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I. A szakképzés jogi hattere
A szakképzési kerettanterv

— anemzeti koznevelésrdl szol6 2011. évi CXC. torvény,
— aszakképzésrdl szo16 2011. évi CLXXXVIL torvény,

valamint
— az Orszagos Képzési Jegyzékrdl és az Orszagos Képzési Jegyzék
modositasanak eljarasrendjérdl szolo 150/2012. (VII. 6.) Kormanyrendelet,
— az allam altal elismert szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl
sz016 217/2012. (VIII. 9.) Kormanyrendelet,
- a(z) 34811 01 (OKJ azonositoszam) Cukrasz (OK]J megnevezés)
szakképesités szakmai és vizsgakovetelményeit tartalmazé 27/2012. (VIIL
27.) NGM rendeletalapjan késziilt.
II. A szakképesités alapadatai
A szakképesités azonositd szama: 34 811 01
A szakképesités megnevezése: Cukrasz
A szakmacsoport szdma és megnevezése: 18. Vendéglatas-turisztika

Agazati besorolas szama és megnevezése: XXVII. Vendéglatéipar

Iskolai rendszer(i szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: 3 év

Elmeéleti képzési id6 aranya: 30%
Gyakorlati képzési id6 aranya: 70%

Az iskolai rendszert képzésben az 0sszefliggd szakmai gyakorlat idStartama:

3 évfolyamos képzés esetén a 9. évfolyamot kovetéen 140 ora, a 10. évfolyamot
kovetden 140 ora;

2 évfolyamos képzés esetén az elsd szakképzési évfolyamot kdvetden 160 ora

III. A szakképzésbe torténd belépés feltételei
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Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség

vagy iskolai eloképzettség hidnyaban
Bemeneti kompetencidk: a képzés megkezdhetd a szakképesités szakmai és
vizsgakovetelményeit kiadé rendelet 3. szamti mellékletében a 18. Vendéglatas-
turisztika szakmacsoportra meghatarozott kompetencidk birtokdban
Szakmai el0képzettség: -
Eldirt gyakorlat: -
Egészségligyi alkalmassagi kovetelmények: sziikségesek
Palyaalkalmassagi kovetelmények: sziikségesek
IV. A szakképzés szervezésének feltételei
Személyi feltételek
A szakmai elméleti és gyakorlati képzésben a nemzeti koznevelésrdl szolé 2011. évi
CXC. torvény és a szakképzésrdl szolo 2011. évi CLXXXVIL torvény eldirdsainak
megfelel$ végzettséggel rendelkezd pedagogus €s egyéb szakember vehet részt.

Ezen tal az aldbbi tantargyak oktatasara az alabbi végzettséggel rendelkez6 szakember
alkalmazhato:

Tantargy Szakképesités/Szakképzettség

Targyi feltételek

A szakmai képzés lebonyolitdsahoz sziikséges eszkozok és felszerelések felsorolasat a
szakképesités szakmai és vizsgakOvetelménye (szvk) tartalmazza, melynek tovabbi
részletei az aldbbiak: nincs

Ajanlds a szakmai képzés lebonyolitisiahoz sziikséges tovabbi eszkozokre és felszerelésekre:

nincs.

V. A szakképesités Oraterve nappali rendszeri oktatasra

Szakiskolai képzés esetén a heti és éves szakmai 6raszamok:



heti 6raszam | éves draszam ., , , , ,
, , , heti 0raszam | éves Oraszam
évfolyam szabadsav szabadsav . ,
o o szabadsavval | szabadsavval
nélkil nélkil

1/9. évfolyam | 14,5 6éra/hét | 522 6ra/év 17 6ra/hét 612 dra/év
Ogy 140 140
2/10. 23 6 5t 828 Ora/é
,/ 0 ora/he Ora/év 25 Ora/hét 900 Ora/év
évfolyam
Ogy 140 140

11. 23 4 5 736 Ora/é
3 3 ora/het 3601afev. | o5 s rafhét | 816 drajé
évfolyam
Osszesen: 2366 Ora 2608 ora

heti draszam | éves Oraszam L, , , , ,
, ) , heti 6raszam | éves Oraszam
évfolyam szabadsav szabadsav j ]
o o szabadsavval | szabadsavval
nélkil nélkil

1. évfolyam 31,5 6ra/hét | 1134 ora/év 35 ora/hét 1260 ora/év
Ogy. 160 ora 160 ora
2. évfolyam 31,5 6ra/hét | 1008 ora/év 35 ora/hét 1120 Ora/év
Osszesen: 2302 Ora 2540 6ra




A
11500-12 azonosito szamu

Munkahelyi egészseg €s biztonsag
megnevezési

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei



A 11500-12 azonosité szami Munkahelyi egészség és biztonsag megnevezésii
szakmai kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és témakorok oktatasa soran
fejlesztend6 kompetenciak

Munkahelyi egészség €s biztonsag

11500-12 Munkahelyi egészség és biztonsag

Munkavédelmi
alapismeretek
Munkahelyek
kialakitasa
Munkavégzés
személyi feltételei
Munkaeszk6zok
biztonsaga
Munkakérnyezeti
hatasok
Munkavédelmi jogi
ismeretek

FELADATOK

Tudatositja a munkahelyi egészség €s biztonsag
jelentGségét

X

Betartja és betartatja a munkahelyekkel
kapcsolatos munkavédelmi kdvetelményeket

Betartja és betartatja a munkavégzés személyi és
szervezési feltételeivel kapcsolatos X
munkavédelmi kovetelményeket

Betartja és betartatja a munkavégzés targyi
feltételeivel kapcsolatos munkavédelmi X
kovetelményeket

A munkavédelmi szakemberrel, munkavédelmi
képvisel6vel egyiittmtikodve részt vesz a X X X X X
munkavédelmi feladatok ellatasaban

SZAKMAI ISMERETEK

A munkahelyi egészség és biztonsag, mint érték X

A munkabalesetek és foglalkozasi
megbetegedések hatranyos kovetkezményei

A munkavédelem fogalomrendszere,
szabalyozasa

Munkahelyek kialakitdsanak alapvetd szabalyai X

A munkavégzés altalanos személyi €s szervezési
feltételei

Munkaeszk6zok a munkahelyeken X

Munkavédelmi feladatok a munkahelyeken X

Munkavédelmi szakemberek és feladataik a
munkahelyeken

A munkahelyi munkavédelmi érdekképviselet X
SZAKMAI KESZSEGEK

Informaciéforrasok kezelése X X X

Biztonsagi szin- és alakjelek X

Olvasott szakmai szoveg megértése X X X X X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK




Felel8sségtudat

Szabalykovetés X
Dontésképesség

TARSAS KOMPETENCIAK
Visszacsatolasi készség X
Iranyithatosag

Irdnyitasi készség

MODSZERKOMPETENCIAK

Rendszerezd képesség X
Koriiltekintés, el6vigyazatossag X
Helyzetfelismerés X




1. Munkahelyi egészség és biztonsag tantargy 18 6ra/18 ora*

*9-13. évfolyamon megszervezett képzés/13. és 14. évfolyamon megszervezett képzés

1.1. A tantargy tanitasanak célja
A tanulo altalanos felkészitése az egészséget nem veszélyeztetd és biztonsagos
munkavégzeésre, a biztonsagos munkavallaléi magatartashoz sziikséges
kompetenciak elsajatittatasa.
Nincsen el6tanulmanyi kovetelmény.

1.2. Kapcsol6do kozismereti, szakmai tartalmak

1.3. Témakorok

1.3.1. Munkavédelmi alapismeretek 4 6ral4 6ra

A munkahelyi egészség és biztonsag jelentdsége
Torténeti attekintés. A szervezett munkavégzésre vonatkoz6 munkabiztonsagi
és munkaegészségiigyi kovetelmények, tovabba ennek megvalositasara
szolgald torvenykezési, szervezési, intézményi elGirasok jelentOsége. Az
egészséget nem veszélyeztetd és biztonsagos munkavégzés személyi, targyi és
szervezeti feltételeinek értelmezése.

A munkakornyezet és a munkavégzés hatdsa a munkat végzé ember

egészségere €s testi épségére
A munkavallalok egészségét és biztonsagat veszélyeztetd kockdzatok, a
munkakoriilmények hatdsai, a munkavégzésbél eredd megterhelések,
munkakornyezet koroki tényezok.

A megel6zés fontossaga €s lehetdségei
A munkavallalok egészségének, munkavégzd képességének megdvasa és a
munkakoriilmények humanizaldsa érdekében sziikséges el6irasok jelentdsége
a munkabalesetek és a foglalkozdssal Osszefliggd megbetegedések
megel6zésének érdekében. A miiszaki megel6zés, zart technoldgia, a
biztonsagi berendezések, egyéni védbeszkozok és szervezési intézkedések
fogalma, fajtai és rendeltetésiik.

Munkavédelem, mint komplex fogalom (munkabiztonsag-munkaegészségiigy)
Veszélyes és artalmas termelési tényezdok

A munkavédelem fogalomrendszere, forrasok

A munkavédelemrdl szol6 1993. évi XCIII torvény fogalom meghatarozasai.

1.3.2. Munkahelyek kialakitasa 4 ora/4 ora

Munkahelyek kialakitasdnak altalanos szabalyai
A létesités altalanos kovetelményei, a hatasos védelem modjai, prioritasok.

Szocidlis létesitmények
Oltdzdhelyiségek, pihendhelyek, tisztalkodd- és mellékhelyiségek biztositasa,
megfelelGsége.

Kozlekedési utvonalak, menekiilési utak, jelolések
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Kozlekedési utvonalak, menekiilési utak, helyiségek padldzata, ajtok és
kapuk, 1épcsdk, veszélyes teriiletek, akadalymentes kozlekedés, jelolések.

Alapvet6 feladatok a tlizmegel6zés érdekében
Thzmegeldzés, tervezés, 1étesités, tizemeltetés, karbantartas, javitas és
teltilvizsgalat. Ttizolto késziilékek, tizoltd technika, beépitett tizjelz6
berendezés vagy tizoltd berendezések. Ttizjelzés adasa, fogadasa, tlizjelzd
vagy tizolto kozpontok, valamint tavfeliigyelet.
Termékfelelsség, forgalomba hozatal kritériumai.

Anyagmozgatas

Anyagmozgatds a munkahelyeken. Kézi és gépi anyagmozgatas fajtai. A kézi
anyagmozgatas szabalyai, hatsériilések megel6zése.

Raktarozas
Aruk fajtai, raktarozas tipusai.

Munkahelyi rend és hulladékkezelés
Jelzések, feliratok, biztonsagi szin-és alakjelek. Hulladékgazdalkodas,
kornyezetvédelem célja, eszkozei.

1.3.3. Munkavégzés személyi feltételei 2 6ra/2 6ra
A munkavégzés személyi feltételei: jogszerti foglalkoztatds, munkakori
alkalmassag orvosi vizsgalata, foglalkoztatasi tilalmak, szakmai ismeretek,
munkavédelmi ismeretek.

A munkavégzés alapvetd szervezési feltételei: egyediil végzett munka tilalma,
iranyitas sziikségessége. Egyéni védbdeszkozok juttatdsanak szabalyai.

1.3.4. Munkaeszkozok biztonsaga 2 6ra/2 6ra
Munkaeszk6zok halmazai
Szerszam, késziilék, gép, berendezés fogalom meghatarozasa.
Munkaeszk6z6k dokumentacioi
Munkaeszkoz iizembe helyezésének, hasznalatba vételének dokumentacids
kovetelményei és a munkaeszkozre (mint termékre) meghatarozott EK-
megfelel6ségi nyilatkozat, valamint a megfelel6séget tanusité egyéb
dokumentumok.
Munkaeszkozok veszélyessége, eljardsok
Biztonsagtechnika alapelvei, veszélyforrasok tipusai, megbizhatosag,
meghibasodas, biztonsag. A biztonsagtechnika jellemz6i, kialakitas
kovetelményei. Veszélyes munkaeszkozok, tizembehelyezési eljaras.
Munkaeszkozok tizemeltetésének, hasznalatanak feltételei
Feltétlentil és feltételesen hatd biztonsagtechnika, konstrukcids, iizemviteli és
emberi tényezdk szerepe. Altalanos iizemeltetési kovetelmények.
Kezel6elemek, véddberendezések kialakitasa, a biztonsagos miikodés
ellendrzése, ergondmiai kovetelmények.

1.3.5. Munkakdrnyezeti hatasok 2 0ra/2 6ra
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Veszélyforrasok, veszélyek a munkahelyeken (pl. zaj, rezgés, veszélyes anyagok

és keverékek, stressz).
Fizikai, bioldgiai és kémiai hatdsok a dolgozokra, f6bb veszélyforrasok,
valamint a veszélyforrasok felismerésének modszerei és a védekezés
lehetdségei.
A stressz, munkahelyi stressz fogalma és az ellene valo védekezés jelentdsége
a munkahelyen.

A kockdazat fogalma, felmérése és kezelése
A kockazatok azonositasanak, értékelésének és kezelésének célja az
egészséget nem veszélyeztetd és biztonsagos munkavégzeés feltételeinek
biztositasaban, a munkahelyi balesetek és foglalkozasi megbetegedések
megel6zésben. A munkavallalok részvételének jelentdsége.

1.3.6. Munkavédelmi jogi ismeretek 4 6ra/4 6ra

A munkavédelem szabalyrendszere, jogok és kotelezettségek
Az Alaptorvényben biztositott jogok az egészséget, biztonsagot és méltdsagot
tiszteletben tartd munkafeltételekhez, a testi és lelki egészségének
megOlrzéséhez. A Munkavédelemrdl szold 1993. évi XCIIL. torvényben
meghatarozottak szerint a munkavédelem alapvetd szabdlyai, a
kovetelmények normarendszere €s az érintett szerepldk (allam, munkaltatdk,
munkavallalok) f6bb feladatai. A kémiai biztonsagrol szolo 2000. évi XXV.
torvény, illetve a Kormany, az d4gazati miniszterek rendeleteinek szabalyozasi
tertiletei a tovabbi részletes kovetelményekrdl. A szabvanyok, illetve a
munkaltatok helyi el6irasainak szerepe.

Munkavédelmi feladatok a munkahelyeken
A munkaltatok alapvetd feladatai az egészséget nem veszélyeztetd és
biztonsdgos munkakoriilmények biztositasa érdekében. Tervezés, 1étesités,
tizemeltetés. Munkavallalok feladatai a munkavégzeés soran.

Munkavédelmi szakemberek feladatai a munkahelyeken
Munkabiztonsagi és munkaegészségiigyi szaktevékenység keretében
ellatando feladatok. Foglalkozas-egészségiigyi feladatok.

Balesetek és foglalkozasi megbetegedések
Balesetek és munkabalesetek, valamint a foglalkozasi megbetegedések
fogalma. Feladatok munkabaleset esetén. A kivizsgalas, mint a megel6zés
eszkoze.

Munkavédelmi érdekképviselet a munkahelyen
A munkavallalok munkavédelmi érdekképviseletének jelentdsége és
lehetdségei. A valasztott képviselOk szerepe, feladatai, jogai.

