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I. A szakképzés jogi hattere

A szakképzési kerettanterv
— anemzeti kdznevelésrol szolo 2011. évi CXC. térvény,
— aszakképzésrdl szol6 2011. évi CLXXXVIL. térvény,

valamint
— az Orszagos Képzési Jegyzékrdl és az Orszagos Képzési Jegyzék modositasanak
eljarasrend;jérol szolo 150/2012. (VIL. 6.) Korm. rendelet,
— az allam altal elismert szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl szo6ld
217/2012. (VI111. 9.) Korm. rendelet, és
— a34 811 01 szdmu, Cukrasz megnevezésii szakképesités szakmai €s
vizsgakovetelményeit tartalmazoé rendelet
alapjan késziilt.

II. A szakképesités alapadatai

A szakképesités azonositd szama: 34 811 01.
Szakképesités megnevezése: Cukrasz
A szakmacsoport szama és megnevezése: 18. Vendéglatas - turisztika
Agazati besorolas szdma és megnevezése: XXVII. Vendéglatoipar
Iskolai rendszer(i szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: 3 év
Elméleti képzési 1d6 aranya: 30%
Gyakorlati képzési id6 aranya: 70%
Az iskolai rendszerli képzésben az 6sszefiiggd szakmai gyakorlat idétartama:
— 3 évfolyamos képzés esetén: a 9. évfolyamot kovetden 140 oOra, a 10. évfolyamot
kovetden 140 ora;
— 2 évfolyamos képzés esetén: az elsd szakképzési évfolyamot kovetden 160 dra

ITI. A szakképzésbe torténo belépés feltételei

Iskolai eldképzettség: alapfoku iskolai végzettség
vagy iskolai végzettség hianyaban:
Bemeneti kompetencidk: a képzés megkezdhetd a szakképesités szakmai és
vizsgakovetelményeit kiadd rendelet 3. szamu mellékletében a 18. Vendéglatas-turisztika
szakmacsoportra meghatarozott kompetenciak birtokaban
Szakmai eloképzettség: —
Eléirt gyakorlat: —
Egészségligyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek



Palyaalkalmassagi kovetelmények: sziikségesek

IV. A szakképzés szervezésének feltételei

Személyi feltételek

A szakmai elméleti és gyakorlati képzésben a nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi CXC.
torvény ¢és a szakképzésrdl szolo 2011. évi CLXXXVIL torvény eldiradsainak megfeleld
végzettséggel rendelkezd pedagogus €s egyéb szakember vehet részt.

Ezen til az aldbbi tantdrgyak oktatdsdra az aldbbi végzettséggel rendelkezd szakember
alkalmazhato:

Tantargy Szakképesités/Szakképzettség

Targyi feltételek

A szakmai képzés lebonyolitasahoz sziikséges eszkozok és felszerelések felsorolasat a
szakképesités szakmai és vizsgakdvetelménye (szvk) tartalmazza, melynek tovabbi részletei
az alabbiak: Nincs.

Ajanlés a szakmai képzés lebonyolitdsdhoz sziikséges tovabbi eszkozokre és felszerelésekre:

Nincs.

V. A szakképesités oraterve nappali rendszeri oktatasra

A szakkozépiskolai képzésben a heti €s éves szakmai 6raszamok:

Heti 6raszam | Eves éraszam ., . : , .
: , . Heti 60raszam | Eves 6raszam
Evfolyam szabadsav szabadsav . .
11 11 szabadsavval | szabadsavval
nélkiil nélkiil
9. évfolyam 14,5 éra/hét 522 ora/év 17 6ra/hét 612 dra/év
Ogy 140 140
10. évfolyam 23 ora/hét 828 dra/év 25 ora/hét 900 ora/év
Ogy 140 140
11. évfolyam 23 ora/hét 713 ora/év 25,5 ora/hét 791 ora/év
Osszesen: 2343 éra 2853 6ra

Kizérdlag 13-14. évfolyamon megszervezett két éves képzésben

Heti 6raszam | Eves 6raszam ., , . , ,
: , , Heti 6raszam | Eves Oraszam
Evfolyam szabadsav szabadsav ) .
11 e Y1 e szabadsavval szabadsavval
nélkiil nélkiil
1. évfolyam 31,5 ora/hét 1134 ora/év 35 ora/hét 1260 ora/év
Ogy. 160 ora 160 6ra
2. évfolyam 31,5 ora/hét 977 ora/év 35 ora/hét 1085 ora/év
Osszesen: 2271 bra 2505 6ra

Jelmagyarazat: 6gy/0sszefliggd szakmai gyakorlat




1. szam1 tablazat
A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak heti éraszama évfolyamonként

g . S A g s s . . Szakkozépiskolai képzés
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal Kézismereti oktatas nélkiil
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam S/11. 1. évfolyam 2. évfolyam
' y ) y évfolyam ’ ¥ ’ Y
heti 6raszdm heti 6raszam heti 6raszam | heti 6raszam heti 6raszam
ogy ogy ogy
€ ay € ay € ay € gy € gy
Osszesen 9,5 5 55 | 17,5 55 | 17,5 | 10,5 | 24,5 10,5 | 24,5
- 140 140 160
Osszesen 14,5 23,0 23,0 35 31,5
11499-12 .
Foglalkoztatss I, Foglalkoztatas II. 0,5 0,5
11497-12 .
Foglalkoztiasil Foglalkoztatas 1. 2 2
11561-16 C iex . .
Gazdalkodasi ismeretek Vendéglato gazdalkodas 2 1 1 2 2
11518-16 Elelmiszerismeret | Altalanos élelmiszerismeret 15 1 1 15 2
11519-16 Elelmiszerbiztonseigi Elelmiszerbiztonségrél altalaban 0,5 0,5
alapismeretek Vendéglatas higiénidja 0,5 0,5
11521-16 Cukrasz szakmai , ..
idegen nyelv Cukrasz szakmai idegen nyelv 1 1 1 1,5
Cukrasz szakmai ismeretek 4 2 1 3,5 3,5
Szakrajz 0,5 0,5
11522-16 Cukrasz szakmai | Cukrasz szakmai gyakorlat 5 35 35 5 )
feladatok iskolaban ! !
CPkfasz szakllnal iizemi gyakorlat 14 14 225 225
kiilso gyakorlohelyen




A Kerettanterv szakmai tartalma - a szakképzésrol szold 2011. évi CLXXXVIL torvény 8.§ (5) bekezdésének megfelelen - a nappali rendszerii
oktatasra meghatarozott tanuloi éves kotelezo szakmai elméleti és gyakorlati 6raszam legalabb 90%-at lefedi.
Az id6keret fennmaradod részének (szabadsav) szakmai tartalmardl a szakképzo iskola szakmai programjaban kell rendelkezni.

A szakmai és vizsgakovetelményben a szakképesitésre meghatarozott elmélet/gyakorlat ardnyanak a teljes képzési 1d6 soran kell teljesiilnie.



2. szdmu tablazat
A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas

nélkiil
. . 3/11. . .
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam évfolyam 1. évfolyam 2. évfolyam
Osszesen Osszesen
€ gy | ogy | e gy | ogy | e gy e gy | ogy | e gy
Osszesen 342 | 180 198 | 630 173 | 542 378 | 882 325,5|759,5
- 140 140 160
Osszesen 522 828 715 1260 1085
—— - — - 2065 - 2505
Elméleti 6raszamok (arany 6gy-vel) 713 ora (30,4%) 2505-b61 703,5 ora (28,08%)
Gyakorlati 6raszamok (arany 6gy-vel) 1352 6ra (69,6%) 2505-bol 1801,5 ora (71,92%)
2 Foglalkoztatas II. 0 0 0 0 15 0 15 18 0 0 0 18
ﬁl £ Munkajogi alapismeretek 3 4 4 4
§ g = Munkaviszony létesitése 4 4 6 6
= Lgo Allaskeresés 4 4 4 4
e Munkanélkiiliség 4 4 4 4
2 Foglalkoztatas 1. 0 0 0 0 62 0 62 72 0 0 0 72
oS g Nyelvtani rendszerezés 1 8 8 14 14
§ g = Nyelvtani rendszerezés 2 10 10 14 14
S Lgo Nyelvi készségfejlesztés 24 24 24 24
e Munkavallalo6i szokincs 20 20 20 20
: Vendéglato gazdalkodas 72 0 36 0 31 0 139 72 0 62 0 134
@ ;§ ~ A gazdalkodas elemei, a piac 8 8 8 8
[5]
: o Vendéglato alapismeretek 28 8 36 28 8 36
B8 8 | Adozisi ismeretek 10 10 10 10
- S =2 Ugvitel a vendéglatasban 15 15 14 14
Alap, tomeg-és veszteségszamitas 16 16 16 16




kommunikacio

Viszonyszamok 10 10 10 10
Arképzés 10 8 18 10 6 16
Jovedelmeziség 8 8 8 8
Készletgazdalkodas 2 8 10 8 8
Elszamoltatés 8 8 8 8
Altalanos élelmiszerismeret 54 36 31 121 54 62 116
- Taplalkozas ismeret 12 12 12 12
% Koérnyezetvédelmi ismeretek 2 2 2 2
g % Fogyasztovédelem 4 4 4 4
g g Elelmiszerek csoportjai I. 36 4 40 36 36
= é Elelmiszerek csoportjai Il 19 19 19 19
2 I?Ielmiszerek csoportjai 111, 13 3 16 15 15
Elelmiszerek csoportjai IV, 12 12 12 12
Elelmiszerek csoportjai V. 16 16 16 16
f) Elelmiszerbiztonségrél altalaban 18 0 0 18 0 15,5 16
5 Elelmiszerbiztonsagi alapfogalmak 3 3 3 3
% Elelmiszer mikrobioldgia, tartositas 6 6 5 5
§* Kémia toxikoldgiai élelmiszerbiztonsag | 4 4 4 4
$ '?n Elelmiszerekre vonatkozo jogszabalyok | 5 5 3,5 4
% \g Vendéglatas higiéniaja 0 18 0 18 0 15,5 16
S Vendéglato iizletek kialakitasanak 10 10 8 8
2 feltételei
3 Személyi higiénia 2 2 2 2
EE’ erndégléfé teyékenység folytatasanak 6 6 55 6
o kovetelményei
5 Cukrasz szakmai idegen nyelv 36 36 0 72 36 46,5 83
% Cukr:élszati anyag(')k mennyiségi 12 12 18 18
NS egységek anyaghanyadok
% g\ Cukrésza?i kézis%erszémok, gépek, 12 12 18 18
= = berendezések, miiveletek
8 _é',’ Cukraszati termékek készitése 1. 12 12 20 20
o7 Cukraszati termékek készitése II. 24 24 20 20
N r r
g Munkamegosztas, munkaszervezés, 9 9 5.5 6




Szakmai 6néletrajz, 3 3 1 1
Cukrasz szakmai ismeretek 144 0 72 0 31 0 247 126 0 1085| O 235
Cukraszati alapoz6 ismeretek 10 10 10 10
Cukrészati félkész termékek 54 54 50 50
Uzsonnasiitemények 20 20 16 16
Kikészitett siitemények 1. 60 60 50 10 60
Kikészitett siitemények 11 40 40 40 40
Teaslitemények 20 20 16 16
Hidegcukraszati készitmények,
bonb%)nok, tényérdesszertelzl 12 12 24 & &
Diszités 8 8 8 8
Munkaszervezési feladatok ellatasa 6 6 6 6
Cukraszati termékek mindsége,
< forgalombahozatala y S 5 = e
= Szakrajz 18 0 0 0 0 0 18 0 0 15,5 0 16
;fr:; Szegélydiszek 4 4 4 4
S g Feliratok 4 4 4 4
N g Sablomok 4 4 3,5 4
b I Siitemény és disztorta rajzok 6 6 4 4
\§ Cukrasz szakmai gyakorlat 0 180 0 126 0 108 414 0 72 0 62 255
% Cukrészati alapoz6 ismeretek 10 10 4 4
© Cukriszati félkész termékek 65 65 25 25
Uzsonnasiitemények 40 7 47 18 18
Kikészitett siitemények 1. 65 7 72 25 18
Kikészitett siitemények 11 56 7 63 15 15
Teasilitemények 56 7 63 15 15
Hidegcukraszati készitmények,
bonb%nok, tényérdesszertelz 14 & 49 . .
Diszités 45 45 17 17
Cukrasz szakmai iizemi gyakorlat 0 0 0 504 0 434 938 0 810 0 |[697,5 1508
Cukraszati alapoz6 ismeretek 14 14 14 14
Cukraszati félkész termékek 150 150 200 200
Uzsonnasiitemények 80 63 143 166 77,5 244
Kikészitett siitemények 1. 147 63 210 230 90 320




Kikészitett siitemények I1.

113 63 176 200 90 290
Teasiitemények 91 91 140 140
Hidegcukraszati készitmények,
bonbonok, tanyérdesszertek g8 84 e e
Diszités 45 45 90 90
Munkaszervezési feladatok ellatasa 13 13 14 14
Cukraszati termékek mindsége, 12 12 14 14
forgalomba hozatala

Jelmagyarazat: e/elmélet; gy/gyakorlat; 6gy/0sszefiiggd szakmai gyakorlat

A szakképzésrol szold 2011. évi CLXXXVIIL torvény 8.§ (5) bekezdésének megfelelden a tabldzatban a nappali rendszeri oktatdsra

meghatarozott tanuloi éves kotelezd szakmai elméleti és gyakorlati 6raszam legaldbb 90%-a felosztasra kertilt.

A szakmai és vizsgakOvetelményben a szakképesitésre meghatarozott elmélet/gyakorlat aranyanak a teljes képzési id6 soran kell teljesiilnie.
A tantargyakra meghatarozott idokeret kotelezd érvényli, a témakorokre kialakitott 6raszam pedig ajanlas.

Szorgalmi 1d6 két éves képzésben:
13. évfolyam 36 hét
14. évfolyam 31 hét




A
11499-12 azonosito szamu

Foglalkoztatas II.

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11499-12 azonositd szamu Foglalkoztatas II. megnevezésti szakmai kovetelménymodulhoz
tartozo tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendé kompetencidk
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FELADATOK
Munkaviszonyt létesit X
Alkalmazza a munkaerdpiaci technikakat X
Feltérképezi a karrierlehetdségeket X
Vallalkozést hoz 1étre és miikodtet X
Motivacios levelet és onéletrajzot készit X
Diakmunkat végez X
SZAKMAI ISMERETEK
Munkavallal6 jogai, munkavallalo x
kotelezettségei, munkavallalo feleldssége
Munkajogi alapok, foglalkoztatasi formak X
Specialis jogviszonyok (6nkéntes munka,
5, X
didkmunka)
Allaskeresési modszerek X
Vallalkozasok létrehozasa és miikddtetése X
Munkaiigyi szervezetek X
Munkavallalashoz sziikséges iratok X
Munkaviszony létrejotte X
A munkaviszony ad6zasi, biztositasi, egészség- x
¢és nyugdijbiztositasi sszefliggései
A munkanélkiili (allaskeresd) jogai, X
kotelezettségei és lehetdségei
A munkaerépiac sajatossagai (allasborzek és x
palyavalasztasi tanacsadas)
SZAKMAI KESZSEGEK
Koznyelvi olvasott szoveg megértése X
Koznyelvi szoveg fogalmazasa irasban X
Elemi szinti szamitogép hasznalat X
Informacioforrasok kezelése X
Koznyelvi beszédkészség X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onfejlesztés X
Szervezokészség X
TARSAS KOMPETENCIAK
Kapcsolatteremtd készség X
Hatarozottsag X
MODSZERKOMPETENCIAK
Logikus gondolkodas X
Informaciogyiijtés X




1. Foglalkoztatas II. tantargy 18 6ra

Szakmai tantdrgy oraterve a 2 éves képzésben — Osszesen 18 ora

1/13. évfolyam: 0,5 ora elmélet 18 ora

1.1. A tantargy tanitasanak célja
A tanuld altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a
munkavallalashoz, munkaviszony létesitésé¢hez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

1.2. Kapcsolédo kozismereti, szakmai tartalmak

1.3. Témakorok

1/13. évfolyam 18 ora

1.3.1. Munkajogi alapismeretek 4 ora

Munkavallalo jogai (megfeleld koriilmények kozotti foglalkoztatds, bérfizetés,
koltségtérités, munkaszerzédés modositas, szabadsag), kotelezettségei (megjelenés,
rendelkezésre 4allas, munkavégzés, magatartdsi szabalyok, egyiittmlikodés,
tajékoztatds), munkavallalo felelossége (vétkesen okozott karért valo feleldsség,
megOrzési feleldsség, munkavallaloi biztositék).

Munkajogi alapok: felek a munkajogviszonyban, munkaviszony létesitése,
munkakor, munkaszerzddés modositdsa, megsziinése, megsziintetése, felmondas,
végkielégités, pihen6idok, szabadsag.

Foglalkoztatasi formdk: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi
jogviszony, kdzalkalmazotti jogviszony, kozszolgalati jogviszony.

Specialis jogviszonyok: egyszeriisitett foglalkoztatas: fajtai: atipikus munkavégzési
formak az 0j munka térvénykonyve szerint (tavmunka, bedolgoz6i munkaviszony,
munkaerd-kolesonzés, rugalmas munkaiddben torténd foglalkoztatas, egyszeriisitett
foglalkoztatas (mezOgazdasagi, turisztikai idénymunka ¢és alkalmi munka),
onfoglalkoztatas, Ostermeldi jogviszony, héztartdsi munka, iskolaszovetkezet
keretében veégzett didkmunka, 6nkéntes munka.

1.3.2. Munkaviszony létesitése 4 ora

Munkaviszony létrejotte, fajtdi: munkaszerzddés, teljes- ¢és részmunkaidd,
hatarozott és hatdrozatlan munkaviszony, minimalbér €s garantalt bérminimum,
képviselet szabalyai, elallas szabalyai, probaidd.

Munkavallaldshoz sziikséges iratok, munkaviszony megsziinésekor a munkaltatd
altal kiadand6 dokumentumok.

Munkaviszony ado6zasi, biztositasi, egészség- €s nyugdijbiztositasi Osszefiiggései:
munkaad6 jarulékfizetési kotelezettségei, munkavallalo ado- és jarulékfizetési
kotelezettségei, biztositottként egészségbiztositasi ellatdsok fajtai (pénzbeli és
természetbeli), nyugdij és munkaviszony.

1.3.3. Alldskeresés 4 ora

Karrierlehetoségek  feltérképezése:  Onismeret, redlis célkitlizések, helyi
munkaerdpiac ismerete, mobilitds szerepe, képzések szerepe, foglalkoztatasi
tamogatasok ismerete.



Motivacios levél és onéletrajz készitése: fontossaga, formai és tartalmi kritériumai,
szakmai Onéletrajz fajtai: hagyomanyos, Europass, amerikai tipusu, Onéletrajzban
szerepld email cim €s fénykép megvalasztasa, motivacios levél felépitése.
Allaskeresési modszerek: Gjsaghirdetés, internetes allaskeresd oldalak, személyes
kapcsolatok, kapcsolati halozat fontossaga, EURES (Europai Foglalkoztatasi
Szolgalat az Eurdpai Unioban torténd allaskeresésben), munkaiigyi szervezet
segitségével torténd allaskeresés, cégek adatbazisaba torténd jelentkezés, kdzosségi
portalok szerepe.

Munkaerdpiaci technikak alkalmazasa: Foglalkozasi Informacios Tanacsad6 (FIT),
Foglalkoztatasi Informacids Pontok (FIP), Nemzeti Palyaorientacios Portal (NPP).
Allasinterju: felkésziilés, megjelenés, szereplés az allasinterjun, testbeszéd szerepe.

1.3.4. Munkanélkiiliség 6 ora

A munkanélkiili (allaskeresd) jogai, kotelezettségei €s lehetdségei: allaskeresoként
torténd nyilvantartdsba vétel; a munkaligyi szervezettel torténd egylittmikodési
kotelezettség fobb  kritériumai; egylittmiikodési kotelezettség megszegésének
szankcioi; nyilvantartds szilinetelése, nyilvantartasbol vald torlés; munkaiigyi
szervezet altal nyujtott szolgaltatasok, kiemelten a munkakozvetités.

Allaskeresési ellatasok (,,passziv eszkozok”): allaskeresési jaradék és nyugdij el6tti
allaskeresési segély. Utazasi koltségtérités.

Foglalkoztatast helyettesitd tamogatas.

Kozfoglalkoztatas:  kozfoglalkoztatds  célja, kozfoglalkozatds célcsoportja,
kozfoglalkozatds fobb szabalyai

Munkatigyi szervezet: Nemzeti Foglalkoztatasi Szervezet (NFSZ) felépitése,
Nemzeti Munkatigyi Hivatal, munkatigyi kozpont, kirendeltség feladatai.

