny a kommunikacios | szabalyokat.
legalabb egy idegen nyelven a idegen nyelven. elvarasokra.
munkatarsaival, a vendégekkel.

2. Munkaviszony létesitésekor, Ismeri a munkaszerz6dés 1ényegét, | Torekszik a Betartja a munkaiigyi
munkavégzéskor és felmondaskor | tartalmi elemeit, a Munka munkaszerz6désben foglaltak | szabalyokat és felelsséget
érvényesiti munkavallalodi jogait, a | Torvénykonyvének a pontos megvalosulésara, vallal a sajat munkavégzéséért.
munkaszerzodésének munkavallaléra vonatkozo kotelezettségeit az Munkaszerzédésben
megfelelden. kotelezettségeit és jogait. eldirasoknak megfeleléen foglaltakat képes onalléan

betartja, munkavégzése soran | értelmezni.
egylttmiikodik
munkaltatojaval.

3. A vilaghalon tajékozodva szakmai | Felhasznaldi szinten ismeri a Magabiztosan kezeli a Onalléan késziti el az

tartalmakat keres. vendéglatas-turisztikahoz programokat. Pontosan, instrukciok alapjan kiadott
kapcsolddo internetes szakmai precizen rogziti az adatokat, feladatot, tablazat alkotasaval,
feliileteket. iigyel a helyesiras szovegszerkesztd program

4. Informacidkat, adatokat Ismeri az adott alkatrész szabalyainak, formai hasznalataval. A vilaghalon
szamitogépes szoftverek geometridjanak megfeleld, és az kovetelményeinek betartdsara. | 6nalloan tud tdjékozodni, a
hasznalataval rendszerez. adott méret meghatarozasahoz relevans szakmai tartalmakat

szlikséges mérdeszkozoket. értelmezni. Betartja a
vendéglato kézi szerszamokra,

5. Kivalasztja és hasznalja a Ismeri a vendéglatasban hasznalt Tarsas helyzetekben figyel a gépekre, berendezésekre
vendéglatas munkafolyamatihoz kézi szerszamokat, gépeket, koriilotte 1évokre. vonatkoz6 balesetvédelmi
sziikséges megfeleld eszkdzoket, | berendezéseket és eszkozoket, eldirasokat, képes a
gépeket, kézi szerszamokat, valamint azok hasznalati balesetveszélyes helyzeteket
berendezéseket. lehetGségeit. megel6zni és elharitani.

6. Napi munkajat a vendéglatasra és | Ismeri a vendéglatas-turizmus Munkavégzés kdzben Sajat tevékenysége kozben

turisztikara vonatkoz6 munka- és
tizvédelmi, egészségvédelmi,

tevékenységeire vonatkozo munka-
¢s tlizvédelmi eldirasokat és
teendoket.

felelosségteljesen viselkedik,
probléma esetén higgadtan

betartja a munkavédelmi,
balesetelharitasi, tlizbiztonsagi,
kornyezetvédelmi elirasokat.




kornyezetvédelmi szabalyok,
el6irasok alapjan végzi.

hajtja végre a sziikséges
teenddket.

7. Az élelmiszerek tarolasat a FIFO | Alapszinten ismeri a FIFO elv Figyelemmel kiséri a Instrukciok alapjan végzi a

elvek alapjan végzi. Iényegét. szavatossagi id6t a nyersanyagok helyes,
nyersanyagok szakositott szakszerQ tarolasat.
tarolasanal.

8. A recepturaban szerepld Ismeri a tomeg és Urtartalom Torekszik a receptiiraban Felel6sségteljesen és onalldan
mennyiségeket kiméri. mértekegységeket, a szereplo mértékegységek végzi mérési feladatait.

mértékegységek atvaltasat, a pontos betartasara.
tarazas helyes alkalmazasat, a
mérés milveletét.

9. Szallashelyet ajanl a vendég Azonositja a szallashelyek Torekszik a szallashelyek Az igények alapjan

igényei alapjan, a sajat régidjaban. | kiilonbozo tipusait. minél szélesebb kinalatanak a | kivalasztott szallashelyet és
megismerésére, elsdsorban szolgaltatasait 6nalloan
sajat régiojaban. bemutatja.

10. Sajat turisztikai régidjaban Ismeri az orszag €s sajat régiodjanak | Torekszik tudasanak Iranymutatés alapjan, eldzetes
megtalalhaté turisztikai turisztikai attrakciodit, vonzerdit, a horizontalis és vertikalis felkésziilés utan, 6nalldoan
vonzerdiket és adottsagokat régiot meghatarozo természeti bovitésére a turisztikai vagy tarsaival egyiittmiikdve
megkiilonboztet. Ajanlja a sajat adottsagokat, kiilonds tekintettel a | latvanyossagok teriiletén. projektmunka keretében
régidjaban megtalalhatd gyogyturizmusra, fesztivalokra, bemutatja turisztikai
legjelent6sebb nemzetkdzi gasztrondmiara. régiojanak egy-egy jellemz6
turisztikai vonzerdvel rendelkezd attrakciojat, vonzerejét
helyszineket, rendezvényeket. (rendezvényt, fesztivalt,

gyogyturisztikai attrakciot).

11. Ettermi alapteritést végez a Ismeri az alapterités eldirasait, a Torekszik az eldirasok szerinti, | Az eldzetesen begyakorolt
szakmai el6irasok alapjan. terités Iépéseit, a teritéshez hasznalt | hibatlan teritésre. muveletek alapjan, dnalloan

eszkozoket. késziti az alapteritéket.

12. Fogadja a vendéget, ismerteti az Ismeri a vendéglato tizletben a Torekszik a vendégekkel Betartja a szakma szabalyait
ételeket és italokat, az elkészitett | vendégfogadas és a svajci szemben a lehetd kommunikacidja,
ételeket és italokat svajci felszolgalasi mod szabalyait. legudvariasabb magatartast vendégfogadas ¢és az étel- és
felszolgalasi modban felszolgalja. tanusitani. ital felszolgalasa soran.

13. Receptura alapjan alkoholmentes | Ismeri (Lucky Driver; Shirley Torekszik a termék Az eldzetesen begyakorolt

kevert italokat készit.

Temple; Alkoholmentes Pina
Colada) elkészitésének modjat,
alapanyagait, a kevert ital készités
1épéseit.

recepturajanak megfeleld
anyagot kivalasztani.
Torekszik az elkészitett ételek
és italok recept szerinti

muveletek alapjan, dnalldoan
késziti el a kevert italokat.




14.

Vendég elott ételeket készit
(desszertkészités, salatakeverés).

Ismeri a vendég elott készithetd
desszerteket ¢s salatakat, az
elkészitésiikhoz hasznalt
eszkozoket.

hibatlan elkészitésére,
odafigyel a technologiai
lépések pontos betartasara.

Az eldzetesen begyakorolt
miveletek alapjan, 6nalloan
késziti a megismert ételeket.

15. A cukraszati készitményekhez Ismeri a cukraszati Betartja a nyersanyagokra,
hasznalt alap és jarulékos termékkészitéshez hasznalt jarulékos anyagokra vonatkozo
anyagokat, iz, illat és dllomany nyersanyagok, jarulékos anyagok mindségi kdvetelményeket.
alapjan megkiilonbozteti. altalanos és érzékszervi

tulajdonsagait, a nyersanyagromlas
jellemzait.

16. Kivalasztja a z6ldség és gyiimdlcs | Ismeri a zoldség és gylimolcs Végrehajtja a kiszabott A balesetvédelmi és
elokészitéshez, darabolashoz elokészitéshez és darabolashoz feladatot, gazdasagosan és munkavédelmi eldirasok
sziikséges eszkozoket, kézi hasznalt konyhai kéziszerszamokat, | esztétikusan végez elokészitd | betartasa mellett, 6nalldan
szerszamokat. eszkozoket és azok biztonsagos és tisztitd miiveleteket. dolgozik.

hasznélatét.

17. Cukraszati alapmiiveleteket végez | Ismeri az anyagok, eszkozok Rendszerezi feladatait, Elézetesen begyakorolt
(elokészité miveletek, elokészitd miiveleteit, az tevékenységét osszeflizi, cukraszati alapmiiveletek
tésztakészito, tésztafeldolgozo, egyszerlbb technoldogiaju fogékony az informaciok alapjan 6nalloan késziti a
stito, toltelékkészitd, befejezd cukraszati tésztak készitését (a befogadasara, odafigyel a megismert termékeket.
muveleteket). gyurt omlos, kevert omlos, forrazott | cukraszati termékek helyes

tészta, felvert tésztak), technologiajara.
feldolgozasat, siitését és az ezekbol

készilt egyszerlibb termékek

eléallitasat. Ismeri a termékekhez

tartozo toltelékek készitését,

felhasznalasat, a termék betdltését,

befejez6 muveleteit, a kreativ

diszités alapjait.

18. Konyhatechnologiai Ismeri a konyhatechnologiai Az étel jellegének megfeleld Az eldzetesen begyakorolt
alapmiveleteket (stités, f6z¢€s, alapmiiveleteket. izesitésre, fliszerezésre konyhatechnologiai
parolas, piritas, grillezés) végez. torekszik. miveleteket onalldan elvégzi a

megismert ételek esetében.

19. Etelek elkészitéséhez haszndlatos | Az ételkészités soran hasznalt Ugyel a nyersanyagok, izesitd | Ellendrzi hasznalat el6tt a

fGszereket, izesitoket felismeri,
aranyosan hasznalja,
megkiilonbozteti azokat.

fiiszerek, izesiték tulajdonsagaival,
iz jellemzdivel tisztdban van.

anyagok szakszerii kezelésére,
tarolasara, a mindségiik
megorzésére. Kizarolag

fliszerek frissességét és
szavatossagi idejliket.




megfeleld mindségli fliszereket
hasznal.

20.

Konyhatechnologiai miiveleteket
(elokészito, elkészitd, kiegészito,
befejez0) végez.

A tanul6 ismeri az alapanyagok
megfeleld el6készitését, az ételek
elkészitéséhez tartozo teljeskorii
munkafolyamatokat.

Kiilonféle konyhatechnologiai
eljarasokkal ételeket készit,
talalasi igény szerint melegen
tartja, hiiti az ételt, az étkezés
tipusanak, jellegének
megfelelden talal és diszit,
betartja a munka- és
balesetvédelmi, HACCP,
kornyezetvédelmi, valamint
mas hatosagi eldirasokat,
tisztan tartja a munkahelyét,
gépeket, berendezéseket €s
kéziszerszamokat.

Munkajat id6 és miveleti
sorrend szerint pontosan
attekinti, logikusan
megtervezi, és elokésziti a
sziikséges alapanyagokat és
eszkozoket, torekszik az
alapanyagok gazdasagos
felhasznalasara.

Munk4ijat gyakorlati
szempontbol logikus
sorrendben, gyorsan, idore,
hatarozottan, csak a sziikséges
eszkozoket hasznalva, tisztan
elvégzi.

2.3.A4 szakiranyu oktatds szakmai kovetelményei

Sorsz. Készségek, képességek Ismeretek Elvart viselkedés-médok, Onallésag és felelosség mértéke
attitiidok

1. Kivalasztja a cukraszati Osszefiiggéseiben ismeri a Szem el6tt tartja az elkészitendd A cukraszati termékek
termékkészitéshez sziikséges cukraszati nyersanyagokat, azok termék, ¢és a felhasznalando nyersanyagainak modositasa soran
anyagokat. tulajdonsagait, azok valtozasait a nyersanyag minoségi onalldan képes a kiilonbozo

kiilonb6z6 technologidkra. kovetelményeit. Nyersanyag tipus | technoldgiai valtozasokat figyelembe
valtoztatds esetén venni.
2. Kiszamitja a termékkészitéshez Erti az anyaghanyad szamitést, Példamutatoan preciz a mérési A szamitasi, mérési elokészitési

sziikséges mennyiségeket, kiméri a
nyersanyagokat. Megtervezi az
elokészité miiveleteket, az Gsszetett

kiilonb6z6 mennyiségek estén a
mennyiségi egységek atvaltasat,
ismeri a cukraszati anyagok,
eszkozok elOkészitdé miiveleteit, az

elokészitési feladatok
elvégzésében. Torekszik a
gyartasi, gazdasagossagi ¢€s
ergondmiai szempontok alapjan, a

feladatok soran képes az
onellendrzésre, a hibak korrigalasara,
onalldan képes megtervezni a

6




cukraszati munkafolyamatok
elokészitését.

Osszetett munkafolyamatok
elokészitésének folyamatat és
1épéseit.

leghatékonyabb munkafolyamat
sorrend kivalasztasara.

munkafolyamatok elékészitését,
kiszamitani a vételezendo listat.

A termékkészitéshez hasznalatos
berendezéseket, cukraszati gépeket,
kisebb késziilékeket iizembe helyezi,
beprogramozza, tisztan tartja azokat.

Ismeri a cukraszatban alkalmazott
berendezések, gépek kisebb
késziilékek miikodési elvét,
iizembe helyezését, dsszeallitasat,
beprogramozasat, tisztitasi
utasitasait.

Elkotelezett a biztonsagos
munkavégzés mellett.
Szabalykovetoen, nagyfoka
precizitassal végzi munkajat.

Munk4jat a technologiai utasitasok, a
gépek, a berendezések, a késziilékek
kezelési és karbantartasi utasitasaban
foglaltak és a munkavédelmi
szabalyok pontos kovetésével és
maradéktalan betartasaval végzi, és
ezt munkatarsaival is betartatja.

Toltelékeket, krémeket készit,
gyiimolcsoket, zoldségeket tartosit
uzsonnasiiteményekhez, sos és édes
teasiiteményekhez, krémes
termékekhez és hagyomanyos
cukraszati termékekhez.

Ismeri a gytimolcs toltelékek,
olajos magvakbol késziilt
toltelékek, tarotoltelékek, sos
toltelékek, tojaskrémek, tartos
toltelékek, vajkrémek,
puncstoltelék tejszinkrémek
elkészitésének eldallitasi
technologiait, valamint a
gylimolcs- és zoldségtartdsitas
modszereit.

Torekszik a legjobb mindségii
toltelékek eldallitasara, nyitott az
Uuj izek kiprobalasara.

Onalloan, végzi a toltelék- és
krémkészitést, felelosséget vallal a
sajat, illetve, a munkateriiletén
dolgozok munkajaért, s az altala,
valamint a kollegai altal el6allitott
toltelékek és krémek mindségéért.

Uzsonnasiiteményekhez tésztat
készit, melyet egyenletes
nagysagban és tomegben feldolgoz.
Toltott és toltetlen
uzsonnasiiteményeket készit a
tésztak felhasznalasaval.

Ismeri a gyurt élesztds, a kevert,
¢élesztds, a hajtogatott élesztos, az
omlos élesztls, a vajas tészta, az
omlos tészta és a nehéz felvert
készitését, a tésztakbol készithetd
uzsonnasiitemények eldallitasi

crer

Sos teasiiteményekhez tésztakat
készit, melyet egyenletes
nagysagban és tomegben feldolgoz.
Toltott és toltetlen sos
teasliteményeket allit elo.

Ismeri a vajas tészta, forrazott
tészta, sOs omlos tészta készitését,
a tésztakbol késziilt toltott és
toltetlen sos teasiitemények
elballitasat, azok elkészitési
technologiait.

Munkaja soran torekszik az
eléallitott tészta mindségeének,
valamint a feldolgozas, siités,
toltés egyenletességének
biztositasara. Nyitott az
uzsonnasiitemények
termékfejlesztésére

Onalléan végzi az
uzsonnasiitemények eldallitasat, a sos
teasiitemények készitését, felelosséget
vallal a sajat, illetve a munkateriiletén
dolgozok munkajaért, a termékek
mindségéért.

Krémes termékekhez tésztakat,
krémlapokat, tésztahiivelyeket

Ismeri a krémes termékek
készitésének technologiajat, a
termékhez tartozo tészta készitését,

Fokozottan tigyel a krémes
termékek mindségi

Betartja és betartatja a krémes
termékek, a hékezelésére,
eltarthatosagara €s tarolasara,
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készit, toltési miiveleteket végez,

feldolgozasat, siitését, a krémes

kovetelményeire vonatkozd

vonatkoz6 élelmiszerbiztonsagi

krémes termékeket allit eld. termékek toltésének el6irasok betartasara. szabalyokat.
technologiajat.

8. Edes teasiiteményekhez és mézes Ismeri az omlos-, felvert-, Precizen, odafigyelve végzi az Fontosnak tartja az édes
termékekhez tésztakat készit, hengerelt és egyéb tésztak édes teasiitemények és mézes teasiitemények izének, esztétikdjanak
feldolgoz, egyenletes nagysagban és | eldallitasat, a toltetlen és toltott termékek tésztakészitésének kidolgozasat. Az igényesség
tomegben, toltott és toltetlen édes édes teasiitemények, a folyamatat és 1épéseit, egyenletes titkkr6z6dik munkajan. Betartja a
teasiiteményeket és mézes gyorsérlelésii mézeskalacs feldolgozasat, siitését, toltését, tésztakészitésre, tésztalazitasra,
termékeket készit. tésztabol eldallitott termékek nyitott a termékfejlesztésre, az Uj pihentetésre vonatkozé technologiai

elkészitésének technologiajat. izek kialakitasara. eléirasokat.

9. Hagyomdanyos cukraszati Ismeri a konnyti és nehéz Figyelmet fordit a hagyomanyos Elkotelezett a hagyomanyos
termékeket, tortakat, szeleteket, felvertek, készitését, a cukraszati termékek félkész cukraszati termékkészités
tekercseket, minyonokat, omlos hagyomanyos alap tortak (Dobos- | termékeinek mindségére, a toltés tradiciojanak Orzésére, betartja és
desszerteket készit, melyekhez ,Esterhazy- Triiffel-, Sacher- egyenletességére, a termék betartatja a hagyomanyo6rzo magyar
tésztakat allit 6ssze, feldolgoz, Puncs-, formaban siilt frissességére. cukraszati termékekre vonatkozo
stitési, toltési miveleteket végez. gylimolcstorta) és a hagyomanyos ¢lelmiszerkdnyvben rogzitett

tejszines tortak (oroszkrém-, fekete el6irasokat
erdei-, tejszines, tiro-, tejszines
joghurt torta),a kiilonleges
izesitési tlizleti specialitasok
készitését. Ismeri a szeletek, a
tekercsek, a minyon alap
termékeinek és omlos tésztabol
késziilt desszertek eldallitasanak
technologiajat.
10. Nemzetkozi cukraszati trendet Ismeri a félkész termékek készitési | Nyitott az 0j cukraszati iranyzatok, | Onélléan végzi a nemzetkdzi trendet

kovetve, francia iranyzatu cukraszati
termékeket, tortakat, desszerteket,
aprosiiteményeket készit, megtervezi
a félkész termékek eldallitasi
sorrendjét, elkésziti a termékhez
tartozo félkész termékeket €s toltési
miveleteket végez.

sorrendjét. Ismeri a francia felvert,
(Dacquise-, Genoise-, marcipanos
csokoladé - Jokonde felvert), a
francia omlos tésztak, forrazott
tésztak, a zselés betétek, roppanods
rétegek, a krémek, (Ganache
Mousse Cremeux, francia és olasz
vajkrém) készitését. Ismeri a
vagott, formaban dermesztett
monodesszerteket, tartlettek, a

technologiak befogadasara,
torekszik, a kiilonbozo allagn
rétegek, egylittes izharmoniajara.

kovetd cukraszati termékek készitését,
betartja és betartatja a termék
nyersanyagainak mindségi
kovetelményeit, a készités eredeti
technoldgiai eldirasait.
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francia forrazott tésztabol késziilt
desszertek készitésének, a
nemzetko6zi trend szerint késziil
tortak, mini desszertek macaronok,
pohardesszertek eldallitasanak

crer

11. Hidegcukraszati készitményeket, Ismeri a fagylalt szdrazanyag Torekszik a kiegyensulyozott, Betartja és betartatja a fagylaltkészités
fagylaltot, parfét készit. tartalmanak meghatarozasat, a természetes alapanyagokbol ¢lelmiszerbiztonsagi és technologiai
fagylalt keverékek fajtait, a készitett fagylalt eldallitasara. elbirasait.
készitési miiveleteit, a fagylalt Nyitott a termékfejlesztésre, az 0]
keverékek fagyasztasi, diszitési, izek, kialakitasara.
tarolasi szabalyait, a parfé készités
modszereit.
12. Bonbonokhoz bonbon tdlteléket Ismeri a csokoladétemperalas Fontosnak tartja a bonbonokhoz a | Betartja, és betartatja a bonbon
készit, csokoladét temperal, modszereit. Ismeri a mindségi nyersanyagok készités technologiai és
csokoladé hiivelyes és martott csokoladébonbonok, felhasznalasat, nyitott a ¢lelmiszerbiztonsagi eldirasait.
termékeket készit. krémbonbonok, grillazsbonbonok, | termékfejlesztésre, az 0j izek,
nugat bonbonok, kialakitasara az 1j diszitési
gylimolcsbonbonok készitésének technikak alkalmazasara.
technologiajat.
13. Kiilonleges taplalkozasi célra Ismeri a hozzaadott cukor nélkiili, | Fokozottan iigyel a kiilonleges Betartja, és betartatja a kiilonleges
cukraszati termékeket készit. a hozzaadott glutén nélkiili, a taplalkozasi eldirasok szerint taplalkozasi el6irasok szerint késziild
tejfehérjementes és tejcukormentes | késziil6 cukraszati termékek cukraszati termékek nyersanyag
cukraszati termék készitését és az | kovetelményeinek betartasara. Osszetételére vonatkozo eléirasokat.
eldallitasuk kovetelményeit.
14. Cukraszati termékekhez bevono Ismeri a baracklekvar bevonat, a Fokozottan iigyel a bevono Betartja és betartatja a cukrdszati a

anyagokat készit €s/ vagy alkalmassa
teszi a bevond anyagokat a
feldolgozasra.

zselékészitést, a fondan
melegitését, a higitas szabalyait, a
csokoladémelegités, higitas,
temperalas szabalyait, a
nemzetkozi cukraszati trend
szerint késziilé bevonatok,
(tikdrbevond, gourmand bevono,
kompresszorral fujt csokoladé
bevonat) eléallitasanak

crer

anyagok melegitésére higitasara,
temperalasara, pihentetésére, és a
bevono anyagok kristalyositasara
vonatkozd eldirasok betartasara.

bevono anyagokra vonatkozo
mindségi, technologiai és
¢lelmiszerbiztonsagi eldirasokat.