1.4. A képzés javasolt helyszine (ajdanlds)
Tanterem

1.5. A tantargy elsajdtitdsa sordn alkalmazhaté sajdtos modszerek, tanuloi
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tevékenységformak (ajanlds)

1.5.1. A tantargy elsajdtitdsa sordan alkalmazhato tanuléi tevékenységformdk

(ajanlas)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete
(differencialasi modok) Alkalmazando
Sor- . , . g
, Tanuldi tevékenységforma . \ eszkozok és
szam = e oo | B ;
= Ew | =% felszerelések
v - {s+} =
B 2 g <R
e g o B X
H o< | O
1 Informacié feldolgozd
) tevékenységek
11 Hallott szoveg feldolgozasa «
| jegyzeteléssel
5 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
) tevékenységek, feladatok
A tanult (vagy egy
Szoveges el6adas egyéni valasztott) szakma
2.1. Ry X X . . e
felkésziiléssel szabalyainak veszélyei,
artalmai
1.5.2.A tantdrgy elsajdtitdisa sordan alkalmazhato sajatos modszerek (ajinlds)
A tanuléi tevék $
i Alkalmazott oktatasi anuiol eYe enyses Alkalmazando eszk6zok
Sorszam , szervezeti kerete p B
modszer neve — - és felszerelések
egyéni | csoport | osztaly
Szakkonyvek,
1.1 magyarazat X munkavédelmi targya
jogszabalyok
L, Munkabaleset, foglalkozasi
1.2. megbeszélés X | ,
megbetegedés elemzése
1.3. szemléltetés X Oktatdfilmek (pl. NAPO)
1.4. hazi feladat
1.5. teszt

1.6. A tantargy értékelésének mddja

A nemzeti koznevelésrdl szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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A
11499-12 azonosito szamu

Foglalkoztatas II.
megnevezeési

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A 11499-12 azonositd szamu, Foglalkoztatas II.

megnevezési

szakmai

kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és a témakorok oktatdsa soran

fejlesztend6 kompetenciak

Foglalkoztatas II.
0
5| g z
11499-12 Foglalkoztatés I Bb % § g 2
SelE 8| g g
FEl 82| ¢ | 2
S5 28| = E
=% | 22| < =
FELADATOK
Munkaviszonyt létesit X X
Alkalmazza a munkaerdpiaci technikdkat X
Feltérképezi a karrierlehetdségeket X
Véllalkozast hoz létre és mlikodtet X
Motivacids levelet és néletrajzot készit X
Didkmunkat végez X
SZAKMAI ISMERETEK
Munkavallalé jogai, munkavallalé kotelezettségei,
munkavallalé felel6ssége X
Munkajogi alapok, foglalkoztatasi formak X X
Specidlis jogviszonyok (6nkéntes munka, didkmunka)
Allaskeresési médszerek X
Vallalkozasok létrehozasa és miikodtetése X
Munkatigyi szervezetek X
Munkavallalashoz sziikséges iratok X
Munkaviszony létrejotte X
A munkaviszony ad6zasi, biztositasi, egészség- és
nyugdijbiztositasi dsszefliggései X X
A munkanélkiili (allaskereso) jogai, kotelezettségei és
lehetdségei X X
A munkaerdpiac sajatossagai (allasborzek és
palyavalasztasi tanacsadas) X X
SZAKMAI KESZSEGEK
Koznyelvi olvasott szoveg megértése X X X X
Koznyelvi szoveg fogalmazdsa irdsban X X X X
Elemi szint(1 szamitégéphasznalat X X X X
Informadcidforrasok kezelése X X X X
Koznyelvi beszédkészség X X X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onfejlesztés X X X
SzervezOkészség X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Kapcsolatteremtd készség X X X
Hatarozottsag X X X X
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MODSZERKOMPETENCIAK

Logikus gondolkodas

Informacidgytijtés
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2. Foglalkoztatas II. tantargy 16 Ora

2.1. A tantargy tanitasanak célja

A tanul6 altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a
munkavdllalashoz, munkaviszony létesitéséhez  sziikséges alapismeretek
elsajatitasara.

2.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

2.3. Témakorok

2.3.1. Munkajogi alapismeretek 4 ora
Munkavéllal6 jogai (megfeleld koriilmények kozotti foglalkoztatds, bérfizetés,
koltségtérités, munkaszerz6dés modositds, szabadsag), kotelezettségei
(megjelenés, rendelkezésre 4llds, munkavégzés, magatartasi szabalyok,
egyuttmtikodés, tdjékoztatds), munkavallald felelGssége (vétkesen okozott
karért valo felel6sség, megdrzési feleldsség, munkavallaldi biztositék).
Munkajogi alapok: felek a munkajogviszonyban, munkaviszony létesitése,
munkakor, munkaszerz6dés moddositdsa, megszlinése, megsziintetése,
telmondas, végkielégités, pihen6iddk, szabadsag.

Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi
jogviszony, kozalkalmazotti jogviszony, kozszolgalati jogviszony.

Specidlis jogviszonyok: egyszertsitett foglalkoztatds: fajtdi: a tipikus
munkavégzési formak az 1Uj munka torvénykonyve szerint (tdvmunka,
bedolgoz6i munkaviszony, munkaerd-kolcsonzés, rugalmas munkaidében
torténd foglalkoztatds, egyszertsitett foglalkoztatas (mezdgazdasagi, turisztikai
idénymunka és alkalmi munka), Onfoglalkoztatas, Ostermel6i jogviszony,
haztartdsi munka, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka, onkéntes
munka.

2.3.2. Munkaviszony létesitése 4 ora
Munkaviszony létrejotte, fajtdi: munkaszerzédés, teljes- és részmunkaidd,
hatarozott és hatarozatlan munkaviszony, minimalbér és garantalt
bérminimum, képviselet szabalyai, elallas szabalyai, probaido.
Munkavéllaldshoz sziikséges iratok, munkaviszony megsziinésekor a
munkaltatd altal kiadandd dokumentumok.

Munkaviszony = adozasi, biztositdsi, egészség- és nyugdijbiztositasi
Osszefliggései: munkaadd jarulékfizetési kotelezettségei, munkavallalo ado- és
jarulékfizetési kotelezettségei, biztositottként egészségbiztositasi ellatasok fajtai
(pénzbeli és természetbeli), nyugdij és munkaviszony.

2.3.3. Allaskeresés 4 ora
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Karrierlehetdségek feltérképezése: Onismeret, redlis célkitlizések, helyi
munkaerdpiac ismerete, mobilitds szerepe, képzések szerepe, foglalkoztatdsi
tdamogatdsok ismerete.

Motivacios levél és oOnéletrajz készitése: fontossaga, formai és tartalmi
kritériumai, szakmai 6néletrajz fajtai: hagyomanyos, Europass, amerikai tipusu,
onéletrajzban szerepld e-mail cim és fénykép megvalasztdsa, motivacios levél
telépitése.

Alldskeresési moddszerek: tjsaghirdetés, internetes allaskeresd oldalak,
személyes kapcsolatok, kapcsolati haldzat fontossaga, EURES (Europai
Foglalkoztatdsi Szolgalat az Europai unidban torténd allaskeresésben),
munkatligyi szervezet segitségével torténd allaskeresés, cégek adatbazisdba
torténd jelentkezés, kozosségi portalok szerepe.

Munkaer6piaci technikdk alkalmazasa: Foglalkozasi Informacios Tandcsado
(FIT), Foglalkoztatasi Informacids Pontok (FIP), Nemzeti Palyaorientacios Portal
(NPP).

Allésinterjt: felkésziilés, megjelenés, szereplés az alldsinterjin, testbeszéd
szerepe.

2.3.4. Munkanélkiiliség 4 ora
A munkanélkiili (allaskeresd) jogai, kotelezettségei és lehetOségei:
allaskeresdként torténd nyilvantartasba vétel; a munkatigyi szervezettel torténd
egyuttmiikodési kotelezettség fObb kritériumai; egytittmiikodési kotelezettség
megszegésének szankcioi; nyilvantartds sziinetelése, nyilvantartdsbol vald
torlés; munkatiigyi szervezet altal nyujtott szolgaltatdsok, kiemelten a
munkakozvetités.

Alldskeresési ellatdsok (,passziv eszkozok”): alldskeresési jaradék és nyugdi
el6tti dllaskeresési segély. Utazasi koltségtérités.

Foglalkoztatast helyettesitd tdmogatas.

Kozfoglalkoztatas: kozfoglalkoztatds célja, kozfoglalkozatds célcsoportia,
kozfoglalkozatas fObb szabalyai.

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

Az  allaskeres6k részére nyujtott tdmogatasok (,aktiv  eszkozok”):
onfoglalkoztatds tdmogatasa, foglalkoztatast el0segité tamogatasok (képzések,
béralapt tdmogatasok, mobilitasi tAmogatasok).

Vallalkozasok létrehozdsa és miikodtetése: tarsas vallalkozasi formdk, egyéni
vallalkozds, mezdgazdasagi Ostermeld, nyilvantartdsba vétel, miikodés,
vallalkozas megsziinésének, megsziintetésének szabalyai.

A munkaerdpiac sajatossagai, NFSZ szolgaltatdsai: palyavalasztasi tanacsadas,
munka- és palyatandcsadads, alldskeresési tandcsadds, &llaskeresd klub,
pszicholdgiai tanacsadas.

2.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlds)
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Tanterem

2.5. A tantargy elsajdtitdasa sordan alkalmazhaté sajdtos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajdnlas)

2.5.1. A tantdargy elsajdtitdsa sordn alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlds)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete
(differencidlasi médok) Alkalmazandé
Sor- T, < .
, Tanuldi tevékenységforma . , eszkozok és
SZzam ot -c [7,) - ’
= Ew | =% felszerelések
3 - < =
B &5 | N9
Y] ? 9 N
= U |0
1 Informacio feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallé feldolgozasa X
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X
feldolgozasa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. , X
feldolgozasa
1.6. | Informacidk 6nall6 rendszerezése X
Informaciok feladattal vezetett
1.7. , X
rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
) tevékenységek, feladatok
2.2. | Leiras készitése X
Vélaszolas irasban mondatszintii
2.3. . 1 X
kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X

2.5.2. A tantdrgy elsajdtitdsa soran alkalmazhato sajdatos modszerek

(ajanlds)
A tanuloi tevék ;
, Alkalmazott oktatasi anuiol eYe enyseg Alkalmazando eszk6zok
Sorszam , szervezeti kerete i ,
modszer neve — - és felszerelések
egyéni | csoport | osztaly

1.1 magyarazat X
14. megbeszélés
1.5. vita X
1.6. szemléltetés X
1.10. szerepjaték X
1.11. hazi feladat X

2.6. A tantargy értékelésének modja
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A nemzeti koznevelésrdl szold 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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A
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Foglalkoztatas I.
megnevezeési

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A

11497-12

azonosito szamu,

kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és
fejlesztend6 kompetencidk

Foglalkoztatas

I.
a témakorok oktatasa soran

megnevezési

szakmai

Foglalkoztatas I.
— = 8
11497-12 Foglalkoztatas I. 3 ?uj ‘% %
= N _ N =| =
E Eg| 3|
=2 53| 59| % &
S AEE IR R INE
SEIZ2E 24 5%
FELADATOK
Idegen nyelven:
bemutatkozik (személyes és szakmai
vonatkozassal) X X X X
egyszerl alapadatokat tartalmazé N N N N
formanyomtatvanyt kitolt
idegen nyelvii szakmai iranyitas, N
egyiittm(ikodés melletti munkat végez
SZAKMAI ISMERETEK
Idegen nyelven:
kozvetlen szakmajara vonatkozé gyakran N
hasznalt egyszer(i szavak, szokapcsolatok
a munkakor alapkifejezései X
SZAKMAI KESZSEGEK
Egyszerti formanyomtatvanyok kitoltése idegen N N
nyelven
Szakmai parbeszédben elhangzo idegen nyelven
feltett egyszer(i kérdések megértése, illetve azokra | x X X X
vald reagalas egyszerti mondatokban

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Fejlédéképesség, onfejlesztés X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Nyelvi magabiztossag X X X
Kapcsolatteremtd készség X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Informéacidgyijtés X X

Analitikus gondolkodas
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3. Foglalkoztatas I. tantargy 64 6ra/64 o6ra

3.1. A tantargy tanitasanak célja

A tantargy tanitdsanak célja, hogy a didkok képesek legyenek személyes és
szakmai vonatkozast is beleértve bemutatkozni idegen nyelven. Tovabba egyszerii
alapadatokat tartalmazd formanyomtatvanyt kitolteni. Illetve cél, hogy a tanuld
idegen nyelv(i szakmai irdnyitds mellett képes legyen eredményesen végezni a
munkajat.

Cél, hogy a rendelkezésre 4all6 64 tandra 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 keészségfejlesztés 4 alapvetd, a mindennapi élethez kapcsolodd
tarsalgasi témakoron keresztiil. Végiil ezekre az ismertekre alapozva valdsuljon
meg a szakmajahoz kapcsolodo idegen nyelvi kompetenciafejlesztés.

3.2. Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak:
Idegen nyelvek

3.3. Témakorok

33.3.1. Nyelvtani rendszerezés 1 10 6ra/10 6ra
A 10 ¢6ra alatt a tanuldk atismétlik a 3 alapvet6 iddsikra (jelen, mult, jovo)
vonatkozo igeiddket, illetve begyakoroljak azokat, hogy a munkavallaldshoz
kapcsolddoan az allasinterjii soran ne okozzon gondot sem a multra, sem a
jovore vonatkozd kérdések megértése, illetve az azokra adando egyszer(i
mondatokban torténd valaszok megfogalmazasa. A témakor elsajatitdsa révén
a didk alkalmassa valik a munkavégzés soran az elvégezendg, illetve elvégzett
feladathoz kapcsolddd a munkaadoé altal idegen nyelven feltett egyszer(i, az
elvégezendd munka elért eredményére, illetve a jovdbeli feladatokra
vonatkozo kérdések megértésére, valamint a helyes igeid6 hasznalattal ezekre
egyszerii mondatokban is képes lesz reagalni.

A célként megfogalmazott idegen nyelvi magabiztossag csak az alapvetd
igeiddk helyes és pontos hasznadlata révén fog megvaldsulni.

33.3.2. Nyelvtani rendszerezés 2 10 6ra/10 6ra
A témakor tananyagaként megfogalmazott nyelvtani egységek — a tagadas, a
jelen idejli feltételes madd, illetve a segédigék (képesség, lehetdség,
sziikségesség) - hasznalata révén a diak képes lesz egzaktabb modon idegen
nyelven bemutatkozni szakmai és személyes vonatkozasban egyarant.
Egyszeri mondatokban meg tudja fogalmazni az allasinterjun idegen nyelven
feltett kérdésekre a valaszt kihaszndlva a 3 alapvetd igeidd, a segédigék altal
biztositott nyelvi precizitds adta kereteket. A kérdésfeltevés, a szorend
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alapvet6 szabalyainak elsajatitasa révén alkalmassa valik a didk arra, hogy
egy munkahelyi alldsinterjin megértse a feltett kérdéseket, illetve esetlegesen
0 maga is egyszerli tisztdzd kérdéseket tudjon feltenni a munkahelyi
meghallgatds soran.

33.3.3. Nyelvi készségfejlesztés 24 6ra/24 6ra
/Az induktiv nyelvtanulasi képesség és az idegen nyelvi asszociativ memdoria
fejlesztése fonetikai készségtejlesztéssel kiegészitve/

A 24 6ras nyelvi készségfejleszt6 blokk célja, hogy rendszerezze a didk idegen
nyelvi alapszdkincshez kapcsolddd ismereteit. Az induktiv nyelvtanulasi
képességfejlesztés és az idegen nyelvi asszociativ memdriafejlesztés 4
alapvetd tarsalgasi témakoron keresztiil valosul meg. Az induktiv
nyelvtanuldsi képesség altal egy adott idegen nyelv struktarajat meghatarozo
szabalyok kikovetkeztetésére lesz alkalmas a tanulo. Ahhoz, hogy a didk
koherensen ldssa a nyelvet és ennek szellemében tudjon idegen nyelven
reagdlni, feltétleniil sziikséges ennek a képességnek a minél tudatosabb
fejlesztése. Ehhez szorosan kapcsolodik az idegen nyelvi asszociativ
memoriafejlesztés, ami az idegen nyelvii anyag megtanuldsanak képessége:
képesség arra, hogy létrejijjon a kapcsolat az ingerek (az anyanyelv szavai,
kifejezése) és a valaszok (a célnyelv szavai és kifejezései) kozott. Mind a két
fejlesztés hétkoznapi tarsalgasi témakorok elsajatitdsa soran valosul meg.

Az elsajatitandd témakorok:

- személyes bemutatkozas

- amunka vilaga

- napi tevékenységek, aktivitas

- étkezés, szallas

Ezen a témakoron keresztiil valosul meg a fonetikai dekodolasi
képességfejlesztés is, amely soran a célnyelv legfontosabb fonetikai
szabalyaival ismerkedik meg a nyelvtanuld.

33.3.4. Munkavallaldi szokincs 20 6ra/20 6ra

/Munkavallalassal kapcsolatos alapvetd szakszokincs elsajatitasa/

A 20 oras szakmai nyelvi készségfejlesztés csak a 44 oras 3 alapozd témakor
elsajatitdsa utdn lehetséges. Cél, hogy a témakor végére a didk egyszer(
mondatokban, megfeleld nyelvi tartalmi koherencidval be tudjon mutatkozni
kifejezetten szakmai vonatkozéassal. A témakor tananyaganak elsajatitasa
révén alkalmas lesz a munkalehetoségeket feltérképezni a célnyelvi
orszagban. Begyakorolja az alapadatokat tartalmazo formanyomtatvany
kitoltését. Elsajatitja azt a szakmai jellegii szokincset ami alkalmassa teszi arra,
hogy a munkalehetdségekrdl, munkakoriilményekrdl tajékozodjon. A témakor
tanulasa soran kozvetleniil a szakmajara vonatkoz6 gyakran hasznalt
kifejezéseket sajatitja el.
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3.4. A képzés javasolt helyszine (ajianlds)
Az orak kb. 50%-a egyszer(i tanteremben torténjen, egy masik fele pedig

szamitdgépes tanterem, hiszen az oktatds egy jelentds részben digitalis

tananyag altal tamogatott formaban zajlik.

3.5. A tantargy elsajdtitasa sordn alkalmazhato sajdtos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)
A tananyag kb. fele digitalis tartalmu oktatasi anyag, igy specialisak mind a

modszerek, mind pedig a tanuldi tevékenységformak.