Az allaskeresok részére nyujtott tdmogatasok (,,aktiv eszkdzok™): dnfoglalkoztatas
tdmogatasa, foglalkoztatast eldsegitd tamogatasok  (képzések, béralapu
tamogatasok, mobilitasi tdimogatasok).

Vallalkozasok létrehozasa és miikddtetése: tarsas vallalkozasi formdk, egyéni
vallalkozas, mezdgazdasagi Ostermeld, nyilvantartasba vétel, miikodés, vallalkozas
megsziinésének, megsziintetésének szabalyai.

A munkaerdpiac sajatossdgai, NFSZ szolgaltatdsai: palyavalasztasi tanacsadas,
munka- ¢és palyatanacsadas, allaskeresési tandcsadas, allaskeresé  klub,
pszichologiai tanacsadas.

1.4. A képzés javasolt helyszine
Tanterem

1.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuldi

tevékenységformak

1.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek

. A tanuloi tevékenység szervezeti , e
, Alkalmazott oktatasi yseg Alkalmazando eszk6zok és
Sorszam \ kerete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyarazat X

2. megbeszélés X

3. vita X

4, szemléltetés X

5. szerepjaték X




| 6. |hazifeladat | | | x| |

1.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato6 tanuloi tevékenységformak

Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkizik &
Sorszam Tanuléi tevékenységforma (differencialdsi modok) amazando eszkozok €8
p felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
gy bontas | Keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. , X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X
o vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
14, . , X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X
feldolgozasa
Informacidk 6nalld
1.6. . X
rendszerezése
Informaciok feladattal vezetett
1.7. . X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1, Leiras készitése X
29 Valaszolas irasban mondatszint(i "
- kérdésekre
2.3 Tesztfeladat megoldasa X

1.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értekeléssel.



A
11497-12 azonosito szamu

Foglalkoztatas I.

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11497-12 azonosité szamu Foglalkoztatas 1. megnevezésli szakmai kdvetelménymodulhoz
tartozo tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendé kompetencidk

~§
<
N
o)
=
<
=
S
S
FELADATOK
Idegen nyelven:
bemutatkozik (személyes és szakmai
vonatkozassal) X
egyszerl alapadatokat tartalmazo
formanyomtatvanyt kitolt X
idegen nyelvii szakmai iranyitas, x
egyiittmiikodés melletti munkat végez
SZAKMAI ISMERETEK
Idegen nyelven:
kozvetlen szakmajara vonatkozo gyakran
hasznalt egyszerii szavak, szokapcsolatok X
a munkakor alapkifejezései «
SZAKMAI KESZSEGEK
Egyszerli formanyomtatvanyok kitdltése idegen x
nyelven
Szakmai parbeszédben elhangzé idegen
nyelven feltett egyszerti kérdések megértése, x
illetve azokra val6 reagalas egyszerti
mondatokban
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Fejloddképesség, onfejlesztés X
TARSAS KOMPETENCIAK
Nyelvi magabiztossag X
Kapcsolatteremtd készség X
MODSZERKOMPETENCIAK
Informaciogytjtés X
Analitikus gondolkodas X
2. Foglalkoztatas 1. tantargy 72 6ra

Szakmai tantdrgy oraterve a 2 éves képzésben — Osszesen 72 ora
o 1/13. évfolyam: 2 ora elmélet 72 ora

2.1. A tantargy tanitasanak célja
A tantdrgy tanitasanak célja, hogy a didkok képesek legyenek személyes és szakmai
vonatkozast is beleértve bemutatkozni idegen nyelven. Tovabba egyszeri alapadatokat
tartalmaz6 formanyomtatvanyt kitdlteni. Illetve cél, hogy a tanuld idegen nyelvii szakmai
iranyitas mellett képes legyen eredményesen végezni a munkajat.



Cél, hogy a rendelkezésre allo 64 tanora egység keretén beliil egyrészt egy alapvetd nyelvtani
rendszerezés torténjen meg a legalapvetobb igeiddk, segédigék, illetve a mondatszerkesztési
eljarasokhoz kapcsoloddan. Majd erre épitve torténjen meg az idegen nyelvi asszociativ
memoriafejlesztés és az induktiv nyelvtanulasi készségfejlesztés 4 alapvetd, a mindennapi
¢lethez kapcsolodo tarsalgasi témakoron keresztiil. Végiil ezekre az ismertekre alapozva
valésuljon meg a szakmajahoz kapcsol6do idegen nyelvi kompetenciafejlesztés.

2.2. Kapcsolédo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

2.3. Témakorok
1/13. évfolyam 72 ora

2.3.1. Nyelvtani rendszerezés 1 14 ora
A 10 o6ra alatt a tanulok atismétlik a 3 alapvetd idésikra (jelen, mult, jov6) vonatkozd
igeiddket, illetve begyakoroljak azokat, hogy a munkavallalashoz kapcsolédoan az éllasinterji
soran ne okozzon gondot sem a multra, sem a jovore vonatkozo kérdések megértése, illetve az
azokra adand6 egyszerli mondatokban torténd valaszok megfogalmazasa. A témakor
elsajatitasa révén a didk alkalmassa valik a munkavégzés soran az elvégzendo, illetve
elvégzett feladathoz kapcsoloddo a munkaadd altal idegen nyelven feltett egyszerii, az
elvégzend6 munka elért eredményére, illetve a jovobeli feladatokra vonatkozd kérdések
megértésére, valamint a helyes igeidé hasznalattal ezekre egyszerli mondatokban is képes lesz
reagalni.
A célként megfogalmazott idegen nyelvi magabiztossag csak az alapvetd igeiddk helyes és
pontos hasznélata révén fog megvaldsulni.

2.3.2. Nyelvtani rendszerezés 2 14 ora
A témakor tananyagaként megfogalmazott nyelvtani egységek — a tagadés, a jelen idejli
feltételes mod, illetve a segédigék (képesség, lehetéség, sziikségesség) - hasznalata révén a
didk képes lesz egzaktabb modon idegen nyelven bemutatkozni szakmai és személyes
vonatkozasban egyarant. Egyszerli mondatokban meg tudja fogalmazni az allasinterjun idegen
nyelven feltett kérdésekre a valaszt kihasznalva a 3 alapvetd igeidd, a segédigék 4altal
biztositott nyelvi precizitas adta kereteket. A kérdésfeltevés, a szorend alapvetd szabalyainak
elsajatitasa révén alkalmassé valik a didk arra, hogy egy munkahelyi allasinterjin megértse a
feltett kérdéseket, illetve esetlegesen 6 maga is egyszerii tisztazd kérdéseket tudjon feltenni a
munkahelyi meghallgatas soran.

2.3.3. Nyelvi készségfejlesztés 24 ora
(Az induktiv nyelvtanulasi képesség és az idegen nyelvi asszociativ memoria fejlesztése
fonetikai készségfejlesztéssel kiegészitve)

A 24 o6ras nyelvi készségfejlesztd blokk célja, hogy rendszerezze a didk idegen nyelvi
alapszokincshez kapcsolodd ismereteit. Az induktiv nyelvtanuldsi képességfejlesztés és az
idegen nyelvi asszociativ memoriafejlesztés 4 alapvetd tarsalgéasi témakoron keresztiil valosul
meg. Az induktiv nyelvtanulasi képesség altal egy adott idegen nyelv strukturajat
meghataroz6 szabalyok kikovetkeztetésére lesz alkalmas a tanuld. Ahhoz, hogy a didk
koherensen lassa a nyelvet és ennek szellemében tudjon idegen nyelven reagélni, feltétleniil
szlikséges ennek a képességnek a minél tudatosabb fejlesztése. Ehhez szorosan kapcsolddik
az idegen nyelvi asszociativ memoriafejlesztés, ami az idegen nyelvii anyag megtanulasanak



képessége: képesség arra, hogy létrej6jjon a kapcsolat az ingerek (az anyanyelv szavali,
kifejezése) és a valaszok (a célnyelv szavai és kifejezései) kozott. Mind a két fejlesztés
hétkdznapi tarsalgasi témakorok elsajatitasa soran valosul meg.
Az elsajatitando témakorok:

- személyes bemutatkozas

- a munka vilaga

- napi tevékenységek, aktivitas

- étkezés, szallas
Ezen a témakoron keresztiil valosul meg a fonetikai dekoddolasi képességfejlesztés is, amely
soran a célnyelv legfontosabb fonetikai szabalyaival ismerkedik meg a nyelvtanulo.

2.34. Munkavallaloi szokincs 20 ora
(Munkavallalassal kapcsolatos alapvet6 szakszokincs elsajatitasa)
A 20 6ras szakmai nyelvi készségfejlesztés csak a 44 o6ras 3 alapozo6 témakor elsajatitdsa utan
lehetséges. Cél, hogy a témakor végére a didk egyszerli mondatokban, megfeleld nyelvi
tartalmi koherenciaval tudjon bemutatkozni kifejezetten szakmai vonatkozassal. A témakor
tananyagdnak elsajatitidsa révén alkalmas lesz a munkalehetdségeket feltérképezni a célnyelvi
orszagban. Begyakorolja az alapadatokat tartalmaz6 formanyomtatvany kitoltését. Elsajatitja
azt a szakmai jellegli szokincset, ami alkalmassé teszi arra, hogy a munkalehetdségekrol,
munkakoriilményekrol tdjékozddjon. A témakor tanuldsa soran kozvetleniil a szakmadjara
vonatkoz6 gyakran hasznalt kifejezéseket sajatitja el.

2.4. A képzés javasolt helyszine
Az o6rdk kb. 50%-a egyszeri tanteremben torténjen, a masik fele pedig szamitogépes
tanteremben, hiszen az oktatas jelentds részben digitalis tananyag altal timogatott formaban
zajlik.

2.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuléi
tevékenységformak
A tananyag kb. fele digitalis tartalmu oktatasi anyag, igy specialisak mind a modszerek, mind
pedig a tanuldi tevékenységformak.

2.5.1. A tantirgy elsajatitiasa soran alkalmazhato sajatos modszerek

. At 161 tevék & ti
, Alkalmazott oktatasi anuiol fevekenyseg szervezetl Alkalmazandé eszk6zok €s
Sorszam \ kerete .
mobdszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyarazat X

2. megbeszélés X

3. szemléltetés X

4, kooperativ tanulas X

5. szerepjaték X

6. hazi feladat X

7 digitalis alapu X

) feladatmegoldas

2.5.2. A tantirgy elsajatitisa soran alkalmazhato6 tanuldi tevékenységformak
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi modok)
csoport- | osztaly-
bontas | keret

Alkalmazand6 eszkdzok és
felszerelések

egyéni




1. Informacié feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1 , X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X
- vezetett feldolgozasa
Hallott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.4. . X X
feldolgozasa
Informéaciok feladattal vezetett
1.5. . X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1 Levéliras X
29 Vilaszolas irasban mondatszintli X
- kérdésekre
3. Komplex informaciok korében
31 Elemzés készitése X
o tapasztalatokrol
4. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
4.1. o p X
szovegfeldolgozas
4.2 Csoportos helyzetgyakorlat X

2.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értekeléssel.



A
11561-16 azonosito szamu
Gazdalkodasi ismeretek

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11561-16

kovetelménymodulhoz tartozo tantargyak és

kompetenciak

azonositd szamu  Gazdalkodasi ismeretek megnevezési
témakorok oktatasa soran fejlesztendd

28
33
O N
>
FELADATOK
Alkalmazza a gazdalkodas Osszefliggéseit X
Felméri az iizletben megjelend keresletet és X
kinalatot
Etelt italt cukraszkészitményt, drukat bearaz X
Valasztékot allit 6ssze arlapot készit X
Figyelemmel kiséri az arukészletet X
Ellen6rzi a napi arukészletet és vételez a
raktarbol X
Elvégzi az aruatvétel és tarolas szakszer(i
dokumentaléasat X
Rendelést allit 6ssze X
Arut rendel X
Arut vesz at X
Leltarozasi feladatot végez X
Standol elszamol a napi bevétellel X
Adodzassal kapcsolatos nyilvantartast végez X
Nyugtat, kézpénzfizetési/atutalasi szamlat allit X
ki
Bizonylatot allit ki X
Munkaidé nyilvantartast vezet X
Elkésziti, modositja a munkabeosztast X
Anyaghanyadot, kalkulaciot készit X
Veszteség szamitasokat végez X
Gazdalkodasi szamitasokat végez X
Kiszamitja az ételek tdpanyag és energia X
tartalmat
Figyelemmel kiséri az tizleti eredmény és a X
koltségek alakulasat
Ertékesitést 6sztonzé tevékenységet folytat X
Megkiilonbozteti a vendéglato vallalkozasi
lehetGségeket €s azok feltételeit X
A gazdalkodas alapegységei X
A vallalkozas 1ényege ¢€s jellemzdi X
Alkalmazza az iizleti kommunikacid eszkozeit X
Vendéglatod szoftvert hasznal X
SZAKMAI ISMERETEK
A gazdalkodas korfolyamatai €s elemei X
A gazdalkodas piaci szerepldi X
A piacok csoportositasa X
A piac tényez06i €s azok Osszefliggései X
A piaci verseny X

szakmai



A gazdalkodas alapegységei X
A vallalkozasok 1ényege és jellemz6i X
Gazdalkodas és tigyvitel

Arusziikségleti terv, arufedezet, beszerzési
formak

x

x

Raktari készlet kezelése, ellendrzése

Az aruatvétel szabalyai folyamata
Koltségelszamolas

Az anyagfelhasznalas mérése

Az étlaptervezés formadi jelentdsége alapelvei

XXX [ XX

A vendéglatas tevékenységének altalanos
feltételei

A vendéglato tevékenység targyi és személyi
feltételei

X

A munkaad6 és a munkavallalo
kapcsolata:munkaszerz6dés,munkaidé beosztas, X
munkabér

Az lizleti gazdalkodas bizonylatai X

A gazdalkodas elemei, 6sszefliggései és
eredménye

x

A vendéglatas gazdasagi szamitasai

A jovedelmezdséggel kapcsolatos mutatok.
Készletgazdalkodassal kapcsolatos mutatok
Arképzés

Viselkedéskultira kommunikacio

Az Uzleti élet irasbeli formai

XX [X|X[X|X[X

A vendéglatas iizletkorei tizlettipusai
SZAKMAI KESZSEGEK

Olvasott szakmai szoveg megértése

Szakmai nyelvi iraskészség

Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése

Szakmai nyelvii beszédkészség

XX | X |X|X

Elemi szamolasi készség
SZEMELYES KOMPETENCIAK

Onéllésag
Szorgalom, igyekezet
TARSAS KOMPETENCIAK
Kozérthetdség X
MODSZERKOMPETENCIAK
Tervezési képesség X
Rendszerez6 képesség X

Attekintd képesség X

3. Vendéglatoé gazdalkodas tantargy 134 ora

Szakmai tantdrgy oraterve a 2 éves képzésben — Osszesen 72 ora
o 1/13. évfolyam: 2 ora elmélet 72 ora
o 2/14. évfolyam: 2 ora elmélet 62 ora

3.1. A tantargy tanitasanak célja



A gazdalkodas alapfogalmainak, szervezeti kereteinek ¢és a gazdalkodasi tevékenység
megjelenési formdinak megismerése. A munkaviszony, létesitésével és megsziintetésével,
kapcsolatos ismeretek megszerzése. A vendéglatasban leggyakrabban el6forduléd vallalkozési
formak megismerése. A vendéglatasra jellemzé munkaerd- gazdalkodasi feladatok
meghatarozasa. Alapvetd adozasi ismeretek elsajatitasa. A vendéglatas fo tevékenységeinek,
izletkoreinek megismerése.

Alapvetd statisztikai, arképzési jovedelmezdségi szamitasi ismeretek megismerése,
alkalmazésa. Termékek és szolgaltatdsok aranak kialakitasa, dsszetételének elemzése.
Vendéglato lizletek bevételének, kiadasainak, koltségeinek, eredményének elemzése.
Optimalis készletkialakitashoz sziikséges szamolasi ismeretek elsajatitasa. Bevétel, eredmény,
koltség, tervezése, elemzése, mutatoszamok, viszonyszamok segitségével. Optimalis 1étszam
¢és bérgazdalkodas megismerése, mutatészamainak alkalmazasa

3.2. Kapcsolodé kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy tananyagtartalma kapcsolodik a szakmai modulok méréssel, anyaggazdalkodassal,
kinalat Osszeallitassal kapcsolatos teriileteihez, felhasznalva a kozismereti tantargyakban
elsajatitott altalanos kommunikacidés és matematikai és tarsadalomismereti tartalmakat. A
tantargy tananyagtartalma felhasznalja a kozismeretben elsajatitott matematikai alapokat, és
kapcsolodik az Altalanos élelmiszerismeretek tantargy témakoreihez

3.3. Témakorok
13. évfolyam 72 ora

3.3.1. A gazdalkodds elemei, a piac 8 ora

— A gazdalkodas alapfogalmai

— A gazdalkodas korfolyamata, termelési-tjratermelési ciklus, a gazdéalkodas
Osszefiiggései (sziikséglet, igény, termelés, elosztds, csere, a pénz, mint
fizetdeszkoz - kialakulasanak rovid attekintése, fogyasztas)

— Sziikségletek csoportositasa (fontossag, mennyis€g, mindség, stb.)

— Nemzetgazdasag fogalma, tagozodasa (4g, dgazat, alagazat, szakagazat, szektorok)

— A piac fogalma, fajtai (aru, szolgaltatas, pénz, toke, munkaero)

— A piac torténeti Aattekintése (tiszta piacgazdasdg, tervgazdasag, vegyes
piacgazdasag)

— A piac tényezdi és azok kapcsolata (kereslet — kinalat — ar)

— A piaci verseny feltételei, teriiletei, korunk piaci helyzete

3.3.2. A vendéglato alapismeretek 28 ora

A vendéglatas fogalma, fo tevékenységei:

— A vendéglatas fogalma

— A vendéglatas helye, szerepe a nemzetgazdasagban

— A vendéglatas feladata

— A vendéglatas jelentdsége (gazdasagi, kulturalis, tarsadalmi, politikai)

— A vendéglatas 6- és melléktevékenységei:

— Beszerzés (arufécsoportok, vendéglatasban jellemzd arurendelési- beszerzési
tipusok: szallitasi szerzddés, cash and carry, arurendelést befolyasold tényezok:
pillanatnyi készlet, torzskészlet, biztonsagi készlet, arak, akciok, szezon, felvett
foglalasok, szallitasi kondiciok, forgotdke, fizetési feltételek, hiitélanc)
Szerzodéskotés, arurendelés, stb.



— Raktarozéds (&ruatvétel kritériumai: mennyiségi, mindségi, értékbeli, szamla,
szallitolevél, aruatvétel eszkozei pl. mérleg, raktarak tipusai: szarazaru, foldesaru,
hus, hal, tojas, szakositott tarolds, FIFO elv, raktarak kialakitasanak szabdlyai,
helyiségek kapcsolatai, titvonalak)

— Termelés (aruvételezés szabalyai, vételezési iv, vételezés szempontjai: pillanatnyi
készlet, vart forgalom, szakositott elokészités: zOldség, hus, hal, tojas, termelés
helyiségei: konyhék tipusai)

—  FErtékesités (valasztékkozlés eszkozei: étlap, itallap, arlap, artajékoztatas, rendelés
folyamata, hidegen — melegen tartas, értékesitési rendszerek: kiszolgalas,
felszolgalas, onkiszolgalas)

— Szolgaltatas (szolgaltatas fogalma, vendéglatas jellemz6 szolgaltatasai)

— Mellékfolyamatok (mosogatas: fehér, fekete, hulladékkezelés: veszélyes
hulladékok, stb.)