15. Cukraszati termékek egyszer(i Ismeri az uzsonnasiitemények, a Figyelmet fordit a cukraszati Onalloan végzi a cukrészati termékek
diszitési és befejezé miiveleteit s0s teasiitemények, az édes termékek preciz, tiszta, egyenletes, | befejez6 miiveleteit, betartja és
végzi. teasiitemények, a krémes befejez6 miiveleteinek betartatja a megrendelésre, diszitésre,

termékek, a hagyomanyos alkalmazasara a szeletelés, talaldsara vonatkoz6 technoldgiai és
cukraszati termékek a nemzetkdzi | adagolas egyenletességére. ¢lelmiszerbiztonsagi eldirasokat.
cukraszati termékek, a

hidegcukrészati termékek egyszerti

diszitési muveleteit, a bevonas, a

szoras, a burkolas, a fecskendezés

a felrakas, a formazas

alkalmazasat, valamint a

termékekhez tartozo szeletelést,

adagolast, talalast.

16. Diszmunkakat tervez, kiilonleges Ismeri a tortakrol, diszmunkakrol a | Nyitott az 11j cukraszati diszitési Onalloan végzi a megrendeld

diszitéseket végez. munkarajz készitését, ismeri a iranyzatok, technologiak igényeinek figyelembevételével a
viragmintak és irasjelek tervezését, | befogadasara, torekszik a kiilonleges diszités miiveleteit,
rajzolasat. Ismeri a fecskendezés, a | kiilonleges diszitési technikakrol betartja és betartatja a megrendelésre,
csokoladéviragok a marcipan szerzett informécioit, az internet diszitésre, talaldsara vonatkozo
figurak, és viragok, a hasznalataval, illetve nyomtatott technoldgiai és élelmiszerbiztonsagi
karamellf6zés, a karamell diszitési | formaban elérhet6 szakmai eldirasokat.
technikak alkalmazasat, az iinnepi, | kiadvanyok segitségével boviteni.
egyedi formaju tortak készitését,
¢s a diszmunkak talalasat.

17. Megadott nyersanyaglista, Ismeri az anyagkosarban szereplé | Torekszik a nyersanyaglista Onalloan képes a megadott
nyersanyagkosar alapjan cukraszati | nyersanyagokbol, a megadott anyagainak gazdasagos termékcsoport és nyersanyaglista
termékeket készit. mennyiségii és fajtaju cukraszati felhasznalasara, fantaziadus alapjan tervezett termékekhez

termék eldallitasanak termékek eldallitasara. recepteket kiirni, és a termékeket
technologiajat. elkésziteni.

18. Anyag-, készlet-, Osszefiiggéseiben ismeri a Torekszik a cukraszat, az Onalloan képes a cukraszat a raktar

eszkozgazdalkodassal kapcsolatos
tevékenységet végez, szakmai
szoftvereket alkalmaz.

cukraszat arugazdalkodassal,
kalkulaciokészitéssel,
készletnyilvantartassal,
leltarozassal elszamoltatassal,
kapcsolatos tevékenységeit, és a
hozza a kapcsolddo szamitasok
szamitogépes alkalmazasait.

arugazdalkodasi, arkialakitasi,
készletnyilvantartas i, leltarozasi
feladatainak maradéktalan
ellatasara.

gazdalkodasi, kalkulaciokészitési és
készletnyilvantartd szamitogépes
programot alkalmazni, felelsséget
vallal az adatok pontos rogzitésért a
készlet nyilvantartasi rendszerben.
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19.

Bevétel gazdalkodassal kapcsolatos
tevékenységet, valamint pénz-,
bizonylatkezeléssel kapcsolatos
tevékenységet végez.

Ismeri a bevétel gazdalkodéssal
kapcsolatos alapfogalmakat,
szamitasokat, ismeri a kézi és gépi
bizonylatkészités folyamatat, és
ezek torvényi eldirasait.

Torekszik a bevétel gazdalkodas és
a bizonylatkezelés el6irasait
betartani.

Onalloan képes a szamitogép, az
irodai alkalmazasok segitségével,
bevétellel kapcsolatos szamitasokat
végezni, kézi, gépi szamlat és nyugtat
kiallitani.

20. Létszam és bérgazdalkodassal Ismeri az allaskeresés és a Torekszik a 1étszam és Onélléan képes a szamitdgép, az

kapcsolatos tevékenységet végez. munkaerd potlasanak eszkoz-, és bérgazdalkodassal kapcsolatos irodai alkalmazasok segitségével
szabalyrendszerét, rendelkezik a adatok, szamitasok, helyességére, | gazdasagi szamitasokat végezni és a
foglalkoztatas torvényi és az ide vonatkoz6 torvényi vilaghalo segitségével allaskeresést,
szabalyainak ismereteivel, ismeri a | el6irasok és a munkahely bels toborzast elésegiteni.
bérekre vonatkoz6 szamitasokat és | szabalyainak betartasara.
a vonatkozo torvényi szabalyozast.

21. Elinditja a cukraszati vallalkozas Rendelkezik a cukraszati Torekszik a cukrasz vallalkozas Jogi és konyvelGi segitséggel képes a
l1étrehozasahoz sziikséges vallalkozas inditasahoz sziikséges | 1étrehozasanak jogszeri vallalkozas inditasahoz sziikséges
folyamatokat. alapismeretekkel, ismeri a megvalositasara. folyamatot elinditani.

sziikséges jog- és konyveldi
segitség igénybevételének
lehetdségeit.

22. A cukraszat szolgaltatésait Ismeri a marketing eszkoztarat, Torekszik a legtijabb digitalis Felelosséget vallal, a cukraszat
népszerisito, az tizletpolitikat rendelkezik az interneten, a marketing eszk6zok és modszerek | arculatanak kialakitasaért, az iizletrél
kialakito, marketing tevékenységet kozosségi médiaban, és a virtualis | ismereteinek naprakészen kommunikalt informaciok tartalmaért
végez. kozosségi térben, a tajékozodashoz | tartasara. az interneten, a k6zdsségi médiaban,

és az lizlet marketing céljainak ¢s a virtualis feliileteken.
eléréséhez sziikséges
ismeretanyaggal.

23. A tarsadalmi elvardsoknak Ismeri a viselkedésre €s illemre Torekszik a kiilsé Betartja és betartatja a cukraszat
megfelelen viselkedik és vonatkoz6 szabalyokat, a kommunikacidjaba n és az érdekeinek megfeleld viselkedési,
kommunikal, a protokoll protokollaris el6irasokat, a kiemelt | értékesités kozben minden esetben | kommunikacios és az iizleti protokoll
szabalyrendszerének megfelelden vendégekkel torténd a cukraszat érdekeinek megfeleld szabalyait.
bonyolitja a vendégtéri lizemeltetést. | kapcsolattartas és kiszolgalasuk magatartasra.

szabalyait.
24, Cukraszdai arukészletet, rendel, Ismeri, a cukraszda eszkdzeit, Figyelembe veszi az értékesités Munkaja kdzben betartja és betartatja

feltolt, ellendriz, kihelyezi az arakat,
rendeléseket vesz fel, kiszolgal,
csomagol értékesitd tevékenységet
végez.

berendezéseit, gépeit, az
arufeltoltés, arkihelyezés
eldirasait, a pultkiszolgalas,
felszolgalas szabalyait, cukrészati

soran az uizlet érdekeit és torekszik
az udvarias kiszolgalasra.

a cukraszda munkavédelmi,
¢lelmiszerbiztonsagi és
kornyezetvédelmi elbirasait.
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készitmények, fagylalt, kavé és az
ital értékesitését ajanlasat, a
cukraszati termékek
csomagolasanak technoldgiajat.

25. A cukrészdai értékesités soran Rendelkezik a cukraszdai Torekszik az idegen nyelvii Betartja a vendégekkel kapcsolatos
kommunikacigdjaban alkalmazza értékesités és cukraszati szakmai kompetenciait viselkedési és kommunikacios
szakteriilete idegen nyelvi termékbemutatashoz sziikséges rendszeresen fejleszteni. szabalyokat.
szokincsét. magyar nyelvi tudassal és a tanult

idegen nyelv szokincsével.
26. Cukraszati munkaszervezési Osszefiiggéseiben ismeri a Torekszik a cukraszat Felel6s a cukraszati termelés

feladatokat végez, Gsszehangolja a
6 és mellék munkafolyamatokat.

cukraszat termeléséhez sziikséges
létszammal, anyaggal,
termelésszervezéssel, mindség- és
mennyiség ellendrzéssel,
adminisztracioval, kiszallitassal,
karbantartassal és takaritasi
rendbiztositasaval kapcsolatos
munkaszervezési tevékenységeit.

munkaszervezési feladatait
maradéktalanul ellatni, a
munkavallalok és a termeléshez
kapcsolodo feladatokat, gazdasagi
érdekeket 6sszehangolni.

zavartalan lebonyolitasahoz sziikséges
6 és mellék munkafolyamatok
Osszehangolasaért, a kiadott
utasitasokért, a cukraszati termékek
mindségéért és a megrendelési
idépont betartasaért, és az
¢lelmiszerbiztonsagi elirasok
betartatasaért.
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2.4. A szakiranyu oktatdsba torténd belépés feltételei
2.4.1. Iskolai eloképzettség:
e Alapfoku iskolai végzettség

e Agazati alapvizsga
2.4.2. Alkalmassagi kovetelmények

Foglalkozéasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

Pélyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges
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A szakirdnyU oktatas megszervezéséhez szikséges személyi feltételek

Funkcio Végzettség Szakkepzettseg Szalgranyu Kamarai gyakorlati oktatoi vizsga
szakmai gyakorlat
1. | Szakmai igazgato helyettes ferlsofoklrl legalabb 10 év
vegzetiscg szlikséges, kivétel, ha van mestervizsga
2. | Szakiranyu oktatasért felelds személy | érettségi cukrasz szakmai £¢S, .. g
. . . . , . vagy szakoktatdi vizsga
végzettség végzettség, legalabb 5 év
cukrasz mester
3. | Tanmiihely-oktato érettségi
végzettség
4. | Oktato (K) vendéglatdipari | lizemvezetd
kozgazdasz
5. | Idegen nyelvi oktato nyelvtanari
végzettség
6. | Miszaki, fizikai dolgozo szakirany
szakmai
gyakorlat

3. Az dgazati alapoktatas és szakirdnyu oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

Helyiségek

Tanterem, Tankonyha, Felszolgalo terem
Adminisztracios iroda
Tornaterem, Olt6z6, mosdok

Eszkozok és berendezések

Eszkozjegyzék agazati alapoktatasra:

Informatikai eszk6zok szamitogép alapvetd irodai szoftverek;
Munkabiztonsagi eszkdzok; Egyéni védofelszerelések; Szakacs kézi
szerszamok; Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gdzparolo); Meleg és
hidegkonyhai felszerelések, eszk6zok; Télalo eszkdzok, talak,
tanyérok, csészék, sosier; Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok;
Rozsdamentes tistok, - gyorsforralok, - forméak; Milanyag talak,
mérdedények; Rozsdamentes, falapos munkaasztalok;
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Fozdéberendezések; Mikrohullamu melegitd; MérOberendezések;
Huto, fagyaszto, sokkold; Asztali gyuro, keverd, habverd, gép; Siito,
berendezések; Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliak;
Eszpressz6 kavégép gozolovel és kavédaraloval ellatva;
Alapteritéshez sziikséges eszk6zok, poharak; Bareszk6zok,
italkeveréshez sziikséges eszkozok; Flambir kocsi vagy asztali flambir
allvany; Ujrahasznosithato természetben lebomld, papir eszkozok
Eszkozjegyzék szakiranyu oktatasra:

Cukrasz kéziszerszamok, eszkozok; Rozsdamentes Uistok, -
gyorsforralok, - forméak; Milanyag talak, méréedények; Szilikon
formak, lapok; Méréberendezések; Rozsdamentes, fa és marvanylapos
munkaasztalok; Fézdberendezések; Mikrohullamu melegitd,
csokoladéolvasztd berendezések; Bonbonformak; Asztali gyuro,
keverd, habverd, gép; Fagylaltgépek; Botmixer; Apritd gép; Hiitd,
fagyasztd, sokkol6 berendezések3; Gyurd keverd habverd gép (csak
tizemekben sziikséges); Siit6, és keleszt6 berendezés; Informatikali
eszk0zok

A projektfeladatok teljesitéséhez sziikséges anyagok és
felszerelések

Tanterem, Informatikai eszk6z0k, alapvetd irodai szoftverek

Egyéb specialis feltételek

Egyéni munkaruhdzat tankonyhai munkahoz és felszolgélas
gyakorlatokhoz (csuszaszmentes munkacipd, munkanadrag,
polo/szakacskabat, kotény, hajhald/sapka)
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Az agazati alapoktatds és szakiranyu oktatds tervezett idotartama

A tanulasi teriilletekhez rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

Evfolyam 9. ]110.| 11. | 12. | 13. 1/13. 2/14.

sl =] ¢ c c z £ = T = T 4 2

410132301 2l 2leglg|lg|SgE[2 2 (=2 |2 |= S g E

Evfolyam S| 8 8 S S < © B 8 © P 8 © P < © =

. . 719 | 14|14 24 35 |12 | 23| 35 10 25
heti oraszam
- . . . 252|324 | 504 | 504 | 744 2328 |1260| 423|837 | 1085 | 305 | 780 2345
Evfolyam osszes oraszama
% o |Munkavillali ismeretek 1810 | O 0 0 18 18 |18 0 0 0 0 18
= e Allaskeresés 5 5 5 5 5
E o | Munkajogi alapismeretek 5 5 5 5 5
£ g Munkaviszony 1étesitése 5 5 5 S 5
= Munkanélkiiliség 3 3 3 |3 3
2 > | Munkavallaléi idegen nyelv 0] 0] O 0 | 62 62 0| 0] 0] 62 | 62 0 62
S o

= 2 | Azallaskeresés lépései, allashirdetések 11 11 11 | 11 11
_CE S | Onéletrajz és motivécios levél 20 20 20 20 20
§ g ,»Small talk” — altalanos tarsalgas 11 11 11 11 11
=~ | Allasinterjt 20 20 20 | 20 20
1:0 Alapvetd szakmai elvarasok 9 9 9 9 9
= 2 | Kommunikaci6 és vendégkapesolatok 36 36 36 | 36 36
§ § Munkabiztonsag és egészségvédelem 9 S g g 9
@ & |IKT a vendéglatasban 36| 36| 0 0 0 72 72 | 0 [ 72 0 0 0 72
E s Digitalis eszk6zok a vendéglatasban 36 36 36 36 36
= Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa 9 9 9 9 9
= Digitalis eszk6zok a turizmusban 27 27 27 27 27
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Cukrasz — kozépszintii képzés

Termelési, értékesitési és turisztikai

. 1441288| O 0 0 432 432 | 144 (288 O 0 0 432
alapismeretek
A cukraszati termelés alapjai 36| 72 108 108 | 36 | 72 108
Az ételkészités alapjai 36| 72 108 108 | 36 | 72 108
A vendégtéri értékesités alapjai 36| 72 108 108 | 36 | 72 108
A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai | 36 | 72 108 108 | 36 | 72 108
El6készités 0] 0| 9 | 18 0 108 108 | 33 | 75| 18 6 12 126
Cukrészati anyago technoldgiai szerepe,
anyagok, eszk6zok elokészitése, 90 90 90 | 30 | 60 90
anyaghanyadok kiszamitasa
Munkafolyamatok el6készitése 18 18 18 | 3 [15] 18 6 12 18
Cukrflszatl berendez,esek — gépek ismerete, 0 0 722 | 36 0 108 72 1 22 | 50 | 36 10 2% 108
kezelése, programozasa
Cukra’szatl berendezések, gépek és késziilekek 72 | 36 108 72 1 22 | 50| 36 10 2% 108
kezelése
Cukraszat termékek készitése 0] O |234]342| 93 669 320 | 96 [224] 349 | 105 | 244 669
Tfiltelrekek, kre’:lr,le’k készitése, gyliimodlcsok, 28 | 22 50 36 | 10 | 26 | 22 7 15 58
z0ldségek tartdsitasa
Tésztak és uzsonnasiitemények készitése 58 58 72 | 22 | 50 72
Tésztak és sos teasiitemények készitése 50 50 60 | 20 | 40 60
Krémes készitmények eldallitasa 40 40 45 | 13 | 32 45
Edes teasiitemények, mézesek készitése o8 o8 72 | 22 | 50 12
Fe’:IV’er,tek és hagyomanyos cukraszati termékek 91 | a2 136 35 | 9|2 | 94 28 66 129
készitése
Nemzetkozi cukraszati termékek készitése 102 | 51 153 112 | 34 78 112
Bonbonok készitése 40 40 40 12 28 40
Hidegcukraszati termékek készitése 40 40 30 9 21 30
Kiilonleges taplalkozasi igények
figyelembevételével késziilo cukraszati 44 44 51 15 36 51

termékek eldallitasa
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Cukrasz — emelt szintii képzés

Cukraszati termékek befejezése, diszitése 36 | 72 0 108 40 | 12 | 28 | 62 19 43 102
Bevonatok készitése, alkalmazasa 9 12 21 13 4 9 9 3 6 22
Cukrészati termékek egyszerti diszitése, talalasa 27 1 30 57 27 | 8 [ 19| 27 8 19 54
C,uk,ra,szatl termékek tervezése, kiilonleges 30 30 26 8 18 26
diszitése

Anyaggazdalkodas — adminisztraci6 - 72|36 | o 108 |72 |22|50| 31| 10| 22 103
elszamoltatas

Anyaggazdélkodas 36 0 36 36 | 11 | 25 36
Cukrészati termékek kalkulacioja 36 | 18 54 3 |11 251 16 | 5 | 11 52
Elszamoltatas 0 18 18 15 5 10 15

Uzleti menedzsment 0 0 |[279 279 72 | 22 [ 50 | 217 | 65 | 152 289
Gazdalkodas a bevételekkel 45 45 72 | 22 | 50 72
;: mngedtzgodassal Osszefliggd bizonylatkezelési 30 30 26 g 18 26
Anyag- készlet- és eszkdzgazdalkodas 117 117 116 | 35 | 81 116
Létszam-és bérgazdalkodas 39 39 28 8 20 28
vezetés a gyakorlatban 18 18 18 6 12 18
Vallalkozas inditasa 30 30 29 8 21 29
Marketing és protokoll 0 0 | 93 93 0 0O 93 28 | 65 93
Marketing 60 60 63 19 | 44 63
Viselkedés és iizleti protokoll 33 33 30 9 21 30
Specialis szakmai kompetencidk 0 0 | 217 217 0O | 00217 | O | 217 217
Cukréaszdai értékesités 109 109 109 109 109
Cukrészati munkaszervezés 108 108 108 108 108

Egybefiiggd szakmai gyakorlat:

175

200

0

375

200

200




Heti oraterv minta — Technikus képzés
Szakmai oktatas érettségi végzettséggel

2021. 1. évfolyam 2. évfolyam A Kképzés Osszes oraszama
Tantargyak elmélet gyakorlat elmélet gyakorlat
:§ Munkavallaloi ismeretek 0,5 18
% Munkavallaloi idegen nyelv 2 62
T% A munka vildga 1,5 54
8= IKT a vendéglatasban 2 72
N L oror Fer .t o7 . . .
S Tern_lelem, értékesitési és turisztikai 4 8 432
< alapismeretek
Elokészités 1 2 0,5 126
Cukraszatl bere’ndezesek — gep’ek 1 1 1 108
" ismerete, kezelése, programozasa
g Cukrészati termékek készitése 3 7 7 669
c Cukraszati termékek befejezése, diszitése 0,5 0,5 1 102
\% Anyaggazdalkodas —adminisztraci6 - 05 05 1 15 103
-5 elszdmoltatés
;,3‘3 Uzleti menedzsment 1 1 2 5 289
Marketing és protokoll 1 2 93
Specialis szalmai kompetencidk 7 217
Agazati alapoktatas 16 2
Szakiranyt oktatas 19 33
elmélet-gyakorlat 13 22 10 25
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heti 6raszam

35

35

Tanitasi hetek szama

36

31

Eves 0sszes oraszam

1260

1085

2345
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Heti oraterv minta — Technikus képzés
Szakmai oktatas felnottképzés esetén