A tantdrgy elsajdatitdsa sordn alkalmazhato tanuléi tevékenységformdik

(ajanlds)
Tanuléi tevékenység
szervezési kerete
(differencialasi médok) Alkalmazandoé
Sor- ‘e . . iy
, Tanuldi tevékenységforma . , eszkozok és
szam = £ oa | B :
c Ew | =% felszerelések
) -~ < =
> &= <R
o0 3 = »n
H SR e
1 Informaci6 feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szdveg 0nallé feldolgozasa X
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X
feldolgozasa
13 Hallott szoveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.4. ) X X
feldolgozasa
Informaciok feladattal vezetett
1.6. , X
rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorlé
) tevékenységek, feladatok
2.1. | Levéliras X
Valaszolas irasban mondatszintti
2.2. ., X
kérdésekre
3. Komplex informaciok korében
3.1. | Elemzés készitése tapasztalatokrdl X
4. Csoportos munkaformak korében
41 Feladattal vezetett kiscsoportos N
" | szovegfeldolgozas
4.3. Csoportos helyzetgyakorlat X
3.5.2. A tantdrgy elsajdtitdsa soran alkalmazhaté sajdatos modszerek
(ajanlas)
, Alkalmazott oktatasi A tanuldi tevékenység Alkalmazandé eszkodzok
Sorszam

modszer neve

szervezeti kerete és felszerelések
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egyéni | csoport | osztaly

1.1 magyarazat X
1.3. megbeszélés X
1.5. szemléltetés X
1.7. kooperativ tanulas
1.8. szerepjaték
1.9. hazi feladat X
1.10. digitalis alapa , N

feladatmegoldas

3.6. A tantargy értékelésének maodja

A nemzeti kdznevelésrdl szol6 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel.
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Gazdalkodas
megnevezési

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei

27



A 10045-12

azonosito

szamu,

kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és
fejlesztend6 kompetencidk

Gazdalkodas

megnevezési

szakmai

a témakorok oktatasa soran

Vendéglaté gazdalkodas

Szakmai szamitasok

3 iz 2
. o0 ~Q -
sl |3 S E
& J > NN ~ I . @ %)
RV T I = T /4 =~ &S| ¢ N | ®
IR IEEEEIEE 2|2
Sle|e| 228 52182 | £ 2
El | 3|28 |2 |8 |s|x| 8% 0| S
D - B o= 5 0 E E N [e) -— ) o) \(’J
g Ele |l 32| NE || | g N 2 2| 9| =
10045-12 S SN ElEE Y PS8R F|E
e R R IR R =T I T S B N A S O R I
. . <l ¢ = B g Nl IR = e a o | & & & 3 )
Gazdalkodas Sle|flgEgs| 23| ¢8| 88| E|3] E
Na _g (o] @ o o0 c he) > g 1 ';é %} [e9] o]
= o0 v 5 < o] ] o b0 \CI) ol - N
TSl RE| 2| e B N| Y[ | 2| 3
~4 =1 0 He Ry 4 \% ) E B . E E He) EE =
2 S|z =E|SL|E|E|”|2]|& R N
S| R I=S|TBE|SE|L| ¢z RIS Y
] © — = = E &0 = 2 y 2}
o0 N N = o0 ~ B
I o T I i < 8 § D 21y
ER IR 5 X5
> v > S
> ©
<« < =
FELADATOK
Alkalmazza a gazdalkodas
. N X X
Osszefiiggéseit
Felméri az {izletben megjelend
S X X
keresletet és kinalatot
Valasztékot allit Ossze, arlapot
., X X
készit
Figyelemmel kiséri az
Lo X X X
arukészletet
Ellendrzi a napi arukészletet
I (1z X X X
és vételez a raktarbol
Elvégzi az aruatvétel és
tarolas szakszer(i X X
dokumentalasat
Rendelést allit 6ssze X
Arut vesz at X
Leltarozasi feladatokat végez X X
Bizonylatokat allit ki X X X
Standol, elszamol a napi
) X X X | x
bevétellel
Nyugtat,
készpénzfizetési/atutalasi X X X
szamlat allit ki
Jelenléti ivet vezet X X
Elkésziti, médositja a
, X X
munkabeosztast
Etelt, italt,
cukraszkészitményt, arukat X
bearaz
Anyaghanyadot, kalkulaciot X X X
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készit

Veszteségszamitasokat végez X

Gazdalkodasi szamitasokat
végez

Kiszamitja az ételek tapanyag-
és energiatartalmat

Az aru tomegével kapcsolatos
szadmitasokat készit

Figyelemmel kiséri az tizleti
eredmény és koltségek
alakuldsat

Megkiilonbozteti a vendéglatd
vallalkozasi lehetGségeket és X
azok feltételeit

Uzlettipusa marketingelemeit
hasznalja

Ertékesitést 6sztonzé
tevékenységet folytat

Alkalmazza az tizleti
s .. X X
kommunikacio eszkozeit

SZAKMAI ISMERETEK

A gazdalkodas korfolyamata
és elemei

A gazdalkodas piaci szerepldi

A piacok csoportositasa

A piaci tényezdk és azok
Osszefliggései

A piaci verseny

A gazdalkodas alapegységei

A vallalkozasok lényege és
jellemzdi

Gazdalkodas és iigyvitel

Arusziikségleti terv,
arufedezet, beszerzési formak

Raktari készletek kezelése,
ellenbrzése

Az aruatvétel szabalyai,
folyamata

Koltségelszamolas

Az anyagfelhasznalas mérése

Az étlaptervezés formai,
jelentésége, alapelvei

A vendéglatas
tevékenységének altalanos X | x X
feltételei

A vendéglato tevékenység
targyi és személyi feltételei

A munkaado és a
munkavallal6 kapcsolata: X
munkaszerzddés, munkaido
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beosztas, munkabér
Az tizleti gazdalkodas N
bizonylatai
A gazdalkodés elemei, N
Osszefliggése és eredménye
A vendéglatas gazdasagi
szamitdsai
A jovedelmezdséggel
kapcsolatos mutatok
Létszam- és
bérgazdalkodassal X
kapcsolatos mutaték
Készletgazdalkodassal N N
kapcsolatos mutatok
Arképzés X
Marketing alapismeretek X
Marketing tevékenység és
reklameszkozok a X
vendéglatdsban
Ertékesités 6sztonzés eszkozei X
Viselkedéskultura,
kommunikacid X X
Az {izleti élet irasbeli formai X X
A vendéglatas tizletkorei és N
uzlettipusai
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg
megértése Y * X 1
Szakmai nyelvi iraskészség x | x| x X X x | x
Szakmai nyelvii hallott sz6veg
megértése L * X L
Szakmai nyelvii
beszédkészség R X X X
Elemi szamolasi készség
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onallésag x | x| x X X X | x
Szorgalom, igyekezet x | x| x X X X | x
TARSAS KOMPETENCIAK

Kozérthetdség X ‘ X | X | X ‘ X ‘ X ‘ X

MODSZER KOMPETENCIAK
Tervezési képesség x | x| x X X X | X
Rendszerez6 képesség x | x
Attekint6 képesség x | x| x X X X
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4. Vendéglato gazdalkodas tantargy 70 6ra/68 Ora*

*Harom évfolyamos képzés kozismereti oktatassal/két évfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

4.1. A tantargy tanitasanak célja
A gazdasag alapfogalmainak, szervezeti kereteinek és a gazdalkodasi tevékenység
megjelenési formdinak megismerése. A munkaviszony létesitésével és
megsziintetésével kapcsolatos ismeretek megszerzése. A vendéglatasban
leggyakrabban el6forduld vallalkozasi formak megismerése. A vendéglatasra
jellemz6 munkaerd-gazdalkodasi feladatok meghatarozasa. Alapvet6 adozasi
ismeretek elsajatitadsa. A vendéglatas fotevékenységeinek, tizletkoreinek
megismerése. A vendéglatasban alkalmazandé kommunikacios és marketing
elemek elsajatitasa.

4.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy tananyagtartalma kapcsolddik a szakmai modulok méréssel,

anyaggazdalkodassal és kinalat 6sszeallitassal kapcsolatos tertileteihez,

felhaszndlva a kozismereti tantdrgyakban elsajatitott altalanos kommunikacids és

matematikai és tarsadalomismereti tartalmakhoz.

4.3, Témakorok

4.3.1. Viselkedéskultira, kommunikacio 8 ora
A kommunikaci6 fogalma, folyamata, elemei, formadi, csatornai, mddjai
(verbalis, non-verbalis)

Embertipusok, személyiségtipusok (Szangvinikus, kolerikus, melankolikus,
flegmatikus)

Szdbeli kommunikacio (kapcsolatfelvétel: koszonés, megszolitas,
bemutatkozas, bemutatds, kapcsolattartas: beszélgetés, ismertetés, kapcsolat
lezarasa: elk0szOnés)

[rasbeli kommunikaci6 (iizleti / hivatalos levél, onéletrajz, néviegykartya...)
Modern kommunikdcids csatorndk szerepe, elénye-hatranya, hasznalatanak
szabalyai (e-mail, fax, SMS, MMS, tizenetrogzito...)

4.3.2. A gazdalkodas elemei, a piac 8 ora
A gazdalkodas alapfogalmai

A gazdalkodas korfolyamata, termelési-tujratermelési ciklus, a gazdalkodas
Osszefiiggései (sziikséglet, igény, termelés, elosztds, csere, a pénz, mint
fizetGeszkoz - kialakuldsanak rovid attekintése, fogyasztas)

Sziikségletek csoportositasa (fontossag, mennyiség, mindség, stb.)
Nemzetgazdasag fogalma, tagozodasa (ag, agazat, al dgazat, szakagazat,
szektorok)

A piac fogalma, fajtdi (aru, szolgaltatas, pénz, téke, munkaerd)

A piac torténeti attekintése (tiszta piacgazdasag, tervgazdasag, vegyes
piacgazdasag)
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A piac tényezdi és azok kapcsolata (kereslet — kindlat — &r)
A piaci verseny (feltételei), korunk piaci helyzete

4.3.3. A vendéglatas fogalma, f6 tevékenységei. 10 6ra
A vendéglatas fogalma

A vendéglatas helye, szerepe a nemzetgazdasagban

A vendéglatas feladata

A vendéglatas jelentOsége (gazdasagi, kulturalis, tarsadalmi, politikai)

A vendéglatas f6- és melléktevékenységei:

Beszerzés (arufdcsoportok, vendéglatasban jellemzd arurendelési- beszerzési
tipusok: szallitasi szerz6dés, cash and carry, arurendelést befolyasold tényezok:
pillanatnyi készlet, torzskészlet, biztonsagi készlet, arak, akcidk, szezon, felvett
foglalasok, szallitasi kondiciok, forgdtoke, fizetési feltételek, HACCP mindsites,
hatolanc) Szerzédéskotés, arurendelés, stb.

Raktarozas (aruatvétel kritériumai: mennyiségi, mindségi, értékbeli, szamla,
szallitélevél, aruatvétel eszkozei pl. mérleg, raktarak tipusai: szarazaru,
foldesaru, hus, hal, tojas, szakositott tarolas, FIFO elv, raktarak kialakitasanak
szabalyai, helyiségek kapcsolatai, itvonalak)

Termelés (aruvételezés szabalyai, vételezési iv, vételezés szempontjai:
pillanatnyi készlet, vart forgalom, szakositott el6készités: zoldség, hus, hal,
tojas, termelés helyiségei: konyhdk tipusai)

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

Szolgaltatas (szolgaltatas fogalma, vendéglatas jellemz6 szolgaltatasai)
Mellékfolyamatok (mosogatas: fehér, fekete, hulladékkezelés: veszélyes
hulladékok, stb.)

4.3.4. Uzletkorok és iizlettipusok. Targyi-, személyi feltételek, munkaiigyi
ismeretek 10 6ra

Vendéglatas tizemei, tizletei (termelSiizemek tevékenysége, tizem, iizlet,

tizlethalézat fogalma)

Uzletkdrok (melegkonyhas vendéglatdhelyek, cukraszdak, italiizletek, zenés

szorakozohelyek...)

Uzlettipusok jellemzdi (elhelyezkedés, kialakitas, berendezés, valaszték,

befogadoképesség, vendégkor, arak, szolgaltatasok)

A vendéglatas targyi feltételei (lizem, tizlet, termelés és értékesités helyiségei,

berendezései)

A vendéglatas személyi feltételei (termelés, értékesités, szolgaltatas

munkakorei) és munkaiigyi ismeretek

Munkaltato és munkavallald kapcsolata (munkaszerzodés fogalma, tartalma,

jellemz6i) Munkavallalé és munkaltatd jogai és kotelességei.

Munkakori leiras célja, tartalma.
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Munka Torvénykonyve és a Kollektiv szerz6dés célja, f6bb tartalmi elemei.
Munkaer6- és l1étszamgazdalkodas célja, tartalma (allomanyi-, dolgozdi-,
atlaglétszam, fluktudcio, termelékenység, atlagbér)

Munkaid6 beosztasi formak (azonos id6ben, osztott, torzsidd, rugalmas)
Bérezési formak (minimalbér, alapbér, jutalék, prémium, 6rabér, béren kiviili
juttatasi formak)

Munkaid6 beosztas, szabadsagolas dokumentumai.

4.3.5. A vendéglatasban jellemz6 vallalkozasi formak. Adézasi ismeretek
10 6ra

A gazdalkodas alapegységei, alapfogalmai (dllam, gazdalkodo szervezetek,

haztartas)

Vallalkozasi formak, tipusok (egyéni €s tarsas vallalkozasok, KKT, BT, KFT,

RT)

Vendéglatasra jellemz6 vallalkozasi tipusok jellemz6i (egyéni, BT, KFT

alapitasa, alapitasanak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok feleldssége,

tagok jogai, vallalkozasok vagyona, megsziintetési modjai, belso és kiilsé

ellenérzése, NAV)

Ad¢ fogalma, ado alanya, targya, adozas alapelvei, funkcioi

Adok csoportositasa, f6bb adofajtak jellemzdi (SZJA, jovedéki ado,

osztalékadod, nyereségadd, helyi adok, AFA)

4.3.6. Marketing a vendéglatasban 8 ora
A marketing fogalma, kialakulasa, fejléddési szakaszai.

A marketingtevékenység részfolyamatai (piacszegmentalds és a piaci csoportok
jellemz6i, a piackutatds modjai és azok jellemzdi, a marketing-mix elemei €s
jellemzdi, végrehajtas és ellendrzés)

A marketingkommunikdci6 eszkozei: reklam (feladata, célja, formadi, fogalma, a
reklamiizenet, a rekldameszkoz fogalma és csoportjai, a rekldamhordozé fogalma
és csoportjai, a vendéglatasban alkalmazott tizleten beliili és tizleten kiviili
reklameszk6zok és reklamhordozok)

Személyes eladas (fogalma, jellemzdi), kozonségkapcsolatok (fogalma,
feladatai, fajtai), eladasosztonzés (fogalma, eszkozei), egyéb piacbefolyasold
eszkozok.

4.3.7. Ugyvitel a vendéglatasban 16 6ra/14 éra
Bizonylatok tipusai, szigora szamadasu bizonylatok jellemzdi.

Ugyvitel fogalma, gazdasagi esemény és bizonylatolés.

Nyomtatvanyok felismerése, kitoltése, alkalmazasa, tartalmanak ismerete
(készpénzfizetési szamla, nyugta, atutalasi szamla, felvasarlasijegy, standiyv,
étkezési utalvanyok, vasarlok konyve, stb.).

Készletgazdalkodas a vendéglatasban: a készletgazdalkodas fogalmai
(nyitokészlet, készletndvekedés, készletcsokkenés, értékesitésen kiviili

33



készletcsokkenés, zarokészlet, atlagkészlet, forgasi sebesség) bizonylatainak
tipusai, kitoltése (szallitdlevél, szamla, bevételezési-kiadasi bizonylat,
vételezési jegy, selejtezési iv).

Leltarozas: aruatvétel, bevételezés, készletnyilvantartas, leltarozas modjai
(elszamoltato, lecsapd, atadd-atvevo, vagyonmegallapitd) folyamata,
bizonylatainak ismerete, kitoltése (leltariv, leltarjegyzdkonyv), standolas.