Vendéglatas targyi feltételei:

— Vendéglatds lizemei, {izletei (termelOlizemek tevékenysége, tlizem, iizlet,
iizlethalozat fogalma)

—  Uzletkérsk  (melegkonyhas vendéglatohelyek, cukraszdak, italiizletek, zenés
szorakozohelyek)

—  Ugzlettipusok  jellemzdi  (elhelyezkedés, kialakitds, berendezés, valaszték,
befogadoképesség, vendégkor, arak, szolgéltatasok)

— A vendéglatas targyi feltételei (lizem, lizlet, termelés és értékesités helyiségei,
berendezései)

Vendéglatas személyi feltételei:

— A vendéglatas személyi feltételei (termelés, értékesités, szolgaltatas munkakorei) és
munkaiigyi ismeretek

— Munkaltatdé ¢és munkavallalo kapcsolata (munkaszerzddés fogalma, tartalma,
jellemzdi) Munkavallalo és munkaltatd jogai és kotelességei

— Munkakori leiras célja, tartalma

— Munka Torvénykonyve és a Kollektiv szerzddés célja, fobb tartalmi elemei

— Munkaerd- ¢és 1étszamgazdalkodas célja, tartalma (&llomanyi-, dolgozoi-,
atlaglétszam, fluktuacid, termelékenység, atlagbér)

— Munkaidd beosztasi formak (azonos iddben, osztott, térzsido, rugalmas)

— Bérezési formak (minimalbér, alapbér, jutalék, prémium, oOrabér, béren kiviili
juttatasi formak)

— Munkaidd beosztas, szabadsagolas dokumentumai

A vendéglatasban jellemzé vallalkozasi formak:

— A gazdalkodas alapegységei, alapfogalmai (allam, gazdalkodd szervezetek,
haztartas)

— Vallalkozési formak, tipusok (egyéni €s tarsas vallalkozasok, KKT, BT, KFT, RT)

— Vendéglatasra jellemz6 vallalkozasi tipusok jellemzdi (egyéni, BT, KFT alapitasa,
alapitasanak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok feleldssége, tagok jogai,
vallalkozasok vagyona, megsziintetési maddjai, belsd és kiilso ellendrzése, NAV

3.3.3. Alap-, tomeg- és veszteségszamitds 16 ora
— Szézalékszamitas, kerekités szabalyai
—  Meértékegység atvaltasok
— Tomegszamitas



Energia- és tapérték tablazat
Anyaghanyad-szamitas
Veszteség- ¢s tomegnovekedés szamitas

3.3.4. Viszonyszamok 10 ora

Dinamikus viszonyszam

Bazis- és lancviszonyszam
Szazalékszamitas kerekités szabalyai
Megoszlasi viszonyszam
Tervfeladat viszonyszam
Tervteljesitési viszonyszam

3.3.5. Arképzés 10 ora

Arkialakitas szempontjai

Aruk és szolgaltatasok aranak kialakitdsa, sajatossagai, felépitése (bruttd és nettd
ar

AFA, beszerzési ar, arrés, haszonkulcs)

AFA szamitas

Arképzés, arkialakitas

Arengedmény- és felarszamitas

Ar és bevételelemzés (arrés-szint, anyagfelhasznalasi-szint, haszonkulcs)
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3.3.6. A vendéglato alapismeretek 8 ora
A vendéglatasban jellemzo vallalkozasi formak:

A gazdalkodas alapegységei, alapfogalmai (allam, gazdalkodd szervezetek,
haztartas)

Villalkozési formak, tipusok (egyéni és tarsas vallalkozasok, KKT, BT, KFT, RT)
Vendéglatasra jellemzd vallalkozasi tipusok jellemzdi (egyéni, BT, KFT alapitasa,
alapitasanak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok feleldssége, tagok jogali,
vallalkozasok vagyona, megsziintetési modjai, belso €s kiilsd ellendrzése, NAV)

3.3.7. Adozasi ismereteki 10 ora

Ado fogalma, ad6 alanya, targya, ad6zas alapelvei, funkcioi

Adok csoportositasa

Fébb adofajtak jellemzdéi (SZJA, jovedéki ado, osztalékado, nyereségadd, helyi
adok, AFA)

3.3.8. Ugyvitel a vendéglitisban 14 ora

Bizonylatok tipusai, szigorti szamadast bizonylatok jellemzdi

Ugyvitel fogalma, gazdasagi esemény és bizonylatolas

Nyomtatvanyok felismerése, kitoltése, alkalmazasa, tartalménak ismerete
(készpénzfizetési szamla, nyugta, atutaldsi szamla, felvasarlasi jegy, standiv,
étkezési utalvanyok, vasarlok konyve, stb.)

Készletgazdalkodds a  vendéglatasban: a  készletgazdalkodas  fogalmai
(nyitokészlet,  készletnovekedés,  készletcsokkenés,  értékesitésen  kiviili
készletcsokkenés, zarokészlet, atlagkészlet, forgdsi sebesség) bizonylatainak
tipusai, kitoltése (szallitolevél, szamla, bevételezési-kiadasi bizonylat, vételezési
jegy, selejtezési iv)



Leltarozas: aruatvétel, bevételezés, készletnyilvantartds, leltarozds modjai
(elszamoltatd,  lecsapd,  atado-atvevd,  vagyonmegallapitd)  folyamata,
bizonylatainak ismerete, kitoltése (leltariv, leltarjegyzékonyv), standolas

frasbeli kommunikécié (iizleti / hivatalos levél, onéletrajz, névjegykartya...)
Vendéglaté ipari kommunikacio és viselkedés kultura

Modern kommunikécios csatorndk szerepe, elOnye-hatranya, hasznalatanak
szabalyai (e-mail, fax, SMS, MMS, iizenetrogzito...)

3.3.9. Arképzés 6 ora

Ar- és bevételelemzés (arrés-szint, anyagfelhasznalasi-szint, haszonkulcs)

3.3.10. Jovedelmezoség 8 ora

A koltség fogalma, fajtai és azok csoportositdsa (nemek szerint, bevételhez valo
viszonya szerint, elszdmolhatdsag szerint)

Koltséggazdalkodas, koltségelemzés (koltségszint)

Az eredmény fogalma (nyereség, veszteség, null szaldo / fedezeti pont)

Az eredmény-kimutatds menete, jovedelmezdségi tabla készitése, az adozott €s az
addzatlan eredmény kiszamitasa

Az eredmény elemzése (eredményszint)

3.3.11. Készletgazdalkodas 8 ora

33.1

Atlagkészlet szamitasi modok, azok alkalmazasa (szamtani atlag, sulyozott atlag,
kronologikus 4tlag)

Aruforgalmi mérlegsor alkalmazasa

Készletgazdalkodasi mutatoszdmok alkalmazasa (forgasi sebesség napokban és
fordulatokban)

2. Elszamoltatas 8 ora
Leltarhiany, tobblet értelmezése

Normalizalt hiany, készen tartasi veszteség értelmezése

Raktar elszamoltatasa

Termelés elszamoltatasa

Ertékesités elszamoltatasa

3.4. A képzés javasolt helyszine
Tanterem

3.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos mddszerek, tanulé6i

tevékenységformak

3.5.1. A tantirgy elsajatitiasa soran alkalmazhato sajatos modszerek

. At 161 tevék S 1]
, Alkalmazott oktatasi anulor tevekenyscg szervezet Alkalmazand6 eszkdzok és
Sorszam , kerete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. Magyarazat X

2. Kisel6adas X

3. Megbeszélés X

4, Szemléltetés X

5. Hazifeladat X




3.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato tanuléi tevékenységformak

Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkizik &
Sorszam Tanuléi tevékenységforma (differencialasi modok) a m?e lelzleroefésszekozo e
covéni csoport- | osztaly-
£y bontas | Keret
1. Informécié feldolgozo tevékenységek
11 Olvasott szoveg 6nallo
1 ; X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X
- vezetett feldolgozasa
Hallott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
Informaciok 6nalld
1.4. . X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1, frasos elemzések készitése X
2.2. Leiras készitése X
23 Valaszolas irasban mondatszintti X
e kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X
25 Szoveges eldadas egyéni X
- felkésziiléssel
Tapasztalatok utélagos
2.6. . , , X
ismertetése szoban
3. Komplex informaciok kdrében
3.1 Utolagos szobeli beszamold | X | | |
4. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
4.1. o p X
szovegfeldolgozas

3.6. A tantargy értékelésének médja
A nemzeti kdznevelésrdl sz6lo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értekeléssel.
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11518-16 azonosito szamu

Elelmiszerismeret

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11518-16 azonositd szamu Elelmiszerismeret megnevezésti szakmai kovetelménymodulhoz
tartoz6 tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztenddé kompetencidk
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FELADATOK
Alkalmazza a korszert taplalkozastudomany X
eredményeit
Alkalmazza a korszeri életmodhoz kdt6do X
sajatossagokat
Alkalmazza az élelmiszerkutatasok X
eredményeit
Az eldirasoknak megfelelden tarolja az X
¢élelmiszereket
Ellen6rzi a fogyaszthatosagi, illetve mindség- x
megoOrzési idoket és az aruk mindségét
Betartja a fogyasztévédelmi eldirasokat X
Megtanulja az élelmiszerek taplalkozastani x
ismereteit
Termékkészitésnél és értékestésnél alkalmazza x
a legfontosabb fehérje forrasokat
Termékkészitésnél és értékestésnél alkalmazza "
a legfontosabb szénhidrat forrasokat
Termékkészitésnél és értékesitésnél alkalmazza x
az ¢élelmiszerekben talalhatd zsirokat, lipideket
Alkalmazza a vitaminokrol és asvanyisokrol X
megtanult fogalmakat
Tudatos kornyezetvédelmi tevékenységet X
folytat
Szelektiven gyljti a hulladékot X
Megkiilonbozteti az alapvet6 élelmiszereket és
; s X
¢élvezeti cikkeket
Edes, sos és savanyu iz kialakitasanal
felhasznalja az izesitéanyagok tulajdonsagait
Tulajdonsagaik és felhasznalasuk alapjan x
megkiilonbozteti a fiiszereket
Megkiilonbozteti a tejkészitményektol a X
ndvényi eredetl termékeket
Termékkészitésnél, és értékesitésnél
felhasznalja a sajtok érlelésérdl allagarol tanult X
ismereteket
Termékkészitésnél felhasznalja a tojas
Osszetételérdl, technologiai szerepérol X
megtanult ismereteket
Alkalmazza a malomipari termékekrol X
megtanult ismereteket
Alkalmazza a szaraztésztakrol megtanult X
ismereteket




Termékkészitésnél alkalmazza a természetes és

mesterséges édesitdszerekrél megtanult X
ismereteket
Alkalmazza a novényi €s allati eredetii X
zsiradékokrdl megtanult ismereteket
Tulajdonséagai alapjan megkiilonbozteti a X
vagoallatokat és a husrészeket
Tulajdonséagai alapjan megkiilonbozteti a
;o . . X
husipari termékeket
Tulajdonsagai alapjan megkiilonbozteti és X
csoportositja a hazi szarnyasokat
Tanultak alapjan megkiilonbozteti az édesvizi, X
tengeri és egyéb hidegvéri allatokat
Tulajdonséagai alapjan megkiilonbozteti az X
étkezési vadakat és vadszarnyasokat
Idényjelleg szerint rendszerezi a zoldségeket és x
gyltimdlcsoket
Taplalkozastani dsszetételiik alapjan
rangsorolja a zoldségeket, gombakat és a X
gyltimdlcsoket
Alkalmazza az édesipari termékekrél megtanult x
ismereteket
Alkalmazza a kavé és tea hatéanyagairdl,
eléallitasarol felhasznalasarol megtanult X
ismereteket
Alkalmazza az alkoholtartalmu és x
alkoholmentes italokrol megtanult ismereteket
SZAKMAI ISMERETEK
Taplalkozastani ismeretek X
Kornyezetvédelmi ismeretek X
Fogyasztovédelmi ismeretek X
Alapizesitést befolyasoloé anyagok X
Fiiszerek X
Tej, tejtermékek X
Tojas X
Malomipari termékek, siitéipari termékek, X
tésztak
Természetes édesitdszerek X
Zsiradékok X
Hus, husipari termékek, baromfifélék, halak, X
hidegvértiek, vadak
Zo6ldségek X
Gombak csoportjai X
Gyiimo6lesok X
Edesipari termékek, Koffein tartalmu X
¢lelmiszerek
Alkohol tartalmu italok, alkoholmentes italok X
Adalékanyagok, kényelmianyagok, X
mesterséges €desitészerek
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése X
Szakmai nyelvii hallott szovegmegértése X
Szakmai nyelvii beszédkészség X




SZEMELYES KOMPETENCIAK
Pontossag X
Felel6sségtudat X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatarozottsag X
MODSZERKOMPETENCIAK
Rendszerezo képesség X
Problémamegoldas, hibaelharitas X
4. Altalanos élelmiszerismeret tantargy 116 ora

Szakmai tantdrgy oraterve a 2 éves képzésben — Osszesen 116 éra
o 1/13. évfolyam: 1,5 ora elmélet 54 ora
o 2/14. évfolyam: 2 ora elmélet 62 ora

4.1. A tantargy tanitasanak célja

Az ¢élelmiszereket felépitd anyagok jellemzod kémiai, fizikai tulajdonsdgainak megismertetése,
a téaplalkozasban betoltott szerepilk megmutatdsa. A tanuldk megtanuljdk az emésztés
folyamatat. A minden napi tevékenysége soran hasznalni tudja az emberiség tapanyag ¢€s
energia sziikségletének megtanult szabdlyait. Képes lesz értékelni az élelmiszereket. Az
¢lelmiszerismeret tantargy célja a vendéglatasban felhasznalasra keriil6 élelmiszerek
tulajdonsagainak, azok konyhatechnoldgiai szerepének ¢s fontossagdnak megismerése, a
felhasznalas lehetdségeinek az elsajatitasa

4.2. Kapcsolodé kozismereti, szakmai tartalmak
A tantdrgy az adott évfolyamba 1épés feltételeiként megjeldlt kozismereti és szakmai
tartalmakra €piil. A szakmai ismeretek tantargyban technologiai alapismeretek témakorhoz
kapcsolodik a tartalom.

4.3. Témakorok
1/13. évfolyam 54 ora

4.3.1. Taplalkozasi ismeretek 12 6ra
— Téplalkozas jelentOsége:
— Elelmiszerek dsszetevéi viz és szarazanyagok (alaptipanyagok, véddtapanyagok,
jarulékos anyagok, ballasztanyagok) jellemzése
— Emésztés, tdpanyag felszivodas
— Téplalkozas feladata, a szervezet tdpanyag €s energiasziikséglete
— Elelmiszerek tapértékének megdrzése:
— Az ¢lelmiszerek feldolgozasanak hatasa a tapanyagokra
— Az élelmiszerek eldkészitése folyaman bekovetkezd valtozasok
— Az ¢lelmiszerek elkészitése folyaman bekovetkez6 valtozasok
— Befejez6 miiveletek
—  Elelmiszerek tartositasa: Fizikai-, fizika-kémiai-, kémiai tartositasi eljarasok

4.3.2. Kornyezetvédelmi ismeretek 2 ora
— Vizek védelme



4.3.3.

4.3.4.

Kornyezeti elemek védelme
Veszélyes hulladék
Zajvédelem

Fogyasztovédelem 4 ora
Fogyasztok egészségének és biztonsaganak védelme
Fogyasztok gazdasagi érdekeinek védelme
Fogyasztoi jogokrol vald tajékoztatds és azok oktatdsa
Jogorvoslathoz ¢és karigényhez, érvényesités¢hez valo jog
Jog a fogyasztovédelmi érdekek képviseletéhez fogyasztoi részvétellel
Allami fogyasztovédelmi intézményrendszerek
Onkormanyzati fogyasztovédelmi szervek
Tarsadalmi fogyasztovédelmi érdekképviseleti szervezetek
Vasarlok Konyve haszndlatdnak és az abba tortént bejegyzések elintézésének
szabalyai
Vasarlok konyvének hitelesitése, kihelyezése
Jegyzokonyv kitoltése
Valaszadas hatéarideje a bejegyzésre
Szavatossag €s jotallas helytallasi kotelezettségei
Szavatossag és jotallas helytallasi kotelezettségének idotartama

Elelmiszerek csoportjai I 36 ora
Alap izeket befolydsol6 anyagok:
Edes, sos és savanyu izt ado anyagok
Természetes édesitdszerek (répacukor, gylimolcscukor, malatacukor, tejcukor,
dextréz, invertcukor, keményit6szorp, izoszorp, méz ¢és cukoralkoholok)
édesitdereje jellemzése, felhaszndldsa. A cukrok technoldgiai hatdsa. Cukor
szirupok stiriségének mérése
S6 jellemzése felhasznalasa
Ecetek jellemzése felhasznaldsa (ecet esszencia, fliszerezett ecetek, gylimolcs
ecetek, balzsamecetek)
Flszerek:
Fiszerek jellemzése, fliszercsoportok termések, magvak, virdgok- virdgrészek,
levelek, héjrészek, gyokerek-gyokérrészek, fliszerkeverékek jellemzése, fajtai,
felhasznalasa
Tej és termékeinek:
A tejtermékek megnevezésének védelmében hozott élelmiszer rendelet
értelmezése A tej, tejkészitmények,(savanyitott, dusitott, izesitett, tartdsitott)
tejtermékek (tarofélék, sajtok) jellemzése, tarolasa felhasznalésa.
Tej és termékeinek érzékszervi vizsgalata
Tojas:
Tojas felépitése, Osszetétele, tojassargdja €s fehérje technologiai hatisa. Tojas
mindsitése, tarolasa, tartositott termékei
Tojés érzékszervi vizsgalata
Malomipari termékek:
Malomipari termékek alapanyagai, lisztek fajtai lisztek mindségét meghatarozo
tényezok
Lisztek érzékszervi vizsgalata szin, szag iz, és sikérvizsgalata
Keményiték, dardk, hantolt, pelyhesitett, puffasztott, és egyéb termékek
jellemzése



Siitdipari termékek jellemzése: kenyerek, péksiitemények, morzsak jellemzése
Szaraztésztak: csoportositasa, jelentdsége a taplalkozasban

Zsiradékok:

Allati eredetii zsiradékok (vaj sertészsir, baromfizsir haj, tepertd, allati eredetii
olajak) jellemzése felhasznalasa

Novényi eredetti zsiradékok (kakaodvaj, étkezési olajak, margarinok, keményitett
zsiradékok) jellemzése, felhasznaldsa. Zsiradékok érzékszervi vizsgalata
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4.3.5.

4.3.6.

4.3.7.

Elelmiszerek csoportjai |1. 19 ora
Hus, husipari termékek:
Hust szolgaltatd allatok, husok Osszetétele taplalkozas €lettani jelentdsége, érése,
a his mindségét meghataroz6 tényezok, kiilonb6zé husainak és belsdségeinek
jellemzése
Husipari termékek nyersanyagai, husfeldolgozas miveletei, toltelékes aruk
(gyorsan romlo termékek, tartdés termékek) darabos készitmények jellemzése
felhasznalasa.
Baromfiipari termékek, vagott baromfik, libamé;j jellemzése tarolasa
Vadak jellemzése:
Nagyvadak ¢és aprovadak csoportjai vadhis Osszetétele, tulajdonsagai, kezelése
tarolasa felhasznalasa
Halak és hidegvériiek jellemzése:
Halak 0sszetétele taplalkozas élettani jelentOsége, csoportjai felhasznalasa tarolasa
Egy¢éb hidegvériiallatok fajtai, felhasznalasa.