1. évfolyam 2. évfolyam A k’épzés, Osszes
oraszama
Tantargyak elmélet | gyakorlat | elmélet | gyakorlat
Munkavallaloi ismeretek 0,5 18
< € [Munkavallalsi idegen nyelv 1 31
§D % A munka vilaga 0,5 18
< Lg IKT a vendéglatasban 0,5 18
Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek 1 3 144
Elokészités 1 0,5 52
;§ Cukraszati berendezések — gépek ismerete, kezelése, programozasa 1 0,5 52
% Cukraszati termékek készitése 0,5 3 0,5 3 234
‘2 | Cukraszati termékek befejezése, diszitése 1 0,5 52
'~§ ényaggazdélkodés — adminisztracio - elszamoltatas 1 1 67
Es Uzleti menedzsment 1 1 2,5 144
v2 | Marketing és protokoll 0,5 1 46
Specialis szakmai kompetenciak 2 62
Agazati alapoktatas 2 3,5
Szakiranyt oktatas 0,5 8 11
elmélet-gyakorlat| 2,5 11,5 11
heti 6oraszam 14 14
Tanitési hetek szdma 36 31
Eves osszes 6raszam 504 434 938
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II. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

1. Munkavallaloi ismeretek megnevezési tanulasi teriilet

Munkavallaléi ismeretek tantargy

18/18 6ra

1.1. A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Készségek, Ismeretek Onallésag és | Elvart viselkedés- | Altalanos és
képességek felelosség modok, attitiidok szakmahoz
meértéke kotodo
digitalis
kompetenciak
Megfogalmazza sajat | Ismeri sajat Teljesen Onismerete
karriercéljait. személyisége onalloan alapjan torekszik
jellemvonasait, céljai redlis
annak megfogalmazasara.
pozitivumait. Megjelenésében
Szakképzési Ismeri a munka- | Instrukcid igényes,
munkaviszonyt szerzOdés alapjan részben | viselkedésében
1étesit. tartalmi és Onalléan visszafogott.
formai Elkotelezett a
kovetelményeit. szabalyos
Felismeri, Ismeri a Teljesen foglalkoztatas Internetes
megnevezi ¢és leirja | formalis és onalldan mellett. Torekszik | allaskeresési
az allaskeresés mod- | informalis a sajat munkabérét | portalokon
szereit. allaskeresési érintd valtozasok | informaciokat
technikékat. nyomon keres,
kovetésére. rendszerez
1.2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei
Témakor Elmélet | Gyakorlat | Osszesen
Allaskeresés: KarrierlehetSségek feltérképezése: dnismeret, realis
célkitizések, helyi munkaerépiac ismere-te, mobilitads szerepe,
szakkepzesek szerepe, kepzesi tamogatasok (0sztondijak rendszere) 5 0 5
ismerete.  Allaskeresési modszerek: 1jsaghirdetés, internetes
allaskeres6 oldalak, személyes kapcsolatok, kapcsolati halozat
fontossaga.
Munkajogi alapismeretek: Foglalkoztatasi formak: munkaviszony,
megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony, koz-alkalmazotti
jogviszony, kozszolgalati jogviszony. A tanulot érintd szakképzési
munkaviszony lényege, jelentosége. Atipikus munkavégzési formak a
munka térvénykonyve szerint: tdivmunka, bedolgoz6i munkaviszony, 5 0 5
munkaerd-kolcsonzés, egyszerisitett foglalkoztatds (mezdgazdasagi,
turisztikai idénymunka ¢€s alkalmi munka). Specialis jogviszonyok:
onfoglalkoztatas, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka.
Munkaviszony létesitése: Felek a munkajogviszonyban. A 5 0 5
munkaviszony  alanyai. A  munkaviszony  Iétesitése. A
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munkaszerz0dés. A munkaszerz0dés tartalma. A munkaviszony
kezdete 1étrejotte, fajtai. Probaidé. A munkavallaldo és munkaltatd
alapvetd  kotelezettségei. A munkaszerz6dés  modositasa.
Munkaviszony megsziinése, megsziintetése. Munkaidé és pihen6ido.
A munka dijazésa (minimalbér, garantalt bérminimum)

Munkanélkiiliség: Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ).
Allaskereséként torténé nyilvantartisba vétel. Az allaskeresési
ellatasok fajtai. Allaskeresék szamara nyGjtandé tamogatdsok
(vallalkozova wvalas, kozfoglalkoztatas, képzések, utazasikoltség-
tamogatasok). Szolgaltatdsok allaskeresdknek (munkaerd-kozvetités,
tanacsadas). Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)

1.3. Atananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott

modszerek és munkaformak

Tanuldi tevékenység Szervezési keret Eszkozok

Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa Egyéni Jogszabalyok

Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa Osztaly keret Allasinterjuk
hanganyaga

Tesztfeladat megoldasa

Csoport keret, Egyéni

Onismereti teszt

Onallé dokumentum létrehozasa Egyéni

Onéletrajz sablon

Stb.

1.4.  Személyi feltételek

A tantargyat oktato végzettségére,

A szakképzésrol szolo 2019. év LXXX.

szakképesitésére, munkatapasztalatira vonatkozé | Torvény és a szakképzésrol szol6 torvény

specialis elvarasok

végrehajtasarol sz6lo 12/2020. (11. 7.) Korm.
Rendelet 134. § (2), 3)

1.5. Targyi feltételek

Helyiségek: Tanterem

Eszk6z0ok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitogép, internet

Anyagok é¢s felszerelések:

Allasinterjuk hanganyaga, 6néletrajz sablon.
Munkaszerzédés minta

Egyéb specialis feltételek: -

1.6. A tanulisi eredmények értékelése

Az elbzetes tudas, tapasztalat €s tanulasi nincs
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

Mindsito, 6sszegzd és lezard

teljesitményértékelés (szummativ értékelés): szamit.

Témazaro dolgozat eredménye duplan

Az érdemjegy megallapitisanak modja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités
szabalyaival. Félévente legalabb harom
jegyet kell szerezni.
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2. Munkavallaléi idegen nyelv megnevezési tanulasi teriilet 62/62 6ra

Munkavallaléi idegen nyelv tantargy

2.1. A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Készségek, képességek Ismeretek Onallosag és Elvart viselkedés- Altalanos és
felelosség moédok, attitiidok | szakmahoz kotédé
mértéke digitalis
kompetenciak
Internetes allaskeres6 Ismeri az Teljesen Hatékonyan tudja
oldalakon és egyéb forumokon | allaskeresést onalléan allaskereséshez
(0jsaghirdetések, szaklapok, segité forumokat, hasznalni az
szakmai kiadvanyok stb.) allashirdetéseket internetes
allashirdetéseket keres. Az tartalmazo bongészoket és
allaskereséshez hasznalja a forrasokat, allaskeres6
kapcsolati tokéjét. allasokat hirdet6 portalokat, és ezek
vagy allés- segitségével képes
keresésben segitd szakmajanak,
szervezeteket, végzettségének,
munkakdzvetitd képességeinek
tigynokségeket. Torekszik megfeleld-en
kompetencidinak | allashirdetéseket
realis kivélasztani.
A tartalmi és formai Ismeri az Teljesen megfogalmazasara, | Ki tud télteni 6n-
kovetelményeknek megfeleld onéletrajz onalldan er6sségeinek hang- | életrajzsablonokat,
onéletrajzot fogalmaz. tipusait, azok tar- stlyozasara idegen | pl. Europass CV-
talmi és formai nyelven. Nyitott | sablon, vagy
kovetelményeit szakmai és szovegszerkesztd
személyes program
kompetenciainak | segitségével létre
fejlesztésére. tud hozni az adott
Torekszik receptiv | onéletrajztipusoknak
és produktiv megfeleld
készségeit idegen | dokumentumot.
A tartalmi és formai Ismeri a Teljesen nyelven fejleszteni | Szoévegszerkesztd
kovetelményeknek megfeleld motivacios levél | onalldan (olvasott és hallott | program
motivacios levelet ir, melyet a | tartalmi és formai szOveg értése, iras- | segitségével meg
megpalyazando allas kovetelményeit, készség, valamint | tud irni egy
sajatossagaihoz igazit. felépitését, beszédprodukcid). | onéletrajzot,
valamint tipikus Szakmaja irant figyelembe véve a
sz6fordulatait az elkotelezett. formai szabalyokat.
adott idegen Megjelenése
nyelven. visszafogott,
Kitolti, és a munka-adéhoz Ismeri az Teljesen helyzethez ill6. Digitalis forma-
eljuttatja a sziikséges allaskeresés Onalléan Viselkedésében | nyomtatvanyok
nyomtatvanyokat és folyamatat. torekszik az adott | kitoltése, szovegek
dokumentumokat az helyzetnek formai
allaskeresés folyamatanak megfelelni. kovetelményeknek
figyelem-bevételével. megfeleld
létrehozasa, e-
mailek kiildése és
fogadasa,
csatolmanyok
letdltése és
hozzaadasa.
Felkésziil az allasinterjura a Ismeri az Teljesen A megpalyazni
megpalyazni kivant allasnak allasinterju onalléan kivant allassal
megfeleléen, és céljait szem menetét, tisztaban kapcsolatban képes

van a lehetséges

az internetrol
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el6tt tartva kommunikal az
interju soran.

kérdésekkel. Az
adott szituacid
megvaldsitasahoz
megfeleld
szokincs-csel és
nyelvtani tudassal
rendelkezik.

Az allasinterjun, az
allasinterjura érkezéskor vagy
a kapcsolodo
telefonbeszélgetések soran
csevegeést (small talk)
kezdeményez, a tarsalgast
fenntart-ja és befejezi. A
kérdésekre megfele-16
valaszokat ad.

Tisztaban van a
legéltaldnosabb
csevegési témak
szokincsével,
amelyek az
interju soran, az
interjut megel6z6
és esetlegesen
kdvetd

Teljesen
onalléan

telefonbeszélgetés
soran vagy az
allas-interjura
megérkezéskor
felmeriilhetnek.

informaciot
szerezni.

2.2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Elmélet

Gyakorlat Osszesen

Az allaskeresés 1épései, allashirdetések: A tanulé megismeri az
allaskeresés 1épéseit, ¢s megtanulja az ahhoz kapcsol6do szokincset
idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt
tulajdonsagok, szakmai gyakorlat stb.). Képessé valik a szakmajahoz
kapcsolodo allashirdetések megértésére, és fel tudja ismer-ni, hogy
sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az
allashirdetés kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak
megfeleléen begyakorolja az egyszerilibb, allaskereséssel kapcsolatos
trlapok helyes kitoltését. Az allashirdetések és az tirlapok szovegének
olvaséasa sordn a receptiv kompetencia fejlesztése torténik (olvasott
szoveg értése), az Urlapkitoltés soran pedig produktiv kompetenciakat
fejlesztiink (iraskészség).

11

Onéletrajz és motivaciés levél: A tanul6 megtanulja az
onéletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kdvetelményeit, tipikus
szofordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének
megfeleld helyességgel €s igényességgel, onalloan megfogalmazni
Onéletrajzat. Megismeri az allas megpalyazasahoz hasznalt hivatalos
levél tartami és formai kovetelményeit. Begyakorolja a gyakran
hasznélt tipikus szofordulatokat, a szakmdjaban hasznalt gyakori
kifejezéseket, valamint a szakmdja gyakorlasahoz sziikséges
kulcsfontossagli kompetencidk kifejezéseit idegen nyelven. Az
allashirdetések alapjan begyakorolja, hogy tipikus szofordulatok és
nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az adott hirdetéshez
igazitani levelének tartalmat

20

Small talk” — altalanos tarsalgas: A small talk elengedhetetlen
része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjinak is. Segiti a
beszélgetésben részt vevoket rahangolodni a tényleges beszélgetésre,
megtdri a kinos csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés

11
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gordiilékeny menetének fenntartasaban és a beszélgetés lezarasaban.
Fontos, hogy a small talk soran érintett témak semlegesek legyenek a
beszélgetOpartnerek szamara, és az adott szituaciohoz, fizikai
kornyezethez passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. az
id6jaras, kozlekedés (odajutas, parkolas, épiileten beliili tajékozodas),
étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad, hobbi, szabadid6
(szérakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a megfeleld
kérdésfeltevést és a beszélgetésben vald aktiv részvétel szabalyait,
fordulatait.

Allésinterjl'l: A témakor végére a tanuldo képes egyszeriibb
mondatokkal és megfeleld koherencidaval hatékony kommunikaciot
folytatni az allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai
vonatkozassal is. Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely
alkalmassa  teszi  arra, hogy a  munkalehetdségekrol,
munkakoriilményekrdl tajékozodjon. Ki tudja emelni erdsségeit, és
egyszerlibb kérdéseket tud feltenni a betolteni kivant munkakdorrel
kapcsolatosan. A témakdr tanuldsa sordn elsajatitja a kozvetleniil a
szakmajara vonatkozo, gyakran hasznalt kifejezéseket.

20

2.3. Atananyag-, illetve a tematikai egységek megvaldsitasa soran alkalmazott

modszerek és munkaformak

Tanuloi tevékenység Szervezési keret Eszkozok

Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa Egyéni Jogszabalyok

Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa Osztaly keret Allasinterjuk
hanganyaga

Parbeszéd Paros munka

Tesztfeladat megoldasa

Csoport keret, Egyéni

Onismereti teszt

Onallé dokumentum létrehozasa Egyéni Onéletrajz sablon
Motivacids levélminta
Stb.
2.4.  Személyi feltételek

A tantargyat oktato végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo
specialis elvarasok

végzettséggel.

A tantargy tanitasa idegen nyelven zajlik,
ezért az oktatonak rendelkeznie kell az
adott idegen nyelvbol nyelvtanari

2.5. Targyi feltételek

Helyiségek: Tanterem

Eszko6zok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitogép, internet

Anyagok és felszerelések:

Allasinterjik hanganyaga, onéletrajz
sablon. Munkaszerzédés minta

Egyéb specialis feltételek: -

2.6. A tanulasi eredmények értékelése

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

Felméro feladatlap vagy szoban parbeszéd
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A tantargy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos
értékelése. Hazi feladatok értékelése

jeggyel.

Mindsitd, 6sszegzo és lezard

teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan
szamit.

Az érdemjegy megallapitasdnak modja
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités
szabalyaival. Félévente legalabb harom
jegyet kell szerezni.
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3. Turizmus - vendéglatas alapozas tanulasi teriilet

558/558 éra

3.1.A munka vilaga tantargy 54/54 ora
3.1.1. A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Elvirt Altalinos és
Onallésag és viselkedés- szakmahoz
Készségek, képességek Ismeretek felel6sség médok kotodo
mértéke attitii dii’k digitalis
kompetenciak
Hatékonyan
tudja
allaskereséshez
és
munkaszerz6dé
smintak
felkutatasahoz
hasznélni az
Tt . oy : intern
Megnevezi ¢€s leirja a A tanul6szerz6dés Torekszik a bé;[rel éitzeéske t és
tanuloszerzodés és a ¢s a munkaszerz0dés o pontos oS p
p ., . Irényitassal . allaskereso
munkaszerzédés formai és tartalmi munkavégzésre . .
. N N i portalokat, és
tartalmat. kovetelményei , munkahelyi ezek
kornyezetének segitségével
rendben képes
i[\z/llrtasl,(a,r a szakmajanak,
iunkaja soran végzettségének,
informacidcser képességeinek
ere eli térsaival megfeleld
munxatarsatval | 4114chirdetéseke
egyiittmik6des t kivalasztani
Alapvet6 nyelvi re kész,
Szoban az elvérdsoknak | - cPvoto YEVL Instrukci6 hozzaallasaban
. szobeli N . ,,
megfeleléen a alapjan részben igyekvo.
o kommunikacios . 11s o
kommunikal. iy . . | onalléan Udvarias és
elvarasok és normak v
— el6zékeny.
Megnevezi és leirja a N :
vendéglatas Torekszik a
11 A vendéglatas Instrukcio munkavédelmi
munkavallaldival o . o i
. szakmai, viselkedés | alapjan részben eléirasok
szemben tamasztott 1e 1n L 112 .
S . .. | béli kovetelményei onalloan maradéktalan
szakmai kovetelményeit .
, . betartasara.
¢s elvarasait.
Tudjaa
Betartja a munkakornyezetére | Instrukcio
munkabiztonsagi vonatkozé alapjan részben
szabalyokat. munkabiztonsagi onalldan
szabalyokat.
Betartja a higiéniai s Ismeri a higiéniai és | Instrukcio
kornyezetvédelmi a kornyezetvédelmi | alapjan részben
szabalyokat. kovetelményeket. Onalldan
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3.1.2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Alapveté szakmai elvarasok: Munkaegészségligyi eldirasok,
szakmai kdvetelmények, etikai, erkodlcsi elvarasok

Kommunikacié és vendégkapcsolatok: Alapvetd szakmai
kommunikacios  elvarasok magyar ¢és idegen nyelven:
szakkifejezések hasznilata a munkahelyen, kommunikaci6 a
vendégekkel, kommunikéaciéo iradsban, telefonon ¢és digitélis
eszkozok felhasznalasaval

Munkabiztonsag és  egészségvédelem:  Munkabiztonsagi,
balesetelharitasi, tlizbiztonsagi eldirasok gyakorlati oktatasa,
ismerete; teendok rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.);
elsOsegélynyujtasi alapismeretek a gyakorlatban

Elmélet | Gyakorlat | Osszesen
9 9
36 0 36
9 9

3.1.3. A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvalodsitasa soran alkalmazott

modszerek és munkaformak

Tanuloi tevékenység Szervezési keret Eszkozok
Tanari magyarazat Egyéni Tankonyv, tanari bemutatok, szemléltetd
eszkdzok

Irdnyitott feladatmegoldds | Osztaly, egyéni

Onalls  feladatmegoldas, | Egyéni

projekt feladat

Projektek 0nallo, csoportos

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni Felméro lapok

Stb.

3.1.4. Személyi feltételek

A tantargyat oktato végzettségére, A szakképzésrol szolo 2019. év LXXX.

szakképesitésére, munkatapasztalatara Torvény és a szakképzésrol szolo torvény

vonatkoz6 specialis elvarasok végrehajtasarol szolo 12/2020. (11. 7.)
Korm. Rendelet 134. § (2), (3)

3.1.5. Targyi feltételek

Helyiségek: Tanterem
Eszk6zok €s berendezések: Projektor, laptop vagy szamitogép,
internet,

Anyagok é¢s felszerelések:

Egyéb specidlis feltételek: -

3.1.6. A tanulasi eredmények értékelése

teljesitményértékelés (szummativ értékelés): | szamit.

Az elézetes tudas, tapasztalat és tanulési Felméro feladatlap vagy szoban parbeszéd

alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus

értékelés):

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos

teljesitményértékelés (formativ értékelés): értékelése. Hazi feladatok értékelése
Jeggyel.

Mindsitd, 6sszegzo és lezard Témazaro dolgozat eredménye duplan
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Az érdemjegy megallapitasanak modja
(pl. tantargyankeént egy-egy osztalyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités
szabalyaival. Félévente legalabb harom
jegyet kell szerezni.
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3.2.IKT a vendéglatasban tantargy

72/72 ora

3.2.1. A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

) Elvart Altalanos és
P . . Onallésag és viselkedés- szakmahoz
Készségek, kepessegek Ismeretek felelosség mértéke moédok, kotodo digitalis
attitiidok kompetenciak
A vendéglatashoz | Informatikai Teljesen Az Irodai alap
kapcsolodo alapismeretek, onalldan - . .| szoftvereket
1z . ] . irodatechnikai o ,,
tablazatokat ¢s | szovegszerkesztd és (tablazatkezeld,
szoveges és tablazatkezelo infokommunik ﬁzovegszerkeszt
dokumentumokat szoftverek . 6)
ot a1 . acios AR
készit €s modosit. ismerete - készségszinten
eszkozoket .
. hasznal.
rendeltetésszer
v TR I den, a .
Alapvetd miiveleteket | Szdmlazasi, Iranyitassal . Az lizletben
. RPN . L vagyonvédelm
végez a szamlazas és | készletezési i alkalmazott
készletmozgas alapfogalmak, ’ . . | szakmai
. . i munkavédelmi
témakorében. miiveletek . szoftverek
. elvarasoknak .
ismerete Az ,, alapveto
N , megfelelden . N
tizletben hasznalt kezeli Osszefiiggéseit
szamitogepes haszndlja. Az Ismert, a
programok . . szoftvereket
) internetrdl .
iSmerete .. e alapszinten
osszegyujtott .
. AR kezeli.
informaciok
Informaciot gyjt és | Internethasznalat | Instrukcio felh’aszli)alssz Az  internetes
rendszerez a alapjan részben soran - betarija bongészoket és
. az
vendéglatashoz és a onalldan datvédel kozosseégi
turisztikahoz 2’1 atvede emr?‘ oldalakat
kapcsolodoan. ¢s a  szerzol hatékonyan
jogokra -
, tudja
vonatkozo :
Py informaciogyijt
el6irasokat. . e
¢sre hasznalni.
3.2.2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei
Témakor Elmélet | Gyakorlat | Osszesen
Digitalis eszkozok a vendéglatasban: A digitalis eszkdzok
gyakorlati alkalmazasa (pl.: készletek nyilvantartasa,
elszamoltatas, rendelésfelvétel, szamlazas, e-tranzakciok stb.) 36 0 36
A POS-terminal hasznalatanak alapjai Az éttermi szoftverek
hasznalatanak alapjai
Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa: Digitalis
tananyagok ¢és kapcsolddd informéciok keresése magyar és
nemzetk6zi  weboldalakon,  valamint felhasznalasuk, 9 0 9
feldolgozasuk, kezelésiik Rendszerszintli gondolkodas (tudja
az informaciodkat rendszerezni, tarolni)
Digitalis eszkézok a turizmusban: A turizmus ¢és a 27 0 27
szallashely-szolgaltatds teriiletén alkalmazott informatikai
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eszk6zok megismerése, gyakorlati alkalmazasuk A digitélis
turizmus lényege, informatikai eszkdzei, technoldgiai
Szallodai szoftverek: kiilonb6zo hotelprogramok,
helyfoglalési rendszerek A szallodai gazdalkodas informatikai
alapjai
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3.2.3. Atananyag-, illetve a tematikai egységek megvalositasa soran alkalmazott

modszerek és munkaformak

Tanuloi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni

Tankonyv, tanari bemutatdk, szemléltetd
eszkozok

Iranyitott feladatmegoldds | Osztaly, egyéni

Onallé  feladatmegoldas, | Egyéni

projekt feladat

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni Felmérd lapok
Stb.