4.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem

4.5. A tantargy elsajdatitdsa sordan alkalmazhaté sajdatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

4.5.1. A tantdargy elsajdtitdsa soran alkalmazhato sajdatos modszerek (ajanlds)

A tanuldi tevékenység Alkalmazandd eszkodzok
i Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , )
modszer neve . i pont lebontasa,
egyéni | csoport | osztaly pontositisa)

1.1 magyarazat X -
1.2. elbeszélés X -
1.3. kisel6adas X -
14. megbeszélés X -
1.5. szemléltetés X -
1.6. kooperativ tanulds X -
1.7. hazi feladat X -

4.5.2. A tantdargy elsajdtitdsa sordan alkalmazhaté tanuléi tevékenységformik

(ajanlds)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor (differencialasi médok) eszkozok és
, Tanuldi tevékenységforma . , felszerelések (SZVK
szam o= I EES ,
= S |5 ® 6. pont lebontasa,
B8 § E| N @ pontositasa)
= U |0
1 Informacio feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallé feldolgozasa X -
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. B X -
feldolgozasa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. , X -
feldolgozasa
1.6. | Informdcidk 6nall6 rendszerezése X -
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17 Informaciok feladattal vezetett N
o rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorl6
) tevékenységek, feladatok
2.1. [rdsos elemzések készitése X -
2.2. Leiras készitése X -
Valaszolas irasban mondatszint(i
2.3. ., X -
kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X -
Szoveges el6adas egyéni
2.5. L, X -
felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos ismertetése
2.6. , X -
széban
Tapasztalatok helyszini ismertetése
2.7. , X -
szOban
3. Komplex informacidk korében
3.1. Utdlagos szdbeli beszamold X -
4. Csoportos munkaformak korében
41 Feladattal vezetett kiscsoportos N
" | szovegfeldolgozas

4.6. A tantargy értékelésének médja
A nemzeti kdznevelésrdl szol6 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

5. Szakmai szamitasok tantargy 88 Ora/84 ora*
*Harom évfolyamos képzés kozismereti oktatassal/két évfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

5.1. A tantargy tanitasanak célja

Alapvetd statisztikai, arképzési, jovedelmezdségi szamitdsi ismeretek
megismerése, alkalmazasa. Termékek és szolgaltatdsok dranak kialakitasa,
Osszetételének elemzése. Vendéglato tlizletek bevételének, kiadasainak,
koltségeinek, eredményének elemzése. Optimalis készlet kialakitdsdhoz sziikséges
szamolasi ismeretek elsajatitdsa. Bevétel, eredmény, koltség tervezése, elemzése
mutatdszamok, viszonyszamok segitségével. Optimalis létszam és bérgazdalkodas
megismerése, mutatdszamainak alkalmazasa.

5.2. Kapcsolddod kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy tananyagtartalma felhasznalja a kozismeretben elsajatitott matematikai
alapokat, raépiilve a Vendéglato gazdalkodas tantargy fogalmi rendszerére és
kapcsolodik az Altalénos élelmiszer-ismeretek, fogyasztovédelem tantargy
témakoreihez.

5.3. Témakorok
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5.3.1. Viszonyszamok 14 6ra
Szazalékszamitas, kerekités szabalyai.

Statisztikai abrazoldsi modok (kordiagram, oszlopdiagram, iddsor...),
statisztikai tablazatok.

Megoszlasi viszonyszam.

Bazis- és lancviszonyszam.

Dinamikus viszonyszam.

Tervfeladat- és tervteljesitési viszonyszam.

5.3.2. Tapérték-, tomeg- és veszteségszamitas 12 6ra
Meértékegység atvaltasok

Alapfogalmak (brutto suly, tarasuly, nettd stly)

Energia- és tapérték tablazat

Anyaghéanyad-szamitas

Tomegszamitas

Veszteség- és tomegnovekedés szamitas

5.3.3. Létszam- és bérgazdalkodas 10 6ra
Atlaglétszam szamitasa

Munkabér koltség, bérkoltség kozterhekkel kiszamitasa

Termelékenység szamitasa

Atlagbér szamitasa

Bérszinvonal, bérszinvonal kozterhekkel

5.3.4. Arképzés 20 6ra/18 6ra
Arkialakitas szempontjai

Aruk és szolgaltatasok aranak kialakitasa, sajatossagai, felépitése (brutté és
nettd &r, AFA, beszerzési ar, arrés, haszonkulcs)

AFA szamitas

Arképzés, drkialakitas

Arengedmény- és felarszamitas

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

5.3.5. Jovedelmezdség 16 6ra/14 ora
A koltség fogalma, fajtai és azok csoportositasa (nemek szerint, bevételhez vald
viszonya szerint, elszdmolhatdsag szerint)

Koltséggazdalkodas, koltségelemzés (koltségszint)

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

Az eredmény-kimutatds menete, jovedelmezdségi tabla készitése, az addzott és
az adozatlan eredmény kiszdmitasa

Az eredmény elemzése (eredményszint)

5.3.6. Készletgazdalkodas 10 6ra
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Atlagkészlet szamitasi moédok, azok alkalmazasa (szdmtani 4tlag, stilyozott
atlag, kronologikus atlag)
Aruforgalmi mérlegsor alkalmazasa

Készletgazdalkodasi mutatészamok alkalmazasa (forgasi sebesség napokba és
fordulatokban)

5.3.7. Elszamoltatas

Leltarhiany, tobblet értelmezése

Normalizalt hidny, készen tartasi veszteség értelmezése
Raktar elszamoltatasa

Termelés elszamoltatasa

Ertékesités elszamoltatisa

5.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlds)
Tanterem

5.5. A tantargy elsajdtitdsa sordan alkalmazhaté sajdatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)

5.5.1. A tantdrgy elsajdtitdsa soran alkalmazhaté sajdtos oktatdsi modszerek
(ajanlas)

Sorszam

Alkalmazott oktatasi

A tanuldi tevékenység Alkalmazandé eszkozok
szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.

modszer neve

egyéni | csoport | osztaly

pont lebontasa,

pontositasa)
1.1 magyarazat -
1.2. megbeszélés X -
1.3. szemléltetés -
1.4. kooperativ tanulas X -
1.5. hazi feladat -

5.5.2. A tantdrgy elsajdtitdsa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak

(ajanlds)
Tanuléi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandoé
Sor (differencialasi modok) eszko6zok és
, Tanuléi tevékenységforma . , felszerelések (SZVK
szam ~ £ o s .
s 8. | =% 6. pont lebontasa,
> Qg - b} tosita
3 R N o pontositasa)
= o2 | 0o
1 Informacio feldolgozd
) tevékenységek
1.1. | Informécidk 6nalld rendszerezése X -
1o Informaciok feladattal vezetett «
" | rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo
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tevékenységek, feladatok

2.1. Irdsos elemzések készitése X -

2.2. | Tesztfeladat megoldasa X -

5.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szol6 2011. évi CXC. torvény 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

38




A
10044-12 azonosito szamu

Elelmiszer, fogyasztovédelem
megnevezésu

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A 10044-12 azonosité szamt, Elelmiszer, fogyasztovédelem megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és a témakorok oktatdsa soran
fejlesztend6 kompetenciak

Altaldnos élelmiszer-ismeretek, 2 . .
. Elelmiszerek csoportjai
fogyasztévédelem

és
Orzése

10044-12 Elelmiszer,
fogyasztovédelem

A

k
No6vényi eredetit

tapértékiik meg
tok,

, 6s

e

anyjavi

r

k
delem

k

kovetelményei

7

k

e

ové
, izesi

6 anyago
4asana

4sana
k
zamatositd

7

t
1

4

7

ep1

/7

édesipari termékek,
Flszere

Vendéglatd tizlet
it

Edesit8szerek és

koffeintartalmt

Az élelmiszereket
kialak

fel

feltételei
Vendéglatd
tevékenység
folytat

IAllati eredeti
élelmiszerek
élelmiszerek
élvezeti aruk

Fogyaszt

e
z

tok

aAlloma
Ttalok

FELADATOK

Alkalmazza a korszert

X
X
X

taplalkozastudomany eredményeit

Alkalmazza a korszer(i életmodhoz
kotédo sajatossagokat

Alkalmazza az élelmiszerkutatasok
eredményeit

Alkalmazza a diétds szabalyokat X X X

Betartja és betartatja a HACCP
eléirdsait

Betartja és betartatja a higiéniai
el6irasokat

Az el6irasoknak megfelelGen tarolja az
élelmiszereket

Alapanyagokat vizsgal és/vagy
ellendriz

Ellendérzi a fogyaszthatosagi, illetve
mindség-megdrzési idSket és az aruk X X X X
mindségét

Az el6irasoknak megfelelGen
alkalmazza a mintavételi szabalyokat

Betartja és betartatja a
kornyezetvédelmi elSirdsokat

Betartja a fogyasztovédelmi
el6irasokat

Magas fokt személyi higiéniat tart

4 . 7 4 X X
fenn az élelmiszer forgalmazds soran

SZAKMAI ISMERETEK

Taplalkozastudomanyi alapismeretek

Elelmiszerek tapértékének megdrzése

Mikroorganizmusok jellemzdi

XXX X

Elelmiszerek tartdsitisa

Malomipari termékek, siit6ipari
termékek, tésztak

Természetes édesitGszerek, ‘ ‘ | ‘ | ‘ X
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mesterséges édesitdszerek

Zsiradékok

Tej, tejtermékek

Tojas

Hus, hasipari termékek, baromfifélék,
halak és hidegvértiek, vadak

Zoldségek, gyiimolcsok

Edesipari termékek, koffeintartalmt
élelmiszerek

Alkoholtartalmu italok, alkoholmentes
italok

Fliszerek, izesitanyagok,
adalékanyagok, kényelmi anyagok

Elelmiszer vizsgalat

A HACCP élelmiszerbiztonsagi
rendszer alapelvei

Személyi higiénia

Nyersanyagok beszerzési, atvételi,
tarolasi, el6készitési kovetelményei

Vendéglatd termékkészités, tarolas,
szallitas, kiszolgalas kritikus
pontjainak meghatdrozasa

Vendéglaté mihely, konyha, eladétér
higiénidja, kritikus pontok ellenérzése

Vendéglatd tevékenység
kornyezetvédelmi elSirdsai

Hazai és EU-s fogyasztévédelmi
szabalyok

X

SZAKMAI

KESZSEGEK

Olvasott szakmai szoveg megértése

X

X

X

Szakmai nyelvii hallott szoveg
megértése

X

X

X

Szakmai nyelvii beszédkészség

X

X

X

SZEMELYES KOMPETENC

IAK

Pontossag

X

X

FelelGsségtudat

X

X

X

TARSAS KOMPETENCIAK

Hatarozottsag

| x|

MODSZER KOMPETENCIAK

Rendszerezd képesség

X

X

X

X

Problémamegoldas, hibaelharitas
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6. Altalanos élelmiszer-ismeretek, fogyasztovédelem tantargy 36 Ora

6.1. A tantargy tanitasanak célja

Az élelmiszereket felépité anyagok jellemzd kémiai, fizikai tulajdonsagainak
megismertetése, a taplalkozasban betoltott szerepiik megmutatasa. A vendéglato
uizlet kialakitasanak és tizemeltetésének kovetelményei €s a miikodéssel
kapcsolatos fogyasztovédelmi és HACCP szabalyok elméleti hatterének
megismertetése, a tudatos fogyasztdi magatartas kialakitasa. A feldolgozott
élelmiszerek forgalomba hozatalanak lehetoségei, feltételeinek elsajatitasa.

6.2. Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy az adott évfolyamba lépés feltételeiként megjelolt kozismereti és
szakmai tartalmakra épiil.

6.3. Témakorok

6.3.1. Az élelmiszereket felépitd anyagok és tapértékiik megbrzése 20 ora
Az élelmiszerek fogalma.

Az élelmiszerek arujellemzdi és forgalmazasuk feltételei.

Taplalkozas jelentésége.

Az élelmiszereket felépité anyagok: viz, fehérjék, zsiradékok és zsirszerti
anyagok, szénhidratok, vitaminok, asvanyi anyagok, adalékanyagok.
Emésztés, tdpanyag felszivodas.

Taplalkozas feladata, a szervezet tdpanyag €s energiasziikséglete.
Elelmiszerek tapértékének megdrzése.

Az élelmiszerek feldolgozasanak hatdsa a tapanyagokra.

Az élelmiszerek feldolgozasa folyaman bekovetkezd valtozasok.
Mikroorganizmusok jellemzése, életfeltételei.

Mikroorganizmusok hasznos és karos tevékenysége.

Az élelmiszerek romlasa.

A tartositas fogalma.

Az élelmiszer-tartositas fizikai modszerei.

Az élelmiszer-tartositas, fizika-kémiai mdodszerei.

Az élelmiszer-tartositas kémiai modszerei.

Az élelmiszer-tartositas biologiai mdodszerei.

6.3.2. Vendéglato iizlet kialakitasanak feltételei 8 ora
Vendéglato egységek telepitésének alapfeltételei.

Kornyezetszennyezés nélkiili épitési teriilet, ivoviz, szennyvizelvezetés
kovetelményei.

A helyiségek egyiranyu kapcsolddasa, tiszta és szennyezett ovezetek
keresztez6désének tilalma.

Bejaratok kialakitasanak kovetelményei.
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Raktarak kialakitasdnak kovetelményei.

El6készitd helyiségek kialakitasanak kovetelményei.

Konyhdk, miihelyek kialakitdsanak kovetelményei.

Mosogatok kialakitasanak kovetelményei.

Vendégtér, szocidlis helyiségek kialakitdsanak kovetelményei.

Személyi higiénia.

Test, munkaruha higiéniai eldirasai, egészségligyi kiskonyv, érvényes orvosi
alkalmassagi vizsgdlat igazolasa.

Vendéglatd tevékenység, élelmiszer eldallitas személyi feltételei.

Képzési, egészségiigyi, szakmai és erkolcsi feltételek.

6.3.3. Vendéglato tevékenység folytatasanak kovetelményei 4 6ra
A témakor részletes kifejtése.

A HACCP mindségbiztositasi rendszer alapelvei.

Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, elokészitési kovetelményei.
Uzemi, iizleti terméktarolds szabalyai.

Vendéglato tevékenység kornyezetvédelmi elGirdsai.

6.3.4. Fogyasztovédelem 4 ora
Fogyasztok egészségének és biztonsaganak védelme

Fogyasztok gazdasagi érdekeinek védelme.

Fogyasztoi jogokrol valo tajékoztatas és azok oktatésa.

Jogorvoslathoz és kdrigényhez, érvényesitéséhez valo jog.

Jog a fogyasztovédelmi érdekek képviseletéhez fogyasztoi részvétellel.
Allami fogyasztévédelmi intézményrendszerek.

Onkormanyzati fogyasztévédelmi szervek.

Téarsadalmi fogyasztévédelmi érdekképviseleti szervezetek.

Vasarlok Konyve hasznalatanak é€s az abba tortént bejegyzések elintézésének
szabalyai.

Vasarlok konyvének hitelesitése, kihelyezése.

JegyzOkonyv kitoltése.

Valaszadas hatarideje a bejegyzésre.

Szavatossag és jotallas helytallasi kotelezettségei.

Szavatossag és jotallas helytallasi kotelezettségének idStartama.

Szavatossag és jotallas helytallasi bizonyitasi kotelezettségei.

6.4.A képzés javasolt helyszine (ajanlds)
Tanterem

6.5.A tantairgy elsajdtitdasa sordan alkalmazhaté sajdatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajdnlas)

6.5.1. A tantdrgy elsajdatitdasa soran alkalmazhaté sajdatos modszerek (ajanlds)
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A tanuldi tevékenység Alkalmazandd eszkodzok
, Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , -
modszer neve . i pont lebontasa,
egyéni | csoport | osztaly pontositdsa)

1.1 magyarazat X -
1.2. elbeszélés X -
1.3. kisel6adas X -
1.4. megbeszélés X -
1.5. vita X -
1.6. szemléltetés X -
1.7. projekt X -
1.8. kooperativ tanulas X -
1.9. szimulacio X -
1.10. szerepjaték X -
1.11. hazi feladat X -

6.5.2. A tantdrgy elsajdatitdsa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformdk

(ajanlas)
Tanuléi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor (differencialasi médok) eszkozok és
, Tanuldi tevékenységforma . \ felszerelések (SZVK
szam - o0 | A .
s 8. | =% 6. pont lebontasa,
> o o I b} "
&0 e o PR/ pontositasa)
= U |0
- Informacio feldolgozd
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 0nallé feldolgozasa X -
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X -
feldolgozasa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa « )
" | jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. ) X -
feldolgozasa
1.6. | Informdcidk 6nadll6 rendszerezése X -
Informaciok feladattal vezetett
1.7. , X -
rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
) tevékenységek, feladatok
2.1. | Irasos elemzések készitése X -
2.2. | Leiras készitése X -
Vélaszolas irasban mondatszintii
2.3. Lo, X -
kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X -
25 Szoveges el6adas egyéni N
| felkésziiléssel
2.6. | Tapasztalatok utdlagos ismertetése X -
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szOban

Tapasztalatok helyszini ismertetése

27 széban X ]

3. Csoportos munkaformak korében

31 Feladattal vezetett kiscsoportos N i
szovegfeldolgozas

30 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N i
iranyitéssal

3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat X -

3.4. | Csoportos versenyjaték X -

6.6.A tantargy értékelésének maodja
A nemzeti koznevelésrol szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

7. Elelmiszerek csoportjai 104 6ra/100 ora*
*Harom évfolyamos képzés kozismereti oktatassal/két évfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

7.1.A tantargy tanitasanak célja

A vendéglatasban felhaszndldsra keriil6 élelmiszerek tulajdonsdgainak, azok
konyhatechnoloégiai szerepének és fontossaganak megismerése a felhasznalas
lehetdségeinek az elsajatitasa.

7.2.Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy az adott évfolyamba lépés feltételeiként megjelolt kozismereti és
szakmai tartalmakra épiil. Az ElOkészitési és ételkészitési alapismeretek
tantargyban A technologiai alapismeretek témakor kapcsolodd tartalom.