Elelmiszerek csoportjai ITI. 15 ora
Zoldségek:
Z06ldségek atlagos Osszetétele
Burgonyafélék, kabakosok, kéaposztafélék, hiivelyes zoldségek, hagymafélék,
gyokérzoldségek, levelzoldségek, gombak egyéb zoldségek fajtai jellemzése
felhasznalasa
Gombak: termesztett gombak €s vadon termd gombdak fajtai és felhasznalasa
Gyiimolesok:
Hazai gylimdlesok almatermésiiek, csonthéjasok, bogyotermésiiek, kabakosok,
szaraztermésliek fajtai jellemzése felhasznalasa
Déli gyiimolcsok, friss €s szaritott déligyiimolcsok fajtai jellemzése felhasznalasa
Friss, 1édus, és szaraz termésii gylimolesok kémiai dsszetétele
Gyilimolcsok taplalkozas élettani jelentdsége

Elelmiszerek csoportjai IV. 12 ora
Edesipari termékek:
Kakaopor eléallitasa, fajtai, zsiradéktartalma, felhasznalasa
Csokoladétermékek,(kakaovaj, kakadmassza, ét-, tej-, fehér csokoladé) eldallitasa
Osszetétele felhasznalasa
Bevond masszak fajtai, megkiilonboztetése Osszetétel alapjan a csokoladétol,
felhasznalasa
Csokoladé és bevon6 massza 6sszehasonlitd érzékszervi vizsgalata
Fondéan, marcipan, nugat 6sszetétele jellemzése felhasznalasa



— Koffein tartalmu élelmiszerek:

— Kavéfajtak, kavé feldolgozasa, porkolési modok, porkolt kavé kémiai Osszetétele,
felhasznalasa

— Kavéital extrakt tartalmdnak meghatarozésa refraktométerrel

— Tea fajtak, tea feldolgozésa, dsszetétele, felhasznalasa

4.3.8. Elelmiszerek csoportjai V. 16 ora

— ltalok:

— Alkoholtartamu italok borok, sorok, szeszesital ipari készitmények jellemzése,
készitése, csoportjai mindsége, felhasznalasa

— Palinka alkoholtartalmanak meghatarozasa szeszfokoloval

— Parlatok

— Alkoholmentes italok gyiimélcs és zoldség levek, szorpok, szénsavas tditok
jellemzése, készitése, csoportjai, mindsége, felhasznalasa

— Adalékanyagok:

— Adalékanyagok jellemzése, adagolasanak szabalyozasa, E-szam értelmezése

— Mesterséges ¢édesitOszerek fajtdi, édesitd hatdsa, tapértéke energiatartalma
felhasznalasa a diétas termékeknél

— Szinezdanyagok, térfogatndveld szerek, savanyitd szerek, mesterséges
édesitdszerek emulgedldszerek, stabilizald szerek és zselirozd anyagok,
tartositoszerek, modositott keményitok, izfokozok jellemzoi, fajtai felhasznalasa

— Kényelmi anyagok:

—  FEtelkészitési és cukraszati kényelmi anyagok jellemzése és felhasznalasa

4.4. A képzés javasolt helyszine
Tanterem

45. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhatéo sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformak

4.5.1. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhato sajitos modszerek

, Alkalmazott oktatasi A tanuldi tevékenység szervezeti Alkalmazando eszkozok és
Sorszam \ kerete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. Magyarazat X

2. Elbeszélés X

3. Kiselbadas X

4. Megbeszélés X

5. Vita X

6. Szemléltetés X

7. Projekt X

8. Kooperativ tanulas X

9. Szimultacio X

10. Szerepjaték X

11. Hazi feladat X

4.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhatoé tanuléi tevékenységformak

Tanuloi tevékenység
Sorszam Tanuloi tevékenységforma szervezesi kerete
(differencialasi médok)

Alkalmazandé eszkozok és
felszerelések




covéni csoport- | osztaly-
&y bontas | Keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. \ X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal X
- vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
1.4. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X
feldolgozasa
Informéciok 6nallo
1.6. . X
rendszerezése
Informéciok feladattal vezetett
1.7. . X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1, [rasos elemzések készitése X
2.2. Leiras készitése X
23 Valaszolas irasban mondatszintii x
o kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X
25 Szoveges eldadas egyéni x
~ felkésziiléssel
Tapasztalatok utélagos
2.6. . , . X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . . X
ismertetése szoban
3. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
3.1. o . X
szovegfeldolgozas
39 Informaciok rendszerezése X
- mozaikfeladattal
Kiscsoportos szakmai
3.3. A X
munkavégzes iranyitassal
3.4. Csoportos helyzetgyakorlat X
3.5. Csoportos versenyjaték X

4.6. A tantargy értékelésének médja
A nemzeti kdznevelésrol szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értekeléssel.
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A 11519-16 azonositd szamu Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendo

on
\2 i
£ £
£ 52
£ >
2
Ra
FELADATOK
Alkalmazza a korszeri tiplalkozastudomany X
eredményeit
Alkalmazza a diétas szabalyokat X
Betartja az ¢lelmiszerekre vonatkozd
jogszabalyokat X X
Betartja a kémiai szennyez6désekre vonatkozo x x
szabalyokat
Alkalmazza az élelmiszerekben 1évo X
allergénekre vonatkozo szabalyokat
Betartja és betarttatja a HAACCP eldirasait X X
Betartja és betarttatja a higiéniai eldirasokat X X
Megtanulja és alkalmazza a
mikroorganizmusok karos és hasznos X X
tulajdonségait
Az eldirasoknak megfelelden tarolja az
¢élelmiszereket X X
Alapanyagokat vizsgal és/vagy ellenériz X X
Ellendrzi a fogyaszthatosagi illetve a mindség x X
megodrzési idéket és az aruk mindségét
Az el6irasoknak megfelelden alkalmazza a X X
mintavételi szabalyokat
Magasfokl személyi higiéniat tart fenn az X X
¢élelmiszer forgalmazas soran
SZAKMAI ISMERETEK
Elelmiszerek tapértékének megérzése X
Mikroorganizmusok jellemz6i X
Elelmiszer eredetii megbetegedések X
Elelmiszerek tartositisa X
Elelmiszer vizsgalat X
Kémiai-toxikologiai élelmiszerbiztonsag X
Elelmiszerekre vonatkozo jogszabalyok X
A HACCEP élelmiszerbiztonsagi rendszer x x
jogszabalyai
Személyi higiénia X
Nyersanyagok beszerzési atvételi, tarolasi, X
elékészitési kovetelményei
Vendéglato termékkészités, tarolas, szallitas, X
kiszolgalas kritikus pontjainak meghatarozasa
Vendéglatoé miihely, konyha, eladotér X
higiénidja kritikus pontok ellenérzése
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szdveg megértése | X | X




Szakmai nyelvi hallott szOveg megértése X X
Szakmai nyelvii beszédkészség X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK

Pontossag X X

Felel6sségtudat X X
TARSAS KOMPETENCIAK

Hatarozottsag | X | X
MODSZERKOMPETENCIAK

Rendszerezod képesség X X

Problémamegoldas, hibaelharitas X X

5. Elelmiszerbiztonsagrol altalaban tantargy 16 6ra

Szakmai tantdrgy oraterve a 2 éves képzésben — Osszesen 15,5 éra
o 2/14. évfolyam: 0,5 ora elmélet 15,5 ora

5.1. A tantargy tanitasanak célja
A tanuldkkal megismertetni az élelmiszerbiztonsagi alapfogalmakat, kialakitani a felelds
magatartast, az élelmiszerek feldolgozéasanal, tarolasanal és értékesitésénél.
Az ¢élelmiszereket felépitd anyagok jellemzo kémiai, fizikai tulajdonsagainak megismertetése,
a taplalkozéasban betoltott szerepiik megmutatasa.
A feldolgozott élelmiszerek forgalomba hozatalanak lehetOségei, feltételeinek elsajatitasa

5.2. Kapcsolédoé kozismereti, szakmai tartalmak
A tantdrgy az adott évfolyamba 1épés feltételeiként megjeldlt kozismereti és szakmai
tartalmakra épiil.

5.3. Témakorok
14. évfolyam 15,5 ora

5.3.1 Elelmiszerbiztonsdgi alapfogalmak 3 ora
—  Elelmiszerlanc, élelmiszerbiztonsag
—  Elelmiszer mindség
— Elelmiszer higiénia (hus, tej, tojas, zoldség)
— Elelmiszer nyomon kévethetdség
— Az éllam, az élelmiszer-vallalkoz6 ¢és a fogyaszto feleldssége
— az ¢lelmiszerbiztonsag megteremtésében
— Vallalkozoi feleldsség
— Hatosagi feliigyelet
— Fogyaszt6i magatartas
— Elelmiszerlanc biztonsagi stratégia

5.3.2. Elelmiszer mikrobioldgia, tartésitds 5 ora
— Mikroorganizmusok jellemzése, életfeltételei
— Mikroorganizmusok csoportositasa
— Mikroorganizmusok szaporodasanak kornyezeti feltételei
— Mikroorganizmusok hasznos ¢és karos tevékenysége. (€lesztdk, penészek,
fehérjebontok)
— Szennyezddés



— Romlas, romlast okoz6 mikrobak

— Az ¢élelmiszer eldallitdsban kdzremitk6dé mikroorganizmusok
—  Elelmiszer eredetii megbetegedések

—  FEtelmérgezés

—  Etelfert6zés

— Eljaras élelmiszer eredeti megbetegedés gyanuja esetében
— Leggyakoribb ¢lelmiszerrel is terjed6 korokozok

— Az ¢lelmiszerek romlasa

— A tartositas fogalma

— Az ¢lelmiszer-tartositas fizikai modszerei

— Az élelmiszer-tartositas, fizika-kémiai modszerei

— Az ¢élelmiszer-tartositas kémiai modszerei

— Az ¢élelmiszer-tartositas biologiai modszerei

5.3.3. Kémiai-toxikologiai élelmiszerbiztonsadg. 4 ora
— Kémiai szennyezdkre vonatkozé szabalyozasrol
— Kémiai szennyezdk az élelmiszerekben
—  Allatgyogyaszati szermaradékok
— Peszticid maradékok
— Kornyezeti szennyezdk — toxikus nehézfémek- poliklorozott
— szerves vegyliletek-(dioxinok, poliklérozott bifenilek)
— Technologiai eredetii szennyezék (PAH-ok, Nitrozaminok, Transz-zsirsavak)
— Zsirban, olajban siités szabalyai
— Csomagol6 anyagok
— Elelmiszerrel érintkezé feliiletek
— Bioldgiai eredetii szennyezdk — Mikotoxinok
— Tengeri és édesvizi biotoxinok
— Hisztamin
— Adalékanyagok felhasznaldsanak jelentdsége ¢és szabdlyozdsa, adalékanyag
csoportok
—  Elelmiszerekben természetes modon eléforduld méreganyagok
— Meérgezd gombdk, vadon termd gomba felhasznaldsa a vendéglatasban
—  Meérgezd allatok,
—  Mérgez6 novények

5.3.4. Elelmiszerekre vonatkozo jogszabdlyok. 3,5 ora
A jogszabalyok célja, rendszere, hierarchiaja

—  Elelmiszer-eléallitasra és forgalmazasra vonatkozé jogszabalyok

— A GHP helye és szerepe a szabalyozasban

—  Termékspecifikus szabalyok: Magyar Elelmiszerkonyv

— A fogyasztok tajékoztatasarol szolo jogszabalyok; Allergének a vendéglatasban;

— Husok szarmazasi helye

— Elelmiszerekben eléforduld szennyezdanyagokra és adalékanyagokra

— vonatkoz6 jogszabalyok (hatarértékek)

— Specialis teriiletekre vonatkozo jogszabalyok

— Vendéglatas és kozétkeztetés

—  Etelmérgezés, ételfertdzés

— Kartevdirtas, biocid termékek, egészségligyi nyilatkozat



5.4. A képzés javasolt helyszine

Tanterem

5.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos

tevékenységformak

modszerek,

5.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek

. Alkalmazott oktatasi A tanuloi tevekenység szervezeti Alkalmazando eszkozok és
Sorszam . kerete "
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. Magyarazat X
2. Elbeszélés X
3. Kiseldadas X
4. Megbeszélés X
5. Vita X
6. Szemléltetés X
7. Projekt X
8. Kooperativ tanulés X
9. Szimultacié X
10. Hazi feladat X
5.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato tanuldi tevékenységformak
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete . e
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi modok) Alkalmazandg e’szkozok e
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
4 bontas | Keret
1. Informécié feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1 . X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal x
o vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. ) . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
1.4. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X
feldolgozasa
Informacidk 6nalld
1.6. . X
rendszerezése
Informaciok feladattal vezetett
1.7. i X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1. frasos elemzések készitése X
2.2. Leiras készitése X
Valaszolas irasban mondatszintii
2.3. e X
kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X
25 Szoveges eldadas egyéni X
e felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos
2.6. . , . X
ismertetése szOban

tanuloi




Tapasztalatok helyszini

2.7. . . , X
ismertetése szoban

3. Csoportos munkaformak korében

Feladattal vezetett kiscsoportos

3.1. . . X
szovegfeldolgozas
Kiscsoportos szakmai

3.2. A o X
munkavégzes iranyitassal

3.3. Csoportos helyzetgyakorlat X

3.4. Csoportos versenyjaték X

5.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értékeléssel.

6. Vendéglatas higiénéje tantargy 16 ora

Szakmai tantdrgy ératerve a 2 éves képzésben — Osszesen 15,5 éra
o 2/14. évfolyam: 0,5 ora elmélet 15,5 ora

6.1. A tantargy tanitasanak célja
A vendéglato iizlet kialakitasanak és iizemeltetésének kovetelményei
¢és a miikodéssel kapcsolatos HACCP szabalyok elméleti hatterének megismertetése, a tudatos
fogyaszt6i magatartas kialakitasa. A tanulok megtanuljak és tudatosan hasznéljdk a korszer
személyi higiénia minden elGirasat a munkahelyiikon és a minden napi életben. Nincs
elétanulmanyi kovetelmény

6.2. Kapcsolédo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy az adott évfolyamba 1épés feltételeiként megjelolt kozismereti és szakmai
tartalmakra épiil

6.3. Témakorok

2/14. évfolyam 15,5 dra

6.3.1. Vendéglato iizlet kialakitasanak feltételei 8 ora
— Vendéglato egységek telepitésének alapfeltételei
— Kornyezetszennyezés nélkiili  épitési teriilet, ivOviz, szennyvizelvezetés
kovetelményei
— A helyiségek egyiranyt kapcsolodaésa, tiszta és szennyezett
— Ovezetek, keresztez0désének tilalma
— Bejaratok kialakitdsanak kovetelményei
— Raktarak kialakitasanak kovetelményei
— El6készit6 helyiségek kialakitdsanak kovetelményei
— Konyhdk, miihelyek kialakitdsanak kdvetelményei
— Mosogatok kialakitasdnak kdvetelményei
— Vendégtér, szocialis helyiségek kialakitasanak kdvetelményei

6.3.2. Személyi higiénia 2 ora



— Személyi higiénia

— Test, munkaruha higiéniai eldirasai, egészségiigyi kiskonyv,
— ¢érvényes orvosi alkalmassagi vizsgalat igazolasa
— Vendéglaté tevékenység, élelmiszer eldallitas személyi feltételei
—  Képzési, egészségiigyi, szakmai és erkolcsi feltételek
— Jelentdsége az ¢lelmiszerbiztonsagban
— Személyi és targyi feltételek
— A kéz apolasa, tisztan tartasa, a dolgozo helyes magatartasa
— Védoruha, munkaruha hasznalata, tisztitasa

— Betegségek, sériilések

— Egészségiigyi alkalmassag

— Latogatok, karbantartok

— Helyes magatartés az élelmiszerkészités, és talalas soran

6.3.3.

Vendéglato tevékenység folytatasanak kovetelményei

— A HACCP mindségbiztositasi rendszer alapelvei
— Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, elokészitési kovetelményei
—  Uzemi, iizleti terméktarolas szabalyai
— Vendéglato tevékenység kornyezetvédelmi eldirdsai

6.4. A képzés javasolt helyszine

Tanterem, laboratorium

6.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos

tevékenységformak

modszerek,

6.5.1. A tantirgy elsajatitiasa soran alkalmazhato6 sajitos modszerek

A tanuldi tevék & ti
. Alkalmazott oktatasi Anuiol LeveRenyseg SZEIVEZE! | Alkalmazando eszkozok és
Sorszam , kerete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. Magyarazat X
2. Elbeszélés X
3. Kiseldadas X
4. Megbeszélés X
5. Vita X
6. Szemléltetés X
7. Projekt X
8. Kooperativ tanulas X
9. Szerepjaték X
10. Hazi feladat X
6.5.2. A tantirgy elsajatitisa soran alkalmazhato6 tanuldi tevékenységformak
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete ) o
Sorszam Tanul6i tevékenységforma (differencialasi modok) Alkalmazandg e’szkozok s
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
&gy bontas | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. , X
feldolgozasa

5,5 ora

tanuloi




12 Olvasott szoveg feladattal X
- vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
1.4. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X
feldolgozasa
Informéciok 6nallo
1.6. . X
rendszerezése
Informéciok feladattal vezetett
1.7. . X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1, frasos elemzések készitése X
2.2, Leirés készitése X
23 Vilaszolas irasban mondatszintli x
o kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldasa X
25 Szoveges eldadas egyéni x
~ felkésziiléssel
Tapasztalatok utélagos
2.6. . . , X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . , X
ismertetése szoban
3. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
3.1. o . X
szovegfeldolgozas
Kiscsoportos szakmai
3.2 P X
munkavégzés iranyitassal
3.3. Csoportos helyzetgyakorlat X
3.4. Csoportos versenyjaték X

6.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értekeléssel.
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A 11521-16 azonositd szamt Cukrasz szakmai idegen nyelv megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantdrgyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd
kompetenciak

'z
E =
58
£8
=3
O
FELADATOK

Idegen nyelvii receptekben és technologidkban

alkalmazza a cukraszati anyagok mennyiségi X

egységeit

Egyszerli idegen nyelvii mondatokat alkot

cukraszati eszkdzokrol és ezekkel végzett X

cukraszati miiveletekrdl

Egyszerli idegen nyelvii mondatokat alkot

cukraszati gépekrdl, berendezésekrol és ezekkel X

végzett cukraszati miiveletekrol

Idegen nyelven bemutatja a cukraszati x

termékek készitését

A munkamegosztast, munkaszervezést idegen x

nyelven megbeszéli munkatarsaival

A gyakorlati munka soran idegen nyelven X

utasitasokat ad és fogad

Idegen nyelvii szakmai dnéletrajzot készit X

SZAKMAI ISMERETEK

Cukrasz szakma nyersanyagai idegen nyelven X

Mennyiségi egységek és szamolas, cukraszati X

anyaghanyadok idegen nyelven

Cukraszati eszkozok, gépek, berendezések és

cukraszati miiveletek dsszekapcsolasa idegen X

nyelven

Cukraszati félkész és késztermékek idegen X

nyelvil technologiaja

Cukraszati munkaszervezési, munkamegosztasi X

kommunikécié idegen nyelven

Szakmai dnéletrajz idegen nyelven X

SZAKMAI KESZSEGEK

Idegen nyelvii beszédkészség X

Idegen nyelvi hallott szakmai szoveg X

megértése

Elemi szamolasi készség idegen nyelven X

SZEMELYES KOMPETENCIAK
Szorgalom, igyekezet X
Pontossag X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatarozottsag X
MODSZERKOMPETENCIAK
Logikus gondolkodas X
Gyakorlatias feladatértelmezés X




7. Cukrasz szakmai idegen nyelv tantargy 83 ora

Szakmai tantdrgy oraterve a 2 éves képzésben — Osszesen 83 ora
o 1/13. évfolyam: 1 ora elmélet 36 ora
o 2/14. évfolyam: 1,5 ora elmélet 46,5 ora

7.1. A tantargy tanitasanak célja
A cukraszatban hasznalt szakmai szokincs elsajatitdsa, alkalmazéasa. Kiilonb6z6 cukréaszati
anyaghanyadok, miiveletek, technoldgiak idegen nyelvii ismerete, alkalmazasa. A cukraszati
termékkészités kozben lejatszodo szituaciok idegen nyelvii kezelése.

7.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy tananyagtartalma a kozismereti nyelvtanitasban elsajatitott ismeretekre épiil,
valamint kapcsolddik a Cukraszati szakmai feladatok modul tartalméahoz.

7.3. Témakorok
1/13. évfolyam 36 ora

7.3.1. Cukraszati anyagok, mennyiségi egységek, anyaghdanyadok 18 ora
— A cukrészat nyersanyagai
— A nyersanyagok tarolasa
— Cukraszkészitmények megnevezései
— Mennyiségi egységek atvaltasa, matematikai alapmiiveletek szamolas gyakorlasa
— Cukrészkészitmények anyaghanyada, cukraszati anyagok, mennyiségi egységek
alkalmazésa

7.3.2. Cukraszati kéziszerszamok, gépek, berendezések, miiveletek 18 ora
— A cukrészat kéziszerszdmainak megnevezései
— Egyszerli idegen nyelvii mondatokat alkot4sa cukraszati eszk6zokrdl és ezekkel
végzett cukraszati miveletekrol
— A cukrészat gépeinek, berendezéseinek megnevezései
— Egyszeri idegen nyelvlli mondatokat alkotdsa cukraszati = gépekrdl,
berendezésekrdl €s ezekkel végzett cukraszati miiveletekrdl

2/14. évfolyam 46,5 ora
7.3.3. Cukraszati termékek készitése I. 20 ora
—  Tésztak készitése
— Toltelékek készitése

— Uzsonnasiitemények készitése

7.3.4. Cukraszati termékek keészitése 11. 20 ora
— Bevonatok melegitése, olvasztasa, temperalasa
— tortdk, szeletek, roladok. krémes tejszines készitmények, desszertek, bonbonok,
fagylaltok készitése



7.3.5. Munkamegosztdas, munkaszervezés kommunikdcio 5,5 ora
— Munkatarsakkal folytatott kommunikacié cukraszati munkamegosztasrol,
munkaszervezésrol
— Gyakorlati munkaval kapcsolatos utasitasok adasa, fogadasa
7.3.6. Szakmai onéletrajz 1 ora
— Nemzetko6zi szakmai 6néletrajzi nyomtatvany kit6ltése idegen nyelven
7.4. A képzés javasolt helyszine
Tanterem
7.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuldi

tevékenységformak

7.5.1. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhato sajatos moédszerek

, Alkalmazott oktatasi A tanuldi tevekenység szervezeti Alkalmazandé eszk6zok és
Sorszam \ kerete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly

1. magyarazat X

2. elbeszélés X

3. kiseldadas X

4, megbeszélés X

5. vita X

6. szemléltetés

7. projekt X

8. kooperativ tanulas X

9. szerepjaték X

10. hazi feladat X

7.5.2. A tantirgy elsajatitidsa soran alkalmazhato6 tanuléi tevékenységformak

Tanuldi tevékenység
szervezési kerete

Alkalmazando eszkozok

Sorszdm | Tanuldi tevékenységforma (differencialasi modok) . A
. és felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
£y bontas keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1. . X
feldolgozasa
12 Olvasott szoveg feladattal x
o vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
1.4. . . X
jegyzeteléssel
15 Hallott szoveg feladattal X
e vezetett feldolgozasa
Informaciok 6nallé
1.6. . X
rendszerezése
Informaciok feladattal vezetett
1.7. . X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo tevékenységek, feladatok
2.1. frasos elemzések készitése X




2.2. Leiras készitése X
23 Valaszolas irasban X
- mondatszinti kérdésekre
2.4, Tesztfeladat megoldésa X
25 Szoveges eléadas egyéni "
~ felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos
2.6. . . . X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
2.7. . . . X
ismertetése szoban
3. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett
3.1. kiscsoportos X
szovegfeldolgozas
Kiscsoportos szakmai
3.2 A i X
munkavégzés iranyitassal
3.3. Csoportos helyzetgyakorlat X
3.4. Csoportos versenyjaték X

7.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrél szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja
szerinti értékeléssel.