3.2.4. Személyi feltételek

A tantargyat oktato végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkozé specialis elvarasok

A szakképzésrol szolé 2019. év LXXX.
Torvény és a szakképzésrol szolé torvény
végrehajtasarol szolo 12/2020. (11. 7.)
Korm. Rendelet 134. § (2), (3)

3.2.5. Targyi feltételek

Helyiségek:

Tanterem

Eszk6z0k és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitégép,

Anyagok és felszerelések:

Egyéb specidlis feltételek:

Szoftverek

3.2.6. A tanulasi eredmények értékelése

Az eldzetes tudas, tapasztalat és tanulési
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Felméro feladatlap vagy szoban parbeszéd

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos
értékelése. Hazi feladatok értékelése

jeggyel.

Mindsitd, 6sszegzo és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan
szamit.

Az érdemjegy megallapitasanak modja
(pl. tantargyankeént egy-egy osztalyzat):

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

Megnevezés Oraszam Feladatok Anyagok Eszkozok
Uzleti levél Uzleti levél Szovegszerkesztd, nyomtatd, szamitogép vagy laptop,
3 fogalmazasa, internet
megszerkesztése
Kalkulacio 3 Elére 6sszeallitott | lrodai Téablazatkezel6 alkalmazas, kalkulacios program
menil kalkuldcidja | felszerelések,
Meniikartya El6re osszeallitott | szoftverek Kiadvényszerkesztd program, nyomtato, szamitogép vagy
szerkesztése 4 meniihdz laptop, internet
meniikartya
készitése
Prezentacio készitése Turisztikai Szakmai Irodai alkalmazasok, projektor, nyomtatd, szamitogép vagy
desztinaciorol (turisztikai) laptop, internet
bemutat6 készitése | folyoiratok,
4 konyvek,
prospektusok és
egyéb
kiadvanyok

stb.
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3.3. Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargy 432/432 ora
3.3.1. A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Elvart

Altalanos és

L Onallésag és . f szakmahoz
Készségek, I tek feleléssé viselkedés- Kotédé
képességek smerete celosseg modok, 0t CO

meértéke R digitalis
attitiidok . x
kompetenciak
Megnevezi €s leirjaa | A vendégtér, a Instrukcid
vendégtérben €s a szerviztér és a termeldk | alapjan
termeloknél gépeinek és részben Online
alkalmazott gépek és | berendezéseinek onalldan katalogust
berendezések iSmerete hasznal.
alapveto6 funkcioit és
miikodtetési modjait.
Kivalasztja a feladat | A vendégtér, a Instrukcio
megoldasara alkalmas | szerviztér és a termel6k | alapjan
eszkozoket a egyszerl eszkozeinek | részben
vendégtér, a ismerete onalléan
szerviztér és a
termeldk egyszerii
eszkézqi koziil és Empétia,
hasznalja azokat. odafigyelés
A vendégteret felteriti | Az éttermi alapterités Instrukcid masokra
egyszer( teritéssel, és | formai €s a szerviztér alapjan Konfliktuske
a szervizteret elokészitésének részben zelés
felkésziti az miuveletei onalloéan Kooperativita
lizemeltetésre. s Tolerancia
Vendéget fogad ésa | Vendégfogadas Instrukcid Onallosag
vendég asztalanal Egyszerti, a vendég alapjan Céltudatossa
jatékos formaban elott végezhetd részben g
egyszert ételt és italt | mivelet onalldan Kudarctiirés
készit. A szakma
Megismeri, felismeri, | Szaritott és friss Instrukcio irott €s
megnevezi és leirja az | fliszerndvények, alapjan fratlan
alapfiiszereket és az izesitok részben szabalyainak
alapizeket. 6nalldan a tiszteletben
Megismeri, Etelkészitési Instrukcid tartasa
megnevezi és leirja az | alapmiiveletek alapjan
alapveto részben
konyhatechnologiai onalldan
miiveleteket,
eljarasokat.
Felhasznalas elott Cukraszati Instrukcio
ellendrzi a nyersanyagok tarolasa | alapjan
nyersanyagok Mindségre vonatkozd | részben
tarolasat és kovetelmények Mérési | onalldan

mindségét. A
nyersanyagokat a
recepturanak
megfelelden kiméri.

miuveletek Tomeg,
urtartalom,
mértékegységek
atvaltasa. Tarazas
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Cukrészati Anyagok ¢és eszkozok | Instrukcid
alapmiiveleteket elékészitd miiveletei alapjan
(elokészito, Egyszeriibb részben
tésztakészito, technologiaja Onalloan
tésztafeldolgozo, cukraszati tésztak
stito, toltelekkészito, | készitése, feldolgozasa,
befejezod) végez stitése (gyurt omlos,

kevert omlos, forrazott

tészta, felvert tészta). A

termékekhez tartozo

toltelék készitése,

betoltése, diszitése
Bemutatja Természeti adottsagok: | Instrukcio
Magyarorszag az orszag fekvése, alapjan
turisztikailag domborzati viszonyok, | részben
meghatarozo vizrajz, gyogy- €s onalloan
természeti adottsagait | termalvizek, nemzeti
¢és egy valasztott parkok, arborétumok,
turisztikai régiot, barlangok, Nemzeti
valamint Turizmusfejlesztési
Magyarorszag Stratégia 2030 —
turisztikai fejlesztési | Magyarorszag
tervét. kiemelten tamogatott

fejlesztési teriiletei
Bemutatja az adott Szallashelyek kinalata | Instrukcid
szallashely az ott tartdzkodas alatt | alapjan
szolgaltatasait, Szallashelyek részben
elvégzi a szolgaltatasai onalloan
vendégérkeztetéssel Szolgaltatasok

kapcsolatos
tevékenységeket, és
informalja a
vendégeket a
szallashelyen
talalhato vendéglato
tizletekrol

csoportositasa Vendég
bejelentkezéssel
kapcsolatos teend6k
Cardex, kulcskartya
Szallodabemutatas
Szallashelyek ellatasi
tevékenysége és az
azokhoz kapcsolodo
helyiségek és
munkakorok
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3.3.2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Elmélet

Gyakorlat

Osszesen

A cukraszati termelés alapjai:

A cukrasziizem helységei, munkateriiletei A cukrészati termelés
¢lelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi kdvetelményei A
cukraszati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége,
tarolasa, idegen nyelvii elnevezései A cukraszati termelés eszkozei,
berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirasai Cukraszati
alapmiiveletek idegen nyelvii elnevezései Cukraszati alapmiiveletek
gyakorlasa: — Megadott receptira alapjan a nyersanyagok mérése,
elokészitése — Egyszerlien eldallithato cukraszati tésztak (gyurt
omlos, kevert omlos, forrazott €s felvert tészta) készitése,
tésztalazitdo miiveletek, tésztafeldolgozas — Toltelékkészités a
termékekhez: f6z¢s, keverés, adagolds — Cukraszati termékek
alakitasa: felcsavaras, darabolas, szaras, lekenés — Siités: a siitd
beallitasa, a siitdlemez behelyezése, forrd lemezek, a termékek
balesetmentes mozgatasa, a termékek kistilésének ellendrzése, siités
utani teendok — Befejezo miiveletek: az elkészitett termékek
egyszerl diszitése, talalasa, formazott diszek készitése, bemutatasa

36

72

108

Az ételkészités alapjai:

Baleset- és tiizvédelmi szabalyok Higiéniai és kornyezetvédelmi
szabalyok A szakacs szakma felépitése (tanulo, szakacs, chef) A
konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok, technikai
felépités, helyiségkapcsolatok) Palyakép (a mult és foleg a jelen
mértékadd szakemberei) Iz- ¢és illatérzékelés (friss és szaritott
fiszerndvények tulajdonsagai, iz- és illatjellemzdjiik) Alapveto
konyhatechnologiai alapmiiveletek és ételkészitési eljarasok,
valamint ezek idegen nyelvii elnevezései

36

72

108

A vendégtéri értékesités alapjai:

Baleseti forrasok, a balesetek megeldzésére vonatkoz6 szabalyok
Higiéniai eldirasok Egyszeri, vendéggel érintkezd és egyéb
munkaeszk6zok Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textiliak
¢s ezek idegen nyelvii elnevezései Az egyszerl alapterités formai A
vendég- és szervizterek el6készitésének alapmiiveletei A szakma
iranti érdeklddés felkeltésének érdekében jatékos szituaciokat
oldanak meg és a tananyag késdbbi részeit gyakoroljak alapszinti,
egyszerUsitett formaban: alkoholmentes koktélokat kevernek és
egyszer(, asztalnal elkészithetd ételeket készitenek.

36

72

108

A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai:

A turisztikai €s szallashelyi alapismereteken beliil a tanuld
megismeri a Nemzeti Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 alapjan a
kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a turisztikai termékek
hazai trendjeit. A cél, hogy a tanul6 tudjon példat hozni a trendek
alapjan a kiemelt tertiletekrdl, példaul: — Balaton — egészségturizmus
= Héviz — Sopron-Fertd térség — rendezvényturizmus = VOLT
Fesztival — Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség — bor- és gasztronomiai
turizmus = Tokaj-hegyaljai borvidék — Debrecen, Hajdtiszoboszl6,
Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus = Tisza-t6 — Budapest —
hivatasturizmus A kiemelt végcél, hogy a tanul6 altaldnos
miveltsége gazdagodjon, a térképen valo tajékozodasa javuljon. Az
oktatds soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatds soran

36

72

108
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bemutatasra keriilnek a kiilonb6z6 szallashelytipusok. A szallashelyi
alapismeretek elsajatitasa lehetdséget ad arra, hogy a tanuld a
vendégcikluson keresztiil megismerkedjen a szallashelyek
mukodésével. A turizmushoz kapcsolodo fogalmak magyar €s
idegen nyelven Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek: — Balaton —
Sopron-Ferto6 térség — Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség térség —
Dunakanyar térség — Debrecen, Hajdiszoboszld, Hortobagy, Tisza-
to térség A nevesitett kiemelt turisztikai fejlesztési térségeken kiviili
terliletek: — Budapest — Vilagorokségi helyszinek Turisztikai
termékek hazai trendjei Egészségturizmus Kulturalis turizmus Bor-

¢és gasztronomiai turizmus Hivatasturizmus Rendezvényturizmus
Aktiv és természeti turizmus A szallashelyek csoportositasa és
mindsitése A szallasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos
tevékenységek (foglalas, bejelentkezés, csoportos foglalas) A
vendégfogadas helyiségei és munkakorei a vendégcikluson keresztiil

Széllashelyi szolgaltatasok (szolgaltatasok csoportosit
¢s az azokhoz kapcsolodd munkakorok Szallashelyek
tevékenysége €s az azokhoz kapcsolddo helyiségek és

asa) helyiségei
ellatasi
munkakorok

3.3.3. Atananyag-, illetve a tematikai egységek megvalositasa soran alkalmazott

modszerek és munkaformak

Tanuloi tevékenység Szervezési keret Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni, csoportos Tankonyv, tanari bemutatok,
vendéglatoipari eszkdzok, gépek,
berendezések

Iranyitott feladatmegoldas Osztély, egyéni Vendéglatoipari eszkozok, geépek,

Onallo feladatmegoldas, | Egyéni berendezések

projekt feladat

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni Felmérd lapok, gyakorlati munka

Stb.

3.3.4. Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo
specialis elvardsok

A szakképzésrol szolo 2019. év LXXX.
Torvény és a szakképzésrol szolé torvény
végrehajtasarol szolo 12/2020. (11. 7.) Korm.
Rendelet 134. § (2), (3)

3.3.5. Targyi feltételek

Helyiségek:

Tankonyha, felszolgalé terem

Eszk6zok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitogép,
vendéglatoipari gépek és berendezések

Anyagok ¢s felszerelések:

Alapanyagok, vendéglatdipari szerszamok

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat, védofelszerelések
(cstiszasmentes munkacipd, siitokesztyii)

3.3.6. A tanulasi eredmények értékelése

Az eldzetes tudas, tapasztalat és tanulési
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Nincs
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A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

Mindsito, 6sszegzo és lezard

teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan
szamit.

Az érdemjegy megallapitasanak modja
(pl. tantargyankeént egy-egy osztalyzat):

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

Megnevezés Oraszam | Feladatok Anyagok Eszkozok
Az alabbi ételek elkészitése és
dokumentalasa munkaterv
készitésével, fotokkal:
e Zoldséges rizotto
e Hal tempura (magyar
fehérhust halbol), friss
Etelek 12 kgvertsalétéwal, citrusos | Elelmi Tankonyha berendezés:ei, .
vinagrette Ontettel anyagok eszkozei ¢€s felszerelési targyai
e Natur csirkemell filé,
tejszines
gombamartassal, parolt
rizzsel
e Parajkrém leves,
buggyantott tojassal
Az alabbi cukraszsiitemények
elkészitése és dokumentalasa
munkaterv készitésével,
fotokkal:
e piskotarolad, barackizzel
toltve
Cukriszkészitmé e linzerkarika barackizzel | Elelmi Tankonyha berendezései,
ukraszkészitmények 12 R N . .
toltve anyagok eszkozei és felszerelési targyai
e fankocska izesitett
tejszinhabbal toltve
forrazott tésztabol
e barackizzel toltott Nérod
teasiitemény
Ttalkészités és terités 12 Alapterités készitése Elelmi Tanétterem berendezésel,
anyagok, eszkozei €s felszerelési targyai
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Az alabbi koktélok elkészitése

italok, diszito

¢és dokumentalasa: anyagok
e Lucky Driver
e Shirley Temple
e Alkoholmentes Mojito
e Alkoholmentes Pina
Colada
Turisztikai
Turisztikai attrakcio és szalloda | kiadvanyok, s
e e . yer VA e bemutatasa, programkinalat szordanyagok Szamltogep vagy lap top., o
Turisztikai portf6lié készitése 12 N N 1res e . . > | nyomtato, projektor, turisztikai
Osszeallitasa, prezentacio irodai "
készitése felszerelések, szakkonyvek
eszk6zok

stb.
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Cukrasz — kozépszintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet 900/885 ora
108/108 éra

4.1.

Elokészités tantargy

4.1.1. A tantargy oktatasa soran fejlesztendo kompetenciak

Altalanos és

Onallésag Elvart szakmahoz
Készségek, és viselkedés- kotodo
. . Ismeretek s . P
képességek felelosség modok, digitalis
mértéke attitiidok kompetencia
Kk
Kivalasztja a Osszefiiggéseiben Teljesen Diitalis
cukraszati ismeri a cukraszati Onalloan g
b At A tartalmak
termékkészitéshez nyersanyagok Keresése
sziikséges technologiai hatasait, bén ész:':se
anyagokat, tulajdonsagait. szﬁrgé e ’
Ikalmazz s
alkalmazza a felhasznalasa
nyersanyagok &
technolégiai rendszerezése
hatasardl szerzett
Ismereteit.
Kiszamitja a Ismeri az Teljesen
termékhez sziikséges | anyaghanyad- onalloan
anyagmennyiséget, szamitast kiilonb6zo
helyesen alkalmazza | mennyiségek esetén,
a mennyiségi valamint a mennyiségi
egységeket. egységek atvaltasat.
Pontosan kiméri a Ismeri a tomeg €s Teljesen
receptben szerepld Urtartalom onalloan Egylittmiiko
anyagokat. mértékegységeket, a dési készség,
mértékegységek a higiéniai és
atvaltasat, a tarazas mindségi
helyes alkalmazasat és kovetelmény
a mérés miveletét. ek betartdsa
Elokésziti az Ismeri az anyagok, Teljesen
anyagokat és a eszkdzok onalldan Recentet
munkaeszkozoket. | elékészitésének Pt
. . mennyiségeke
miveleteit, a .
P s t rogzit
technologiai digitalis
miiveletekhez esgkézén
alkalmazott
eszkozoket.
A rendelések, Ismeri az Gsszesitett Teljesen
elérejelzések alapjan | anyaghanyadok onalldan
Osszesiti a napi alapjan vételezend6
anyagsziikségletet. anyagok listajanak

készitését.
Megtervezi a Ismeri a Teljesen
munkafolyamatok munkafolyamatok onalloan
elokészitését. gyartasi,

gazdasagossagi €s
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ergonomiai
szempontok alapjan
torténo elokészitését,
tervezesét.

Eszreveszi és
korrigalja az
elokészitd muveletek
hibait.

Ismeri az elokészités
higiéniai és mindségi
kovetelményeit.

Teljesen
onalloan
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4.1.2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Elmélet | Gyakorlat

elokészitése, anyaghanyadok kiszamitasa:

Anyagok mérése

Cukraszati anyagok technolégiai szerepe, anyagok, eszkozok

a) A munkafeladat megismerése b) Anyagok szakszerl kivalasztasa
a nyersanyagok technoldgiai szerepének ismerete alapjan, a
nyersanyagok hatasa a termékkészitésre c) Receptek, hasznalati
utasitasok értelmezése, megadott anyaghanyad kiszamitasa d)
Anyagok, munkaeszk6zok megfeleld elokészitése recept alapjan e)

54 54 108

Munkafolyamatok el6készitése:

fellilvizsgalata mindségi kritériumok alapjan

a) Munkaanyag-sziikséglet meghatarozasa, rendelések és
elérejelzések alapjan b) Munkafolyamatok tervezése,
meghatarozasa és elokészitése, gyartasi, gazdasagossagi €s
ergonomiai szempontok alapjan c) Elokésziileti munkak

62 62

4.1.3. A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvalodsitasa soran alkalmazott

modszerek és munkaformak

Tanuloi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni, osztaly

Tankonyv, tandri bemutatok,
vendéglatdipari eszk6zok, gépek,
berendezések

Iranyitott feladatmegoldas Csoport, egyéni

Vendéglatoipari eszkozok, gépek,

Onallo feladatmegoldas,
projekt feladat

Egyéni

berendezések

Tesztfeladat megoldasa

Csoportos, Egyéni

Felmérd lapok, gyakorlati munka

Stb.

4.1.4. Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo
specialis elvarasok

Cukrasz szakmai végzettségii, minimum 5 év
termék-eloallitasi gyakorlattal rendelkezo,
szakoktatoi vagy érettségivel és kozépfoku
szakmai végzettséggel vagy kamarai
mestervizsgaval rendelkezo személy

4.1.5. Targyi feltételek

Helyiségek:

Tankonyha

Eszk6zok és berendezések:

Laptop, projektor, vendéglatoipari gépek,
berendezések

Anyagok és felszerelések:

Alapanyagok és vendéglatoipari szerszamok

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat, védoéfelszerelés
(csuszaszmentes munkacipd, siitokesztyi)

4.1.6. A tanulasi eredmények értékelése

Az eldzetes tudas, tapasztalat és tanulési
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Nincs

A tantargy oktatdsa sordn alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Az elvégzett feladatok jeggyel és szazalékos
értékelése. Hazi feladatok értékelése jeggyel.
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Mindsitd, 6sszegzd €s lezaro Témazaré dolgozat eredménye duplan

teljesitményértékelés (szummativ értékelés): szamit.
Az érdemjegy megallapitasanak modja Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat): szabalyaival. Félévente legalabb harom

jegyet kell szerezni.
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4.1.7. A feladatok és projektek leirasa

Megnevezés Oraszam | Feladatok Anyagok Eszkozok
. . A munkaanyag-sziikséglet Elelmi
Anyaghanyad és technologiai leiras , ,aa yag Szuxsegiet ©
. , AP . 12 meghatarozasa és eszkozlése, a | anyagok
értelmezése, a mérés jelentésége Ry . .
valtasok magabiztos kezelése
Cukrasziizemi munkaszervezés Rendelések feldolgozasa, a L
o S, Tankonyha berendezései,
12 sziikséges termelés biztositasa N . .
eszkozei €s felszerelési targyai
A cukraszsiitemények mind6ségi A cukraszsiitemények mindségét
kritériumai 12 befolyasolod tényezdk
megismerése, ellendrzése
stb.
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4.2,

tantargy
4.2.1. A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa

108/108 o6ra

Altaldnos és

Onallésag Elvart szakmahoz
Készségek, Ismeretek és viselkedés- kotodo
képességek felelosség modok, digitalis
mértéke attitidok kompetencia
k
Ismerteti a cukraszati Ismeri a siité-, h6koz16-, | Teljesen
berendezések siito, hito-, Onalloan
ho6kozI16, hiitd és fagyasztdberendezések
fagyaszt6 funkcioit. mukodését és tisztitasi
Apolja, letisztitja a utasitasait.
berendezéseket.
Ismerteti a cukraszati | Ismeri az aprito-, gyaro- | Teljesen
gépek, késziilékek , kever6-, habverd-, Onalldan
(aprito-, gyaro6-, nyujtogépek és kisebb
keverd-, habvero-, késziilékek miikodését,
nyujtogépek) és kisebb | valamint a tisztitasi
késziilékek mitkodéset. | utasitasokat.
Apolja, letisztitja a e
berendezéseket. ?i}futtml,lk()d
Elékésziti a Ismeri a berendezések, | Teljesen 01 CPeSSeE,
berendezéseket, gépek Osszeallitasi, és onalloan epwgfye:(zatotst
gépeket. iizembehelyezési lsazize t(\)/e(s);cé)l
utasitasait. _ felimerése y
A berendezéseket, Ismeri a berendezések, | Teljesen ' A
épeket €s épek biztonsagi onalldan .
l%élsjzﬁlékeket a glc'?irésait, Valarz(rglint a be’rerll(del(;esilé,
biztonsagi programozas ﬁzssﬁfékfﬁ
eldirasoknak paramétereit. technolégiai
megfelelden kezeli, és araméterek
a technologianak 1; lapjén torténd
megfelelden programozasa
programozza.
Felismeri és jelenti a Felismeri a Teljesen A kitelzépanel
berendezések és gépek | berendezések és gépek onalloan hibaJ'elzéSeinek
hibait. hibalehetdségei o elre o
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4.2.2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Elmélet | Gyakorlat

felismerése és a hibak jelentése

Cukraszati berendezések, gépek és késziilékek kezelése:

a) Siit6-, hokozl6-, hiité-, fagyasztoberendezések miikodésének
ismerete, apolasi €s tisztitasi miiveletek b) Apritd-, gyurd-, kevero-,
habverd- és nyujtogépek, kisebb késziilékek mikddésének ismerete,
apolasa ¢€s tisztitasa c) Berendezések, gépek és késziilekek
elokészitése d) Berendezések, gépek és késziilékek — biztonsagi
eldirasoknak megfeleld — kezelése €s a technologianak megfeleld
programozasa ¢) Berendezések, gépek és késziilékek hibainak

134 134

4.2.3. A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvalositasa soran alkalmazott

modszerek és munkaformak

Tanuloi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni, osztaly

Tankonyv, tanari bemutatok,
vendéglatoipari eszkdzok, gépek,
berendezések

Iranyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni

Vendéglatoipari eszkozok, gépek,

Onallo feladatmegoldas,
projekt feladat

Egyéni

berendezések

Tesztfeladat megoldasa

Csoportos, Egyéni

Felmér6 lapok, gyakorlati munka

Stb.