7.3. Témakorok

7.3.1. Novényi eredetii élelmiszerek 36 ora
Novényi eredet(i zsiradékok jellemzése és felhasznalasa.

Zsirok, olajok fogalom-meghatarozasa.

A novényi olajok, zsirok jellemzdi, alapanyagai, el6allitasuk £6 lépcsoi.
Az allati eredet(1 zsirok jellemzdi, el6allitasuk.

Zsirok-olajok mindségértékelésének szempontjai.

A termékcsoport druinak mindségmegorzése.

Zoldségek jellemzése és felhasznalasa.

A gytmolcs- és zoldségaruk arurendszere.

A gytimolcs- és zoldségaruk arutulajdonsagai.

Gytimolcsfajtak jellemz6 arutulajdonsagai.

Zoldségfajtak jellemzd arutulajdonsagai.

Gytimolcs- és zoldségaruk mindségmegorzése, forgalmazasuk szabalyai.
Gytimolcsok jellemzése és felhasznaldsa
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Gabona-, malom-, siit6- és tésztaipari termékek jellemzése és felhasznalasa.
A gabonafajtak és alkalmazasuk az emberi taplalkozasban.

Malomipari miiveletek és termékeik.

Szaraztésztak.

A kenyér.

Siitdipari fehértermékek.

7.3.2. Allati eredetii élelmiszerek 36 6ra/32 ora
Allati eredetti zsiradékok (vaj, sertészsir, baromfizsir, hdj, tepertd, allati eredet(i
olajak) jellemzése felhasznalasa.

Tej, tejkészitmények, tejtermékek jellemzése, felhaszndlasa (tej, turo, joghurt,
sajt, vaj, izesitett tejkészitmények, tejkonzervek, stritett tej, stb.). A tej és
tejkészitmények, tejtermékek tarolasa, eltarthatdsaga, vendéglatoipari
felhasznalasa.

Tojas felépitése, Osszetétele, tojassargaja és fehérje technologiai hatasa. Tojas
mindsitése, tarolasa, tartdsitott termékei. A tojas tarolasa, eltarthatosaga
vendéglatdipari felhasznalasa.

Hus, htsipari termékek jellemzése, taplalkozastani jelentdsége, felhasznalasa.
Tartos és nem tartds husipari termékek, darabos aruk, voros aruk, pacolt, {f6tt,
fiistolt, szaritott készitmények. A husipari termékek eltarthatosaga, tarolasa és
vendéglatdipari felhasznalasa.

A husfeldolgozoipar nyersanyagai.

Alapanyagok, segéd- és jarulékos anyagok.

Husteldolgozoipari miiveletek.

A husfeldolgozoipar termékeinek jellemzése és csoportositasa, mindségi
kovetelményei.

Toltelékes aruk: hokezeléssel és hdkezelés nélkiil késziilt toltelékes aruk.
Darabos huiskészitmények.

Etkezési szalonnak.

Huskonzervek.

A halfeldolgozoipar termékei.

Halkonzervek.

Baromfiipari termékek, vagott baromfik jellemzése, taplalkozastani jelentdsége,
felhasznaldsa. A haziszarnyasok (tyuk, liba, kacsa, pulyka, stb.) feldolgozasa. A
baromfihtsbol késziilt htusipari termékek, tarolasa, eltarthatosaga.

Vadak jellemzése felhasznaldsa. A vadhusok taplalkozastani jelentsége. A
vadhusok kezelése, feldolgozasa. A vadak csoportositasa.

Halak és hidegvértiek jellemzése felhasznalasa.

Egyéb hidegvért allatok jellemzése, taplalkozastani jelentdsége, felhasznalasa.
Halak, puhatesttiek, rakok, kagylok, étkezési csigak.

7.3.3. Edesitészerek és édesipari termékek, koffeintartalmi élvezeti aruk
4 6ra
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A témakor részletes kifejtése

Természetes édesitOszerek jellemzése és felhasznalasa.

Mesterséges édesitOszerek jellemzése és felhasznalésa.

Kakaodpor jellemzése és felhasznalasa.

Csokoladétermékek és bevondmasszak jellemzése és felhasznalasa.
Kavéfajtak, kavé feldolgozasa, porkolési modok, kavé felhasznalasa.
Teafajtdk, tea feldolgozasa, Osszetétele, felhasznalasa.

7.3.4. Fiszerek, izesit6k, zamatositok és allomanyjavitok 4 ora
Flszerek jellemzése és felhasznalasa.

[zesit6anyagok, so és ecet jellemzése, felhasznalasa.

Adalékanyagok jellemzése és felhasznalasa.

Etelkészitési és cukraszati kényelmi anyagok jellemzése és felhasznalasa.

7.3.5. Italok 24 ora
A témakor részletes kifejtése

Alkoholtartalmu italok jellemzése és felhasznalasa.

Alkoholmentes italok.

Természetes vizek, asvanyvizek, gyogyvizek fogalma, bioldgiai hatésa,
szerepiik a kereskedelemben.

Gyiimolcs- és zoldséglevek, szorpok (élettani hatasuk, alapanyagaik,
mindségi kovetelmények).

Szénsavas tiditditalok (taplalkozastani hatasuk, kereskedelmi jelentéségiik,
mindségi kovetelményeik, mindségmegodrzés idotartama).
Alkoholtartalmu italok.

Az alkohol élettani hatasanak ismertetése.

A kulturalt alkoholfogyasztas szabalyai.

Hazank borvidékei.

A borok.

A borok fogalma, jellemzése, készitése, kezelése és gondozasa, palackozasa,
tarolasa.

Mindséget meghatdrozo tényezdk.

A borok tipusai.

Termeészetes borok.

Likérborok.

Szénsavas borok.

A pezsg6 gyartasa, mindségi jellemzdi, fajtai, mindségi kovetelmények,
érzékszervi tulajdonsagai, valasztéka, palacktipusa.

A s0r (jellemzése, készitése, minOségét meghatarozo tényezok).

Sorok f6 tipusa, forgalomba hozatala.

Szeszipari készitmények (jellemzése, készitése, mindségi kovetelménye,
kereskedelmi jelentdsége).

Alkoholmentes italok jellemzése és felhasznalasa.
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7.4.A képzés javasolt helyszine (ajanlds)
Tanterem

7.5.A tantairgy elsajdtitdasa sordan alkalmazhaté sajiatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajdnlas)

7.5.1. A tantdrgy elsajdatitdsa soran alkalmazhaté sajdtos modszerek (ajanlds)

A tanuldi tevékenység Alkalmazandé eszkozok
i Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , ;
modszer neve egyéni | csoport | osztaly pont lebontasa,
pontositisa)

1.1 magyarazat X -
1.2. elbeszélés X -
1.3. kisel6adas X -
1.4. megbeszélés X -
1.5. vita X -
1.6. szemléltetés X -
1.7. projekt X -
1.8. kooperativ tanulds X -
1.9. szimulacid X -
1.10. szerepjaték X -
1.11. hazi feladat X -

7.5.2. A tantdrgy elsajdatitdasa soran alkalmazhatoé tanuloi tevékenységformdk

(ajanlds)
Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor (differencidlasi médok) eszkozok és
, Tanuléi tevékenységforma . , felszerelések (SZVK
SZam ot 0 B> ,
= 8. | =% 6. pont lebontasa,
> ISl <R tosita
5 o 9 N Y pontositasa)
= U |0
1 Informacio feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szdveg 0nallé feldolgozasa X -
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X -
feldolgozasa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa N )
| jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa N
" | jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. , X -
feldolgozasa
1.6. | Informacidk 6nall6 rendszerezése X -
Informaciok feladattal vezetett
1.7. , X -
rendszerezése
2. Ismeretalkalmazasi gyakorlo
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tevékenységek, feladatok

2.1. | Irasos elemzések készitése X -
2.2. | Leiras készitése X -
Vélaszolas irasban mondatszintii
2.3. Lo, X -
kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X -
Szoveges el6adas egyéni
2.5. Lo, X -
felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos ismertetése
2.6. . X -
szoban
Tapasztalatok helyszini ismertetése
2.7. , X -
szoban
3. Csoportos munkaformak korében
31 Feladattal vezetett kiscsoportos N
" | szdvegfeldolgozas
30 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N
' iranyitassal
3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat X -
3.4. | Csoportos versenyjaték X -

7.6.A tantargy értékelésének mddja
A nemzeti koznevelésrol szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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A
10046-12 azonosito szamu

Szakmai idegen nyelv
megnevezeési

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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A 10046-12 azonositdé szamu, Szakmai idegen nyelv megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és a témakorok oktatdsa soran
fejlesztend6 kompetenciak

Szakmai idegen nyelv
~
N T
| B | %
0 Ne) S
10046-12 3 é g
Szakmai idegen nyelv i @ S
E| | E
~ =4
< 4 <
N o A
& N
FELADATOK
Idegen nyelven kommunikal a munkatarsaival és N
a vendégekkel
Fejleszti az idegen nyelvii beszédkészségét
Idegen nyelven telefonal
Technoldgiai miiveleteket, munkafolyamatokat N
idegen nyelven mond el
A gyakorlati munka soran idegen nyelven N
utasitast ad és fogad
Az dltalanos gasztronémia idegen nyelv(i
ik X X X
szokincsét alkalmazza
A vendéglatas legfontosabb idegen nyelvii
Lt X X X
szOkincsét alkalmazza
SZAKMAI ISMERETEK
Altalanos idegen nyelv(i kommunikacid, olvasas,
p X X X
forditas
Etikett, protokoll idegen nyelven
[llemtani formuldk idegen nyelven
Idegen nyelvii szakmai kommunikacié a
. X X
vendégekkel
Idegen nyelvii szakmai kommunikacié a
beszallitokkal, viszonteladdkkal, munkatdrsakkal | X
VevGpanaszok kezelése idegen nyelven X X
Konyhai, cukraszati, éttermi félkész é€s
. Lol : . s X X
késztermékek idegen nyelvii technoldgidja
Italok és ételek neve, készitésiik technoldgiajanak N N
leirasa idegen nyelven
Konyhai, cukraszati és éttermi gépek,
berendezések nevei és feliratainak ismerete X X
idegen nyelven
SZAKMAI KESZSEGEK
Idegen nyelvii beszédkészség
Idegen nyelvii hallott szakmai szoveg megértése X X
Idegen nyelvii olvasott szakmai széveg N N
megértése
Idegen nyelvii géphasznalati feliratok X X
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értelmezése, megértése

Elemi szamolasi készség idegen nyelven X

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Szorgalom, igyekezet

Fejlod6képesség, onfejlesztés

TARSAS KOMPETENCIAK

Hatarozottsag

Kapcsolatteremtd készség

MODSZER KOMPETENCIAK

Logikus gondolkodas

Gyakorlatias feladatértelmezés
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8. Szakmai idegen nyelv tantargy 72 6ra/104 6ra*

*Harom évfolyamos képzés kozismereti oktatassal/két évfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

8.1. A tantargy tanitdsanak célja

A vendéglatasban hasznalt szakmai szokincs elsajatitasa, alkalmazasa. Kiilonb6z6
ételkészitési, cukraszati technoldgidk idegen nyelvii ismerete, alkalmazasa. A
vendéglatas termelésében, értékesitésében jellemzo szitudciok idegen nyelvii
kezelése.

8.2.Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

A tantargy tananyagtartalma a kozismereti nyelvtanitasban elsajatitott ismeretekre
épiil és kapcsolodik a 11497-12 Elhelyezkedést-munkavallalast segitd idegen nyelv
modul és az alap-szakképesitések kozos moduljaihoz, valamint sajat szakmai
modulok tartalmaihoz.

8.3.Témakorok

8.3.1. Szakmai kifejezések 26 6ra/36 ora
Gasztrondmia nyersanyagai.

Cukraszkészitmények megnevezései.

Etelek megnevezései.

Italok megnevezései.

Vendéglatoipari egységek és helyiségeik.

Vendéglatasban hasznalatos eszk6zok, berendezések, gépek megnevezései.
Beszerzési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések.

Termelési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések.

Ertékesitési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt kifejezések.

8.3.2. Szakmai technologiak 25 6ra/40 6ra
Cukraszati technologidk.

Etelkészitési technoldgidk.

Italok készitése, felszolgalas folyamatai.

8.3.3. Szakmai szituacidk 21 6ra/ 28 6ra
Kommunikécié a munkatarsakkal.

Etikett, protokoll alkalmazasa.

Kommunikacié a vendégekkel.

Vendégek fogadasa.

Ajanlas idegen nyelven.

Rendelésfelvétel idegen nyelven.

Panaszkezelés.

8.4.A képzés javasolt helyszine (ajianlas)
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Tanterem

8.5.A tantirgy elsajdtitdasa sordan alkalmazhaté sajdatos modszerek, tanuloi
tevékenységformak (ajdnlas)

8.5.1. A tantdrgy elsajdtitdsa sordan alkalmazhaté sajdtos modszerek (ajanlds)

A tanuldi tevékenység Alkalmazandé eszkozok
i Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , ;
modszer neve egyéni | csoport | osztaly pont lebontasa,
pontositasa)

1.1 magyarazat X -
1.2. elbeszélés X -
1.3. kisel6adas X -
1.4. megbeszélés X -
1.5. vita X -
1.6. szemléltetés X -
1.7. projekt X -
1.8. kooperativ tanulds X -
1.9. szimulacid X -
1.10. szerepjaték X -
1.11. hazi feladat X -

8.5.2. A tantdrgy elsajatitdasa soran alkalmazhatoé tanuloi tevékenységformdk

(ajanlds)
Tanuléi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sor (differencidlasi médok) eszkozok és
, Tanuléi tevékenységforma . , felszerelések (SZVK
szam - o0 | A ,
s 8. | =% 6. pont lebontasa,
> IS <] tosita
3 R N o pontositasa)
= SR e
1 Informacio feldolgozé
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szdveg 0nallé feldolgozasa X -
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. , X -
feldolgozasa
13 Olvasott szoveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa N
" | jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. ) X -
feldolgozasa
1.6. | Informacidk 6nall6 rendszerezése X -
Informaciok feladattal vezetett
1.7. , X -
rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorlo
) tevékenységek, feladatok
2.1. | Irasos elemzések készitése X -
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2.2. Leiras készitése X -

Vélaszolas irasban mondatszintii

23| yérdésekre b )

2.4. | Tesztfeladat megoldasa X -

05 Szoveges el6adas egyéni N i
felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos ismertetése

2.6. , X -
szoban
Tapasztalatok helyszini ismertetése

2.7. . X -
szoban

3. Csoportos munkaformak korében

31 Feladattal vezetett kiscsoportos N i
szovegfeldolgozas

32 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N i
irdnyitdssal

3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat X -

3.4. | Csoportos versenyjaték X -

8.6.A tantargy értékelésének maddja
A nemzeti koznevelésrol szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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A
10043-12 azonosito szamu

Cukraszati termeék-készités
megnevezeési

szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei
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gépeket

Betartja és betartatja a

e

munkavédelmi elbirasokat

Felméri és Gsszekésziti a
sziikséges anyagokat,
eszkozoket

Cukrasztechnologiai
alapmiiveleteket végez

Cukraszati félkész termékeket
készit

Cukorkészitményeket 6z,
olvaszt

Toltelékeket 6z, forraz,
resztel, kever, habba ver

Gytimolcsoket tartdsit

Bevondanyagokat melegit,
higit, temperal, készit

Tésztakat gyur, hajtogat,
resztel, kever, felver,
hengerel, pihentet

Tésztakat ken, nyuijt, alakit és
kisiit

Cukrészati késztermékeket
készit

Uzsonnasiiteményeket készit

Teasiiteményeket készit

Kikészitett stiteményeket
készit

Eredeti technoldgiaval késziti
a hagyomany6rz6 magyar
cukraszati termékeket

Diszit, alkalmi disztortakat
készit

Kiilonleges cukraszati
termékeket készit
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Fagylaltot, fagylaltkeveréket
készit, {6z, fagyaszt,
fagylaltkelyhet készit

Parfékat készit

Pohéarkrémeket készit

Tanyérdesszerteket készit

Bonbonokat készit

Munkaszervezési feladatokat
végez

SZAKMAI I

SMERETE

Cukrasz szakma higiéniai
kovetelményei

Cukrasz szakma targyi
feltételei

Cukrasz szakma munka-
védelmi elSirasai

Cukrdaszati gépek

Cukraszati siit6- és
f6z6berendezések

Cukraszati hiit6 és fagyaszto
berendezések

Cukrasztechnologiai
alapmfiveletek és
termékcsoportok

Cukorkészitmények,
toltelékek, bevono anyagok

Gyilimodlcs-tartdsitas

Tésztak, siitési eljarassal
késziilt félkész termékek
eléallitasa

Uzsonnasiitemények

Edes és sos teasiitemények

Tortak, szeletek, tekercsek

Mignonok, desszertek,
csemegék

Krémes és tejszines
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készitmények