A

11522-16 azonosito szamu

Cukrasz szakmai feladatok

megnevezésu
szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11522-16 azonositd szamu Cukrasz szakmai feladatok megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantdrgyak és témakorok oktatdsa soran fejlesztendd
kompetenciak
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FELADATOK
Betartja és betartatja a higiéniai eldirasokat X X X
Munkéjdhoz alkalmazza az eszkdzoket,
. . X X X
berendzéseket, gépeket
Betartja és betartatja a munkavédelmi
o X X X
eléirasokat
Felméri és 0sszekésziti a sziikséges anyagokat,
- X X X
eszkozoket
Cukrasz technologiai alapmiiveleteket végez X X X
Cukraszati félkész termékeket készit X X X
Cukorkészitményeket 6z, olvaszt X X X
Toltelékeket f6z, forraz, resztel, kever, habba x X X
ver
Gyiimoélesoket tartosit X X X
Bevondanyagokat melegit, higit, temperal
- X X X
készit
Tésztakat gyr, hajtogat, resztel, kever, felver, x " x
hengerel, pihentet
Tésztakat ken, nyujt, alakit és kisiit X X X
Cukraszati késztermékeket készit X X X
Uzsonnasiiteményeket készit X X X
Kikészitett siiteményeket készit X X X
Teasiiteményeket készit X X X
Eredeti technologiaval késziti a
P, . . X X X
hagyomany6rz6 magyar cukraszati termékeket
Nemzetkdzi cukraszati technologia X X X
alkalmazasaval, cukraszati termékeket készit
Fagylaltot, fagylaltkeveréket készit, f6z
Lo X X X
fagyaszt, fagylaltkelyhet készit
Parfékat készit X X X
Poharkrémet készit X X X
Bonbonokat készit X X X
Tanyérdesszertet készit X X X
Megtervezi, lerajzolja az uj siiteményeket, "
disztortakat
Diszit alkalmi disztortakat készit X X X X
Munkaszervezési feladatokat végez X X X
Ugyel a termékek mindségére X X
SZAKMAI ISMERETEK
Cukrasz szakma higiéniai kovetelményei X X X
Cukrasz szakma targyi feltételei X X X
Cukrasz szakma munkavédelmi eléirasai X X X




Cukraszati gépek X X X
Cukraszati h6koz16 berendezések X X X
Cukraszati héelvono berendezések X X X
Cukrasztechnoldgiai alapmiiveletek és
termékcsoportok X X X
Cukorkészitmények, toltelékek,
bevondanyagok X X X
Gyilimoélestartositas X X X
Tésztak, siitési eljarassal késziilt félkész
termékek elé4llitasa X X X
Uzsonnasiitemények X X X
Tortak, szeletek, tekercsek X X X
Minyonok, desszertek, tartds cukraszati
készitmények X X X
Krémes és tejszines készitmények X X X
Hagyomanydrzo magyar cukraszati termékek X X X
Nemzetkdzi cukraszati termékek X X X
Edes és sos teasiitemények X X X
Fagylaltok, parfék, adagolt hidegcukraszati
termékek X X X
Diszitések X X X
Szakrajz X X X
Bonbonok X X X
Tanyérdesszertek X X X
Munkaszervezeés X X X
Cukraszati készitmények mindsége é
forgalomba hozatala X X X
SZAKMAI KESZSEGEK
Mennyiségérzék X X X
Specialis mozdulatok, miiveletek alkalmazasa X X
Technoldgiak alkalmazasa X X X
Olvasott és irott szakmai szoveg megértése X X X
Cukraszati eszk6zok, gépek, berendezések " X
hasznalata
SZEMELYES KOMPETENCIAK
[zérzékelés X X
Szaglas X X
Kéziigyesség X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatérozottsag X X X
Iranyithatosag X X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Kreativitas, otletgazdagsag X X
Gyakorlatias feladatértelmezés X X X
A kornyezet tisztan tartdsa X X




8. Cukrasz szakmai ismeretek tantargy 235 ora

Szakmai tantdrgy oraterve a 2 éves képzésben — Osszesen 2356ra
o 1/13. évfolyam: 3,5 ora elmélet 126 ora
o 2/14. évfolyam: 3,5 ora elmélet 108,5 ora

8.1. A tantargy tanitasanak célja
A cukrasz szakmahoz sziikséges szaktechnoldgiai elmélet, magaban foglalja a gépek,
témakhoz kapcsolodo higiéniai és munkavédelmi eldirdsokat. megalapozza a gyakorlati
tevékenység mindségét, €s a készités biztonsagat.

8.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy egyes témakorei a Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek, a Gazdalkodasi ismeretek,
valamint a Elelmiszerismeret modulok tananyagahoz kapcsolodnak.

8.3. Témakorok
1/13. évfolyam 126 ora

8.3.1. Cukraszati alapozo ismeretek 10 ora

— Cukrasz tizemi ismeretek:

— Raktarak, el6készité helységek, cukrdszmiihely, mosogatok, expediald helység,
szocialis helységek, iroddk bemutatasa

— A cukrasz szakma targyi feltételei:

— Cukrasz lizem berendezései: butorzat, hokozlé-berendezések (tiizhelyek,
zsamolyok, siiték, mikrohulldmi melegitd, csokoladémelegitd, temperalo,
krémf6z6 gépek) és hé elvond berendezések (hiitdk, mélyhiitd, sokkold, fagylalt
fagyaszto, tarolo) miikodése, alkalmazasa

— Cukrasz tizem gépei: el6készitd miiveletek gépei, (mérlegek, szitalo, apritd gépek)
felkész termékeket eldallito és feldolgozogépek (dagasztdogép, tésztanyujto,
univerzalis konyhagép, hengergép, fondantgép, habfuvo,) 0Osszedllitasa,
miikodése, alkalmazasa

— Munkaeszk6zok csoportositasa, alkalmazasa

— A cukrasz szakma munkavédelmi eldirasai:

— Cukrész lizem kialakitdsdnak, technologiai folyamatainak, berendezéseinek,
gépeinek, eszkdzeinek munkavédelmi eldirasai

— Cukrésztechnologiai alapmiiveletek és termékcsoportok bemutatasa:

— El6készité miveletek: anyagok, eszk6zok, gépek elokészitése

— Cukraszati félkész termékek jellemzése: cukorkészitmények-, toltelékek-, bevono
anyagok-, gylimolcstartositas jellemzése, tésztak készitése, lazitasa, siitési
eljarassal késziilt félkész termékek altalanos jellemzése, tésztak siitésének
altalanos jellemzdi, siités utdni miiveletek

— Cukrészati késztermékcsoportok jellemzése: uzsonnasiitemények-, kikészitett
siitemények, kikészités miveletei, teasiitemények, bonbonok, tanyérdesszertek,
hidegcukraszati készitmények, diétas, cukraszati termékek jellemzése

8.3.2. Cukraszati félkész termékek 50 dra



Cukorkészitmények:

Fozott cukorkészitmények: Cukorfézet készités nyersanyagai,- 1€péseli, - tisztasagi
cloéirasai, higito cukoroldat, fondan, tojashabos készitmények cukoroldata,
karamell eldallitdisanak moddszerei, felhasznalasa Hofokok, kézi probak
Osszefiiggései jellemzése

Olvasztott cukorkészitmények: dobos cukor, grilldzs (kemény és puha grillazs),
cukorfesték eloallitasa, felhasznalasa

Cukorkészitmények eldallitasanak balesetvédelmi eldirasai

Toltelekek:

Edes toltelékek: gyiimolestoltelékek, olajos magvakbol késziilt toltelékek, tartos
toltelékek, tojaskrémek, vajkrémek, tejszinkrémek, egyéb toltelékek anyagai,
készitési modja, felhasznalasa

Sos toltelekek: kisiilt tésztdba ¢€s nyers tésztaba tolthetd sos toltelekek
nyersanyagai, Osszetétele, készitési modja, felhaszndlasa.

Toltelékkészités miiveleteinek, gépeinek balesetvédelmi eldirdsai

Bevono anyagok:

Fondan melegitése, higitasa, fondan felhasznalasi teriiletei

Csokolad¢ olvasztasa, temperaldsa, temperalas célja, temperalasi modszerek, ét-,
tej, fehércsokolddé temperdlasi homérsékletei, ¢ét-, tej, fehércsokoladé
felhasznalasi teriiletei,

Bevonomassza olvasztasa, higitasa, ét-, tej, fehér felhasznalasi teriilete
Zselékészités modszerei, felhasznalasi teriiletel

Athtzo ganache , tiikdrbevonok készitése, és felhasznalasa

Gytlimolcstartdsitas:

Romlas megakadalyozésa, tartositdsi eljardsok gyorsfagyasztds, vizelvonas,
hoékezelés, vastagcukorban tartositds, alkoholban tartositds jellemzése, tartds
gylimolcskészitmények felhasznalasi teriiletei

Tésztak ¢és feldolgozott, kisiilt félkész termékei:

Elesztés tésztak:

Biologiai lazitas kozben lejatszodd kémiai folyamatok, élesztds tésztak
csoportositasa, kozvetett tésztakészités, kozvetlen tésztakészités, hideg
tésztavezetés jellemzése, gyurt, kevert, hajtogatott, omlds élesztds tésztafajtak
jellemzése, fajtai, felhasznalasi lehetdségei

Omlos tésztak:

Zsiradékkal torténd lazitas, omlos tésztak csoportositasa, jellemzése, tésztahibak,
megeldzéstik, kijavitasuk.

Gyurt omlos tésztak, sarga-, barna-, kakaos-, angol-, fehér-, sos linzer tésztak
készitése, felhasznalasi lehetdségei, gyurt omlos tésztafajtak feldolgozott, kisiilt
félkész termékei, siitési hofokok, siités utani teendok

Kevert omlos tésztadk készitése, feldolgozds szerinti csoportositisa, fajtai,
felhasznalasi lehetdségei, kevert omlds tésztafajtdk feldolgozott, kisiilt félkész
termékei, siitési hdmérsékletek, - modok, siités utani teendok

Vajas- és leveles tészta:

Vajas- és leveles tészta megkiilonboztetése a felhasznalt zsiradék szerint. Vajas
tészta-, leveles tészta készitése, mechanikai lazitidsa, felhasznalasi lehetdségei,
feldolgozott, kisiilt félkész termékei, siitési hdfokok, siités utani teenddk

Forrazott tészta:

Forrazott tészta alap és jarulékos anyagai, tésztakészités, tésztahibdk ¢€s javitasi
moédok, tésztahiivelyek alakitasa siitése, felhasznalasi lehetdségei

Felvertek:



8.3.3.

8.3.4.

Felvertek alap ¢s jarulékos anyagai, altalanos jellemzése habbal lazitésa,
csoportositasa

Hideg uton késziilt konnyt felvertek-, hideg uton késziilt nehéz felvertek-,
készitése, fajtai, felhaszndlasi lehetdségei, feldolgozott kisiilt félkész termékei,
siitési hofokok modok, siités utani teendok

Meleg uton késziilt konnyl felvertek, meleg uton késziilt nehéz felvertek
készitése, fajtai, felhasznalasi lehetdségei, feldolgozott kisiilt félkész termékei,
suitési h6fokok modok, siités utani teenddk

Hengerelt tésztak:

Hengerelt tésztak alap és jarulékos anyagai, altalanos jellemzése csoportositasa
Etkezési marcipanok megkiilonboztetése olajos mag és cukortartalom szerint,
étkezési marcipanok eldallitdsa hideg és meleg eljarassal, az elkészités hibai,
felhasznalasi teriiletei

Stitémarcipanok megkiilonboztetése olajos mag és cukortartalom szerint,
siitdmarcipanok eloallitdsa hideg és meleg eljarassal, az elkészités hibai,
felhasznalasi teriiletei

Nugatok eldallitdsa hideg és meleg eljarassal, felhasznalési teriiletei

Mézes tésztak:

Meézes tésztdk alap és jarulékos anyagai, altalanos jellemzése kémiai lazitdsa
csoportositasa

Hagyoményos érleléssel késziilt mézes tésztak készitése, fajtai, felhasznalasi
teriiletei

Gyors érlelési eljarassal késziilt mézes tésztak készitése, fajtdi, felhasznalasi
teriiletei

Uzsonnasiitemények 16 ora
Uzsonnasiitemények altalanos jellemzoi
Elesztés tésztabol késziilt uzsonnasiitemények:
Gyurt élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése
Kevert €lesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemeények készitése
Hajtogatott élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése
Omlos €lesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények:
Edes omlos éleszts tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése,
Hagyoméanydrz6 magyar omlos ¢lesztds uzsonnasiitemények készitése eredeti
receptira alapjan
So6s omlods ¢élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa
Omlos tésztabol késziilt uzsonnasiitemények:
Omlos tésztabol késziilt hagyoméanydérz0 magyar uzsonnasiitemények készitése
eredeti receptura alapjan
Vajas ¢€s leveles tésztabol késziilt toltott ¢€s  toltetlen ¢édes €s  soOs
uzsonnasiitemények készitése
Felvert tésztakbol késziilt uzsonnasiitemények:
Hideg tuton késziilt konnyii-, hideg Uton késziilt nehéz-, meleg uton késziilt
konnyti-, meleg uton késziilt nehéz felvert uzsonnasiitemények készitése
Hengerelt tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése

Kikészitett siitemények |. 50 ora
Kikészitett siitemények altalanos jellemzdi
Tortak:



Tortdk altalanos jellemzdi, tortakészités miveleteinek jellemzése, tortak
csoportositasa

Felvert tésztakbol késziilt tortak készitése, ezen beliil hagyomany6rzé magyar
tortak készitése eredeti receptura alapjan

Omlos tésztakbol késziilt tortak készitése

Szeletek:

Szeletek altalanos jellemzdi, szeletkészités miiveleteinek jellemzése

Felvert, omlos mézes, tésztakbol késziilt szeletek készitése

Tekercsek:

Tekercsek altalanos jellemz6i, tekercskészités miiveleteinek jellemzése

Felvert, gesztenyemasszabol és nemes hulladékbol késziilt tekercsek készitése

2/14. évfolyam 108,5 ora
8.3.5. Kikészitett siitemények 1. 10 ora
— Minyonok:

8.3.6.

Minyonok altaldnos jellemzdi, minyon készités miiveleteinek jellemzése,
minyonok csoportositasa

Felvert tésztabol késziilt vagott szurt, egy- ¢és két tésztahiivelybdl késziilt
minyonok készitése ezen belill hagyomany6rz6 magyar minyonok készitése
eredeti receptira alapjan

Omlos észtabol késziilt minyonok készitése

Minyon jellegii készitmények altalanos jellemz6i, csoportositasa

Desszertek:

Desszertek altalanos jellemzdi, csoportositasa

Felvert tésztabol késziilt desszertek készitése

Fondannal, zselével, marcipannal bevont desszertek

Omlos tésztabol késziilt desszertek készitése

Tartds cukraszati készitmények:

Tartos cukraszati készitmények 4altalanos jellemzo6i, miiveletei

Temperalt csokoladéba martott, triiffel krémmel toltott, dasitott tartds cukraszati
készitmények eldallitasa

Kikészitett siitemények I1 40 ora
Krémesek:
Krémesek altalanos jellemzdi, csoportositasa
Vajas ¢és leveles tésztabol késziilt krémes silitemények: sdrgakrémmel késziilt és
tojashabkrémmel késziilt krémes slitemények készitése
Forrazott tésztabol késziilt krémes siitemények készitése
Tejszines slitemények:

Tejszines siitemények altalanos jellemzdi, csoportositasa

Felvert tésztakbol késziilt tejszines tortak, - szeletek, - desszertek készitése,
Hagyomanydrz6 magyar tejszines siitemények készitése eredeti receptira alapjan
Forrazott tésztabol késziilt tejszines siitemények készitése

Vajas ¢és leveles tésztabol késziilt tejszines siitemények készitése

Nemzetkdzi cukraszati termékek:

Nemzetkozi cukraszati termékek tésztainak, toltelékeinek, bevonatainak készitése
Kiilonbozo allagh belsd rétegek (betétek) készitése

Nemzetkozi cukraszati tortainak toltése, dermesztése, bevonasa, diszitése.



8.3.7.

8.3.8.

8.3.9.

Nemzetkozi cukraszati szeleteinek toltése dermesztése, bevonasa, diszitése.
Nemzetkozi cukraszati desszertjeinek toltése, dermesztése, bevondsa, diszitése.

Teasiitemények 16 ora
Teasiitemények altalanos jellemzdi csoportositasa
Edes teasiitemények 4ltalanos jellemz6i, omlos- felvert-, hengerelt-,egyéb
tésztabol késziilt toltetlen €s toltott teasiitemények készitése
Soés teasiitemények altalanos jellemzdi, omlds-, vajas tésztabol késziilt toltetlen €s
toltott sos teaslitemények, forrazott tésztabol késziilt toltott sos teaslitemények
eldallitasa, siités eldtt €s siités utan toltott sos teasiitemények készitése

Hidegcukraszati készitmények, bonbonok, tanyérdesszertek 24 ora
Hidegcukraszati készitmények: Fagylaltok, parfék, adagolt hidegcukraszati
készitmények
Fagylaltok:

Fagylaltok altalanos jellemzo6i, fagylalt Gsszetevdi és szerepiik fagylaltkészités
technoldgidjaban

Fagylaltok csoportositasa 0Osszetétel szerint: tejfagylaltok, tejes fagylaltok,
tejszines fagylaltok, gylimolcsfagylaltok, citrusfagylaltok, tejes
gylimolcsfagylaltok, joghurt és taréfagylaltok, zoldségfagylaltok jellemzoi
Fagylaltok csoportositasa fagyasztds modja szerint

Fagylaltkészités miiveleteinek jellemzése, fagylaltkészités hibai

Fagylaltkészités és értékesités higiéniaja

Fagylalt szarazanyagtartalmanak kiszamitasa

Parfék:

Parfék altalanos jellemz6i, csoportositasa,

Parfé alapanyagainak eldkészitése, a parfé formaba toltése, fagyasztdsa, a forma
eltavolitasa, a parfé diszitése, talaldsa

Adagolt hidegcukraszati készitmények:

Adagolt fagylaltkészitmények, allandd ¢€s valtozo Osszetételi fagylaltkelyhek
készitése

Poharkrémek, altalanos jellemzése, f6zott krémbdl késziilt poharkrémek, izesitett
tejszinhabkrémbdl késziilt poharkrémek, vegyes Osszetételii poharkrémek
készitése

Bonbonok:

Bonbonok altalanos jellemzoi, alapanyagai, csokolddé temperalas szabalyai,
Bonbonok csoportositasa, gyiimdlcsbonbonok, hagyomanydérzé magyar
gylimolcsbonbonok, marcipdnbonbonok, nugat bonbonok, grillazsbonbonok,
krémbonbonok, csokoladébonbonok, cukorkabonbonok jellemzése
Tanyérdesszertek:

Téanyérdesszertek altalanos jellemzdi, hideg és meleg desszertek csoportjai,
tanyérdesszertek kiegészitd anyagai, tdnyérdesszertek diszitéelemei
Téanyérdesszertek talalasa

Diszités 8 ora
Diszités altalanos jellemzdi, egyszerii és kiilonleges diszités miiveletei:
bevonas, burkolas, beszoras, felrakas, fecskendezés, formazas anyagainak,
modszereinek jellemzo6i
Cukraszati késztermékcsoportok egyszerii diszitései



— Kiilonleges diszités modszerei: csokoladé-, marcipan- karamell- , zselatinmassza-,
grillazsdiszitések
8.3.10. Munkaszervezési feladatok ellatisa 6 ora
— Munkaszervezés altalanos jellemzoi
—  Uzemszervezési moédszerek
— A cukrasziizem munkafolyamatainak szervezése f6 és mellék munkafolyamatok
bemutatasa

8.3.11. Cukraszati termékek mindsége, forgalomba hozatala
— Cukraszati készitmények mindsége:
— Cukraszati készitmények mindségének altalanos jellemzai,
— Cukraszati készitmények mindségét meghatarozo tényezok:
— felhasznalt nyersanyagok mindsége, megvalasztott gyartasmenetek, csomagolas,

tarolas, arukezelés

— Cukrészati készitmények tomege
— Cukrészati készitmények hibai
— Cukrészati készitmények mindségbiztositasi rendszere
— Cukrészati készitmények forgalomba hozatala:
— Expedialas, szallitas, tarolas, csomagolas, lizleti arukezelés

4.5 ora

8.4. A képzés javasolt helyszine

Tanterem

8.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos tanulo6i
tevékenységformak

modszerek,

8.5.1. A tantirgy elsajatitidsa soran alkalmazhato sajatos modszerek

A tanuloi tevék : ti
. Alkalmazott oktatasi anuion tevekenyseg szervezetl Alkalmazando6 eszkdzok és
Sorszam , kerete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. magyarazat X
2. kiselbadas X
3. megbeszélés X
4, vita X
5. szemléltetés X
6. projekt X
7. hézi feladat X

8.5.2. A tantirgy elsajatitisa soran alkalmazhato tanuldi tevékenységformak

Tanuldi tevékenység

szervezési kerete ) o
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencidlasi moédok) Alkalmazandé e’szkozok ©s
. felszerelések
covéni csoport- | osztaly-
gy bontas keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
Olvasott szoveg 6nallo
1.1 , X
feldolgozasa




12 Olvasott szoveg feladattal X
- vezetett feldolgozasa
Olvasott szoveg feldolgozasa
1.3. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa
1.4. . . X
jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. . X
feldolgozasa
Informéciok 6nallo
1.6. . X
rendszerezése
Informéciok feladattal vezetett
1.7. . X
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
21 Valaszolas irasban mondatszint{i X
- kérdésekre
2.2, Tesztfeladat megoldasa X
Tapasztalatok utélagos
2.3. . , , X
ismertetése szoban
Tapasztalatok helyszini
24. . . , X
ismertetése szoban
3. Képi informaciok korében
3.1 |rajz készitése leirasbol I | |
4. Csoportos munkaformak korében
Feladattal vezetett kiscsoportos
4.1. . . X
szovegfeldolgozas
Kiscsoportos szakmai
4.2. e X
munkavégzes iranyitassal
4.3. Csoportos helyzetgyakorlat X
4.4. Csoportos versenyjaték X

8.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értekeléssel.