4.2.4. Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo
specialis elvarasok

Cukrasz szakmai végzettségii, minimum 5 év
termék-eloallitasi gyakorlattal rendelkezo,
szakoktatoi vagy érettségivel és kozépfoku
szakmai végzettséggel vagy kamarai
mestervizsgaval rendelkezo személy

4.2.5. Targyi feltételek

Helyiségek:

Tankonyha

Eszk6zok és berendezések:

Laptop, projektor, vendéglatoipari gépek,
berendezések

Anyagok és felszerelések:

Alapanyagok, vendéglatoipari szerszamok

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat és védofelszerelés
(cstiiszasmentes munkacipd, siitékesztyii)

4.2.6. A tanulasi eredmények értékelése

Az elbzetes tudas, tapasztalat és tanuldsi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Nincs

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

Mindsitd, dsszegzo és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan
szamit.

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

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

figyelembevételével

Megnevezés Oraszam | Feladatok Anyagok | Eszkozok
Munka- és balesetvédelem Vészhelyzet felismerése, Egészségiigyi doboz
6 kezelése, baleseti sériilések
ellatasa, kezelése
Cukrasziizem tervezése Kiilonb6zd cukrasziizemek
5 megtervezése az eldirasok

stb.
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4.3.

Cukraszati termékek készitése tantargy

4.3.1. A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

468/468 ora

Altalanos és

T Elvart szakmahoz
Onallosag és . . v
Készségek, képességek Ismeretek felelosség v1sel,kedes- k.of0f1(.)
mértéke modolf, digitalis _
attitiidok kompetenci
ak
Toltelékeket, krémeket | Ismeri a gytimdlestoltelékek, | Teljesen
készit gyltimolcsok és zoldségek onalloan Receptek
(uzsonnasiiteményekhe | tartdsitasi folyamatat. Ismeri keresése a
Z, s0s €s édes az olajos magvakbol késziilt kalkulacios
teastiteményekhez, toltelékek, turotoltelékek, sos programban,
krémes és toltelékek, tojaskrémek, uj
hagyomanyos tartos toltelékek, vajkrémek, technologiak
cukraszati puncstoltelék és , receptek
készitményekhez). tejszinkrémek készitését. keresése az
Gytimoélcsoket, interneten.
z0ldségeket tartosit.
Uzsonnasiiteményekhe | Ismeri a gytrt élesztds, a Teljesen
z tésztat készit, majd kevert €lesztds, a hajtogatott | 6nalldéan Receptek
egyenletes nagysagban | élesztés, omlos élesztds Keresése a
¢s tomegben tészta, vajas tészta, omlos Kalkulacios
feldolgozza 6ket. tészta, nehéz felvert
Toltott és toltetlen készitését és a tésztak P!’Ogramban’
uzsonnasiiteményeket | felhasznalasaval késziilt }tlélchnol() 4k
allit eld, siitési toltott és toltetlen recep tel%
muveleteket végez uzsonnasiitemények Egyiittmiikd i<eresése Az
eléallitasat, valamint a dd képesség, | interneten
termékekhez tartozo siitési minségi '
héfokok és siitési modokat. kévetelmény
Sos teasiiteményekhez | Ismeri a vajas tészta, a Teljesen ek betartisa
tésztakat készit, forrazott tészta és a s6s omlos | onalldan
egyenletes nagysagban | tészta készitését. Ismeri a Receptek
¢és tomegben feldolgoz, | vajas tésztabol késziilt toltott Keresése a
toltott és toltetlen sos és toltetlen sos Kalkul4ciés
teasiiteményeket készit, | teasiitemények, a forrazott
siitési miiveleteket tésztabol késziilt, to1tott sos P!’Ogramban’
végez. teasiitemények, a sos omlos }[gchnolé ik
tésztabol készilt, valamint a receptef
toltott és toltetlen sos i<eresése Az
teasiitemények eloallitasat. interneten
Ismeri a termékekhez tartozo '
stitési héfokokat és siitési
modokat.
Krémlapokat, Ismeri a vajas tésztabol Teljesen Receptek
tésztahiivelyeket késziilt krémes €s tejszines onalldéan keresése a
elokészit, kistit, majd slitemények valamint a kalkulacids
ezekbdl krémes forrazott té€sztabol késziilt programban
termeékeket készit. krémes €és tejszines , Uj

stitemények készitését.

technolédgia
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k, receptek
keresése az
interneten.

Receptek
keresése a
kalkulacids
programban
, Uj
technolégia
k, receptek
keresése az
interneten.

Edes teasiiteményekhez | Ismeri az omlos, felvert, Teljesen
tésztakat készit, hengerelt és egyéb tésztak onalldan
feldolgoz egyenletes eldallitasat, a toltetlen és
nagysagban és toltott édes teaslitemények
tomegben. Toltott és készitését. Ismeri a gyors
toltetlen édes ¢érlelésti mézeskalacs-tészta
teasiiteményeket készit, | gyurasat, feldolgozasat,
siitési miiveleteket slitését.
végez. Gyors érlelési
mézeskalacstésztat és
egyéb mézes
termékeket készit
Hagyomanyos Ismeri az alabbiak Teljesen
cukraszati termékeket, | eldallitasat: konnyi és nehéz | onalldéan
tortakat, tejszines felvertek, hagyomanyos
tortakat, szeleteket, alaptortak (dobos-,
tekercseket, Esterhazy-, Triiffel-, Sacher-
minyonokat, omlos puncs- és formaban siilt
desszerteket allit el6. A | gytimdlcstorta),
termékekhez tésztakat | hagyomanyos tejszines tortak
készit, feldolgoz, siitési | (oroszkrém, Fekete-erdd,
¢s toltési miiveleteket | tejszines tirotorta, tejszines
végez joghurttorta), kiilonleges

izesitést lizleti specialitasok,

szeletek, (szogletes alakban

toltott szeletek,

nyomozsakkal alakitott

kardinalis szelet, Somloi

galuska) tekercsek, minyonok

(vagott szurt és

tésztahiivelybdl 1-1

alaptermék) és omlos

tésztabol késziilt desszertek..
Nemzetkozi cukraszati | Ismeri a félkész termékek Teljesen
trendeknek megfeleld | készitési sorrendjét. Ismeri az | 6nalldan

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

alabbiak készitését: francia
felvert (dacquoise, Genoise,
marcipanos csokoladé-,
Jokonde felvert) tortak,
francia omlos tésztak,
forrazott tésztak, zselés
betétek, roppanos rétegek,
krémek, (ganache, mousse,
Cremeux, francia és olasz
vajkrém). Ismeri a vagott,
formaban dermesztett,
monodesszertek, tartlettek,
francia forrazott tésztabol
késziilt desszertek készitését,

Receptek
keresése a
kalkulacios
programban,
0j
technologiak
, receptek
keresése az
interneten.

Receptek
keresése a
kalkulacios
programban,
0j
technologiak
, receptek
keresése az
interneten.
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Nemzetkozi trend szerint
késziilt tortak, minidesszertek
macaronok, pohardesszertek
ismerete
Bonbonokat készit, sa | Ismeri a Teljesen Receptek
termékhez csokoladét | csokoladétemperalast. A onalloan keresése a
temperal, csokoladébonbonok, a kalkulacios
bonbontolteléket krémbonbonok, a programban,
készit, grillazsbonbonok, a uj
csokoladéhiivelyes, és | nugatbonbonok, a technologiak
martott bonbonokat gyltimolcsbonbonok , receptek
készit. készitését. keresése az
interneten.
Hidegcukraszati Ismeri a fagylalt Teljesen
készitményeket, szarazanyagtartalmanak onalldan R K
fagylaltot, parfét készit. | meghatarozasat, a kiilonb6z6 K ecepte
fagylaltkeverékek készitését a keﬁis??eg
megadott miiveletek areuiaclos
1 . . programban,
elvégzésével, €s a keverék i
fagyassidsinak modji fechnologick
Ismeri a parfékészitést
L , receptek
fagylalt és tejszinhab Keresése az
keverékébdl, illetve .
. R interneten.
tejszinfagylaltokbdl, illetve a
Semifreddo készitését.
4.3.2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei
Témakor Elmélet | Gyakorlat | Osszesen
Toltelékek, krémek készitése, gyiimolcsok, zoldségek
tartositasa: a) Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa és
recept szerinti felhasznalasa b) Gyiimolcstoltelekek,
rétestoltelékek, készitése ¢) Gylimdlcstartositas: gyorsfagyasztas,
vizelvonds, hokezelés, vastag cukorban tartositas, alkoholban
tartositas d) Zoldségtartdsitas: gyorsfagyasztas, vizelvonas e)
Olajos magvakbol késziilt toltelékek (szaraz €s forrazott did, 6 50
mak, didhab) készitése f) Turdtoltelékek készitése g) Sos
toltelékek, készitése h) Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém,
tojashabkrém készitése 1) Tartos toltelékek: parizsi krém,
triiffelkrém készitése j) Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6zott
krémmel késziild vajkrém, angol krémmel késziild vajrémek
készitése, hagyomanydrzd magyar tortak vajkrémjeinek készitése
k) Tejszinkrémek készitése, izesitése 1) Puncstoltelék készitése
Tésztak és uzsonnasiitemények készitése
a) Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak kivalasztasa, és
recept szerinti felhasznélasa b) Gyurt élesztds tésztabol késziilt
uzsonnasiitemények készitése, gyurt élesztds tészta gyurasa, 14 106 120
feldolgozasa, toltott €s toltetlen uzsonnasiitemény készitése,
stitése c) Kevert élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények
készitése, kugloftészta készitése, feldolgozasa, formdban
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kelesztése, siitése d) Hajtogatott élesztds tésztabol késziilt
uzsonnasiitemények készitése, hajtogatott élesztds tészta
(blundel, croissant) gyurasa, hajtogatasa, toltelékes tészta
feldolgozasa, toltése, kelesztése, siitése vagy siités utani toltése,
diszitése ) Omlos élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények
készitése. Edes omlos élesztos tészta, pozsonyi tészta, zserbd
tészta gyurasa, tészta feldolgozasa, toltése, uzsonnasiitemények
lekenése, kelesztése, siitése. S6s omlos €élesztds pogacsa tésztak
gyurasa, tészta feldolgozasa, lekenése, szorasa, kelesztése, siitése
f) Omlos tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése. Omlos
tészta készitése, tészta feldolgozasa, toltése, siitése, szeletelése g)
Vajas tésztabol késziilt édes és sds uzsonnasiitemények készitése.
Vajas tészta gyurasa hajtogatasa, feldolgozasa, lekenése, siitése
vagy siités utani toltése, diszitése. Toltott és toltetlen
uzsonnasiitemények készitése h) Nehéz felvertbol
gylumolcskenyér készitése

Tésztak és sos teasiitemények készitése:

a) Sos teasiitemények hozzavaloinak kivalasztasa és recept
szerinti felhasznaldsa b) Vajas tészta, forrazott tészta, so6s omlos
tészta készitése c) Toltott és toltetlen sos teaslitemény készitése
vajas tésztabol d) Toltott sos teasiitemények készitése forrazott
tésztabol e) Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése omlos
tésztabol

11

81

92

Krémes készitmények eléallitasa:

a) Krémes termékek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznaldsa b) Vajas tésztabol késziilt krémes és tejszines
siitemények: krémlap, sargakrém, franciakrémes készitése c)
Forréazott tésztabol késziilt krémes ¢€s tejszines siitemények,
forrazott tésztahiively, sargakrém, képviseldfank, tejszines
képviseldfank készitése

65

74

Edes teasiitemények, mézesek készitése:

a) Edes teasiitemények hozzavalodinak kivélasztasa és recept
szerinti felhasznalasa b) Omlos, felvert, hengerelt és egyéb
tésztak elodallitasa, nyomodzsakkal alakitasa, lappa kenése,
formaba toltés, siitése c) Toltetlen €s toltott édes teasiitemények
készitése, toltése d) Gyors érlelésii mézeskalacs-tészta gyurasa,
feldolgozasa, slitése

11

80

91

Felvertek és hagyomanyos cukraszati termékek készitése:

a) Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek
hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznéalasa b)
Konnyt és nehéz felvertek készitése, indianer, felvert piskota,
Dobos, Esterhazy Sacher, Triiffel és vajas lap készitése, alakitasa
nyomozsakkal, lappa kenése, formaba toltése, siitése c)
Hagyomanyos alaptortak: Dobos-, Esterhazy- puncs-, Triiffel-,
Sacher- és formaban siilt gyiimdlcstorta készitése d)
Hagyomanyos tejszines tortdk készitése: orosz krémtorta, Fekete-
erdd torta, tejszines turdtorta €s tejszines joghurttorta készitése e)
Uzleti specialitasok, kiilonleges izesitésii tortak készitése
hagyomanyos technikédval f) Szeletek, tejszines szeletek készitése
— Tortdk toltése szdgletes alakban — Nyomozsakkal kialakitott

16

138

154
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szeletek, pl. kardinalis szelet készitése — Adagolt szeletek, pl.
Somléi galuska készitése g) Felvert lapokbol késziilt tekercsek
készitése h) Minyonok, omlos tésztabdl késziilt desszertek
készitése: minyonok esetén a készitési mod szerint fajtanként 1-1
alaptermék elkészitése felvert lapok, tésztahiivelyek
felhasznalasaval. 1) Omlos tésztabol késziilt desszertek készitése

Nemzetkozi cukraszati termékek készitése:

a) Nemzetko6zi cukraszati termékek hozzavaloinak kivalasztasa
¢s recept szerinti felhaszndldsa b) Nemzetkozi cukraszati
termékek munkaszervezése, félkész termékek készitési
sorrendjének meghatarozasa c) Tésztak készitése: — Felvertek
készitése: dacquoise felvert, Genoise felvert, marcipanos
csokoladéfelvert, Jokonde felvert készitése, kikenése, siitése —
Omlos tésztak készitése: Sablee-tésztak, keksztésztak gyurasa,
pihentetése, folia kozt nytjtasa, dermesztése — Francia forrazott
tészta készitése, nyomozsakkal alakitasa, siitése d) Betétek
készitése: zselés betétek készitése pektinnel, zselatinnal —
Roppands rétegek készitése e) Krémek készitése — Ganache
készitése tejszinnel vagy gylimolcspiirével — Mousse készitése:
gyiimolcs mousse készitése olasz habbal, forrd sziruppal kikevert
tojassargajaval, csokoladé alapu mousse készitése angol
krémmel, ganache-sal — Cremeux készitése: gytimodlcs 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 késziilt desszertek készitése g) Nemzetkozi trend
szerint késziil tortak készitése: rétegelt tortdk készitése h)
Minidesszertek készitése — Felvert, omlos, forrazott tészta
felhasznalasaval késziil6 minidesszertek készitése — Macaron
készitése 1) Pohardesszertek: rétegek, kiegészitok készitése,
poharba toltése

14

146

160

Bonbonok készitése:

a) Bonbonok hozzéavalodinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa b) Csokoladé temperalésa c) Csokolddébonbonok,
krémbonbonok, grilldzsbonbonok, nugatbonbonok,
gylimdlcsbonbonok készitése

56

62

Hidegcukraszati termékek készitése:

a) Fagylaltok, parfék hozzavaloinak kivalasztasa €s recept
szerinti felhasznalasa b) Fagylalt szarazanyag-tartalméanak
kiszamitasa c) Fagylaltkeverékek készitése a megadott
miiveletek betartdsaval, a keverék fagyasztasa. Tejfagylaltok,
tejszines fagylaltok, gylimolcsfagylaltok, citrusfagylaltok,
z0ldségtagylaltok, tejes gytimolcsfagylaltok, joghurt- és
turofagylaltok készitése d) Parfék készitése fagylalt és tejszinhab
keverékébol, parfék készitése tejszines fagylaltokbol, Semifreddo
készitése

56

62

Kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziilo
cukraszati termékek eléallitasa:

28

31
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a) A kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével
késziilo cukraszati termékek nyersanyagai és az eldallitas
kovetelményei b) Hozzaadott cukor nélkiili cukraszati termékek
készitése c) Hozzaadott glutén nélkiili cukraszati termékek
készitése d) Tejfehérjementes cukraszati termékek készitése e)
Tejcukormentes cukraszati termékek készitése
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4.3.3. A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvalositasa soran alkalmazott

modszerek és munkaformak

Tanuloi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni, osztaly

Tankonyv, tanari bemutatok,
vendéglatdipari eszkozok, gépek,

berendezések
Iranyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni Vendéglatoipari eszkozok, gépek,
Onallé feladatmegoldas, | Egyéni berendezések
projekt feladat
Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni Felmérd lapok, gyakorlati munka
Stb.

4.3.4. Személyi feltételek

A tantargyat oktatod végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé
specialis elvarasok

Cukrasz szakmai végzettségii, minimum S év
termék-eloallitasi gyakorlattal rendelkezo,
szakoktatodi vagy érettségivel és kozépfoku
szakmai végzettséggel vagy kamarai
mestervizsgaval rendelkezo személy

4.3.5. Targyi feltételek

Helyiségek:

Tankonyha

Eszk6z0k és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitogép,
vendéglatoipari gépek, berendezések

Anyagok és felszerelések:

Alapanyagok, vendéglatoipari szerszamok

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat és védofelszerelések
(csuszasmentes munkacipd, siitokesztyii)

4.3.6. A tanulasi eredmények értékelése

Az eldzetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értekelés):

Nincs

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

Mindsitd, dsszegzo és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan
szamit.