Hagyomany6rz6 magyar
cukraszati termékek x | x x | x

Fagylaltok

Parfék, poharkészitmények

Tanyér-desszertek

Bonbonok

Szakmai esztétika, szakrajz

Cukraszati készitmények
mindsége és forgalomba
hozatala

Munka-szervezés X

SZAKMAI KESZSEGEK

Mennyiségérzék

Specialis mozdulatok,
miveletek alkalmazasa

Technolégiak alkalmazasa

Olvasott és irott szakmai
szOveg megértése x | x x | x | x

Cukréaszati eszk6zok, gépek,
berendezések haszndlata

1zérzékelés

Szaglas

Kéziigyesség

TARSAS KOMPETENCIAK

Motivalhatésag

Iranyithatosag

MODSZER KOMPETENCIAK

Kreativitas, otletgazdagsag

Gyakorlatias
feladatértelmezés
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| A kornyezet tisztan tartasa

Cukraszat iizemi gyakorlat
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Munkéjahoz alkalmazza az
eszkozoket, berendezéseket,
gépeket

Betartja és betartatja a
munkavédelmi elSirasokat

Felméri és 6sszekésziti a
sziikséges anyagokat, eszkozoket

Cukrasztechnologiai
alapmiiveleteket végez

Cukraszati félkész termékeket
készit

Cukorkészitményeket f6z,
olvaszt

Toltelékeket 6z, forrdz, resztel,
kever, habba ver

Gytimolcsoket tartdsit

Bevondanyagokat melegit, higit,
temperal, készit

Tésztakat gyur, hajtogat, resztel,
kever, felver, hengerel, pihentet

Tésztakat ken, nyuijt, alakit és
kistit

Cukraszati késztermékeket készit

Uzsonnasiiteményeket készit

Teasiiteményeket készit

Kikészitett stiteményeket készit

Eredeti technoldgiaval késziti a
hagyomany-6rzé magyar
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cukraszati termékeket

Diszit, alkalmi disztortakat készit X

Kiilonleges cukraszati X X
termékeket készit

Fagylaltot, fagylaltkeveréket

készit, {6z, fagyaszt, X
fagylaltkelyhet készit

Parfékat készit X
Poharkrémeket készit X

Tanyér-desszerteket készit

Bonbonokat készit

Munkaszervezési feladatokat X X X X X
, X | x X X X X X
végez
SZAKMAI ISMERETEK
Cukrasz szakma higiéniai
.. . X | x X X X X X
kovetelményei x | x x | x | x
Cukrasz szakma targyi feltételei
X | x X X X X X
X X X X X
Cukréasz szakma munkavédelmi
i s s X | x X X X X X
elbirasai X X X X | x
Cukraszati gépek x | x | x |x x | x| x | x X X X
Cukrészati siit6- és
Y , X | x X X X
féz6berendezések X X X
Cukraszati hiité és fagyasztd x | x X
, X | x X X X X X
berendezések
Cukrasz-technologiai
alapmiiveletek és X x | x X | x | x X X X X
termékcsoportok
Cukorkészitmények, toltelékek,
, X X X X
bevono anyagok x | x x | x
Gyliimolcs-tartdsitas x | x
Tésztak, stitési eljarassal késziilt
11 1 , 17t X X
félkész termékek elballitasa X X
Uzsonnasiitemények X X
Edes és sos teasiitemények X
Tortak, szeletek, tekercsek X
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Mignonok, desszertek, csemegék X
Krémes és tejszines készitmények X
Hagyomany6rzé magyar
cukraszati termékek x x X
Fagylaltok X
Parfék, poharkészitmények X
Tanyér-desszertek
Bonbonok X X
Szakmai esztétika, szakrajz
Cukraszati készitmények
mindsége és forgalomba hozatala
Munkaszervezés X X X X X X X X X X X X
SZAKMAI KESZSEGEK

Mennyiségérzék x | x| x| x X | x X | x X X
Specialis mozdulatok, miiveletek
alkalmazasa X x x X X x X X X x X X
Technoldgiak alkalmazasa

X | x X X X X X X | x X X X
Olvasott és irott szakmai széveg
megértése
Cukraszati eszk6zok, gépek,
berendezések hasznalata X X X x X X1 x X | x x x X

SZEMELYES KOMPETENCIAK
[zérzékelés X X X X X X X X X X X X
Szaglas X X X X X X X X X X X X
Kéziigyesség x | x| x| x| x| x| x X X
TARSAS KOMPETENCIAK
Motivalhatésag X X X X X X X X X X X X
Irdnyithatosag X X X X X X X X X X X X X
MODSZER KOMPETENCIAK

Kreativitas, otletgazdagsag X X
Gyakorlatias feladatértelmezés X X X | x X X | x X | x
A koOrnyezet tisztantartasa X | x | x |x X | x | x x | x | x X x | x
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9. Cukraszat tantargy 254 ora/ 204 6ra*

*Héarom évfolyamos képzés kozismereti oktatdssal/két évfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

9.1.A tantargy tanitasanak célja

A cukrdsz szakmdhoz sziikséges elméleti alapok elsajatitdsa, amely magaban
foglalja a kiilonféle nyersanyagokat, alapmiveleteket, technologidkat és
készitményeket. Az itt megszerzett tudas stabil alapot biztosit a gyakorlati
munkahoz.

9.2.Kapcsolddod kozismereti, szakmai tartalmak

9.3. Témakorok

9.3.1. Cukraszmiihely, gépek, berendezések, eszkozok 5 ora/ 4 6ra
Cukrasziizemi ismeretek:

Raktarak, el6készitd helyiségek, cukraszmiihely, mosogatok, expedialod
helyiség, szocialis helyiségek, irodak bemutatasa.

A cukrasz szakma targyi feltételei.

Cukrasziizem berendezései: (butorzat, siit6 és hokozl6-berendezések -
ttzhelyek, zsdmolyok, siitdk, mikrohulldmu melegitd, csokoladémelegito,
temperalod, krémf6z6 gépek - és hlitdberendezések mikodése, alkalmazasa.
Cukrasziizem gépei: el0készitd miiveletek gépei (mérlegek, szitald, aprito
gépek), félkész termékeket el6allito és feldolgozogépek (dagasztogép,
tésztanyujto, univerzalis konyhagép, hengergép, fondantgép, habfivo)
Osszeallitasa, mikodése, alkalmazasa.

Munkaeszkozok csoportositasa, alkalmazasa.

A cukrasz szakma munkavédelmi el6irasai:

Cukrasziizem kialakitasanak, technologiai folyamatainak, berendezéseinek,
gépeinek, eszkozeinek munkavédelmi elSirasai.

Cukrasz szakma higiéniai kovetelményei.

A cukraszati termék eldallitasanak kritikus pontjai.

Személyi higiéniai kovetelmények.

A cukraszati termék-eldallitasi folyamatok alapkovetelményei, beszerzés,
anyagatvétel, tarolas, el6készité miveletek, termékkészités, terméktarolas,
szallitas, kiszolgalas kritikus pontjai.

A cukrasz miihely higiénidja.

Kritikus pontok ellendrzése.

9.3.2. Cukraszati nyersanyagok, el6készit6 és alapmiiveletek 15 6ra 12
ora

Cukrasztechnoldgiai alapmiveletek és termékcsoportok bemutatésa.

El6készitdé miiveletek, anyagok, eszkozok, gépek elokészitése.
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Cukraszati félkész termékek eldallitasa, cukorkészitmények, toltelékek,
bevondanyagok, gyiimolcstartositas jellemzése, tésztak készitése, lazitasa,
siitési eljarassal késziilt félkész termékek jellemzése, tésztak siitésének
altalanos jellemzdi, siités utani muveletek.

Cukraszati késztermékcsoportok jellemzése, uzsonnasiitemények, kikészitett
siitemények eldallitasa, kikészités miiveletei, teastitemények, bonbonok,
tanyérdesszertek, hidegcukraszati készitmények, diétas, cukraszati termékek
jellemzése.

9.3.3. Cukraszati félkész termékek, cukorkészitmények 20 6ra/16
ora

Cukorkészitmények.

Foézott cukorkészitmények.

Cukorfdzet készités nyersanyagai, lépései, tisztasagi eldirasai.

Higitd cukoroldat, fondén, tojashabos készitmények cukoroldata, karamell

eloallitasanak modszerei, felhasznalasa.

Hoémérsékletmérés, kézi probak jellemzése, stirliségmérés kovetelményei.

Olvasztott cukorkészitmények, dobos cukor, grillazs (kemény és puha),

cukorfesték eloallitasa, felhasznalasa.

Cukorkészitmények eldallitasanak balesetvédelmi elSirasai.

Toltelékek.

Edes toltelékek, gyiimolcstoltelékek, olajos magvakbol késziilt toltelékek,

tartos toltelékek, tojaskrémek, vajkrémek, tejszinkrémek, egyéb toltelékek

anyagai, készitési modja, felhasznalasa.

Sos toltelékek, kistilt és nyers tésztaba tolthetd sos toltelékek nyersanyagai,

Osszetétele, készitési modja, felhasznalasa.

Toltelékkészités miveleteinek, gépeinek balesetvédelmi eldirasai.

Bevond anyagok.

Fondan melegitése, higitdsa, fondan felhasznalasi teriiletei.

Csokoladé olvasztasa, temperalasa, temperalas célja, temperalasi modszerek,

ét-, tej- és fehércsokoladé temperalasi hdmérsékletei, ét-, tej- és fehércsokoladé

felhasznalasi tertiletei.

Bevondmassza olvasztdsa, higitasa, ét, tej és fehér felhasznalasi tertilete.

Zselékeészités modszerei, felhasznalasi teriiletei.

Gytimolcstartositas.

Romléds megakadalyozasa.

Tartositasi eljarasok, gyorsfagyasztas, vizelvonds, hokezelés, vastagcukorban

tartdsitas, alkoholban tartositas jellemzése, tartos gytimoleskészitmények

felhasznalasi tertiletei.

9.3.4. Cukraszati tésztak 35 ora/28
ora
Tésztak, készitése és feldolgozott, kistilt félkész termékei.
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Elesztds tésztak.

Biologiai lazitas kozben lejatszod6 kémiai folyamatok, élesztds tésztak
csoportositasa, kozvetett tésztakészités, kozvetlen tésztakészités, hideg
tésztavezetés jellemzése.

Gyurt, kevert, hajtogatott, omlds, élesztds tésztafajtak jellemzése, fajtai,
felhasznalasi lehetOségei.

Omlos tésztak.

Zsiradékkal torténd lazitds, omlos tésztak csoportositasa, jellemzése,
tésztahibak, megel6zésiik, kijavitasuk.

Gyurt, omlds tésztdk, sarga-, barna-, kakaos-, angol-, fehér- és sos linzer
tésztak készitése, felhasznalasi lehetdségei, gytrt omlos tésztafajtak
tfeldolgozott, kisiilt félkész termékei, siitési héfokok, stités utani teenddk.
Kevert omlos tésztak készitése, feldolgozas szerinti csoportositasa, fajtai,
felhasznalasi lehetdségei, kevert omlds tésztafajtak feldolgozott, kisiilt félkész
termékei, stitési hOmérsékletek, illetve modok, stités utani teendok.

Vajas- és leveles tészta.

Vajas- és leveles tészta megkiilonboztetése a felhasznalt zsiradék szerint.
Vajas- és leveles tészta készitése, mechanikai lazitasa, felhasznalasi
lehetOségei, feldolgozott, kistilt félkész termékei, stitési hofokok, siités utani
teend k.

Forrazott tészta.

Forrazott tészta alap- és jarulékos anyagai, tésztakészités, tésztahibak és
javitasi modok.

Tésztahtivelyek alakitasa, siitése, felhasznalasi lehetoségei.

Felvertek.

Felvertek alap- és jarulékos anyagai, altaldnos jellemzése, habbal lazitasa,
csoportositasa.

Hideg tton késziilt konnyt felvertek, hideg tton késziilt nehéz felvertek
készitése, fajtdi, felhasznalasi lehetdségei, feldolgozott, kistilt félkész termékei,
stitési hofokok modok, stités utani teend k.

Meleg titon késziilt konnyt felvertek, meleg tton késziilt nehéz felvertek
készitése, fajtai, felhasznalasi lehetdségei, feldolgozott kistilt félkész termékei,
stitési hofokok, modok, siités utani teendok.

Hengerelt tésztak.

Hengerelt tésztak alap- és jarulékos anyagai, altalanos jellemzése,
csoportositasa.

Etkezési marcipdnok megkiilonboztetése olajos mag és cukortartalom szerint,
étkezési marcipanok el6allitdsa hideg és meleg eljarassal, az elkészités hibdi,
felhasznalasi tertiletei.

Siitémarcipanok megkiilonboztetése olajos mag és cukortartalom szerint,
siitdmarcipanok eldallitdsa hideg és meleg eljarassal, az elkészités hibai,
telhasznalasi tertiletei.

Nugatok eldallitasa hideg és meleg eljarassal, felhasznalasi tertiletei.
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Meézes tésztak.

Meézes tésztak alap- és jarulékos anyagai, altalanos jellemzése, kémiai lazitasa,
csoportositasa.

Hagyomanyos érleléssel késziilt mézes tésztak készitése, fajtai, felhasznalasi
tertiletei.

Gyors érlelési eljarassal késziilt mézes tésztak készitése, fajtai, felhasznalasi
tertiletei.

Az elokészito gépek, dagasztd, univerzalis konyhagép, hengergép,
gazzsamoly, tlizhely, krémf6z0, tésztanyujto, kelesztd, siit6 alkalmazasa,
balesetvédelmi eldirasai.

9.3.5. Uzsonnasiitemények I. 18 6ra/14
Ora

Uzsonnasiitemények altalanos jellemzdi.

Gyurt, élesztOs tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények készitése.

Kevert, élesztds tésztabodl késziilt uzsonnastitemények készitése.

Hajtogatott, élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése.

Omlos, élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények.

Edes, oml6s, élesztds tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények készitése.

Hagyomanydrzd, magyar, omlds, élesztds uzsonnasiitemények készitése

eredeti receptura alapjan.

Sds, omlos, élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa.

Sargalinzer tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, hagyomanydrzg,

magyar, omlos tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése eredeti

recepttra alapjan.

9.3.6. Uzsonnasiitemények II. 17 6ra/14
Ora

Vajas és leveles tésztabol késziilt toltott és toltetlen édes és sos

uzsonnasiitemények készitése.

Felvertekbdl, hideg tton késziilt konnyi, hideg titon késziilt nehéz, meleg

uton késziilt konnyti, valamint meleg titon késziilt nehéz felvert

uzsonnasiitemények készitése.

Hengerelt tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése.

9.3.7. Kikészitett siitemények I. 22 6ra/18
ora

Kikészitett stitemények altaldnos jellemzdi.

Tortak.

Tortdk altaldnos jellemzdi, tortakészités miiveleteinek jellemzése, tortak
csoportositasa.

Felvert tésztakbol késziilt tortak készitése, kiilonleges technoldgiaval késziilt
tortak készitése.
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Hagyomanydrzd, magyar tortdk készitése eredeti receptura alapjan.
Omlos tésztakbol késziilt tortak készitése.

Szeletek.

Szeletek altaldnos jellemz0i, szeletkészités miiveleteinek jellemzése.
Felvert, omlds, mézes, tésztakbodl késziilt szeletek készitése.

Tekercsek.

Tekercsek altaldnos jellemzdi, tekercskészités miiveleteinek jellemzése.
Felvert, gesztenyemasszabdl és nemes hulladékbdl késziilt tekercsek
készitése.

9.3.8. Kikészitett siitemények II. 22 6ra/20
ora

Mignonok.

Mignonok 4ltaldnos jellemzdi, mignon-készités miiveleteinek jellemzése,

mignonok csoportositasa.

Hagyomanydrzd, magyar mignonok készitése eredeti receptira alapjan.

Felvert tésztabol késziilt, vagott, szurt, egy és két tésztahiivelybdl késziilt

mignonok készitése.

Omlos tésztabol késziilt mignonok készitése.

Mignon jelleg(i készitmények altalanos jellemzdi, csoportositasa.

Desszertek.

Desszertek altalanos jellemzdi, csoportositasa.

Felvert tésztabdl (fonddnnal, zselével, krémmel, marcipannal bevont

desszertek).

Omlos tésztabol késziilt desszertek készitése.

Csemeggék.

Csemegék altalanos jellemzdi, csemegekészités miiveletei, csemegék

csoportositasa.

Torta alakti csemegék, vagott, kiszurt, csemegék, csemegebombak,

csemegecsticsok, csemege hengerek, csemege kosarak.

9.3.9. Kikészitett siitemények III. 22 6ra/16
ora
Krémesek.

Krémesek 4ltaldnos jellemzdi, csoportositasuk.

Vajas és leveles tésztabdl késziilt krémes siitemények: sarga- és
tojashabkrémmel késziilt krémes siitemények készitése.

Forrazott tésztabol késziilt krémes siitemények készitése.

Tejszines stitemények.