9. Szakrajz tantargy 16 6ra

Szakmai tantdrgy oraterve a 2 éves képzésben — Osszesen 15,5 éra
o 2/14. évfolyam: 0,5 ora elmélet 15,5 ora

9.1. A tantargy tanitasanak célja
A rajzkészség ¢s az esztétikai érzék formalasa, siitemények, disztortdk tervezése, diszitési
motivumok, feliratok sablonok készitése segitik a gyakorlati tevékenységen belill az
aranyérzeék, a precizitas €s a kreativitas €s a szinérzék kialakulasat.

9.2. Kapcsolodoé kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy egyes témakorei a Cukrasz szakmai feladatok modul tananyagahoz kapcsolddnak.

9.3. Témakorok

2/14. évfolyam 15,5 ora



9.3.1. Szegélydiszek 4 ora
— Vonalvezetéses motivumok rajzoldsa négyzethalos papirra
— Kor alaku szegélydiszitések szerkesztése rajzolasa

9.3.2. Feliratok 4 ora
— All6 és délt betiik
—  Zsindriras
— Tortafeliratok

9.3.3. Sablonok 3,5 dra
— Pasztilla rajzok készitése csokoladé és glazurdiszitéshez
— Térbeli sablonok rajzolasa (pl. haz, hint6 stb.) mézes, tragant tésztdhoz, kivagasa,
Osszeillesztése
— Figuralis sablonok rajzolésa, kivagasa

9.3.4. Siitemény és disztorta rajzok 4 ora
— Tészta felvagasi, alakitasi rajzok uzsonnasiiteményekhez
— Siiteményrajzok gyakorlaton elkészitett cukraszati termékekhez
— Disztorta rajzok: sziiletésnapi, névnapi kardcsonyi, husvéti, gyermeknek késziild,
— esklivoi, és évfordulora készitett torta tervezése

9.4. A képzés javasolt helyszine
Tanterem

9.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuléi
tevékenységformak

9.5.1. A tantirgy elsajatitisa soran alkalmazhato6 sajitos modszerek

A tanuloi tevék : eti
. Alkalmazott oktatasi anuior tevekenyseg szervez Alkalmazando6 eszkdzok és
Sorszam , kerete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. magyarazat X
2. elbeszélés X
3. megbeszélés X
4, szemléltetés X
5. projekt X
6. hézi feladat X

9.5.2. A tantirgy elsajatitisa soran alkalmazhato6 tanuldi tevékenységformak

Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkal 46 eszkozok &
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialasi modok) aimazando cszrozok es
. felszerelések
cavéni csoport- | osztaly-
gy bontas | keret

1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek

Hallott szoveg feldolgozasa
1.1. . , X

jegyzeteléssel

Informacidk 6nalld
1.2. , X

rendszerezése

Informaciok feladattal vezetett
1.3. . X

rendszerezése




2. Képi informaciok korében
2.1. rajz értelmezése X
2.2. rajz készitése leirasbol X
2.3. rajz készités targyrol X
2.4, rajz kiegészités X
3. Csoportos munkaformak korében
3.1 Csoportos versenyjaték | | X | |

9.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értekeléssel.

10. Cukrasz szakmai gyakorlat tantargy 134 éra

Szakmai tantdrgy oraterve a 2 éves képzésben — Osszesen 134 ora
o 1/13. évfolyam: 2 ora elmélet 72 ora
o 2/14. évfolyam: 2 ora elmélet 62 ora

10.1. A tantargy tanitasanak célja
Csoportos foglalkozas keretében a cukrasz tanuld elsajatitja azokat a mozdulatokat,
muveleteket, képességeket melyekkel a cukraszati félkész €s késztermékeket a gyakorlatban
eldallithatja. A gyakorlati képzés soran, megismeri a cukrdszat nyersanyagainak
tulajdonsagait és szerepét a technoldgidban, betartja a cukrdszat munkavédelmi és higiéniai

mro.r

elGirasait, alkalmazza az elméletben tanultakat

10.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy egyes témakorei a Cukrasz szakmai feladatok modul tananyagahoz kapcsolddnak.

10.3. Témakorok
1/13. évfolyam 134 ora
10.3.1. Cukraszati alapozo ismeretek 4 ora

— Cukrasz tanmiihely, lizem, helységeinek bemutatasa

— Balesetvédelmi oktatas, jegyzOkonyv kitdltése, beleseti jegyz6konyv, menekiilési
utvonal megismerése, berendezések, gépek, eszk6zok bemutatasa, dsszeszerelése,
tisztitasa, munkavédelmi eldirasai

— Személyi higiénia, megjelenéssel kapcsolatos elvarasok, munkaruhara vonatkozo
eldirdsok, egészségiigyi szabalyok, cukraszati termékkészitéses higiéniai
kovetelményei

— Cukréaszati  alapmiiveletek, termékcsoportok bemutatdasa cukrasziizemben,
cukraszdéaban

— Cukrészati nyersanyagok és ezek elokészitd miiveleteinek bemutatasa

10.3.2. Cukraszati félkész termékek 25 ora
— Cukorkészitmények készitése:
— FOzott  cukorkészitmények: cukorfézet készités, Dbestirités bemutatasa
hémeérsékletmérés, kézi probak alkalmazasa Higitoé cukoroldat, fondan, tojashabos
készitmények cukorfézete, karamell eldallitasa,



Olvasztott cukorkészitmények: dobos cukor, grillazs (kemény ¢€s puha grillazs),
cukorfesték eldallitasa

Cukorkészitmények eldallitasdnak balesetvédelmi eldirasai

Cukorkészitmények eldallitasdnak higiéniai kdvetelményei

Toltelekek készitése:

ElOkészité miiveletek, f6z¢s, forrazas, resztelés, keverés habba verés alkalmazasa
Edes toltelékek: gyiimolestdltelékek, olajos magvakbol késziilt toltelékek, tartos
toltelekek, tojaskrémek, vajkrémek, tejszinkrémek, egyéb toltelékek készitése

Sos toltelékek: kisiilt tésztaba és nyers tésztaba tolthetd sos toltelékek készitése
Toltelékkészités élelmiszerbiztonsagi kovetelményei

Anyaghanyad szamités receptura alapjan a veszteségek figyelembevételével
Bevono anyagok alkalmazasa:

Fondan melegitése, higitasa felhasznalasa

Et-, tej, fehércsokoladé olvasztasa, higitasa, temperalasa, felhasznalasa

Et-, tej, fehér bevondmassza olvasztdsa, higitasa, felhasznalasa

Zselé t6zése, felhasznalasa

Athtiz6 ganache, tiikorbevono készitése felhasznalasa

Gytlimolcstartdsitas:

Gylimolesok elokészitd miiveletei, gyorsfagyasztas, vizelvonas, hdkezelés,
vastagcukorban tartositas, alkoholban tartositds bemutatasa

Gylimolcstartositas: higiéniai, élelmiszerbiztonsagi kdvetelményei

Tésztak, és feldolgozott, kisiilt félkész termékeinek készitése:

Elesztés tésztak:

Alap és jarulékos anyagok eldkészitése, biologiai lazitas kozvetett tésztakészités,
kozvetlen tésztakészités, hideg tésztavezetés bemutatdsa

Gyurt, kevert €lesztOs tésztafajtak készitése, felhasznalasa

Hajtogatott, ¢lesztds tésztafajtak készitése, tészta alap begyurasa érlelése, zsiradék
alap készitése, a tészta mechanikai lazitasanak alkalmazasa: csomagolas, nyujtas,
hajtogatas, pihentetése, hajtogatott, élesztds tésztafajtak felhasznalasa

Omlos élesztOs tészta édes €s sos izt készitése, felhasznalasa

Omlos tésztak:

Alap és jarulékos anyagok elokészitése, zsiradékkal torténd lazitds alkalmazéasa
készitése, felhasznalasa

Gyurt omlos tésztak, sarga-, barna-, kakads-, angol-, fehér-, sos linzer tésztak
készitése, tésztalapok nyujtasa, szirasa, siitése

Kevert omlos tésztak készitése, nyomodzsakkal alakitasa, lappa-, forméaba kenése,
sttése

Vajas tészta-, leveles tészta:

Alap ¢és jarulékos anyagok elOkészitése, tészta alap begyurasa, pihentetése,
zsiradék alap készitése

A tészta mechanikai lazitdsdnak alkalmazasa: csomagolds, nyUjtas, hajtogatas,
pihentetés

Vajas ¢és leveles tészta felhasznaldsa, krémlap nytjtasa, siitése

Forréazott tészta:

Alap ¢és jarulékos anyagok el6készitése, tésztakészités, tésztahibdk javitasi
modjainak bemutatisa

Tésztahiivelyek alakitasa siitése, felhasznalasa

Felvert tésztak:

Alap és jarulékos anyagok eldkészitése, a habbal lazitas bemutatasa



Hideg uton késziilt konnyt felvertek-, hideg uton késziilt nehéz felvertek-, meleg
uton késziilt konnyt felvertek-, meleg Gton késziilt nehéz felvertek készitése

A felvertek adagoléasa, kenése, alakitasa, formaba toltése, siitése, siités utani
miveletek alkalmazasa

Hengerelt tésztak:

Alap és jarulékos anyagok eldkészitése, étkezési marcipanok bemutatésa és /vagy
készitése, siitdmarcipanok eldallitdsa, makron alakitasa, siitése

Mézes tésztak:

Alap és jarulékos anyagok eldkészitése, kémiai lazitas bemutatasa

Gyors érlelési eljarassal késziilt mézes tésztak készitése, mézes lapok nyujtasa,
stitése

Tésztakészités higiéniai, élelmiszerbiztonsagi kovetelményei

Receptara alapjan tésztak ¢és kisiilt termékeinek anyaghédnyad szamitiasa a
veszteségek figyelembevételével

10.3.3. Uzsonnasiitemények 18 ora

Uzsonnasiitemény készités miiveleteinek gyakorlasa:

Tésztakészités, toltelékkészités, tészta feldolgozas, toltés, érlelés/vagy pihentetés,
lekenés, stités

Eleszts tésztabol késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:

Gyurt élesztés tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése: Brids tészta
készitése, érlelése, osztasa, tészta alakitasa, toltott és toltetlen uzsonnasiitemény
készitése, lekenése, kelesztése, siitése

Kevert ¢lesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése:

Kuglof tészta készitése, formaba toltése, kelesztése, siitése, bevonasa, diszitése
Fank tészta nyujtasa szurasa kelesztése, olajban siitése

Hajtogatott élesztds té€sztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése:

Hajtogatott élesztés tészta készitése, nyujtasa, daraboldsa, toltése, kelesztése,
siitése, diszitése

Omlos ¢€lesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése:

Edes omlds élesztls tészta készitése, tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése,
lekenése siitése, hagyomany6rz0 magyar omlds ¢€lesztds uzsonnasiitemények
készitése eredeti receptira alapjan

Sos omlos €lesztds pogacsa tésztak készitése, tészta nyudjtasa, szardsa lekenése
szorasa, kelesztése, siitése

Omlos tésztabol késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:

Linzer tészta készitése, nyujtasa, uzsonnasiitemények toltése, siitése szeletelése
Eredeti receptira alapjan omlos tésztabol késziilt hagyomanydrz6 magyar
uzsonnasiitemények készitése

Vajas - vagy leveles tésztabol késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:

Toltott és toltetlen édes és sOs uzsonnasiitemények készitése, tészta készitése,
nyujtasa, darabolésa, toltése, lekenése siit€se, vagy siités utan toltése diszitése
Felvert tésztabol késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:

Hideg uton késziilt konnyli-, hideg uton késziilt nehéz-, meleg Uton késziilt
konnyli-, meleg uton késziilt nehéz felvert uzsonnasiitemények fajtai készitése
Felvert tésztak alakitasa, formaba toltése, siitése, bevonasa, diszitése
Uzsonnasiitemények anyaghanyad szamitdsa receptira alapjan a veszteségek
figyelembevételével

Uzsonnastitemény készités higiéniai, élelmiszerbiztonsagi kdvetelményei



10.3.4. Kikészitett siitemények 1. 25 ora

Tortak készitése:

Tortakészités miiveleteinek gyakorlasa, felvert tortakarika és kerek tésztalap
készitése, elOkészitése, krémkeverés, vagy toltelékkészités, toltés, dermesztés,
bevonas (csokoladéval, fondannal, zselével), diszités

Felvert tésztakbol késziilt tortak készitése, gyakorlasa, eredeti receptira alapjan,
hagyomany6rz6 magyar tortak készitése, dobos-tetdé bevonas szeletelés és
Eszterhazy torta bevonédsanak gyakorlasa

Szeletek készitése:

Szeletkészités muveleteinek gyakorlasa: szdgletes lapok és szogletes keretben
sutott felvert tésztdk készitése, elokészitése, krémkeverés, toltés, dermesztés,
bevonas (kiilonb6zo bevond anyagokkal), diszités

Felvert, tésztakbol késziilt szeletek készitése

Tekercsek készitése:

Tekercskészités miiveleteinek gyakorldsa: tészta lapok készitése, elokészitése,
krémkeverés, toltés, feltekerés dermesztés bevonas (sajatkrémmel, dobos
cukorral) diszités

Minyonok készitése:

Minyon készités miiveleteinek gyakorlasa: tészta lapok, tészta hiivelyek készitése,
elokészitése, krémkeverés, toltés, dermesztés, felvagds, kiszards, fondan
melegités, martas, diszités

Felvert tésztabol késziilt vagott, szurt, egy ¢és két tésztahiivelybdl késziilt
minyonok készitése, eredeti receptura alapjan hagyomany6rzé magyar minyonok
készitése eredeti receptlra alapjan

Desszertek készitése:

Desszert készités miiveleteinek gyakorldsa: tészta lapok, tészta hiivelyek
készitése, elOkészitése, krémkeverés, tOltés, dermesztés, felvagas, kiszuras,
martés, burkolds, bevonds, diszités gyakorlasa

Felvert tésztabol vagott, szurt, tésztahlivelybdl készitett desszertek készitése
fondéannal, zselével, marcipannal bevont desszertek eldallitasa

Omlos tésztabol késziilt desszertek eldallitasa

Tartds cukraszati termékek készitése:

Tartés cukraszati termékek miiveleteinek gyakorlasa. triiffel krém készitése,
tésztalapok hiivelyek készitése, elokészitése, krémkeverés, toltés, dermesztés,
vagas, csokoladétemperalas, martas, diszités, csomagolas

Kikészitett siitemények anyaghdnyad szadmitasa receptura alapjan a veszteségek
figyelembevételével

Kikészitett siitemények készités higiéniai, élelmiszerbiztonsagi kdvetelményei

2/14. évfolyam 62 ora

10.3.

5. Kikészitett siitemények I1. 15 ora

Krémes siitemények készitése:

Vajas vagy leveles tésztabol krémlap készitése, tojaskrémek foézése krémesek
toltése, szeletelése, hintése

Forréazott tésztabol tésztahiively készitése, elokészitése, sargakrém fozése, toltése,
diszitése

Tejszines siitemények készitése:



Felvert tésztakbol késziilt tejszines tortak, - szeletek, - desszertek eldallitasi
miiveleteinek ( tészta elokészitése, tejszinkrém készités,toltés, dermesztés,
bevonas, diszités) gyakorlasa, HagyomanyOrz6 magyar tejszines silitemények
készitése eredeti receptira alapjan

Forrazott tésztdbol késziilt tejszines siitemények készitése tésztahiively
elokészitése, sargakrém fozése, tésztahlively toltése, habkészitése, diszitése

Vajas vagy leveles tésztabol késziilt tejszines siitemények eléallitasi miiveleteinek
(krémlap készités, bevonas fondannal, tojaskrémek készités, toltés, szeletelés)
gyakorlasa

Krémes ¢és tejszines siitemények anyaghdnyad szamitasa receptura alapjan a
veszteségek figyelembevételével

Nemzetkozi cukraszati termékek készitése:

Nemzetkozi cukraszatban alkalmazott tésztak, toltelékek, kiilonbozo allagu
rétegek készitése

Nemzetkozi cukraszatban alkalmazott tortak, szeletek , desszertek toltése,
dermesztése

Nemzetkdzi cukraszatban alkalmazott bevon6 anyagok készitése,tortak, szeletek ,
desszertek bevonasa, diszitGelemek készitése, termékek diszitése.