Az érdemjegy megallapitasanak modja
(pl. tantargyankeént egy-egy osztalyzat):

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

Megnevezés Oraszam | Feladatok Anyagok Eszkozok

A tradicié nyomaban Tradicionalis dobostorta | Elelmi és Tankonyha
sziiletésének felkutatasa, | irodai anyagok | gépei, eszkozei,
a mester megismerése, a felszerelései,
torta elkészitése, tijra Szamitogep,

12 gondolt valtozatok internet
el6allitasa,
plakatkészités, idegen
nyelven valo bemutatasa
(angol/német)

Az én orszagtortam Sajat orszagtorta Elelmi Tankonyha
kitalalasa, receptira, anyagok gépel, eszkdzei,
technologia és felszerelései,

12 kalkulacio elkészitése, _szémit(')gép,
majd egy, az osztaly altal internet
megszavazott termék
eloallitasa

Nyertem a lottén Sajat cukraszda Szamitogép,
nyitasahoz a valaszték internet

12 kitalalasa, elnevezés,

reklamszoveg, szlogen
kitalalasa.

stb.
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4.4. Cukraszati termékek befejezése, diszitése tantargy
4.4.1. A tantargy oktatasa soran fejlesztendo kompetenciak

108/98 o6ra

Altalanos és

Onallosag és Elvart szal'(.nllral’lloz
Készségek, képességek Ismeretek felelosség viselkedés- k.of0f1(.)
mértéke | médok, attitgdok | | digitalls
kompetenci
ak
Bevonatokat készit, Ismeri a baracklekvar Teljesen
¢s/vagy a hozzavalokat | bevonat, a zselékészités | 6nalldoan
alkalmassa teszi a modszerit, a fondan
cukraszati termékek melegités és -higitas Receptek
bevonasara. szabalyait, a keresése a
csokoladémelegités, - kalkulécios
higitas, -temperalas programban,
szabalyait. A Uj
nemzetkozi cukraszati technologiak
trend szerint késziil6 receptek
bevonatok, keresése az
(tiikorbevond, gourmand interneten.
bevond, kompresszorral
fujt csokoladébevonat)
készitését.
Cukraszati termékeket Ismeri az egyszer(i Teljesen
bevon, diszit, szeletel, diszitési miiveletek Onalloan
adagol, talal. Kiilonb6z6é | (bevonas, szoras,
diszitési technikakat burkolas, fecskendezés,
alkalmaz, egyszerii felrakas, formazas)
diszitési és befejez6 alkalmazasat. Ismeri az Egytittmitkodének
miiveleteket végez. uzsonnasiitemények, a kell lennie, mert a | Uj diszitési
s0s teasiitemények, az higiéniai és technikak
édes teasiitemények, a technologiai keresése az
krémes termékek, a utasitasokat be interneten,
hagyomanyos cukraszati kell tartani fotok
termékek, a nemzetkdzi gyljtése,
cukraszati termékek és a feldolgozasa
hidegcukraszati
termékek befejezd
miveleteit, valamint a
termékekhez tartozo
szeletelés, adagolas,
talalas szabalyait.
Cukraszati Ismeri az alabbiakat: Teljesen
diszmunkakat tervez, tortakrol, diszmunkakrdl | 6nalldan

kiilonleges diszitéseket
végez.

munkarajz készitése,
viragminték és irasjelek
tervezése, rajzolasa.
Ismeri a fecskendezés, a
csokoladéviragok,
marcipanfigurak, -
viragok, a
karamellf6zés,
karamellel torténd
diszitési technikak

Uj diszitési
technikak
keresése az
interneten,
fotok
gyljtése,
feldolgozasa
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alkalmazasat, valamint
az egyedi formaju tortak
készitését, a diszmunkak
elvégzését és a talalast
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4.4.2. A tanulasi terilet tartalmi elemei

Témakor

Elmélet

Gyakorlat

Osszesen

Bevonatok készitése, alkalmazasa

a) Bevonatok hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa b) Baracklekvar-bevonat, zselé készitése ¢) Fondan
melegitése, higitdsa d) Csokoladébevonat kivalasztasa, higitasa,
temperalasa e) Nemzetkozi cukraszati trend szerint késziilo
bevonatok, tiikorbevono, gourmand bevono, kompresszorral fajt
csokolddébevonat készitése

26

10

36

Cukraszati termékek egyszeri diszitése, talalasa

a) Nyersanyagok és anyagok 0sszeallitasa a kinézetiik és izlik
kolcsonhatasanak figyelembevételével b) Diszitési technikak
alkalmazasa, bevonas, szorés, felrakds, gylimolcs és egyéb
diszitéelemekkel c¢) Uzsonnasiitemények hintése, lekenése
baracklekvarral, felrakasa gylimélccsel, zselézés, bevonas
fondannal, csokoladéval d) Kiilonb6z6 fajta aprosiitemények
bevonasa és diszitése csokoladéval €) Krémes termékek,
bevonasa fondannal, szeletelése, szorasa, 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 vagésa, bevondsa ¢s fecskendezése fondannal h)
Nemzetkozi cukraszati termékek bevonasa tiikorbevono,
gourmand bevond, kompresszorral fjt csokolddébevonat
alkalmazasa 1) Diszitdelemek: csokoladédiszek, meringue-diszek
készitése svajci habbal, olasz habbal, mikrds szivacspiskotak
készitése h) Nemzetkozi cukraszati termékek diszitése, egészben
vagy szeletelés utan j) Hidegcukrészati termékek,
fagylaltkelyhek, parfék diszitése k) Cukraszati termékek talalasa

54

18

72

Cukraszati termékek tervezése, kiilonleges diszitése

a) Munkarajz készitése tortakrol és formakrol az anyagok, szinek
¢és formak harmonizalasanak figyelembevételével b) Viragmintak
¢s irasjelek tervezése, rajzolasa, fecskendezése c)
Csokoladéviragok készitése, plasztik csokoladé formézasa d)
Marcipanfigurak modellezése, viragok készitése, szinezése €s
diszitése, elére megadott vagy sajat készitésii tervek alapjan e)
Cukor fozése, izomalt olvasztasa, ontése és formazasa, htizasa,
fjasa f) Unnepi, egyedi formaju tortak készitése g) Diszmunkak
talaldsa

20

26
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4.4.3. A tananyag-, illetve a tematikai egységek megvalositasa soran alkalmazott

modszerek és munkaformak

Tanuloi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni, osztaly

Tankonyv, tanari bemutatok,
vendéglatdipari eszkozok, gépek,

berendezések
Iranyitott feladatmegoldas Osztaly, egyéni Vendéglatoipari eszkozok, gépek,
Onallé feladatmegoldas, | Egyéni berendezések
projekt feladat
Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni Felmérd lapok, gyakorlati munka
Stb.

4.4.4. Személyi feltételek

A tantargyat oktatod végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozé
specialis elvarasok

Cukrasz szakmai végzettségii, minimum S év
termék-eloallitasi gyakorlattal rendelkezo,
szakoktatodi vagy érettségivel és kozépfoku
szakmai végzettséggel vagy kamarai
mestervizsgaval rendelkezé személy

4.4.5. Targyi feltételek

Helyiségek:

Tankonyha

Eszk6z0k és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitogép,
vendéglatoipari eszkozok, gépek,
berendezések

Anyagok és felszerelések:

Alapanyagok, vendéglatdipari szerszamok

Egyéb specialis feltételek:

Munkaruhazat és védofelszerelés
(csuszasmentes munkacipd, siitékesztyii)

4.4.6. A tanulasi eredmények értékelése

Az eldzetes tudas, tapasztalat és tanulési
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Nincs

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

Mindsito, 6sszegzd és lezarod
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan
szamit.

Az érdemjegy megallapitasanak modja
(pl. tantargyankeént egy-egy osztalyzat):

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités
szabalyaival. Félévente legalabb harom
jegyet kell szerezni.
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4.5. Anyaggazdalkodas-adminisztracio-elszamoltatas tantargy 108/103

ora

45.1. A tantargy oktatasa soran fejlesztendo kompetenciak

Altalanos és

Készségek, Onall(,),sag e . Elvart’ szakmahoz kotodo
képességek Ismeretek fele’los’seg ’v1selked.e§’— ) digitalis
mértéke modok, attitidok .z
kompetenciak
Arugazdalkodasi Ismeri az Teljesen
feladatokat végez. ¢lelmiszertipusnak onalldan
megfelel6 raktarozas
kovetelményeit, a
beérkezett aru
ellenorzes’enek 1épéseit, Raktarkészlet
a romlott aru .
g . adatainak,
elkiilonitésének és .o s
174z s ellendrzése a
elszallitasanak . , .-
- s raktargazdalkodasi
szabalyait, az arukészlet orogramon
az arufelhasznalas, az
arusziikséglet
megallapitasanak
modszereit, az
arurendelés szobeli és
irasbeli lehetbségeit.
Elkésziti a cukraszati | Ismeri a cukraszati Instrukcio
termékek termékek tomegének alapjan
kalkulaciojat Kiszamitasat a receptek | részben Pontossag,
€s veszteségek onalldan megbizhatosag Cukraszati receptek
figyelembevételével, a arak, mennyiségek
cukraszati félkész adatainak bevitele,
termékek szamitasok
nyersanyagértékének és ellendrzése
a cukraszati
késztermékek eladasi
aranak kiszamitasat.
Leltarozasi Ismeri a tényleges Instrukcio
feladatokat végez. anyagfelhasznalas, alapjan
nyitokészlet, zarokészlet | részben
megallapitasat, a onalloan Nyitokészlet és

megengedett
anyagfelhasznalas
megallapitasat, a
leltareredmény
megallapitasat. és az
anyagi felel6sség
kotelezettségeit.

zarokészlet
adatainak bevitele,
szamitasok
ellenGrzése
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45.2. A tanulasi terilet tartalmi elemei

Témakor

Elmélet

Gyakorlat

Osszesen

Anyaggazdalkodas

szamitogépes programok megismerése

a) Az arukészlet ellendrzése a raktarban b) A termékkészitéshez
sziikséges nyersanyagok ¢és hasznalati targyak mennyiségének
meghatarozasa c) A megrendel6lap és a beérkezett aru
szallitolevelének 6sszehasonlitasa, az eltérések jelentése d) A
beérkezett aru mindségének, eltarthatosaganak és frissességének
megallapitasa e) Aruraktarozas a rend, a gazdasagossag és a
biztonsag figyelembevételével. Az élelmiszerek tipusanak
megfeleld raktarozas és folyamatos ellendrzés. A romlott aru
elkiilonitése és elszallitasa. f) Arufelhasznalds megallapitasa g)
Arusziikséglet megallapitasa h) Raktargazdalkodasi

24

48

72

Cukraszati termékek kalkulacioja

program megismerése

a) Cukraszati termékek tomegének kiszamitasa a receptek €s
veszteségek figyelembevételével b) Cukraszati félkész termekek
nyersanyag-értékének kiszamitasa c¢) Cukraszati kész termékek
eladési ardnak kiszamitasa d) Kalkulaciot végzo szamitogépes

14

30

44

Elszamoltatas

megallapitasa

a) Bevételek ¢és kiadasok feltiintetése a pénztarkdonyvben b)
Cukrasziizem ¢és raktar leltarozasa c) A tényleges
anyagfelhasznalas, nyitokészlet, zarokészlet megéllapitasa d)
Megengedett anyagfelhasznalds megéllapitasa e) Leltareredmény

12

18

4.5.3. Atananyag-, illetve a tematikai egységek megvalodsitisa soran alkalmazott

modszerek és munkaformak

Tanuloi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni, osztaly

TankOnyv, tanari bemutatok,

Irdnyitott feladatmegoldds | Osztaly, egyéni

Onallo  feladatmegoldas, | Egyéni
projekt feladat

Tesztfeladat megoldasa Csoportos, Egyéni

Felméré6 lapok

Stb.

4.5.4. Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkoz6 specidlis elvardsok

Vendéglatoipari kozgazdasz, iizemvezeto
végzettséggel rendelkezo személy.

4.5.5. Targyi feltételek

Helyiségek:

Szaktanterem szemlélteto eszkozokkel

Eszk6zok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitogép,

Anyagok ¢s felszerelések:

Egyéb specialis feltételek:
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4.5.6. A tanulasi eredmények értékelése

Az eldzetes tudas, tapasztalat és tanuldsi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értekelés):

Nincs

A tantargy oktatdsa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

Mindsito, 6sszegzo és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan szamit.

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

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.
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5. Cukrasz - emelt szintl képzés megnevezésii tanulasi teriilet

558/501 ora

5.1.  Uzleti menedzsment tantargy 217/191 ora
5.1.1. A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Készségek, Ismeretek Onallésag és | Elvart Altalanos és
képességek felelosség viselkedésmodok, | szakmahoz
mértéke attitidok kotodo digitalis
kompetenciak
A beszerzési arakbol I’smeri é’s érti a nettod Te!jegen A szérni:[aisok soran A% ér’alf b’eéllitésa
a7 drrésre vonatkozd | & brutto bev'etel, az | Onalldan pontossagra, a ’ szamitogépes
elvarasoknak AFA, Varlarmlm‘f.a SZEI’VEZ(?tl egysegek alkalmazassal
megfelelen felszolgralé}m dij mur.lkatarsalval ’
kiszamitja az eladasi fogalmat ° S, ped{g kO}’lS.t‘I’u,kth
rat, figyelembe véve alkal¥na,zasanak e"gyuttn.lukodesre
a netto &s brutto ar szabalyat. torekszik. A
valamint az AFA beOSZtO'Et .
megoszlasat mu nk,a tarsa! ,
1 Ismeri a Teljesen ra nyaban tam,OgatO’ Koltségszintek
A bevétel és ez o . 11 kovetkezetes és N .
beszerzési érick koltsegSZ[ntekre onalloan motivalo. A klszamlta’sa irodai
e g - vonatkoz6 . , alkalmazassal
alapjan kiszamitja a s torvények és a
kdltségszinteket szdmitdsokat. munkahely belsé
Szamitdgépes Ismeri’és érti a Te!je%en szabél’ya’inak Bevé‘_[el tervezése
alkalmazasaban t’er\./e%e’s egységekre | 6nalldan bf%tartas_ara’ irodai ’
megtervezi a bevételt. ¢s id6tavokra t(?'rekszﬂ(, ¢és ebben | alkalmazassal
Vonatkoz6 kovetendd példat
szamitasait. mutat beosztottainak
Az értékesités sordn Repdelke;ik a Te!je§en ¢és a szervezet tobbi Szémléz’(')gép’ '
kidllitja a szamla- és szamla-, és onalldan tagjralrlak. Kere:y a kasszagep., lf{ankl
nyugtaadas nyug}aada§ . hat9§agol§k?1 torténd | POS t?nnlnalok
bizonylatait, a s;§b§1y9z351 és egyutt-mukcides hasznalata
pénzeszkozoket a klralhta51, Yalamlnt legm?g’felelobb
szabalyok szerint penzkezel?s. forméjat.
kezeli. Elszamolast szabalyozdsi .
készit a készpénzt és Ism’eretekkel.’ Ismeri
a pénzkiméld az atrvett l?eyetel
eszkdzoket. elszamolgsanak
szabalyait.
A Ismeri és érti a Teljesen Szamitogépes
rendezvényértékesités har!asztot'f ﬁzeté'sre, onalldan alkalmazés
szerzbdéses elélegre es t?gy,eb, a hgszna%ata
feltételeinek ren(’iezvenyertekesnes hitelszamla
megfelelden soran”allfalmazott készitéshez
hitelszamlat készit. szerrzodeses
feltételekre
vonatkozd jogokat és
kotelezettségeket.
Szakhatoségi RendelkeziK a Teljesen
szakhatosagi onalléan

ellenbrzés soran
egyiittmikodik a
hatosaggal

ellendrzés soran
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sziikséges
ismeretanyaggal.

Az ismert eszkézok Az allaslff:re’ses’re’ és a Te!Je§en _Szam_ltogepes
e a1 a11s munkaerd potlasanak | onalldéan irodai
segitségével allast . ,

h , eszkdz- és alkalmazasok,
keres, illetve részt ) , .
. szabalyrendszerére internet
vesz a munkatarsak L. ,
1sos vonatkozé ismeretek. hasznalata
megtalalasaban, L
S g . A foglalkoztatas és a
kivalasztasaban és . .
fr bérekre vonatkozd
betanitasaban. A . s .
foolalk L szamitasok torvényi
Oglalkoztatasi , ,
o A szabalyozasanak
torvény szabalyainak ismerete
betartasaval késziti el
a beosztott dolgozok
munkabeosztasat és
szabadsagok kiadasat.
Megtervezi a béreket.
A beosztott A vezetési alapelvek Te!1e§en
.., .. | ismerete. onalldan
munkatarsait iranyitja
€s motivalja.
Csapatot épit.
= o Rendelkezik a Teljesen Irodai
Osszeallitja a S 1 .
. , sztenderdizalassal onalloan alkalmazasok
teriiletre vonatkozo ,
izemelési kapc_solatos hasznalata
sztenderdek listajat, alapismeretekkel.
¢s ellendrzi a
végrehajtasukat.
Vallalkozast indit | endelkezik egy Teljesen
Lo vallalkozas onalloan
jogi & konyveldi beinditasahoz
szolgaltatasok W
igénybevételével. szuk_seges
alapismeretekkel.
Ismeri a sziikséges
jogi és konyvel6i
segitség
igénybevételének
lehetdségeit.
5.1.2. A tanulasi teriilet elemei
Témakor Elmélet | Gyakorlat | Osszesen
Gazdalkodas a bevételekkel
A bevétel fogalma, egyszerli szamviteli alapjai; az ar, és az arak
kialakitasaval osszefliggd alapismeretek: netto, bruttd, AFA,
felszolgalasi dij; az arak kezelése a szamldz6 munkaallomasban: 45
arucikk felvétele, arucikk hozzarendelése értékesitéhelyhez, 15 30
armeghatarozas, érvényességi hataridok beallitasa, engedmények
beallitasa; az arrés fogalma, szintmutatdk; a bevételtervezés
egyszeri folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel egységekre €s
1d6tavokra bontasa
A gazdalkodassal osszefiiggé bizonylatkezelési ismeretek 30
A bevétel bizonylatai, elszamoltatas; a szdmla alaki €s tartalmi 10 20
kovetelményei, gépi €s kézi kidllitds, sztorndzas; a nyugta alaki
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¢s tartalmi kdvetelményei, kézi vagy gépi nyugta; eljarasok a
pénztargép lizemzavara, meghibasodasa esetén, sztornozas;
fizetési modok: készpénz, bankkartya, készpénz helyettesitok,
banki atutalas; banki POS-terminal hasznalata; a nyugta- ¢és
szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaallomasok kezelése
(asztalnyitas, blokkolas, asztalbontas, cikkathelyezés, tétel
sztornd, szdmla sztornd, elélegszamla, eldlegfelhasznélés,
hitelszamla, engedményadas; értékesitési szerzddés; szallodai
bankett és catering bevételeink elszamolésa; fizetési hataridok, a
halasztott fizetés feltételei, eldleg, foglalo, kaucio; pénziigyi
elszamolas: bevétel feladasa az tligyvitel felé (pénzosszesitd
kiallitasa); szamlazé munkaallomas, kasszagépek és banki POS-
terminalok elszamolési bizonylatai; felszolgalasi dij kifizetése;
TIP kifizetése; szakhatosagi ellendrzés (Fogyasztovédelmi
Foosztaly): szdmla- és nyugtaadasi kotelezettség, borravald
kezelése, nyilvantartasa; az elviteles €s helyben fogyasztott
termékekre vonatkozd afaszamitds szabdlyanak alkalmazasa; az
artajékoztatas eszkozei

Anyag-, készlet- és eszkozgazdalkodas

Az aruforgalmi mérlegsor elemei; kalkulacio: az anyaghanyad
szamitas alapjai (egységek, mennyiségek, veszteségek);
ételkoltség, italkoltség, egyéb koltség (fogalmak, szintmutatok
értelmezése); szamitogépes kalkulacios program kezelése:
alapanyagok felvétele, tobbszintes miikodés hasznalata,
tapanyagértékre, transzzsirokra és allergénekre vonatkozo
informaciok bevitele, alapkalkulaciok elkészitése, kalkulaciok
eladasi cikkekhez rendelése; beszerzés: beszallitok kivalasztasa,
arajanlatkérés, ajanlatok osszehasonlitasa, beszallitok értékelése,
mindsitése, egyszerii szallitoi szerzddés; raktarozas: raktar
kialakitasa (szakositott tarolas, specialis szabalyok: ergonomia,
munkavédelmi, tlizrendészeti eldirasok; készletmozgasok
(bevételezés, kiadas): készletnyilvantartasi szamitdgépes
programok kezelése: bels6 mozgasbizonylatok kiallitasa; a
készletgazdalkodas alapfogalmai: minimalis, maximalis
biztonsagi készlet; készletnyilvantartasi szamitdgépes program
kezelése, készletstatisztikak készitése; anyagi felel6sség;
elszamolas a készletekkel: a standolas gyakorlata; a leltarozas
gyakorlata; szdmitogépes készlet-nyilvantartasi program
kezelése; standolds, leltarozas szamitdgépes alkalmazasainak
megismerése; az alap eszkozcsoportok ismerete: iizemelési,
targyi eszk6zok; leltarozassal 6sszefiiggd ismeretek:
leltartipusok, eszkozleltar

39

78

117

Létszam- és bérgazdalkodas

Allashirdetések; allaskeresés: 6néletrajz, motivacios levél,
allaskeres6 portalok, személyes interju, bemutatkozas; toborzas,
munkatarsak keresése, kivalasztas: modszerek, a cég bemutatasa;
tréningek: orientacios tréning, szakmai tréningek; munkaviszony
1étesitése és megsziintetése; a belépés és kilépés folyamata,
dokumentumai; munkaszerzodés: kotelezo elemei, idobeli

13

26

39
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hatalya (hatarozott, hatarozatlan), probaidd, felmondasi id6;
kolcsonzott munkaerd, allasmegosztas; munkabeosztas
szabalyozasa: szabadidd, pihendidd, osztott munkaidd, munkaidd
hossza, a beosztaskészités idobeli korlatai; heti beosztas
tervezése, éves szabadsag tervezése; munkaidd-nyilvantartas:
jelenléti iv vezetése, teljesitménylap kitoltése; a munkavallalok
jogi védelme: szakszervezet, lizemi tanacs, Munka
Torvénykonyve, hatosagok; munkakorok és sziikséges
képzettségek; munkakori leirasok; a bérezés alapjai: bérelemek
(alapbér, jutalékok, prémiumok, egyéb bér jellegii juttatdsok);
adozas (SZJA, jarulékok, borraval6 és a TIP specialis
szabalyozasa); a bérkoltségek tervezésének egyszeri folyamatai:
a bérek tervezésének alapjai (a bérek bontasa egységekre,
idétavokra, munkakorokre), szakhatosagi ellendrzés (Orszagos
Munkabiztonsagi ¢s Munkaiigyi Fofelligyel0ség)

Vezetés a gyakorlatban
Az oktatok esettanulmanyokon illusztraljak az elméleti

attekintést. A tanulok gyakorlati példakon keresztiil megismerik 6 12 18
a vezetés aktualis metodikajat, a korszerii gazdasagi gyakorlatra
€piilo vezetést.
Vallalkozas inditasa
Villalkozési formak (egyéni, tarsas) alapitasa, miikodtetése; a
10 20 30

vallalkozas inditasanak folyamata (jogi és konyveldi szolgélat
igénybevétele); a vendéglato iizlet inditdsanak jogszabalyi
elbirasa

5.1.3. Atananyag-, illetve a tematikai egységek megvalodsitisa soran alkalmazott

modszerek és munkaformak

Tanuloi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni, osztaly Tankonyv, tandri bemutatok,

Irdnyitott feladatmegoldas | Osztaly, egyéni

Onalls  feladatmegoldas, | Egyéni
projekt feladat

Tesztfeladat megoldéasa Csoportos, Egyéni Felmérd lapok

Stb.