Tejszines stitemények altaldnos jellemzdi, csoportositasuk.

Felvert tésztakbdl késziilt tejszines tortak, szeletek és desszertek készitése.
Hagyomanydrzd, magyar tejszines siitemények készitése eredeti receptura
alapjan.
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Forrazott tésztabol késziilt tejszines siitemények készitése.
Vajas és leveles tésztabol késziilt tejszines siitemények készitése.

9.3.10. Diszités 8 oral/6 ora
Diszités.

Diszités altalanos jellemz6i.

Egyszerti és kiilonleges diszités miiveletei (bevonas, burkolas, beszdras,
felrakas, fecskendezés, formazas anyagainak, modszereinek jellemzése).
Cukraszati késztermékcsoportok egyszerti diszitései.

Kiilonleges diszités mddszerei (csokoladé, marcipan, zselatinmassza,
karamell és grillazsdiszitések).

9.3.11. Teasiitemények 20 ora/15
ora

Edes és s6s teasiitemények.

Teastitemények altalanos jellemzdi, csoportositasa.

Edes teasiitemények altalanos jellemz&i, omlds-, felvert-, hengerelt- és egyéb

tésztabdl késziilt toltetlen és toltott teasiitemények készitése.

Sés teastitemények altalanos jellemzdi, omlds-, vajas tésztabol késziilt

toltetlen és toltott sos teasiitemények, forrdzott tésztabdl késziilt toltott sos

teastitemények eldallitasa, stités elott és siités utdn toltott sos teastitemények

készitése.

9.3.12. Fagylaltok, adagolt fagylaltkészitmények, parfék, poharkrémek
12 6ra/11

ora
Fagylaltok.
Fagylaltok altalanos jellemzdi, fagylalt 0sszetevdi és szerepiik a
fagylaltkészités technologidjaban.
Fagylaltok csoportositasa Osszetétel szerint (tejfagylaltok, tejes fagylaltok,
tejszines fagylaltok, gytimolcsfagylaltok, citrusfagylaltok, tejes
gyumolcsfagylaltok, joghurt- és turofagylaltok, zoldségtagylaltok jellemzai).
Fagylaltok csoportositasa fagyasztds modja szerint.
Fagylaltkészités miiveleteinek jellemzése, fagylaltkészités hibai.
Fagylaltgépek, emulgeatorok alkalmazdsa, munkavédelmi eldirasai.
Fagylaltkészités és értékesités higiénidja.
Fagylalt szarazanyagtartalmanak kiszamitasa.
Adagolt fagylaltkészitmények, allando és valtozo Osszetételli fagylaltkelyhek
készitése.
Parfék (altalanos jellemzdi, csoportositasa).
Alapanyagok el6készitése, a parfé formaba toltése, fagyasztasa, a forma
eltavolitasa, a parfé diszitése, talalasa.
Poharkrémek.
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Poharkrémek altalanos jellemzése, f6z6tt krémbdl késziilt poharkrémek,
izesitett tejszinhabkrémbdl késziilt poharkrémek, vegyes Osszetételi
poharkrémek készitése.

9.3.13. Bonbonkészités, tanyérdesszertek 20 6ra
Bonbonok.

Bonbonok altalanos jellemzdi, alapanyagai, csokoladé temperalas szabdlyai.
Bonbonok csoportositasa.

Gytimolcsbonbonok, hagyomanyd6rzd, magyar gyiimolcs-, marcipan-, nugat-,
grillazs-, krém-, csokolddé-, cukorkabonbonok jellemzése.

Tanyérdesszertek.

Tanyérdesszertek altalanos jellemzdi, hideg és meleg desszertek csoportjai,
tanyérdesszertek kiegészitd anyagai, tanyérdesszertek diszitGelemei.
Tanyérdesszertek talalasa, fajtai.

9.3.14. Munkaszervezési feladatok ellatasa 6 ora/5
ora

Munkaszervezeés.

Munkaszervezés altalanos jellemzdi.

Uzemszervezési mddszerek.

A cukrasziizem munkafolyamatainak szervezése f6 és mellék

munkafolyamatok bemutatasa.

9.3.15. Cukraszati termékek mindségi és tarolasi kovetelményei 6 6ra/5
ora

Cukraszati készitmények mindsége.

Cukraszati készitmények mindségének altaldnos jellemzdi, cukraszati

készitmények mindségét meghatarozo tényezdk, cukraszati készitmények

tomege, cukraszati készitmények mindségbiztositasi rendszere.

Cukraszati készitmények forgalomba hozatala.

Expedialas, szallitas, tarolas, csomagolas, tizleti arukezelés.

9.4.A képzés javasolt helyszine (ajianlds)

Szaktanterem

9.5.A tantdrgy elsajdatitdsa sordan alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi

tevékenységformak (ajdnlas)

9.5.1. A tantdrgy elsajdtitdsa soran alkalmazhato sajdatos modszerek
(ajanlds)

Alkalmazott oktatasi A tanuloi tevékenység Alkalmazandd eszkodzok
z . . .
Sorszam ) szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
modszer neve P . .
egyéni ‘ csoport | osztaly pont lebontasa,
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pontositisa)
1.1 magyarazat -
1.2. elbeszélés -
1.3. kisel6adas X -
1.4. megbeszélés -
1.5. vita X -
s Cukrasz kéziszerszamok,
1.6. szemléltetés X o
eszkdzok
1.7. projekt -
1.8. kooperativ tanulds X -
1.9. hazi feladat X -
9.5.2. A tantdrgy elsajdtitdsa sordan alkalmazhaté tanuléi
tevékenységformak (ajdnlds)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandoé
Sor (differencialasi modok) eszkozok és
, Tanuldi tevékenységforma , \ felszerelések (SZVK
szam - 2w S .
s Se | =% 6. pont lebontasa,
> &g | ¥ B o
50 ) PR/ pontositasa)
- o | O
1 Informacié feldolgozo
) tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa X -
Olvasott szoveg feladattal vezetett
1.2. i X -
feldolgozasa
13 Olvasott szdveg feldolgozasa N
| jegyzeteléssel
14 Hallott szoveg feldolgozasa N i
| jegyzeteléssel
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.5. ) X -
feldolgozasa
1.6. | Informaciok 6ndllé rendszerezése X -
Informacidk feladattal vezetett
1.7. B X -
rendszerezése
5 Ismeretalkalmazasi gyakorl6
) tevékenységek, feladatok
2.1. | frésos elemzések készitése -
2.2. | Leiras készitése -
Valaszolas irasban mondatszintii
2.3. Lo, X -
kérdésekre
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X -
25 Szoveges el6adas egyéni N
7| felkésziiléssel
Tapasztalatok utdlagos ismertetése
2.6. b X -
szbban
Tapasztalatok helyszini ismertetése
2.7. B X -
szOban
3. Csoportos munkaformak korében
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Feladattal vezetett kiscsoportos

31 szovegfeldolgozas X i

32 Kiscsoportos szakmai munkavégzés « i
irdnyitassal

3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat X -

3.4. | Csoportos versenyjaték X -

9.6.A tantargy értékelésének maodja
A nemzeti koznevelésrol szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.

10. Szakrajz gyakorlat 36
ora

10.1. A tantargy tanitasanak célja
Az esztétikai érzék formadlasa kiilonbozd diszitési lehetdségeken keresztiil.
Szinek alkalmazasanak, 0sszhangjanak, harmonidjanak, szinkeverési
lehetdségeinek megismerése. Stitemények, disztortdk, tanyérdesszertek
tervezésének rajzos elsajatitasa.

10.2. Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak

10.3. Témakorok

10.3.1. Vonalvezetési gyakorlatok 9 6ra
Szegélydiszitések

10.3.2. Irasgyakorlatok 9
ora

Nyomtatott bet(ik

Zsindriras

Tortafeliratok

10.3.3. Sablonok készitése 9
ora

Csokoladé pasztilla rajzok

Meézeskalacs sablonok

10.3.4. Siiteményrajzok 9
Ora
Disztorta rajzok
Tanyérdesszert tervezés
Bels6 diszitéssel késziilt siitemények vagasteliiletei
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10.4.
Szaktanterem

10.5.

A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

A tantdargy elsajatitdsa soran alkalmazhato sajdatos médszerek,
tanuloi tevékenységformak (ajanlds)

10.5.1. A tantdrgy elsajdtitdsa soran alkalmazhato sajatos modszerek
(ajanlds)
A tanuloi tevékenység Alkalmazandd eszkodzok
; Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , -
modszer neve L. t | osztal pont lebontasa,
egyent | csopot y pontositasa)
1.1 magyarazat -
1.2. elbeszélés -
1.3. megbeszélés X -
1.4. szemléltetés X -
1.5. projekt X -
1.6. hazi feladat X -
10.5.2. A tantdrgy elsajdtitdsa soran alkalmazhaté tanuloi
tevékenységformak (ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazando
Sor (differencialasi modok) eszko6zok és
, Tanuldi tevékenységforma , , felszerelések (SZVK
SZam - t »n B> ’
s sE | =% 6. pont lebontasa,
> oo < 3} res
3 S o N ¢ pontositasa)
1 Informacié feldolgozo
) tevékenységek
Hallott szoveg feladattal vezetett
1.1. ) X -
feldolgozasa
1.2. | Informacidk 6nallo rendszerezése X -
Informaciok feladattal vezetett
1.3. , X -
rendszerezése
2. Képi informacidk korében
2.1. | Rajz értelmezése -
2.2. | Rajz készitése leirasbol -
2.3. | Rajz készitése targyroél -
2.4. | Rajz kiegészités -
3. Csoportos munkaformak korében
3.1. | Csoportos versenyjaték X -

10.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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11. Cukraszat gyakorlat 144 6ra/222
ora*
*Harom évfolyamos képzés kozismereti oktatassal/két évfolyamos képzés kozismereti oktatas nélkiil

11.1. A tantdrgy tanitasanak célja
Kiscsoportos foglalkozas keretében keriiljenek elsajatitasra a kiilonb6z6
mozdulatok, alapmitiveletek, technoldgiak, készitmények. Megismerésre
kertiljenek az egyes nyersanyagok, az elméletben tanultakra gyakorlati
tapasztalat épiiljon.

11.2. Kapcsolddé kozismereti, szakmai tartalmak
11.3. Témakorok

11.3.1. Cukraszati nyersanyagok, el6készit6 és alapmiiveletek 8 oral7
ora

Nyersanyagok fizikai jellemzdinek, el0készitésének, felhasznalasi

modozatainak gyakorlati elsajatitasa.

Anyaghanyad szamitas, mérési folyamatok, mérlegek hasznalata.

Cukrasz tanmitihely, tizem helyiségeinek bemutatasa.

Balesetvédelmi oktatas, jegyzOkonyv kitoltése, beleseti jegyzOkonyv,

menekiilési titvonal megismerése, berendezések, gépek, eszkdzok

bemutatasa, O0sszeszerelése, tisztitasa, munkavédelmi eloirasai.

Személyi higiénia, megjelenéssel kapcsolatos elvarasok, munkaruhara

vonatkozo eldirdsok, egészségiigyi szabalyok, higiéniai kovetelmények a

cukrdsz munkavégzése soran.

Cukraszati termékcsoportok bemutatdsa cukrasziizemben, cukraszdaban.

Bevondanyagok.

Fondan melegitése, higitdsa felhasznalasa.

Et-, tej- és fehércsokoladé olvasztasa, temperélésa, felhasznalasa.

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

Zselé f6zése, felhasznalasa.

11.3.2. Cukraszati félkész termékek, cukorkészitmények 24 6ra/21
ora

Cukorkészitmények, alapmiiveletek alkalmazasa.

Fézott cukorkészitmények, cukorfézet készités, higité cukoroldat, fondan,

tojashabos készitmények cukorfdzete, karamell el6allitdsa, hOmérsékletmérés,

kézi probak alkalmazasa.

Olvasztott cukorkészitmények. dobos cukor, grillazs (kemény és puha),

cukorfesték eldallitasa.

Cukorkészitmények eldallitasanak balesetvédelmi elSirasai.
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Toltelékek.

Alapmtveletek, el6készitd6 mtveletek, {6zés, forrazas, resztelés, keverés,
habbé verés alkalmazasa.

Edes toltelékek, gyiimolestoltelékek, olajos magvakbol késziilt toltelékek,
tartos toltelékek, tojaskrémek, vajkrémek, tejszinkrémek, egyéb toltelékek
készitése.

Sos toltelékek, kistilt és nyers tésztaba tolthetd sos toltelékek készitése.
Toltelékkészités miiveleteinek, gépeinek balesetvédelmi elbirasai.
Gyiimolcstartdsitas.

Gytimolcsok el6készitd miiveletei, gyorsfagyasztds, vizelvonds, hokezelés,
vastagcukorban tartositds, alkoholban tartdsitas bemutatasa.

11.3.3. Cukraszati tésztak 32 6ra/35
ora

Tésztak, készitése és feldolgozott, kistilt félkész termékei.

Elesztds tésztak, alap- és jarulékos anyagok el6készitése, biologiai lazitas,

kozvetett tésztakészités, kozvetlen tésztakeészités, hideg tésztavezetés

bemutatdsa.

Gyurt, kevert élesztds tésztafajtak készitése, felhasznalasa.

Hajtogatott, élesztOs tésztafajtak készitése, tészta alap begyurasa érlelése,

zsiradék alap készitése, a tészta mechanikai lazitasanak alkalmazasa -

csomagolds, nyujtas, hajtogatas, pihentetés. Hajtogatott, élesztds tésztafajtak

felhasznalasa.

Omlos, élesztls tészta keészitése, felhasznalasa.

Anyaghéanyad szdmitds receptira alapjan a veszteségek figyelembevételével.

Omlos tésztak, alap- és jarulékos anyagok el6készitése, zsiradékkal torténd

lazitas alkalmazasa, felhasznalasa.

Gyurt omlos tésztak, sarga-, barna-, kakaos-, angol-, fehér-, sos linzer tésztak

készitése, tésztalapok nyujtdsa, szuirdsa, siitése.

Kevert omlos tésztak készitése, alakitdsa, lappa- és formaba kenése, siitése.

Anyaghéanyad szdmitds receptira alapjan a veszteségek figyelembevételével.

Vajastészta, leveles tészta.

Alap- és jarulékos anyagok el6készitése, tészta alap begytrasa, pihentetése,

zsiradeék alap készitése.

A tészta mechanikai lazitdsanak alkalmazdsa, csomagolds, nyujtas, hajtogatas,

pihentetés.

Vajas és leveles tészta felhasznalasa, krémlap nyujtasa, stitése.

Anyaghéanyad szdmitds receptira alapjan a veszteségek figyelembevételével.

Forrazott tészta, alap- és jarulékos anyagok elOkészitése, tésztakészités,

tésztahibdk javitdsi modjainak bemutatasa.

Tésztahtivelyek alakitasa, siitése, felhasznalasa.

Anyaghéanyad szdmitds receptira alapjan a veszteségek figyelembevételével.
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Felvertek, alap- és jarulékos anyagok el6készitése, a habbal lazitas
bemutatasa.

Hideg tton késziilt konnyt felvertek, hideg tton késziilt nehéz felvertek,
meleg tton késziilt konny felvertek, meleg titon késziilt nehéz felvertek
készitése.

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

Anyaghdnyad szamitas recepttra alapjan a veszteségek figyelembevételével.
Hengerelt tésztdk, alap- és jarulékos anyagok el6készitése, étkezési
marcipanok bemutatdsa és/vagy készitése, stitdmarcipanok eléallitasa,
makron alakitasa, stitése.

Meézes tésztdk, alap- és jarulékos anyagok el6készitése, kémiai lazitas
bemutatasa.

Gyors érlelési eljarassal késziilt mézes tésztak készitése, mézes lapok
nyujtasa, siitése.

Az el6készit6 gépek, dagasztd, univerzalis konyhagép, hengergép,
gazzsamoly, tlizhely, krémfdz0, tésztanyujtd, kelesztd, siitd alkalmazasa,
balesetvédelmi el6irasaik.

11.3.4. Uzsonnasiitemények I. 16 6ra/21
ora

Uzsonnastitemények.

Gyurt élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, érlelése, tészta

alakitasa, lekenése, kelesztése, stitése.

Kevert élesztOs tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése.

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

diszitése.

Fank tészta nyujtasa, sztrasa, kelesztése, olajban stitése.

Hajtogatott élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése.

Hajtogatott élesztOs tészta készitése, nyujtasa, daraboldsa, toltése, kelesztése,

stitése, diszitése.

Omlos élesztds tésztabol késziilt uzsonnastitemények készitése.

Edes, omlds élesztds tészta készitése, feldolgozasa, toltése, kelesztése,

lekenése stitése.

Hagyomanydrzd, magyar omlos élesztds uzsonnasiitemények készitése

eredeti receptara alapjan.

Sés omlos élesztds pogdacsa tésztak készitése, tészta nyujtasa, szurasa,

lekenése, szorasa, kelesztése, siitése.

Sargalinzer tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése.