Kikészitett silitemények eldallitdisanak higiéniai és  élelmiszerbiztonsagi
kovetelményeinek betartasa

Tészta gyaro €s keverd gépek,, tésztanyajtok, habfivok ho kozlo ¢€s hé elvond
berendezések feliigyelet melletti balesetmentes alkalmazasa

10.3.6. Teasiitemények 15 ora

Edes teasiitemények készitése:

Omlos-,felvert-, hengerelt-,egyéb  tésztabol késziilt toltetlen ¢és  toltott
teasiitemények készitése, tésztak eldallitasa, alakitdsa, siitése, toltése, bevonasa,
diszitése

Sos teasilitemények készitése:

Omlos-, vajas tésztabol keésziilt toltetlen €s toltott sos teasiitemények, forrazott
tésztabol késziilt toltott sos teasiitemények eldallitdsa Tésztak, sos toltelékek
eldallitasa. Siités elott €s siités utan toltott sos teasiitemények készitése
Teasiitemények eldallitasanak higiéniai és élelmiszerbiztonsagi kovetelményeinek
betartasa

Tészta gytro- ¢és keverd gépek, tésztanyljtok, hd kozld ¢és hd elvond
berendezések ,feliigyelet melletti balesetmentes alkalmazasa

10.3.7. Hidegcukraszati készitmények,

bonbonok, tanyérdesszertek 15 dra
Hidegcukraszati készitmények: fagylaltok, parfék, adagolt hidegcukraszati
készitmények eldallitasa
Fagylaltok készitése:
Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gyiimélcsfagylaltok, citrusfagylaltok, tejes
gylimolcsfagylaltok, joghurt €s turéfagylaltok, készitése
Fagylalt készités miiveleteinek gyakorldsa: alap és jarulékos anyagok eldkészitése,
fagylaltkeverék készitése,- hdkezelése, - sziirése, - homogénezése, - hiitése,
pihentetése, - érlelése, - fagyasztasa kifagyott, fagylalt tarolasa,
Parfek készitése:



Alapanyagok eclokészitése, a parfé formaba toltése, fagyasztasa, a forma
eltavolitasa, a parfé diszitése, talalasa

Adagolt hidegcukraszati készitmények eldallitasa

Fagylaltkelyhek készitése: ontetek, diszek készitése fagylaltkelyhekhez fagylalt
adagolasa, allando6 és valtozo Osszetétell fagylaltkelyhek készitése

Poharkrémek készitése: fozott krémbdl késziilt poharkrémek, izesitett
tejszinhabkrémbdl késziilt poharkrémek, vegyes Osszetételli poharkrémek
eléallitasa

Hidegcukraszati készitmények eldallitdsanak higiéniai és élelmiszerbiztonsagi
kovetelményeinek betartasa

Fagylaltf6z6 és fagyasztd berendezések, fagylalttaroldo sokkold berendezések,
habfuvo feliigyelet melletti balesetmentes alkalmazasa

Bonbonok készitése:

Csokoladé¢ temperalés gyakorlasa

Gyilimolcsbonbonok, hagyomany6rzo magyar gyiimolcsbonbonok,
marcipanbonbonok, nugatbonbonok, grillazsbonbonok, krémbonbonok,
csokoladébonbonok készitése

Téanyérdesszertek készitése:

Hideg ¢és meleg desszertek, Ontetek, diszitdelemek készitése, tanyérdesszertek
talalasa

Univerzalis konyhagép, habfivok, ho k6z16 és ho elvond berendezések feliigyelet
melletti balesetmentes alkalmazésa

10.3.8. Disziteés 17 ora

10.4.

Egyszerli és kiilonleges diszités miiveleteinek alkalmazasa:

bevonas, burkolads, beszéras, felrakas, fecskendezés, formazas modszereinek
gyakorlasa

Cukraszati késztermékcsoportok egyszerti diszitéseinek gyakorlasa

Alkalmi diszmunkak készitése:

Kiilonleges  diszités  moddszerek  gyakorlasa,  csokoladé-,  marcipan-,
zselatinmassza-, karamell-, grillazsdiszek készitése

Feliratok, szegélydiszitések, csokoladé pasztillak, glazardiszek, sablonok
készitése, tortadiszitések tervezése

A képzés javasolt helyszine

Tanmiihely

10.5.

A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek, tanuléi

tevékenységformak

10.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek

. A tanuldi tevékenység szervezeti
, Alkalmazott oktatasi 4 v yseg szetvez Alkalmazand6 eszkdzok és
Sorszam , kerete .
modszer neve felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. magyarazat X -
2. megbeszélés X -
3. vita X -
4, szemléltetés X -
5. projekt X -




10.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak

Sorszam

Tanuldi tevékenységforma

Tanuloi tevékenység
szervezési kerete
(differencialasi modok)

csoport- | osztaly-

CEYCNL | 1 ontas keret

Alkalmazando6 eszkozok és
felszerelések

Csoportos munkaformak korében

1.1.

Kiscsoportos szakmai
munkavégzEs iranyitassal

Cukrasz kéziszerszamok,
eszkdzok
Rozsdamentes,fa és
marvanylapos
munkaasztalok
,FozOberendezések,
Mikrohulldmu melegito,
csokoladé olvasztd
berendezések,
Mér6berendezések,
Hiit6, fagyasztd sokkold
berendezések ,
Fagylaltgépek,

Asztali gyard, keverd,
habverdgép,

Siito és keleszto
berendezések

1.2.

Csoportos helyzetgyakorlat

1.3.

Csoportos versenyjaték

Gyakorlati munkavégzés korében

2.1.

Arutermeld szakmai
munkatevékenység

Cukrasz kéziszerszamok,
eszkdzok
Rozsdamentes,fa és
marvanylapos
munkaasztalok
,F6z6berendezések,
Mikrohulldmu melegitd,
csokoladé olvasztd
berendezések,
M¢ér6berendezések,
Hit6, fagyasztd sokkold
berendezések ,
Fagylaltgépek,

Asztali  gyur6 kever6
habver6gép,

Siit6 és kelesztd
berendezések




Cukrasz kéziszerszamok,
eszkdzok
Rozsdamentes,fa és
marvanylapos
munkaasztalok
,FozOberendezések,
Mikrohulldmu melegito,
csokoladé olvasztd
berendezések,
Mér6berendezések,
Hito, fagyaszto sokkolo
berendezések ,
Fagylaltgépek,  Asztali
gyur6 keverd habver6gép,
Siit6 és kelesztd
berendezések

2.2. Miiveletek gyakorlasa X

Munkamegfigyelés adott

2:3. szempontok alapjan X
3. Vizsgalati tevékenységek korében

3.1 Technologiai probak végzése X

3.2. Technoldgiai mintak elemzése X

3.3. Anyagmintak azonositasa X

10.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értekeléssel.

11. Cukrasz szakmai iizemi gyakorlat tantargy 1508 o6ra

Szakmai tantdrgy oraterve a 2 éves képzésben — Osszesen 1507,5 éra
o 1/13. évfolyam: 24,5 ora gyakorlat 810 ora
o 2/14. évfolyam: 24,5 ora gyakorlat 697,5 ora

11.1. A tantargy tanitasanak célja
Az lizemi gyakorlat sordn a cukrdsz tanuld elmélyiti azokat a mozdulatokat, miiveleteket,
képességeket melyek a cukraszati félkész és késztermékek eldallitasahoz sziikségesek. A
termékkészités kozben fejlodik esztétikai érzéke. Helyesen alkalmazza, a nyersanyagokat a
technoldgiaban, tudatosan betartja a cukraszat munkavédelmi és higiéniai eldirasait.

11.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy egyes témakorei a Cukrasz szakmai feladatok modul tananyagahoz kapcsolddnak.

11.3. Témakorok
1/13. évfolyam 810 ora

11.3.1. Cukraszati alapozo ismeretek 14 ora
— Cukrasz, lizem, helységeinek bemutatasa



Balesetvédelmi oktatés, jegyzokonyv kitoltése, beleseti jegyzOkonyv, menekiilési
utvonal megismerése, berendezések, gépek, eszk6zok bemutatasa, dsszeszerelés,
tisztitasa, munkavédelmi eldirasai

Személyi higiénia, megjelenéssel kapcsolatos elvarasok, munkaruhara vonatkozo
eloirasok, egészségiigyi szabalyok, higiéniai kovetelmények a cukrasz
munkavégzése soran

Cukraszati alapmuveletek, termékcsoportok bemutatasa cukrésziizemben,
cukraszdaban

Cukraszati nyersanyagok ¢€s ezek elokészitd miiveleteinek elvégzése

11.3.2. Cukrdszati félkész termékek 200 ora

Cukorkészitmények készitése:

Fo6zott  cukorkészitmények: cukorfézet készités, beslirités bemutatdsa
hémérsékletmérés, kézi probak alkalmazésa

Higit6 cukoroldat, fondan, tojashabos készitmények cukorfézete, karamell
el6allitasa,

Olvasztott cukorkészitmények: dobos cukor, grillazs (kemény és puha grillazs),
cukorfesték eldallitasa

Cukorkészitmények eldallitasanak balesetvédelmi eldirdsainak betartdsa
Toltelékek készitése:

Elokészito miveletek, f6z¢Es, forrazas, resztelés, keverés habba verés alkalmazasa
Edes toltelékek: gyiimolestoltelékek, olajos magvakbol késziilt toltelékek, tartos
toltelékek, tojaskrémek, vajkrémek, tejszinkrémek, egyéb toltelékek készitése

Sos toltelékek: kisiilt tésztaba és nyers tésztaba tolthetd sos toltelékek készitése
Bevon6 anyagok alkalmazasa:

Fondéan melegitése, higitasa felhasznalasa

Et-, tej, fehércsokoladé olvasztéasa, higitdsa, temperalasa, felhasznélasa

Et-, tej, fehér bevondomassza olvasztasa, higitasa, felhasznalasa

Zselé fozése, felhasznalasa

Tiikorbevono készitése felhasznalasa

Gyilimdlcstartositas:

Gylimoélcsok elokészitd miiveletei, gyorsfagyasztas, vizelvonds, hdkezelés,
vastagcukorban tartdsitas, alkoholban tartdsitas

Tésztak, és feldolgozott, kisiilt félkész termékeinek készitése:

Eleszts tésztak készitése:

Alap és jarulékos anyagok elOkészitése, bioldgiai lazitas kozvetett tésztakészités,
kozvetlen tésztakészités, hideg tésztavezetés

Gyaurt, kevert €lesztds tésztafajtak készitése, felhasznalasa

Hajtogatott, élesztds tésztafajtak készitése, tészta alap begyurasa érlelése, zsiradék
alap készitése, a tészta mechanikai lazitdsanak alkalmazéasa: csomagolas, nyujtas,
hajtogatas, pihentetése

Hajtogatott, €lesztds tésztafajtak felhasznalasa

Omlos élesztOs tészta édes €s sos izl készitése, felhasznalasa

Omlos tésztak készitése:

Alap ¢és jarulékos anyagok elOkészitése, zsiradékkal torténd lazitds alkalmazasa
készitése, felhasznalasa

Gyurt omlos tésztak, sarga-, barna-, kakaos-, angol-, fehér-, sos linzer tésztak
készitése, tésztalapok nyujtasa, szurasa, siitése

Kevert omlos tésztak készitése, alakitasa, lappa-, formaba kenése, siitése

Vajas tészta-, leveles tészta:



Alap ¢és jarulékos anyagok elokészitése, tészta alap begyurésa, pihentetése,
zsiradék alap készitése

A tészta mechanikai lazitdsdnak alkalmazasa: csomagolas, nyljtas, hajtogatas,
pihentetés, vajas és leveles tészta felhasznélasa, krémlap nyujtasa, siitése

Forréazott tésztak készitése:

Alap ¢és jarulékos anyagok elokészitése, tésztakészités, tésztahibak javitasi
modjainak bemutatédsa , tésztahiivelyek alakitasa siitése, felhasznalasa

Felvert tésztak készitése:

Alap és jarulékos anyagok elokészitése, a habbal lazitas bemutatasa

Hideg uton késziilt konnyt felvertek-, hideg iton késziilt nehéz felvertek-, meleg
uton késziilt konnyi felvertek-, meleg uton késziilt nehéz felvertek készitése

A felvertek adagolasa, kenése, alakitasa, formaba toltése, siitése, siités utani
miiveletek alkalmazésa

Hengerelt tésztak készitése:

Alap ¢és jarulékos anyagok eldkészitése, étkezési marcipanok bemutatasa és /vagy
készitése, siitémarcipanok eléallitasa, makron alakitasa, siitése

Mézes tésztak készitése:

Alap és jarulékos anyagok elokészitése, kémiai lazitas bemutatasa

Gyors érlelési eljarassal késziilt mézes tésztak készitése, mézes lapok nyujtasa,
stitése

Cukrészati félkész termékek eldallitasanak higiéniai és ¢élelmiszerbiztonsagi
kovetelményeinek betartasa

Elokészitd gépek, tésztanyujtok, dagasztogépek, keleszté berendezések,
hengergépek,  univerzalis  konyhagépek,  hiitéberendezések,  siitd  ¢és
f6zOberendezések felligyelet melletti balesetmentes alkalmazéasa

11.3.3. Uzsonnasiitemények 166 ora

Uzsonnasiitemény  készitése,  miveleteinek  gyakorlasa:  tésztakészités,
toltelékkészités, tészta feldolgozas, toltés, érlelés/vagy pihentetés, lekenés, siités
Eleszt6s tésztabol késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:

Gyurt élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése

Brids tészta készitése, érlelése, osztasa, tészta alakitasa, toltott és toltetlen
uzsonnasiitemény készitése, lekenése, kelesztése, siitése

Kevert €lesztds tésztabol késziilt uzsonnastlitemények készitése

Kuglof tészta készitése, formaba toltése, kelesztése, siitése, bevonasa, diszitése
Féank tészta nyujtasa szurasa kelesztése, olajban siitése

Hajtogatott élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése

Hajtogatott ¢lesztds tészta készitése, nyujtasa, daraboldsa, toltése, kelesztése,
siitése, diszitése

Omlos é€lesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:

Edes omlds élesztls tészta készitése, tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése,
lekenése siitése, hagyomany6rz0 magyar omlods élesztds uzsonnasiitemények
készitése eredeti receptlira alapjan

Sos omlos €lesztds pogacsa tésztak készitése, tészta nyujtasa, szurasa lekenése
szorasa, kelesztése, siitése

Omlos tésztabol késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:

Linzer tészta készitése, nyujtasa, toltése, siitése szeletelése, eredeti receptira
alapjan omlos tésztabol késziilt hagyomanyOdrzé magyar uzsonnasiitemények
készitése

Vajas - vagy leveles tésztabol késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:
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Toltott és toltetlen édes €s s6s uzsonnasiitemények készitése,

Vajas és leveles tészta készitése, nyljtasa, darabolasa, toltése, lekenése siitése,
vagy siités utan toltése diszitése

Felvert tésztabol késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:

Felvertek készitése, hideg uton késziilt konnyii-, hideg Gton késziilt nehéz-, meleg
uton késziilt konnyii-, meleg Gton késziilt nehéz felvert uzsonnasiitemények fajtai
készitése

Felvert tésztak alakitasa, formaba toltése, siitése, bevonasa, diszitése
Uzsonnasiitemény eldallitasanak higiéniai és ¢lelmiszerbiztonsagi
kovetelményeinek betartasa

Elokészitdé gépek, tésztanyujtok, dagasztogépek, keleszté berendezések,
hengergépek, univerzalis  konyhagépek,  hiitéberendezések,  siitd  ¢és
fozoberendezések feliigyelet melletti balesetmentes alkalmazasa

4. Kikészitett siitemények 1. 230 ora
Tortak készitése:
Tortakészités miiveleteinek gyakorlasa, felvert tortakarika és kerek tésztalap
készitése, elokészitése, krémkeverés, vagy toltelékkészités, toltés, dermesztés,
bevonas (csokoladéval, fondannal, zselével), diszités
Felvert tésztakbol késziilt tortak készitése, gyakorlasa, eredeti receptura alapjan,
hagyomany6rzd magyar tortak készitése
Szeletek készitése:
Szeletkészités miiveleteinek gyakorldsa: szogletes lapok és szogletes keretben
stitott felvert tésztak készitése, elokészitése, krémkeverés, toltés, dermesztés,
bevonas (kiillonbozé bevonod anyagokkal), diszités
Felvert, tésztakbol késziilt szeletek készitése
Tekercsek készitése:
Tekercskészités miiveleteinek gyakorldsa: tészta lapok készitése, elokészitése,
krémkeverés, toltés, feltekerés dermesztés bevonas (sajatkrémmel, dobos
cukorral) diszités
Minyonok készitése:
Minyon készités miiveleteinek gyakorlasa: tészta lapok, tészta hiivelyek készitése,
elokészitése, krémkeverés, toltés, dermesztés, felvagds, kiszards, fondan
melegités, martas, diszités
Felvert tésztabol késziilt vagott, szurt, egy és két tésztahiivelybdl késziilt
minyonok készitése, eredeti receptura alapjan hagyomany6rzé magyar minyonok
készitése eredeti receptira alapjan
Desszertek készitése:
Desszert készités miiveleteinek gyakorldsa: tészta lapok, tészta hiivelyek
készitése, elokészitése, krémkeverés, toltés, dermesztés, felvagas, kiszaras,
martas, burkolas, bevonas, diszités
Felvert tésztabol vagott , szart, tésztahlivelybdl késziilt , forméaban siitott,
(fondannal, zselével, marcipannal bevont) desszertek eldallitasa
Omlos tésztabol késziilt desszertek eldallitasa
Tartds cukraszati termékek készitése:
Tartés cukraszati termékek miveleteinek gyakorldsa: triiffel krémek készitése,
tésztalapok hiivelyek készitése, elokészitése, krémkeverés, toltés, dermesztés,
vagas, csokoladé temperalds, martas, diszités, csomagolas
Kikészitett siitemények eldallitdsanak higiéniai és  élelmiszerbiztonsagi
kovetelményeinek betartasa
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Univerzalis konyhagépek, tésztanyujtok, ho kozlo és hé elvond berendezések
feliigyelet melletti balesetmentes alkalmazasa

5. Kikészitett siitemények I1. 200 ora
Krémes siitemények készitése:

Vajas vagy leveles tésztabol krémlap készitése, tojaskrémek fézése krémesek
toltése, szeletelése, hintése

Forrazott tésztabol tésztahiively készitése, elokészitése, sargakrém fozése, toltése,
diszitése

Tejszines siitemények készitése:

Felvert tésztakbol késziilt tejszines tortak, - szeletek, - desszertek elballitasi
miiveleteinek ( tészta elokészitése, tejszinkrém készités,toltés, dermesztés,
bevonas, diszités) gyakorlasa, HagyomanyOrz6 magyar tejszines slitemények
készitése eredeti receptira alapjan

Forrazott tésztabol késziilt tejszines siitemények készitése tésztahiively
elokészitése, sargakrém fozése, tésztahlively toltése, habkészitése, diszitése

Vajas vagy leveles tésztabol késziilt tejszines slitemények eldallitasi miiveleteinek
(krémlap készités, bevonas fondannal, tojaskrémek készités, toltés, szeletelés)
gyakorlasa

Krémes ¢és tejszines siitemények anyaghinyad szamitasa receptura alapjan a
veszteségek figyelembevételével

Nemzetkozi cukraszati termékek készitése:

Nemzetkdzi cukrdszatban alkalmazott tésztak, toltelékek, kiilonbozé allagh
rétegek készitése

Nemzetkozi cukraszatban alkalmazott tortak, szeletek , desszertek toltése,
dermesztése

Nemzetkdzi cukraszatban alkalmazott bevon6 anyagok készitése,tortdk, szeletek ,
desszertek bevonasa, diszitGelemek készitése, termékek diszitése.

Kikészitett siitemények eldallitisanak higiéniai és  élelmiszerbiztonsagi
kovetelményeinek betartasa

Tészta gyaro és keverd gépek,, tésztanyjtok, habfuvok hé kozld ¢€s ho elvond
berendezések felligyelet melletti balesetmentes alkalmazasa

2/14. évfolyam 697,5 ora

11.3.