5.1.4. Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére, -
szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkoz6 specialis elvarasok

5.1.5. Targyi feltételek

Helyiségek:

Szaktanterem szemlélteto eszkozokkel

Eszk6zok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitogép

Anyagok ¢s felszerelések:

Egyéb specidlis feltételek:
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5.1.6. A tanulasi eredmények értékelése

Az eldzetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus

értékelés):

Nincs

A tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

Mindsitd, 0sszegzo és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan szamit.

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

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

5.2. Marketing és protokoll tantargy 93/93 éra
5.2.1. A tantirgy oktatisa soran fejlesztendé kompetencidk
Készségek, Ismeretek Onallésag és | Elvart Altalanos és
képességek felelosség viselkedésmodok, | szakmahoz
mértéke attitiidok kotodo digitalis
illetékességek
A marketingmix Ismerlg ’ ’ Te!Je§en _Toreksz_1k Inte[netes N
. . marketingtevékenység | onalldan ismeretinek forrasok elérése
elemeit felhasznalva . o . s o
meotervez és eszkoztarat. naprakészen szamitastechnikai
CEterve: Rendelkezik az tartasara. A eszkozokkel
végrehajtja az . . s s
.. . interneten, a kdzosségi kommunikacio
iizletszerzésre s , s ..
; médiaban és a virtualis soran mindenkor az
vonatkozd P . . . .
tevékenységet kozosségi terekben tizlet érdekeinek és
' torténd tajékozoddashoz a tarsadalmi
sziikséges elvarasoknak
ismeretanyaggal. megfeleld
Lénést tartva a Ismeri a Teljesen magatartasra Internetes
pest marketingtudasanak onalléan torekszik. forrasok elérése
fejlodéssel a . L . , . s o
. . .. szinten tartasahoz Példamutato, szamitastechnikai
mindenkori legtijabb w1 e e N . e
dicitali szlikséges digitalis kovetendd eszkozokkel
igitalis 114
. I~ platformokat. hozzaallassal
marketingeszkozoket .
L viszonyul a
¢s modszereket . L.
. kiilonb6z6 vallasi,
alkalmazza munkaja -
. nemzeti €s
Soran. nemzetiségi
. Rendelkezik az Teljesen 1A Internetes
Az online és ; NI B kérdésekhez. . .
Ko zdsséoi médi interneten, a kdzosségi | 6nalldan , forrasok elérése
0z0sségi média 1o , . Személyes ., o
B médiaban és a virtualis A szamitastechnikai
csatornait . felelosséget érez a .
. kozosségi terekben . . eszkozokkel
felhasznalva PSS kiemelt vendégek
, s torténd tajékozodashoz . s
népszerlisiti az sziikséoes kiszolgalasanak
uizletet, és ismeretg La panaszmentes
kapcsolatot tart a anyaggal, €s lebonyolitasa irant.
. . ezzel segiti a
vendégekkel és vallalkozas
partnerekkel. .
marketingcéljainak
elérését.
A tarsadalmi I;merl az a.le}pveto Te!Je§en
viselkedési és onalloan

elvarasoknak

illemszabalyokat.
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megfeleléen
viselkedik és

kommunikal.
ppoan | pogiins | Teje
Szabalyrendszerének v yereL
megfelel6en
bonyolitja a
vendégtéri
iizemeltetést.
A kiemelt vendéggel Ismer,l a klem(ilt n Te',Je§e”
. vendégekkel torténd onalloan
személyesen tart .,
, kapcsolattartas és
kapcsolatot, és . 1
: 12 kiszolgalasuk
kiszolgalasukra o
. , Szabalyait.
személyesen ligyel.
Ismeri a f6bb vallasi, Teljesen

Munkaja soran
figyelembe veszi a
vallasi, nemzeti,
nemzetiségi
eldirasok és
szokasok miatt
felmeriilo igényeket,
és teljesiti azokat.

nemzeti €s nemzetis€égi | 6nalldan
eldirasokat és
szokasokat.

5.2.2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Elmélet

Gyakorlat

Osszesen

Marketing

Termékpolitika: a valaszték kialakitdsanak szempontjai,
arpolitika: az arképzés korszerti gyakorlati ismeretei;
disztribucids politika (beszerzési, értékesitési csatornak); az
értékesitéssel Osszefiiggd marketing alapismeretek: a reklam
alaptipusai (markareklam, cégreklam, termékreklam);
reklamhordozok (elektronikus média, nyomtatott sajto,
plakatok, levelek, stb.); lizleten beliili és lizleten kiviili
reklameszk6zok a vendéglatasban; ATL, BTL, gerillamarketing
(sokkolo reklamok); online marketing: internet (WEB),
kozosségi média (Facebook, Twitter, Instagram, blog, egyéb
kozosségimédia-feliiletek); elégedettséget mérd online
rendszerek; kommunikécio a k6zosségi oldalakon: netikett; a
virtualis valosag hasznalata, a kiterjesztett valosag hasznélata;
személyes eladas; feliilértékesités (upsell), keresztértékesités
(cross sell); eladasosztonzés: akciok, promociok, kuponok,
vasarlol hiiségkartyak, utazasi lehetdségek, nyeremények,
arengedmények, bizonyos napszakokban adott engedmények
(happy hours), torzsvasarloi programok; vendégkapcsolat (PR):
a PR jellegzetes eszkdzei; belsd PR — szervezeti kultira; a
piackutatas modszerei, konkurenciavizsgalat; tizleti
kommunikécio: arajanlatkérés, arajanlatadas, iizleti levél,
egyszeri szerzOdeés
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Viselkedés és iizleti protokoll

ismerete.

A protokoll fogalma és értelmezése; viselkedés, magatartasi
jellemvonasok (jo modor, tiszteletadas, hatarozottsag,
pontossag stb.); szobeli kommunikéci6 a vendéggel €s
partnerekkel; koszonés (a négyes szabaly értelmezése);
kézfogas; egyéb koszonési formak, elkdszonés; tegezddés,
magazddas; kommunikacié telefonon; bemutatas, bemutatkozas
szabalyai; 6ltozkodési szabalyok (dress-code); tiltetési rendek
ismerete; iiltetOkartyak, iiltetési tablok készitésének ¢s
elhelyezésének szabalyai; a kiszolgalas protokollaris sorrendje;
a kiemelt (VIP) vendégek kezelésének specidlis szabalyai; a
vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi el6irasok, szokasok

33
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5.2.3. Atananyag-, illetve a tematikai egységek megvalésitisa soran alkalmazott

modszerek és munkaformak

Tanuloi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni, osztaly

TankOnyv, tanari bemutatok,

Irdnyitott feladatmegoldds | Osztaly, egyéni

Onéall6  feladatmegoldas,
projekt feladat

Egyéni

Tesztfeladat megoldasa

Csoportos, Egyéni

Felmérd lapok

Stb.

5.2.4. Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkoz6 specidlis elvardsok

5.2.5. Targyi feltételek

Helyiségek:

Szaktanterem szemlélteto eszkozokkel

Eszk6zok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitogép

Anyagok és felszerelések:

Egyéb specialis feltételek:

5.2.6. A tanulasi eredmények értékelése

Az eldzetes tudas, tapasztalat és tanulési
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Nincs

A tantargy oktatdsa sordn alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

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

Mindsitd, dsszegzo és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan szamit.

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

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.

Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.

71




5.3.

Specialis szakmai kompetenciak tantargy

248/217 ora

5.3.1. A tantirgy oktatisa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, Ismeretek Onallésag és | Elvart Altalanos és
képességek felelosség viselkedésmodok, | szakmahoz
meértéke attitiidok kotodo digitalis
kompetenciak
. s Ismeri a cukraszda Teljesen Kulturaltan, Arukészlet
A cukraszda nyitasa . ; . . . .
e 1AL At napi feladatait, az onalloan udvariasan rogzitése, gépek
elott eldkésziti az P . . R ,
Al e értékesitdteriilet és a viselkedik a tizembe helyezése
értékesitéshez, .. . o
12 munkateriilet nyitas munkatarsaival és a
felszolgalashoz vt 1Y Aty .
, el6tti elokeésziileteit az vendégekkel.
hasznalt R .
, értékesitéshez és
munkateriiletet, o
. ; felszolgalashoz.
tizembe helyezi a . .
. Ismeri a cukraszda
gépeket, .
. eszkozeit €s
berendezéseket. I,
L L kiilonb6z6
Biztositja az aru- €s o
iy berendezéseinek
eszkozkészletet, o .
. . . hasznalatat. Ismeri a
kihelyezi a termékek \ ; ;
A , cukraszda muszaki
arat tartalmazo .
1 berendezéseinek
tablakat. . , ..
biztonsagos tizembe
helyezési és
hasznalati el6irasait.
Ismeri az anyag- és
eszkozutanpotlas, az
arukészlet és a
httévitrin
feltoltésének
kovetelményeit.
Ismeri az arcimkék,
arlapok készitését,
valamint a vitrinben,
pultban és
vendégtérben torténd
kihelyezésiik
szabalyait.
. i Ismeri a cukraszati Teljesen Arukészlet
A cukraszda nyitasa i . . S11 .
R készitmények és a onalloan rogzitése,
utan értekesitési fagylalt adagolasanak énztargé
feladatokat végez: | oo o8 ’ kezelése
fagylaltot adagol, o ese
e en szabalyait helyben
kavét, teat foz, ,
. . fogyasztashoz vagy
stiteményeket ajanl, :
elvitelhez.

rendelést vesz fol,

Rendelkezik a

kiszolgal, . .. .
becsomagolja a nemzetkdzi €s egyedi
meerendeléseket receptek szerinti
loncie oseeL. kavé- és

Munkaja kdzben teakiilénl ek
betartja a higiéniai caku OnIeEesseee
szabdlyokat ajanlasahoz és

' elkészitéséhez

sziikséges
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ismeretekkel. Ismeri a
siitemény ¢€s
italajanlast, valamint
a rendelésfelvételt.
Ismeri a cukraszdai
pultbdl torténd
kiszolgalas és
felszolgalas szabalyait
és gyakorlati,
alkalmazasat. [smeri a
stiteményekhez,
disztortakhoz,
fagylaltokhoz,
palackozott italokhoz
hasznalt
csomagoloeszkozoket
és csomagolasi
technikakat. Ismeri a
folyamatos aru-,
anyag- és
eszkdzutanpotlas
kovetelményeit.
Ismeri a cukraszdai
tevékenység higiéniai
(HACCP), kornyezet-
és munkavédelmi,
valamint
tlizrendészeti
szabalyait.

Pénzkezelési és
adminisztracios
tevékenység végez

Ismeri a
pénztargépek, iizleti
informacios eszk6zok
kezelését,
mikodtetését. Ismeri
a pénzkezelés, a
nyugtaadasi
kotelezettség
betartasara vonatkozo
el6irasokat. Ismeri a
készpénz - és
atutalasos szamla
kitoltését. Ismeri a
szallitolevelek,
szamlak és az tzlet
belsé arumozgasanak
bizonylatolasat.
Ismeri a
megrendelések,
ajanlatok, szigoru
szamadasra kotelezett
bizonylatok
nyilvantartasat és a
pénztarkdnyv
vezetését. Ismeri a
cukraszda

Teljesen
onalldéan

Bevétel, kiadas
digitalis rogzitése,
pénztargép
kezelése
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leltarozasara, a
visszaruk
ellendrzésére és a
standolasra vonatkozd
eloirasokat

Gépek,
berendezések
tizemen kiviil
helyezése

Tablazatszerkesztés
a munkatarsak
beosztasahoz

, L Ismeri a cukraszda Teljesen
A cukraszda zarasa L. . 11
R . gépeinek, onalldan
utan tiizemen kiviil .
h ., berendezéseinek
elyezi a gépeket, a . e
LT tzemen kiviil
Kijelolt helyre helyezését. Ismeri a
visszateszi a ber)e/ndezééek
berendezéseket, RS
o eszkozok tisztan
eszkozoket. ., ,
tartasara, elpakolasara
vonatkoz6 higiéniai
eloirasokat és a
HACCP -t. Ismeri a
kornyezet - és
munkavédelmi
valamint a
tizrendészeti
szabalyokat
. Ismeri a heti, havi Teljesen
Megszervezi a P N ,J ,
, munkabeosztasok Onalldan
termeléshez . rr e s
vt készitését és a
sziikséges .
| 2po szabadsagterv
munkaer6létszamot. . s
nyomon kovetését.
. Ismeri termeléshez Teljesen
Gondoskodik a 1 . ,J ;
. sziikséges onalloan
termeléshez mennviséeti és
sziikséges . y °E
S . mindségli anyag
mennyiségii és >
c beszerzésének
minbségli anyag L.
. munkaszervezési
beszerzésérol. feladatait (az
Folyamatosan alapanvadok
ellendrzi a készletet p yagoxk,
¢s a tarolast segédanyagok
) rendelése, raktarak,
hiiték rendjének
ellenérzése).
. . Ismeri a Teljesen
A rendelések és , . .. ,J ,
termelésszervezés és - | Onalldan

eléjelzések alapjan
megszervezi és
ellendrzi a termelés
mennyiséget, és
mindségét.

ellendrzés 1épéseit: a
rendelések alapjan a
napi termelés
egyeztetése a
posztvezetokkel,
cukraszokkal és a
termelési listak
ellendrzése. Ismeri a
technologiai,
mindségi eldirasokat
¢és a gazdasagos
anyagfelhasznalas
ellendérzésének
paramétereit.

Raktarkezel6
program hasznalata

Termelési listak
Osszesitése
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Egyiittmikodik az
adminisztratorral, a
raktarnyilvantartassal,
arkialakitassal,
szamlazassal,
leltarozassal
kapcsolatban.

Osszefiiggéseiben
ismeri az cukraszati
adminisztracioval
kapcsolatos
munkaszervezési
feladatokat (a
beérkezd aruk
bevételezése, a
raktarkészlet
nyilvantartasa, a
kalkulacios rendszer
1doszakos frissitése,
szamlak kiallitasa a
Kimené arukrol,
valamint a leltarozas).

Instrukcio
alapjan részben
onalldan

Megszervezi és
ellendrzi a cukraszati
termékek
Kiszallitasat.

Ismeri a szallitas
megszervezésével
kapcsolatos
feladatokat (a szallitas
sorrendjének
megtervezése, a
kiszallitand6 aru
mennyiségének és
mindségének
ellendrzése a
megrendeld és a
szamla alapjan).

Teljesen
onalldéan

Intézkedik az
uzemzavar vagy
miszaki hiba
megsziintetése
érdekében.
Megszervezi és
ellendrzi a napi, heti
takaritast.

Ismeri az lizemzavar
¢és miiszaki hiba
esetén sziikséges
intézkedéseket. Ismeri
a berendezések, gépek
folyamatos
karbantartasanak
megszervezésével
kapcsolatos
feladatokat.

Teljesen
onall6an

Raktarkezel6i,
kalkulacios,
szamlazasi,
programok
kezelése.

Szallitasi cimek és
elérhetdségek
digitalis
nyilvantartasa

Karbantartok
cimének,
elérhet6ségeinek
digitalis
nyilvantartasa.

5.3.2. A tanulasi teriilet tartalmi elemei

Témakor

Elmélet

Gyakorlat

Osszesen

Cukraszdai értékesités
a) Nyitas elotti feladatok elvégzése Tajékozodas a napi
feladatokrol Ertékesit6teriilet, munkateriilet el6készitése a
nyitashoz, az értékesitéshez, felszolgalashoz sziikséges

eszk0zok, berendezési targyak ismerete, biztonsagos hasznalata

A miuszaki berendezések ismerete, iizembe helyezése,
biztonsagos hasznélata Arukészlet, hiitévitrinek feltoltése,
anyag- és eszkozutanpotlas biztositasa Arcimkék, arlapok
készitése és elhelyezése a vitrinben, a pultban és a

vendégtérben

b) Nyitas utani feladatok A higiéniai el6irdsok, a HACCP, a

kornyezet- és munkavédelmi és tlizrendészeti szabélyok
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betartasa Cukraszati készitmények, fagylalt adagolasa, diszitése
helyben fogyasztasra vagy elvitelre Nemzetkozi és egyedi
receptek alapjan kavé- ¢s teakiilonlegességek készitése,
ajanlasa Siitemények, italok ajanlasa a vendégeknek,
rendelések felvétele Cukraszdai pultkiszolgalas és felszolgalas
Csomagolasi eszk6zok, csomagolési technikak alkalmazésa
(sitemények, disztortak, fagylalt, palackozott italok
csomagoléasa) Folyamatos aru- anyag- ¢és eszkozutanpotlas

c¢) Pénzkezelési €s adminisztracios feladatok Pénztargépek,
tizleti informacios eszkozok kezelése, mitkodtetése
Pénzkezelés, nyugtaadasi kotelezettség betartasa, készpénz-
vagy atutaldsos szdmla kitoltése Szallitolevelek, szamlak,
valamint az tizlet belsé arumozgasanak bizonylatolasa
Megrendelések, ajanlatok, szigoru szamadasra kotelezett
bizonylatok nyilvantartasa Pénztarkdnyv vezetése Leltarozas,
visszaruk ellendrzése, standolas

d) Zarés utani teenddk A gépek iizemen kiviil helyezése, a
higiéniai el6irasok, HACCP, kornyezet- ¢s munkavédelmi,
valamint tlizrendészeti szabalyok betartasa, berendezések,
eszk0zok Osszerakodasa

Cukraszati munkaszervezés

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

b) Alapanyag biztositdsa, szervezése: a termeléshez sziikséges
megfeleld mennyiségili €s mindségii anyag biztositasa.
Alapanyagok, segédanyagok rendelése, raktarak, hiitok
rendjének ellendrzése

c¢) Termelés szervezése, ellendrzése: a rendelések alapjan a napi
termelés egyeztetése a posztvezetdkkel, cukraszokkal, termelési
listak ellendrzése. Technologiai, mindségi eldirasok
ellendrzése, gazdasagos anyagfelhasznalas ellendrzése

d) Adminisztracio szervezeése: egyiittmiikddés az
adminisztratorral a beérkezo aruk bevételezése, raktarkészlet-
nyilvantartas, kalkulacios rendszer id0szakos frissitése, a
kimend arukrol szamlak kiallitasa és leltarozés

e) Szallitas megszervezése, szallitas sorrendjének
megtervezése, a kiszallitand6 4ru mennyiségének és
mindségeének ellendrzése a megrendelések €s szamlak alapjan
f) Berendezések, gépek miikodésének biztositasa, intézkedési
feladatok lizemzavar vagy miiszaki hiba megsziintetéséhez

g) Takaritasi rend megszervezése, ellenérzése

108 108

5.3.3. Atananyag-, illetve a tematikai egységek megvalositasa soran alkalmazott

modszerek és munkaformak

Tanuloi tevékenység Szervezési keret

Eszkozok

Tanari magyarazat Egyéni, osztaly Tankonyv, tanari bemutatok

Iranyitott feladatmegoldas | Osztaly, egyéni

Onalls  feladatmegoldés, | Egyéni
projekt feladat

Tesztfeladat megoldéasa Csoportos, Egyéni Felmérd lapok
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| Stb. |

5.3.4. Személyi feltételek

A tantargyat oktatd végzettségére,
szakképesitésére, munkatapasztalatara
vonatkoz6 specidlis elvarasok

Uzletvezeto, lizemvezetd, cukraszmester

5.3.5. Targyi feltételek

Helyiségek:

Szaktanterem szemlélteto eszkozokkel

Eszk6zok és berendezések:

Projektor, laptop vagy szamitogép

Anyagok és felszerelések:

Egyéb specialis feltételek:

5.3.6. A tanulasi eredmény értékelése

Az eldzetes tudas, 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.

Mindsito, 6sszegzo és lezard
teljesitményértékelés (szummativ értékelés):

Témazaro dolgozat eredménye duplan szamit.

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

Az évkozi jegyek atlaga, a kerekités szabalyaival.
Félévente legalabb harom jegyet kell szerezni.
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I11. Agazati alapvizsga leirdsa

1. Az agazati alapvizsga elokészitésének, megszervezésének, lebonyolitasanak
helyi szabalyozasa

A szakképz0 intézmény altal szervezett agazati alapvizsgat a szakképzd intézmény oktatdibol és az
elnokbdl allo vizsgabizottsag elott kell letenni. A vizsgabizottsag elndkét a szakképzd intézmény
székhelye szerint illetékes teriileti gazdasagi kamara delegalja.

Az agazati alapvizsga lebonyolitdsara a tanulmanyok alatti vizsga szabalyait alkalmazzuk.

A vizsga idOpont kijelolése, a teriiletileg illetékes gazdasagi kamaranak a bejelentés szakmai
igazgatohelyettes feladat.

A tanulok kiértesitése az osztalyfonok feladata.

Az irasbeli vizsga szervezése szakmai igazgatohelyettes feladat.

A gyakorlati vizsga feladatok és szervezési feladatokért a szakmai igazgatohelyettes a felelds.

A februari alapvizsga idOpont a félévzaras utani héttdl szervezhetd. A jiniusi alapvizsga a

szorgalmi id6 vége utan szervezheto.
2. Az agazati alapvizsga mérésének, értékelésének szempontjai

Az égazati alapvizsgara bocsatas feltétele: valamennyi eldirt képzési évfolyam eredményes
teljesitése.