6. Uzsonnasiitemények 77,5 ora
Uzsonnasiitemény  készitése, miiveleteinek  gyakorlasa:  tésztakészités,
toltelekkésziteés, tészta feldolgozas, toltés, érlelés/vagy pihentetés, lekenés, siités
Elesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:

Gyaurt élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése

Brios tészta készitése, érlelése, osztasa, tészta alakitasa, toltott és toltetlen
uzsonnaslitemény készitése, lekenése, kelesztése, siitése

Kevert ¢lesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése

Kuglof tészta készitése, formdba toltése, kelesztése, siitése, bevonasa, diszitése
Fank tészta nyljtasa szurasa kelesztése, olajban siitése

Hajtogatott €lesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése

Hajtogatott élesztds tészta készitése, nyujtasa, daraboldsa, toltése, kelesztése,
sutése, diszitése

Omlos élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:
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Edes omlos élesztls tészta készitése, tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése,
lekenése siitése, hagyomany6rz0 magyar omlds élesztés uzsonnasiitemények
készitése eredeti receptira alapjan

S6s omlos élesztds pogacsa tésztak készitése, tészta nyujtasa, szurasa lekenése
szorasa, kelesztése, siitése

Omlos tésztabol késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:

Linzer tészta készitése, nyujtasa, tOltése, siitése szeletelése, eredeti receptira
alapjan omlos tésztabol késziilt hagyomanydrzé magyar uzsonnasiitemények
készitése

Vajas - vagy leveles tésztabol késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:

Toltott és toltetlen édes €s sos uzsonnasiitemények készitése,

Vajas és leveles tészta készitése, nyljtasa, darabolasa, toltése, lekenése siitése,
vagy siités utan toltése diszitése

Felvert tésztabol késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:

Felvertek készitése, hideg uton késziilt konnyii-, hideg Gton késziilt nehéz-, meleg
uton késziilt konnyii-, meleg uton késziilt nehéz felvert uzsonnasiitemények fajtéi
készitése

Felvert tésztak alakitasa, formaba toltése, siitése, bevonasa, diszitése
Uzsonnasiitemény eldallitasanak higiéniai és ¢lelmiszerbiztonsagi
kovetelményeinek betartasa

7. Kikészitett siitemények 1. 90 ora
Tortak készitése:
Tortakészités miveleteinek gyakorlasa, felvert tortakarika és kerek tésztalap
készitése, elokészitése, krémkeverés, vagy toltelékkészités, toltés, dermesztés,
bevonas (csokoladéval, fondannal, zselével), diszités
Felvert tésztakbol késziilt tortdk készitése, gyakorlasa, eredeti receptura alapjén,
hagyomany6rz6 magyar tortak készitése
Szeletek készitése:
Szeletkészités miveleteinek gyakorlasa: szogletes lapok és szogletes keretben
suitott felvert tésztak készitése, elokészitése, krémkeverés, toltés, dermesztés,
bevonas (kiilonb6zd bevond anyagokkal), diszités
Felvert, tésztakbol késziilt szeletek készitése
Tekercsek készitése:
Tekercskészités miiveleteinek gyakorldsa: tészta lapok készitése, el6készitése,
krémkeverés, toltés, feltekerés dermesztés bevonds (sajatkrémmel, dobos
cukorral) diszités
Minyonok készitése:
Minyon készités miiveleteinek gyakorldsa: tészta lapok, tészta hiivelyek készitése,
elokészitése, krémkeverés, toltés, dermesztés, felvagéds, kiszuras, fondan
melegités, martas, diszités
Felvert tésztabol késziilt vagott, szart, egy és két tésztahlivelybdl késziilt
minyonok készitése, eredeti receptira alapjan hagyoméanyd6rz6 magyar minyonok
készitése eredeti receptira alapjan
Desszertek készitése:
Desszert készités miveleteinek gyakorlasa: tészta lapok, tészta hiivelyek
készitése, elOkészitése, krémkeverés, tOltés, dermesztés, felvagas, kiszuras,
martas, burkolas, bevonas, diszités
Felvert tésztabol vagott, szart, tésztahiivelybdl késziilt, forméban siitott,
(fondannal, zselével, marcipannal bevont) desszertek eldallitasa
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Omlos tésztabol késziilt desszertek eldallitasa

Tartos cukraszati termékek készitése:

Tartés cukraszati termékek miveleteinek gyakorldsa: triiffel krémek készitése,
tésztalapok hiivelyek készitése, eldkészitése, krémkeverés, toltés, dermesztés,
vagas, csokoladétemperalas, martas, diszités, csomagolas

Kikészitett siitemények eldallitdsanak higiéniai és  élelmiszerbiztonsagi
kovetelményeinek betartasa

8. Kikészitett siitemények I1. 90 ora
Krémes siitemények készitése:

Vajas vagy leveles tésztabol krémlap készitése, tojaskrémek fozése krémesek
toltése, szeletelése, hintése

Forrazott tésztabol tésztahiively készitése, elokészitése, sargakrém fozése, toltése,
diszitése

Tejszines siitemények készitése:

Felvert tésztakbol késziilt tejszines tortak, - szeletek, - desszertek eldallitasi
miiveleteinek ( tészta elokészitése, tejszinkrém készités,toltés, dermesztés,
bevonas, diszités) gyakorldsa, Hagyomanydrzé magyar tejszines siitemények
készitése eredeti receptlra alapjan

Forrazott tésztabol késziilt tejszines siitemények készitése tésztahiively
elokészitése, sargakrém fozése, tésztahiively toltése, habkészitése, diszitése

Vajas vagy leveles tésztabol késziilt tejszines stitemények eldallitasi miiveleteinek
(krémlap készités, bevonas fondannal, tojaskrémek készités, toltés, szeletelés)
gyakorlasa

Krémes és tejszines siitemények anyaghianyad szdmitasa receptura alapjan a
veszteségek figyelembevételével

9. Teasiitemények 140 ora
Edes teasiitemények készitése:

Omlos-,felvert-,  hengerelt-,egyéb  tésztabol késziilt toltetlen ¢és  toltott
teasiitemények készitése, tésztak eldallitasa, alakitasa, siitése, toltése, bevonasa,
diszitése

Sos teasilitemények készitése:

Omlos-, vajas tésztabol keésziilt toltetlen €s toltott sos teasiitemények, forrazott
tésztabol késziilt toltott sos teasiitemények eldallitdsa Tésztak, sos toltelekek
eldallitasa. Siités elott €s siités utan toltott sos teasiitemények készitése
Teasiitemények eldallitasanak higiéniai és élelmiszerbiztonsagi kovetelményeinek
betartisa

Tészta gyard- és keverd gépek, tésztanydjtok, hd kozl6 ¢és hd elvond
berendezések, felligyelet melletti balesetmentes alkalmazasa

10.  Hidegcukraszati készitmények,

bonbonok, tanyérdesszertek 182 ora
Hidegcukraszati készitmények: fagylaltok, parfék, adagolt hidegcukraszati
készitmények eldallitasa

Fagylaltok készitése:



Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gylimdlcsfagylaltok, citrusfagylaltok, tejes
gyliimdlcsfagylaltok, joghurt és trofagylaltok, készitése

Fagylalt készités miiveleteinek gyakorlasa: alap és jarulékos anyagok eldkészitése,
fagylaltkeverék készitése,- hdkezelése, - szlirése, - homogénezése, - hiitése,
pihentetése, - érlelése, - fagyasztasa kifagyott, fagylalt tarolasa,

Parfék készitése:

Alapanyagok elokészitése, a parfé formaba toltése, fagyasztisa, a forma
eltavolitasa, a parfé diszitése, talalasa

Adagolt hidegcukraszati készitmények el6allitasa

Fagylaltkelyhek készitése: ontetek, diszek készitése fagylaltkelyhekhez fagylalt
adagolasa, allando6 és valtozo Osszetételt fagylaltkelyhek készitése

Poharkrémek készitése: fozott krémbdl késziilt poharkrémek, izesitett
tejszinhabkrémbdl késziilt poharkrémek, vegyes Osszetételli poharkrémek
eléallitasa

Hidegcukraszati készitmények eldallitasanak higiéniai és élelmiszerbiztonsagi
kovetelményeinek betartasa

Fagylaltf6z6 ¢és fagyasztdé berendezések, fagylalttarold sokkold berendezések,
habfuvo feliigyelet melletti balesetmentes alkalmazasa

Bonbonok készitése:

Csokoladé¢ temperaléas gyakorlasa

Gylimolcsbonbonok, hagyomany6rzd magyar gylimdlcsbonbonok,
marcipanbonbonok, nugatbonbonok, grillazsbonbonok, krémbonbonok,
csokoladébonbonok készitése

Téanyérdesszertek készitése:

Hideg és meleg desszertek, Ontetek, diszitdelemek készitése , tanyérdesszertek
talalasa

Univerzalis konyhagép, habfivok, ho k6z16 és ho elvond berendezések feliigyelet
melletti balesetmentes alkalmazéasa

11.3.11.  Diszités 90 ora

Egyszerii és kiilonleges diszités miiveleteinek alkalmazésa:

bevonas, burkolas, beszoéras, felrakas, fecskendezés, formazas modszereinek
gyakorlasa

Cukraszati késztermékcsoportok egyszerii diszitéseinek gyakorlasa

Alkalmi diszmunkak készitése:

Kiilonleges  diszités  moddszerek  gyakorlasa,  csokoladé-,  marcipan-,
zselatinmassza-, karamell-, grillazsdiszek készitése

Feliratok, szegélydiszitések, csokoladé pasztillak, glazirdiszek, sablonok
készitése, tortadiszitések tervezése

11.3.12.  Munkaszervezési feladatok elldtdsa 14 éra

Cukraszati munkafolyamatok megtervezése
Termékkészités elokészitése, félkész és késztermékek munka folyamatainak
szervezése

11.3.13.  Cukraszati termékek mindsége, forgalomba hozatala 14 ora

Mindséget befolyasolo tényezok kialakitdsa:
Cukraszati készitmények tapértékének, ¢élvezeti értékének, tetszetdsségének
eltarthatosdganak kialakitasa
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Mindséget meghatarozd tényezok, nyersanyagok, gyartasmenetek,

arukezelés ellendrzése, cukraszati készitmények tomegének ellendrzése

Cukraszati készitmények forgalomba hozatalaval kapcsolatos teenddk végzése:

expedialas, tarolas, csomagolas, lizleti arukezelés gyakorlasa

A képzés javasolt helyszine

Tanmiihely és/ vagy lizem

11.5.

A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek, tanuléi

tevékenységformak

11.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek

Alkalmazott oktatasi

A tanuldi tevékenység szervezeti

Alkalmazando6 eszkozok és

Sorszdm modszer neve kerete felszerelések
egyéni csoport osztaly
1. magyarazat X
2. megbeszélés X
3. vita X
4, szemléltetés X
5. projekt X

11.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 tanuldi tevékenységformak

Tanuloi tevékenység
szervezési kerete . o
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencialdsi modok) Alkalmazandd e,szkozok s
p felszerelések
egyéni csopo’rt— osztaly-
bontas | keret
1. Csoportos munkaformak korében
Cukrasz kéziszerszamok,
eszk6zok Rozsdamentes fa
és marvanylapos
munkaasztalok,
F6z6berendezések,
Mikrohulldmu melegito,
. . Csokoladé olvaszto
Kiscsoportos szakmai .

L1 munkavégzés iranyitassal X berendezések,
Mér6berendezések, Hiito,
fagyaszto sokkold
berendezések,
Fagylaltgépek, Asztali
gyuro, keverd, habverdgép,
Nytjtogépek, Siit6 és
keleszt6 berendezések

1.2. Csoportos helyzetgyakorlat X

1.3. Csoportos versenyjaték X

2. Gyakorlati munkavégzés korében

tarolas,




Cukrasz kéziszerszamok,
eszk6zO0k Rozsdamentes fa
és marvanylapos
munkaasztalok,
Féz6berendezések,
Mikrohulldmu melegitd,
[ Y . Csokoladé olvaszto
Arutermel6 szakmai ,
2.1. munkatevékenység X berendezések,
Mérbéberendezések, Hiito,
fagyaszto sokkold
berendezések,
Fagylaltgépek, Asztali
gyuro, keverd, habver6gép,
Nyujtogépek. Siit6 keleszté
berendezések

Cukrasz kéziszerszamok,
eszk6zok Rozsdamentes fa
és marvanylapos
munkaasztalok,
Féz6berendezések,
Mikrohulldmu melegito,
Csokoladé olvaszto

2.2, Miveletek gyakorlasa X berendezések,
Méréberendezések, Hiito,
fagyaszto sokkold
berendezések,
Fagylaltgépek, Asztali
gyuro, keverd, habverdgép,
Nyujtogépek, Siit6 kelesztd
berendezések

Munkamegfigyelés adott

2.3. szempontok alapjan X
3. Vizsgalati tevékenységek korében

3.1 Technolbgiai probak végzése X

3.2. Technolégiai mintak elemzése X

3.3. Anyagmintak azonositasa X

11.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) bekezdés a) pontja szerinti
értekeléssel.
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11. Két évfolyamos oktatas kozismereti képzés nélkiil
13. évfolyamot kovetdoen 160 ora

Az 13. évfolyamot kdvetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
Cukraszati félkész termékek
o Toltelékek készitése:

Elokészito muveletek, fozés, forrazas, resztelés, keverés habba verés alkalmazasa

Edes toltelékek: gyiimélestoltelékek, olajos magvakbol késziilt toltelékek, tartos toltelékek,
tojaskrémek, vajkrémek, tejszinkrémek, egyéb toltelékek készitése

Sos toltelékek: kisiilt tésztaba €és nyers tésztaba tolthetd sos toltelekek készitése

o Tésztak, és feldolgozott, kisiilt félkész termékeinek készitése:

FElesztos tésztak készitése:

Alap ¢és jarulékos anyagok eldkészitése, biologiai lazitas kozvetett tésztakészités, kdzvetlen
tésztakészités, hideg tésztavezetés

Gyurt, kevert éleszt0s tésztafajtak készitése, felhasznalasa

Hajtogatott, élesztds tésztafajtak készitése, tészta alap begyurasa érlelése, zsiradék alap
készitése, a tészta mechanikai lazitdsdnak alkalmazdsa: csomagoléds, nyujtas, hajtogatas,
pihentetése , hajtogatott, élesztés tésztafajtak felhasznalasa

Omlos élesztos tészta édes €s sos izl készitése, felhasznalasa

Omlos tésztak készitése:

Alap és jarulékos anyagok eldkészitése, zsiradékkal torténd lazitds alkalmazasa készitése,
felhasznalasa

Gyurt omlos tésztak, sarga-, barna-, kakaods-, angol-, fehér-, sos linzer tésztak készitése,
tésztalapok nyujtasa, szlrasa, siitése

Kevert omlos tésztak készitése, alakitasa, lappa-, forméba kenése, siitése

Vajas tészta-, leveles tésztak készitése:

Alap ¢és jarulékos anyagok eldkészitése, tészta alap begyurasa, pihentetése, zsiradék alap
készitése

A tészta mechanikai lazitdsanak alkalmazasa: csomagolés, nyujtas, hajtogatés, pihentetés
Vajas és leveles tészta felhasznaldsa, krémlap nytjtasa, siitése

Forrazott tészta készitése:

Alap ¢és jarulékos anyagok elOkészitése, tésztakészités, tésztahibdk javitasi modjainak
bemutatasa , tésztahiivelyek alakitasa siitése, felhasznalasa

Felvert tésztak készitése:

Alap és jarulékos anyagok eldkészitése, a habbal lazitads bemutatasa
Hideg uton késziilt konnyi felvertek-, hideg Giton késziilt nehéz felvertek-



meleg uton késziilt konnyli felvertek-, meleg uton késziilt nehéz felvertek készitése. A
felvertek adagolasa, kenése, alakitasa, formdba toltése, siitése, siités utdni miiveletek
alkalmazasa

Hengerelt tésztak készitése:

Alap ¢és jarulékos anyagok elokészitése, étkezési marcipanok bemutatdsa és /vagy készitése,
stitdémarcipanok eldallitdsa, makron alakitésa, siitése

Mézes tésztak készitése:

Alap ¢és jarulékos anyagok elokészitése, kémiai lazitas bemutatasa
Gyors érlelési eljarassal késziilt mézes tésztak készitése, mézes lapok nytjtasa, siitése

Receptura alapjan cukraszati félkész termékek anyaghdnyad szamitdsa a veszteségek
figyelembevételével

Elokészitd gépek, tészta gyurd ¢és keverd gépek,, tésztanytjtok, hoé kozlé ¢és ho elvond
berendezések feliigyelet melletti balesetmentes alkalmazasa

Uzsonnasiitemények

Uzsonnasiitemény készités miiveleteinek gyakorlasa: tésztakészités, toltelekkészités, tészta
feldolgozas, toltés, érlelés/vagy pihentetés, lekenés, siités

Eleszt6s tésztabol késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:

Gyurt élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése:

Brios tészta készitése, érlelése, osztdsa, tészta alakitasa, toltott és toltetlen uzsonnasiitemény
készitése, lekenése, kelesztése, siitése

Kevert ¢lesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése

Kuglof tészta készitése, formaba toltése, kelesztése, siitése, bevonasa, diszitése

Fank tészta nyljtasa szurasa kelesztése, olajban siitése

Hajtogatott €lesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemeények készitése

Hajtogatott élesztds tészta készitése, nyujtasa, darabolasa, toltése, kelesztése, siitése, diszitése
Omlos é€lesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése

Edes omlos élesztds tészta készitése, tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése, lekenése siitése,
hagyomany6rz0 magyar omlos élesztds uzsonnasiitemények készitése eredeti receptira
alapjan

Sos omlos élesztds pogacsa tésztak készitése, tészta nyljtdsa, szlrasa lekenése szorasa,
kelesztése, siitése

Omlos tésztabol késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:

Linzer tészta készitése, nyujtasa, toltése, siitése szeletelése, eredeti receptira alapjan omlos
tésztabol késziilt hagyomany6rzd magyar uzsonnasiitemények készitése

Vajas - vagy leveles tésztabol késziilt uzsonnasiitemények eléallitasa:



Toltott €és toltetlen édes és sOs uzsonnasiitemények készitése,vajas - vagy leveles tészta
készitése, nyljtasa, darabolasa, toltése, lekenése siitése, vagy siités utan toltése diszitése

Felvert tésztabol készitett uzsonnasiitemények eldallitasa:

Hideg uton késziilt konnyti-, hideg Gton késziilt nehéz-,

meleg uton késziilt konnyli-, meleg aton késziilt nehéz felvert uzsonnasiitemények fajtai
készitése

Felvert tésztak alakitasa, formaba toltése, siitése, bevonasa, diszitése

Uzsonnasiitemények  anyaghanyad szamitdsa receptura alapjan a  veszteségek
figyelembevételével

Elokészitd gépek, tésztagyard ¢és keverd gépek, tésztanyujtok, hé kozlo és hod elvono
berendezések feliigyelet melletti balesetmentes alkalmazésa

Kikészitett siitemények I.

e Tortak készitése:

Tortakészités miiveleteinek gyakorlésa, felvert tortakarika és tésztalap készitése, elokészitése,
krémkeverés, vagy toltelekkészités, toltés, dermesztés, bevonas (csokolddéval, fondannal,
zselével), diszités

Felvert tésztakbol késziilt tortdk készitése, gyakorlasa, eredeti receptura alapjan,
hagyomany6rzé magyar tortak készitése

e Szeletek készitése:

Szeletkészités miiveleteinek gyakorlasa: szogletes lapok és szogletes keretben siitott felvert
tésztak készitése, elokészitése, krémkeverés, toltés, dermesztés, bevonas (kiillonb6z6 bevond
anyagokkal), diszités

Felvert, tésztakbol késziilt szeletek készitése

e Tekercsek készitése:

Tekercskészités miiveleteinek gyakorlasa: tészta lapok készitése, eldkészitése, krémkeverées,
toltés, feltekerés dermesztés bevonas (sajatkrémmel, dobos cukorral) diszités

e Minyonok készitése:

Minyon készités miiveleteinek gyakorlasa: tészta lapok, tészta hiivelyek készitése,
elékeszitése, krémkeveres, toltés, dermesztés, felvagas, kiszuras, fondan melegités, martas,
diszités
Felvert tésztabol késziilt vagott, szart, egy €s két tésztahlivelybdl késziilt minyonok készitése,
eredeti receptira alapjan hagyomanydrz6 magyar minyonok készitése eredeti receptira
alapjan

e Desszertek készitése:

Desszert készités miveleteinek gyakorlasa: tészta lapok, tészta hiivelyek készitése,
elokészitése, krémkeverés, toltés, dermesztés, felvagas, kiszurds, martas, burkolds, bevonas,
diszités



Felvert tésztabol vagott, szurt, tésztahiivelybdl készitett formaban siitott (fondannal, zselével,
marcipannal bevont ) desszertek eldallitasa
Omlos tésztabol késziilt desszertek eldallitasa

e Tartds cukraszati termékek készitése:

Tartds cukraszati termékek miiveleteinek gyakorlasa: triiffel krém készitése, tésztalapok
hiivelyek  készitése, elokészitése, krémkeverés, toltés, dermesztés, vagas,
csokoladétemperalds, martas, diszités, csomagolas

Kikészitett siitemények anyaghanyad szamitasa receptura alapjan a veszteségek
figyelembevételével

Elokészité gépek, tésztagyurd és keverd gépek, tésztanyljtok, hé kozld és hé elvond
berendezések felligyelet melletti balesetmentes alkalmazasa

Ertékelési rendszer:
A tanul6 tovabbhaladasanak kovetelményeit az iskola pedagogiai programja tartalmazza.
Jelen helyi tanterv tovabbhaladasi feltétele: az elégséges osztalyzat megszerzése év végén.

Az értékelés modjai:
— onértékelés
— tarsértékelés (par-, csoportmunkaban)
— szobeli értékelés;
— firasbeli, foleg 6sztonzd-formald (formativ) értékelés;
— mindsité-szelektald (szummativ)
— Osszegzl-lezard értékelés (osztalyzas)

Az irasbeli szamonkérés formai: szodolgozat, irasbeli felelet, témazard dolgozat, szorgalmi
feladat, projekt munka, o6rai munka, egyéb. Az irasbeli szamonkérés célja a szokincs, az
olvasasértés, a (gépi) beszédértés €s iraskészség, valamint a nyelvhelyesség mérése.

A szébeli szamonkérés formai: felelet, témazard felelet, prezentacio, egyéb. A szobeli
szadmonkeérés célja a beszédkészség €s beszédértés mérése.

Az érdemjegyek meghatarozasa a kovetkezo szazalékhatarok szerint torténik:
1 0-50 %
2 51-60 %
3 61-70 %
4 71-80 %
5 81-100 %