A tanulé magasabb évfolyamra nem Iéphet, ha sikertelen adgazati alapvizsgat tett. Az érettségi
végzettséggel kizdrdlag szakmai vizsgara torténd felkészitésben, ha a képzésben részt vevd
tanuld/személy sikertelen agazati alapvizsgat tett, a javitovizsgat a tanév masodik félévében teheti
le. A javitovizsgan is sikertelen agazati alapvizsgat tett képzésben részt vevd személy a tanév végén
nem mindsithetd, €s a tanulmanyait az dgazati alapoktatds megismétlésével folytatja. Nem kell
agazati alapvizsgat tennie és az adgazati alapvizsga eredményét sikeresnek kell tekinteni annak a
tanulonak, illetve képzésben részt vevd személynek, aki kordbbi tanulmanyai, elézetesen
megszerzett tudasa, illetve gyakorlata beszamitdsaval vesz részt a szakmai oktatasban, ha
beszamitott eldzetes tudasa magdban foglalja az agazati alapvizsga kdvetelményeit. Ebben az
esetben a szakmai vizsga eredményét -az 4gazati alapvizsga eredményének figyelmen kiviil
hagyésaval -a szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek egymashoz viszonyitott stlyozasanak
megfelelden kell megallapitani.

Az 4gazati alapvizsga teljesitését az év végén adott bizonyitvanyba kell bejegyezni. Az 4gazati
alapvizsga bizonyitvanyba bejegyzett teljesitése a képzési és kimeneti kovetelményekben
meghatarozott munkakor betdltésére valo alkalmassagot igazol.

3. Az agazati alapvizsga feladatok kidolgozasanak alapelvei
3.1.Irasbeli vizsga

3.1.1. A vizsgatevékenység megnevezése: -

3.1.2. A vizsgatevékenység leirdsa —

3.1.3. A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre all6 idotartam: -
3.1.4. A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: -
3.1.5. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: -
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3.2. Gyakorlati vizsga

3.2.1. A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapvizsga
gyakorlata
3.2.2. A vizsgatevékenység leirasa

A) vizsgarész: Konyhatechnologiai tevékenység:

Szakmai teriiletenként meghatdrozott miiveletek, munkafeladatok o©6nallo elvégzése. A
munkateriilet birtokbavétele, ellendrzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges
alapanyagok elokészitése, az étel konyhatechnologiai ton torténd elkészitése, esztétikus
talalasa, az étel jellegének megfelelden torténd diszitése 3 normal adagban. A munkateriilet,
munkavégzés utani alapos tisztitasa, beleértve a vizsga soran hasznalt eszkozoket,
berendezéseket is. A vizsgazd a vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele
parhuzamosan dolgoz6 tanulotarsaira, a tobbi vizsgazora. A tliz-, munka- és balesetvédelmi
eldirasokat szigoran betartja.

Id6tartam: 90 perc

A vizsgazo az alabbi ételek koziil egy ételt készit el:

1) Zoldséges rizottd

2) Hal tempura (magyar fehérhtisi halbol), friss kevertsalataval, citrusos vinagrette ontettel
3) Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel

4) Parajkrém leves, buggyantott tojassal

B) vizsgarész: Cukraszati termékkészités
A vizsgazd megadott cukraszati termékek koziil egyet készit el a tanult technologia és a
rendelkezésre allo receptira szerint.

Cukrészati termékek:

1) 10 szelet piskota rolad barackizzel toltve,

2) 10 db linzerkarika barackizzel toltve

3) 500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal toltve forrazott té€sztabol
4) 500 gramm barackizzel toltott Néro teasiitemény

Idétartam: 90 perc

C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység:
A vizsgaz6 elOkésziti az éttermet, majd megterit 2 fore, fogadja a vendégeket, készit a résziikre
2 adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag foételt, 2 adag desszertet felszolgal a vendégeknek.
A vizsgazd 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a
vizsgabizottsag részére kostolas céljabol) a tanult receptira szerint:

Elkészithetd alkoholmentes kevert italok:

1) Lucky Driver

2) Shirley Temple

3) Alkoholmentes Mojito

4) Alkoholmentes Pina Colada

A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptirai megtalalhatok az érvényben 1évo IBA listan.

Iddtartam: 60 perc
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D) vizsgarész: Portfolio készitése
A vizsgazé az iskola székhelye szerinti régioban megtaldlhato, a tanul6d altal valasztott egy
turisztikai attrakciot és egy szallashelyet és annak szolgaltatasait bemutatja. A bemutatot
elektronikus forméban, szovegszerkesztd program hasznalataval késziti el, a vizsgat szervezo
szakképz6 intézmény altal megadott hataridore és e-mail cimre beadja.
Az elkészitett dokumentum formai kévetelményei: terjedelme a fed6lapon (téma megnevezése,
készitd megnevezése, datum) kiviil 2-5 Ad-es oldal (betiitipus:Times New Roman/Arial ,
betiiméret: 12, szovegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a
forrasmegjelolés mellékletben szerepeltethetéek a minimum terjedelmen feliil.
A vizsga keretében szoban és PPT formatumban prezentalja.

Id6tartam: nem relevans

A vizsgarészek kozott sziinetet kell biztositani a vizsgdzok részére, amely nem képezi a
vizsgatevékenység részét.

3.2.3. A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 250 perc
3.2.4. A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 100 %

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

Vizsgarész/kozos értékelési | Ertékelési szempontok Maximalis pontszam
szempont
A) Konyhatechnologiai Erzékszervi szempontok 25
tevékenység alapjan torténd értékelés: Illat,
kinézet, iz.  Etelkészitési

szabalyok szempontjai szerint:
Az étel homérséklete, allaga,
hokezelésének megfeleldsége.
Talaléasi szabalyok szempontjai
szerint: Megfelel6 aranyban
vannak a fogas elemei.
Esztétikus  elrendezés  ¢és

diszités. Tanyér épsége,
tisztasaga.
B) Cukraszati termékkészités | A tésztakészités 25

crer

feldolgozas egyenletessége. A
kisiilt  tészta  4llaga. A

késztermék termék ize,
megjelenése, talaldsa.

C) Ertékesitési tevékenység Ugyel a kommunikaciora, 25
szakmailag meggyo0zo,
eldéadasa figyelemfelkeltd
¢lményteli.

D) Portfolio készités Tartalmi  kovetelmények: a 25
régio foldrajzi

elhelyezkedésének bemutatésa;
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a régiod tarsadalmi, gazdasagi,
természeti, kulturalis,
gasztronémiai  adottsdgainak
bemutatasa; a turisztikai régio
valasztott attrakciojanak atfogo
bemutatasa; a szallashely és
szolgaltatasainak atfogo
bemutatasa; Formai
kovetelmények: terjedelme a
fed6lapon (téma megnevezése,
készité megnevezése, datum)
kivil  2-5 Ad-es  oldal
(bettitipus: Times New
Roman/Arial, betliméret: 12,
szovegtorzs sorkizart), tartalma
tagolt, kiemeléseket tartalmaz.
A képek és a forrasmegjeldlés
mellékletben szerepeltethetdk a
minimum terjedelmen feliil.

Osszesen

100

3.2.5.1. Az értékelés szazalékos formaban torténik.

3.2.5.2. A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha
pontszam legalabb 61 %-at elérte.

3.3. Alapvizsgaval betoltheté munkakoér FEOR szdma

a tanuld a megszerezhetd Osszes

] Alapvizsgaval
Agazati alap0,k tatas FEOR-szam FEOR megnevezése betolth"et?
megnevezeése munkakorok,
tevékenységek
Turizmus-vendéglatas
agazati alapoktatés

3.4. A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, modja €s feltételei: -

4. Az agazati alapvizsga mindségbiztositasara vonatkozo szabalyok
A mindségbiztositasra vonatkozo6 szabalyok a szakmai program tartalmazza.

IV. A szakmai vizsga leirasa

1. Meérésének, értékelésének szempontjai

1.1. Szakma megnevezése: Cukrasz
1.2. Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:
1.2.1 valamennyi el6irt képzési évfolyam ¢€s az egybefliggd szakmai gyakorlat eredményes

teljesitése.

1.2.2 szakmahoz k6t6do tovabbi sajatos kovetelmények: --
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1.3 Kozponti interaktiv vizsga
1.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Cukraszati anyagok technologiai szerepe és
gazdasagi szamitasok
1.3.2 A vizsgatevékenység leirdsa Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe, cukraszati
termékek anyaghanyad szamitésa, cukraszati termékek kalkulacidja, leltarozas, elszamoltatas
Az irasbeli vizsgatevékenység az aldbbiakat dleli fel:

1.) Cukrészati anyagok technoldgiai szerepének bemutatasa

2.) Anyaghanyad szamitas kiilonboz6 termékmennyiségek esetén

3.) Cukraszati termékek kalkulacigja

4.) Leltareredmény meghatarozasa, elszamoltatas

1.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idotartam: 60 perc

1.3.4 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 20 %
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd dsszes pontszam
legalabb 40 %-at elérte.

1.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai
A vizsgarész témakoreinek értékelésére vonatkoz6 aranyok:

1) Cukraszati anyagok feleletalkot6 feladat 30 %
technologiai szerepének | (rovid valasz)
bemutatdsa

2) Anyaghanyadszamitas szamitas 30 %
kiilonb6z6
termékmennyiségek
esetén

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

4) Leltareredmény rovid vélasz 20 %
meghatarozasa feleletalkot6 feladat

szamitas

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

A.) Vizsgarész: Portf6lio
B.) Vizsgarész: Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése

A) Vizsgarész: Portfolio: a tanuld haladasarol €s eredményeir6l, munkaibol osszeallitott, a
mentorald gyakorlati oktatd vagy szaktanar altal hitelesitett dokumentum.

Tartalma: (kotelezden tartalmazza a kdvetkezd teriilet mindegyikére vonatkozodan elkészitett

dokumentumokat)
A tanul6 szakmai fejlédését alatdmasztd dokumentum tartalmazza:
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e A szakmai oktatas soran végzett legalabb 2 cukraszati termékcsoport egyéni
feladatmegoldasait, szakmai észrevételeit, a tanul6 altal készitett termékek
bemutatdsat. Minden terméket képekkel kell illusztralni

¢ Beszamold munkahelyi rendezvényekrdl, versenyekrdl, kiallitdsokrdl szakmai
tovabbfejlodés lehetdségeirdl fényképekkel szakmai leirdssal

e Onéletrajz

e Onreflexi6 az egész portfolidra vonatkozéan: jovokép, sajat tanulasi folyamat
onértékelése erre reflektalas

Forma4ja: PDF dokumentum 0sszeéllitasa szoveges anyagokbol, képekbdl.
Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (t¢éma megnevezése,
készitd neve, datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkiil. A képek mellékletben
szerepeltethetok a minimum terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell
meghivatkozni

Betliforma és nagysag: Times New Roman betlitipus 12-es betlinagysag.

A portfolio elkészitésére rendelkezésre alld id6: 6 honap.

A portf6lio leadési hataridejét a vizsgaszervezd hatdrozza meg.

B) A vizsgaszervez6 altal meghatarozott nyersanyag kosarbol (meghatarozott mennyiségben
¢s témakorbol), a vizsgazo a sajat receptjei €s technoldgiai leirasai alapjan, 4 féle terméket
tartalmazo terméksort készit, gy, hogy azok négy kiilonb6zo termékesoportbdl keriilnek
Osszeallitasra.

A vizsgaszervezd Osszeallit négy db nyersanyagkosarat (1.; 2.; 3.; 4. szamu), amelyek
tartalmazzak a vizsgatermék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat. Ezen feliil a
vizsgaszervez0 meghataroz nyersanyagkosaranként 4 kiilonb6zo termékcsoportot (A;B;C;D),
az alabbiak szerint:

A.) Uzsonnasiitemény, vagy soOs teasiitemény vagy édes teasiitemény, vagy krémes
termékek

B.) Hagyomanyos készitésii tortak, vagy nemzetkdzi cukraszat, kiilonbozd allaga
rétegekbdl allo tortak, vagy monodesszert, vagy kiilonleges taplalkozasi igény szerint
(diétas) késziil6 tortak.

C.) Bonbonok, vagy hideg cukraszati termékek.

D.) Kézzel formazott figurdk, vagy virdgok

A vizsgaszervez0 a vizsga eldtt 180 nappal tajékoztatja a vizsgazot és a munkaltatot a 4
kiilonb6z6 nyersanyagkosar (1.; 2.; 3.; 4. szamu) tartalmardl €s a kosaranként meghatarozott

termékcsoportrol, tovabba a termékcsoportonként elkészitendd termékfajtak szadmarol.

A vizsgaszervez0 altal meghatarozott idOpontig, az utasitasok alapjan a vizsgazdnak 6ssze
kell allitani 0sszesen 4 terméksort (terméksoronként 4 receptet) az alabbiak szerint:

1. szam nyersanyagkosarbol elkészithetd 4 kiilonb6z6 termékcsoporthoz (A; B; C; D)
tartozo6 4 db termék receptje
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2. szamu nyersanyagkosarbol elkészithetd 4 kiilonb6zo termékcsoporthoz (A; B; C; D)
tartozo 4 db termék receptje
3. szdmu nyersanyagkosarbol elkészithetd 4 kiilonbozo termékesoporthoz (A; B; C; D)
tartozo 4 db termék receptje
4. szam nyersanyagkosarbol elkészithetd 4 kiilonb6z6 termékcsoporthoz (A; B; C; D)
tartozo 4 db termék receptje

A vizsgazonak a vizsgatermékek elkészitéséhez sziikséges technologiat ugy kell
meghatdroznia, hogy az elkészités idotartama ne haladja meg a 400 percet.

A vizsgéazo a vizsgaszervezo részére megkiildi a 4 db nyersanyagkosarhoz 6sszeallitott
terméksor (4 x 4 db) receptjeit, a vizsgaszervezd altal eldzetesen megjeldlt idopontig.

A vizsgabizottsag kivalasztja a vizsgazo altal megkiildott terméksorok egyikét, és a vizsga
megkezdése eldtt legaldbb 24 ordval ismerteti dontését a vizsgdzoval.

Id6tartam: 400 perc

A vizsgéz0 a vizsgabizottsag tagjaival szobeli beszélgetést folytat cukraszati berendezések

gépek, késziilékek balesetvédelmi kovetelményeirdl kezelésérdl, Idegen nyelven bemutatja az

altala elkészitett terméket.

Id6tartama: 20 perc

A vizsgarész akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb 40 %-

at elérte.

1.4.2 A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam:

A.) Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitése

Osszesen: 420 perc 2 vizsganap alatt (240 + 160)

A gyakorlati vizsga 2 napra szervezendd

1. nap id6tartam: 240 perc;
Feladatok: Az els6 nap el6késziti a nyersanyagokat, elkésziti a termékekhez tartozo
félkész termékeket, betdlti a termékeket.

2. nap idStartam: 160 perc;
Feladatok: A masodik nap a hosszu pihentetésii tésztakat feldolgozza, megsiiti,
valamint a megfeleld érlelés, pihentetés, kristalyositas, utan, befejezi a cukraszati
késztermékeket, diszitd miiveleteket végez és talal, valamint szakmai kommunikaciot
végez

B.) A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolodo szakmai beszélgetés

Iddtartam: 20 perc
Teljes vizsgatevékenység ideje: 420 perc

1.4.3 A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 80 %
1.4.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:
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Portfolid értékelése

Portfolio tartalma Elérhet6 szazalék

A szakmai oktatas soran végzett legalabb 2 40%
cukraszati termékcsoport egyéni
feladatmegoldasait, szakmai észrevételeit, a
tanul¢ altal készitett termékek bemutatasat

fényképekkel szakmai leirassal.

Beszamol6 fényképekkel szakmai leirassal 30%

munkahelyi rendezvényekrol, versenyekrol,

lehetOségeirdl.

kiallitdsokrol szakmai tovabbfejlodés

Onéletrajz

10%

Reflexiot tartalmazo dokumentum, mely
értékeli sajat fejlodését a képzés soran.

20%

Gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, vizsgaproduktum készitésének értékelési

szempontjai:

Termékcsoportok

Ertékelési szempontok

Elérhetd szazalék

A. - uzsonnasiitemény, vagy
- s0s teasiitemény, vagy -
¢édes teasiitemény, vagy -
krémes termékek

o Cukrasz termékkészités
szakszeriisége

o Cukrasztermek allaga,
allomanya,

e Cukrasztermék ize,
harmoniaja

e Cukrasztermék
megjelenésének
Osszbenyomasa

e Cukraszati termékkeészités
rendezettsége higiénidja

30%

B. - hagyomanyos készitésti | ® Cukrasz termékkészités 30%

tortak, vagy - nemzetkozi szakszerlisége

cukraszat, kiilonboz6 allagi | @ Cukrasztermeék allaga,

rétegekbdl allo tortak, vagy - | dllomanya,

nemzetkozi cukraszat, e Cukrasztermék ize,

kiilonboz6 allagh rétegekbdl | harmonidja

all6 monodesszertek vagy - ® Cukrasztermék

kiilonleges taplalkozasi igény | megjelenésének

szerint késziil6 tortak 0sszbenyomasa
e Cukraszati termékkészités
rendezettsége higiénidja

C. - csokoladé¢ hiivelyes ® Cukrasz termékkészités 20%

bonbonok, vagy - martott
bonbonok - gyliimdlcs
fagylaltbol készitett
hidegcukraszati termék - tej
fagylaltbol készitett
hidegcukraszati termék

szakszerlisége

e Cukrasztermeék allaga,
allomanya,

e Cukrasztermék ize,
harmoénidja
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e Cukrasztermék
megjelenésének
Osszbenyomasa

e Cukraszati termékkészités
rendezettsége higiénidja

D. - kézzel formazott figurak,
vagy - kézzel formazott
viragok készitése

e Figura vagy viragkészités
szakszerlisége

e Figura vagy viragkészités
kreativitasa

e Figura vagy viragkészités
rendezettsége, higiénidja

20%

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolodo szakmai beszélgetés értékelési szempontjai

e szakmai szokincs

e konkrétumok ismertetése a beszélgetés soran

e munkafolyamatok ismertetése

e idegennyelv-hasznalat nyelvhelyessége

e szakmai szokincs

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuld a megszerezhetd dsszes pontszam legalabb 40

%0- at elérte.

A projekttevékenység vizsgarészeinek aranya:

szakmai beszélgetés

Portf6lid 20%
A gyakorlat helyszinén végzett tevékenység, 60%
vizsgaproduktum elkészitése

A gyakorlati vizsga targyahoz kapcsolodo 20%

1.5. A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges személyi feltételek:

a. Gyakorlati vizsga helyszinének biztonsagos tizemeltetését biztosito személy, aki helyismerettel
rendelkezik, a felmeriil6 miiszaki kérdésekben segit, esetleges egyszerii hibakat elharitja.

1.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:

Vizsgarész

Targyi feltételek

Gyakorlat helyszinén végzett vizsga

Cukraszati kéziszerszamok, eszk6zok

Rozsdamentes iistdk, - gyorsforraldk, - formak

Miianyag talak, méréedények

Szilikon formdk, lapok

Bonbonformak

munkaasztalok

Rozsdamentes, fa és marvanylapos

F6zOberendezések

berendezések

Mikrohullamu melegitd, csokoladéolvasztd

MérGberendezések
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Hiitd, fagyasztd, sokkold berendezések

Fagylaltgépek

Asztali gyur6, keverd, habverd, gép (2
vizsgazoként 1 db)

Apritdgép

Botmixer

Siitd, és kelesztd berendezések

Légkondicionald

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

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

1.9 A vizsgdn hasznalhaté segédeszkozokre és egyéb dokumentumokra vonatkozé részletes szabdlyok
® Avizsgazd a termékek elkészitéséhez sajat kézi szerszamokat, receptmappat, szakmai leirast
hasznalhat.
® Avizsga helyszinére el6re elkészitett félkésztermékeket, diszité elemeket bevinni tilos. Kivétel: friss
gylimolcs, zoldség, ehet6 virag.
e A mobiltelefon és az internet hasznalata nem megengedett.
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2. A szakmai vizsga elokészitésének, megszervezésének, lebonyolitasanak

helyi szabalyozasa

Feladat Felelos Hataridé

Jelentkezés szakmai vizsgara osztalyfonok februar 15.
Gyakorlati vizsga anyag ¢és eszkoz munkakozdsségvezetd, .
. 17en _ L. februar 15.
1gény Osszeallitasa képzdhely képviseldje

Jelentkezések regisztralasa jegyzo marcius 01.
Vizsga lejelentés, idépontok kijeldlése igazgatohelyettes marcius 01.
Vizsgazok tajékoztatasa az osztalyféndk mércius 15.

idépontokrol

Gyakorlati vizsga feladat kidolgozasa,
pontozasi Utmutatdval

munkakodzdsségvezeto,
képzbhely képviseldje

aprilis O1.

Vizsgabizottsagi tagok kijeldlése igazgat6 aprilis O1.
munkak6zosségvezeto,
Portf6lié leadasa képzohely képviseldje, aprilis 30.
mentortanar
Interaktiv vizsga el6készitése, . , .
informatikai terem biztositasa igazgatohelyettes majus 03.
Gyakorlati vizsga eldkészitése, munkakdzdsségvezeto, .
AP R " . L majus 05.
vizsgazoi példanyok sokszorositasa képzohely képviseldje
korlati vizsgah k . . ..
Gya cor atl vizsgaloz anyagox, tanmithelyvezetd majus 15.
eszkozok és gépek elokeszitése
. ) mentortanar vizsaa
Portfolio értékelése o , ga
vizsgabizottsagi tagok megkezdeseig
Vizsga dokumentacio elkészitése, . . .
. fe . jegyzo majus 15.
bizonyitvanyok megirasa
Vizsgadokumentacio irattarozasa, igazgatéhelyettes, jegyzs jtinius 30.

torzslapok fenntartohoz elkiildése

sth.

2.1. A szakmai vizsga minoségbiztositasara vonatkozo szabalyok

A mindségbiztositasra vonatkozo szabalyok a szakmai program tartalmazza.
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