Sargalinzer tészta készitése, nyujtasa, toltése, siitése, szeletelése eredeti

receptura alapjan. Omlos tésztabol késziilt hagyomanydrzo, magyar

uzsonnasiitemények készitése.
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11.3.5. Uzsonnasiitemények II. 12 6ra/14
ora

Vajas- vagy leveles tésztabol késziilt toltott és toltetlen édes és sos

uzsonnasiitemények készitése.

Tészta készitése, nyujtasa, daraboldsa, toltése, lekenése, siitése vagy siités

utan toltése, diszitése.

Felvertek készitése, hideg uton késziilt konnyi, hideg titon késziilt nehéz,

meleg uton keésziilt konnyti, meleg tton késziilt nehéz felvert

uzsonnasiitemények fajtai, készitése.

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

Hengerelt tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése.

Hengerelt tésztak alakitasa, stitése.

Uzsonnasiitemények anyaghdnyad szdmitdsa receptara alapjan a veszteségek

figyelembevételével.

Elokészitd gépek, tésztanyujtok, dagasztogépek, kelesztd berendezések,

hengergépek, univerzalis konyhagépek, hiitéberendezések, siit6 és

f6zOberendezések balesetmentes alkalmazasa.

11.3.6. Kikészitett siitemények I. 24 ora/14
ora

Tortakészités muveletei, tészta el0készitése, krémkeverés vagy

toltelékkészités, toltés, dermesztés, bevonas (csokoladéval, fondannal,

zselével), diszités gyakorlasa.

Felvert tésztakbol késziilt tortak készitése, kiilonleges technoldgiaval késziilt

tortak készitése, eredeti receptura alapjan, hagyomany6rzd, magyar tortak

készitése.

Szeletkészités muveletei, krémkeverés, toltés, dermesztés, bevonas

(kiilonb6z6 bevono anyagokkal), diszités gyakorlasa.

Felvert, mézes, tésztakbol késziilt szeletek készitése.

Tekercskészités miiveletei, tészta elokészitése, krémkeverés, toltés, feltekeres,

dermesztés, bevonas (sajatkrémmel, dobos cukorral), diszités gyakorlasa.

11.3.7. Kikészitett siitemények II. 28 6ra/20
ora

Mignon készités miveletei, tészta el0készités, krémkeverés, toltés,

dermesztés, felvagas, kisztiras, fondan melegités, martas, diszités gyakorlasa.

Felvert tésztabol késziilt vagott, szurt, egy és két tésztahiivelybdl késziilt

mignonok készitése.

Hagyomanydrzd, magyar mignonok készitése eredeti receptura alapjan.

Desszertek készitése.

Felvert tésztabol (fondannal, zselével, krémmel, marcipannal bevont

desszertek) desszertek eloallitasa.

Omlos tésztabol késziilt desszertek eldallitasa.
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Csemegekészités miveletei, tészta el6készités, krémkeverés, csemegék
toltése, dermesztése, csokoladéba martasa, diszitése vagy szeletelése.
Torta alakti csemegék, vagott, kiszurt csemegék, csemegebombak,
csemegecsucsok készitése.

11.3.8. Kikészitett siitemények III. 0 6ra/18
ora

Krémes stitemények készitése.

Vajas vagy leveles tésztabdl krémlap készitése, tojaskrémek f6zése, krémesek

toltése, szeletelése, hintése.

Forrazott tésztabol tésztahiively készitése, el6készitése, sargakrém fozése,

toltése, hintése.

Tejszines stitemények készitése.

Felvert tésztakbol késziilt tejszines tortak, szeletek, desszertek el6allitasi

miuiveleteinek (tészta elokészitése, tejszinkrém készités, toltés, dermesztés,

bevonas, diszités) gyakorlasa.

Hagyomanydrzd, magyar tejszines siitemények készitése eredeti receptura

alapjan.

Forrazott tésztabol késziilt tejszines siitemények készitése, tésztahiively

el6készitése, sargakrém f6zése, tésztahiively toltése, habkészités, diszités.

Vajas vagy leveles tésztabdl késziilt tejszines siitemények eldallitasi

miiveleteinek (krémlap készités, bevonds fondannal, tojaskrémek készités,

toltés, szeletelés) gyakorlasa.

Kikészitett stitemények anyaghanyad szdmitdsa receptara alapjan a

veszteségek figyelembevételével.

Univerzalis konyhagép, tésztanyujto, tizhelyek, siitdk, habfivok

balesetmentes alkalmazasa.

11.3.9. Diszités 0 6ral6
ora

Egyszert és kiilonleges diszités miiveleteinek (bevonas, burkolds, beszoras,

felrakas, fecskendezés, formazas) gyakorlasa.

Cukraszati késztermékcsoportok egyszerti diszitéseinek gyakorlasa.

Kilonleges diszitési mdodszerek gyakorlasa, csokoladé-, marcipan-,

zselatinmassza-, karamell-, grilldzsdiszek készitése.

Feliratok, szegélydiszitések, sablonok készitése, tortadiszitések tervezése.

Alkalmi diszmunkak készitése.

11.3.10. Teasiitemények 0 6ra/24

ora
Edes és sos teastitemények.
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Edes teasiitemények, omlds, felvert, hengerelt és egyéb tésztabol késziilt
toltetlen és toltott teasiitemények készitése, tésztak eldallitasa, alakitdsa,
stitése, tOltése, bevonasa, diszitése.

Soés teastitemények, omlos, vajas tésztabol késziilt toltetlen és toltott sos
teastitemények, forrazott tésztabdl késziilt toltott sos teasiitemények
eléallitasa. Tésztak, sos toltelékek eldallitasa. Siités eldtt és utan toltott sos
teastitemények készitése.

Teaslitemények anyaghanyad szdmitdsa recepttra alapjan a veszteségek
figyelembevételével.

11.3.11. Fagylaltok, adagolt fagylaltkészitmények, parfék, poharkrémek

0 6ra/18
ora

Fagylaltok készitése.

Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gyiimolcsfagylaltok, citrusfagylaltok, tejes

gyumolcsfagylaltok, joghurt és tirofagylaltok, készitése.

Fagylalt készités miiveleteinek gyakorldsa: alap- és jarulékos anyagok

el6készitése, fagylaltkeverék készitése, hOkezelése, szlirése, homogénezése,

hiitése, pihentetése, érlelése, fagyasztasa, kifagyott fagylalt diszitése,

adagolasa.

Fagylaltgépek, emulgeatorok osszeszerelése, balesetmentes alkalmazasa,

tisztitasa.

Fagylaltkészités higiénidjanak betartasa.

Adagolt fagylaltkészitmények, allando és valtozo Osszetételli fagylaltkelyhek

készitése.

Parfék készitése.

Alapanyagok el0készitése, a parfé formaba toltése fagyasztasa, a forma

eltavolitasa, a parfé diszitése, talalasa.

Poharkrémek készitése.

F6zott krémbol késziilt poharkrémek, izesitett tejszinhabkrémbdl késziilt

poharkrémek, vegyes Osszetétel(i poharkrémek eléallitasa.

11.3.12. Bonbonkészités, tanyérdesszertek 0 6ra/18
ora

A témakor részletes kifejtése.

Bonbonok.

Csokoladé temperalas gyakorlasa.

Gyiimolcsbonbonok, hagyoméanydrz6, magyar gytimolesbonbonok,

marcipanbonbonok, nugatbonbonok, grillazsbonbonok, krémbonbonok,

csokoladébonbonok készitése.

Tanyérdesszertek.

Nemzetkozi cukraszati trendek bemutatasa, nemzetkozi cukraszatban

alkalmazott tésztdk, toltelekek, bevono anyagok készitése, alkalmazasa.
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Hideg és meleg desszertek, kiegészitd anyagok, diszitelemek készitése.
Tanyérdesszertek talalasa.

11.3.13. Munkaszervezési feladatok ellatasa 0 6ral6
ora

A témakor részletes kifejtése

Munkaszervezeés.

Cukraszati munkafolyamatok megtervezése.

Termékkészités el6készitése, félkész és késztermékek munka folyamatainak

szervezése.

11.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlds)
Tanmiihely

11.5. A tantdrgy elsajatitdsa soran alkalmazhato sajdatos modszerek,
tanuléi tevékenységformdk (ajanlas)

11.5.1. A tantdrgy elsajdtitdisa sordan alkalmazhato sajdatos médszerek

(ajanlas)
A tanuldi tevékenység Alkalmazandé eszkozok
; Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , ;
modszer neve egyéni | csoport | osztily pont lebontasa,
pontositasa)

1.1 magyarazat X -
1.2. megbeszélés X -
1.3. vita X -
1.4. szemléltetés X -
1.5. projekt X -
1.6. szimulacio X -

11.5.2. A tantdrgy elsajdtitdisa sordan alkalmazhato tanuléi
tevékenységformak (ajdnlds)

Tanuloi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandoé
S (differencialasi modok) eszko6zok és
(3r- Tanuldi tevékenységforma , , felszerelések (SZVK
szam - N L ,
s 5 E | =% 6. pont lebontasa,
8 § g E _9:-’ pontositasa)
- o= | O
1. Csoportos munkaformak korében
Cukraszati
kéziszerszamok,
11 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N eszkozok
iranyitassal Féz6berendezések
Meéroberendezések
Hitd6 és fagyaszto
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berendezések
Gyuro, keverd,
habverd, habfavo
gépek
1.2. Csoportos helyzetgyakorlat X -
1.3. | Csoportos versenyjaték X -
2. Gyakorlati munkavégzés korében
Cukraszati
kéziszerszamok,
eszk6zok
F6z6berendezések
21 Arutermel szakmai N Méréberendezések
munkatevékenység Hiit6 és fagyasztd
berendezések
Gyuro, keverd,
habverd, habfavo
gépek
Cukraszati
kéziszerszamok,
eszkozok
F6z6berendezések
2.2. Miveletek gyakorlasa X Mer Ob /erendezesek
Hit6 és fagyaszto
berendezések
Gyuro, keverd,
habverd, habfavo
gépek
23, Munkamegfigyelés adott szempontok N i
alapjan
3. Vizsgalati tevékenységek korében
3.1. | Technoldgiai prébak végzése X -
3.2. | Technoldgiai mintak elemzése X -
3.3. Anyagmintak azonositdsa X -

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

12. Cukraszat iizemi gyakorlat 1190
ora

12.1. A tantargy tanitasanak célja

Uzemi koriilmények kozott végezve rogziiljenek a kiilonbdzé mozdulatok,
alapmuveletek, technoldgidk, készitmények. A mar ismert nyersanyagok
felhasznalasi tulajdonsagai, lehet&ségei, veliik szemben alkalmazhaté eljarasok,
technoldgidk elmélyiiljenek.

12.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

82



12.3. Témakorok

12.3.1. Cukraszati nyersanyagok, el6készit6 és alapmiiveletek 14
ora

Nyersanyagok fizikai jellemzdinek, el0készitésének, felhasznalasi

modozatainak gyakorlati elsajatitasa.

Anyaghanyad szamitas, mérési folyamatok, mérlegek hasznalata.

Cukrasz tanmitihely, {izem, helyiségeinek bemutatasa.

Balesetvédelmi oktatas, jegyzOkonyv kitoltése, beleseti jegyzOkonyv,

menekiilési titvonal megismerése, berendezések, gépek, eszkdzok

bemutatasa, Osszeszerelése, tisztitasa, munkavédelmi elOirasai.

Személyi higiénia, megjelenéssel kapcsolatos elvarasok, munkaruhara

vonatkozo el6irasok, egészségligyi szabalyok, higiéniai kovetelmények a

cukrasz munkavégzése soran.

Cukraszati termékcsoportok bemutatasa cukrasziizemben, cukraszdaban.

Bevond anyagok.

Fondéan melegitése, higitasa, felhasznalasa.

Et-, tej- és fehércsokolddé olvasztasa, temperélésa, felhasznalasa.

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

Zselé f6zése, felhasznalasa.

12.3.2. Cukraszati félkész termékek, cukorkészitmények 40 6ra
Cukorkészitmények, alapmiiveletek alkalmazasa.

Fézott cukorkészitmények, cukorfézet készités, higité cukoroldat, fondan,
tojashabos készitmények cukorfdzete, karamell el6allitdsa, hOmérsékletmérés,
kézi probak alkalmazasa.

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

Cukorkészitmények eldallitdsanak balesetvédelmi el6irdsai.

Toltelékek.

Alapmtveletek, el6készitd miveletek, {6zés, forrazas, resztelés, keverés
habba, verés alkalmazasa.

Edes toltelékek, gyiimolestoltelékek, olajos magvakbol késziilt toltelékek,
tartos toltelekek, tojaskrémek, vajkrémek, tejszinkrémek, egyéb toltelékek
készitése.

Sos toltelékek, kistilt és nyers tésztaba tolthetd sos toltelékek készitése.
Toltelékkészités miveleteinek, gépeinek balesetvédelmi eldirasai.
Gytimolcstartositas.

Gyiimolcsok el6készité miiveletei, gyorsfagyasztas, vizelvonas, hokezelés,
vastagcukorban tartositas, alkoholban tartdsitds bemutatasa.
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12.3.3. Cukraszati tésztak 144
ora

Tésztak, készitése és feldolgozott, kistilt félkész termékei.

Elesztés tésztak, alap- és jarulékos anyagok el6készitése, bioldgiai lazitas,

kozvetett tésztakészités, kozvetlen tésztakészités, hideg tésztavezetés

bemutatasa.

Gyurt, kevert éleszt0s tésztafajtak készitése, felhasznalasa.

Hajtogatott, élesztds tésztafajtak készitése, tészta alap begytrasa, érlelése,

zsiradék alap készitése, a tészta mechanikai lazitasanak alkalmazasa,

csomagolas, nyujtas, hajtogatds, pihentetés. Hajtogatott, élesztds tésztafajtak

felhasznalasa.

Omlos, élesztls tészta készitése, felhasznalasa.

Anyaghdnyad szamitas recepttra alapjan a veszteségek figyelembevételével.

Omlos tésztdk, .alap- és jarulékos anyagok el6készitése, zsiradékkal torténd

lazitas alkalmazasa, készitése, felhasznalasa.

Gyurt, omlds tésztak, sarga, barna, kakaos, angol, fehér, sos linzer tésztak

készitése, tésztalapok nyujtasa, sztrasa, stitése.

Kevert omlos tésztak készitése, alakitdsa, lappa és formaba kenése, siitése.

Anyaghdnyad szamitas recepttira alapjan a veszteségek figyelembevételével.

Vajas tészta, leveles tészta.

Alap- ésjarulékos anyagok el6készitése, tészta alap begyurasa, pihentetése,

zsiradék alap készitése.

A tészta mechanikai lazitdsanak alkalmazdasa: csomagoldas, nyujtas, hajtogatas,

pihentetés.

Vajas és leveles tészta felhasznalasa, krémlap nyujtasa, stitése.

Anyaghdnyad szamitas recepttra alapjan a veszteségek figyelembevételével.

Forrazott tészta, alap- és jarulékos anyagok el6készitése, tésztakészités,

tésztahibak javitasi modjainak bemutatdasa.

Tésztahtivelyek alakitésa, siitése, felhasznalasa.

Anyaghdnyad szamitas recepttra alapjan a veszteségek figyelembevételével.

Felvertek, alap- és jarulékos anyagok el6készitése, a habbal lazitas

bemutatasa.

Hideg tton késziilt konnyt felvertek, hideg tton késziilt nehéz felvertek,

meleg tton késziilt konny felvertek, meleg titon késziilt nehéz felvertek

készitése.

A felvertek adagolasa, kenése, alakitdsa, formaba toltése, siitése, siités utani

miuiveletek alkalmazasa.

Anyaghéanyad szdmitds receptira alapjan a veszteségek figyelembevételével.

Hengerelt tésztdk, alap- és jarulékos anyagok elOkészitése, étkezési

marcipanok bemutatasa és/vagy készitése, stitdmarcipanok eldallitasa,

makron alakitasa, stitése.

Meézes tésztdk, alap- és jarulékos anyagok el6készitése, kémiai lazitas

bemutatasa.
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Gyors érlelési eljarassal késziilt mézes tésztak készitése, mézes lapok
nyujtasa, siitése.

Az el6készit6 gépek, dagasztd, univerzalis konyhagép, hengergép,
gazzsamoly, tlizhely, krémfdz0, tésztanyujtd, kelesztd, siitd alkalmazasa,
balesetvédelmi elSirasai.

12.3.4. Uzsonnasiitemények I. 107
ora

Uzsonnastitemények.

Gyurt élesztds tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények készitése, érlelése, tészta

alakitasa, lekenése, kelesztése, stitése.

Kevert élesztOs tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése.

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

diszitése.

Fank tészta nyujtasa, sztrasa, kelesztése, olajban stitése.

Hajtogatott élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése.

Hajtogatott élesztOs tészta készitése, nyujtasa, daraboldsa, toltése, kelesztése,

stitése, diszitése.

Omlos élesztds tésztabol késziilt uzsonnastitemények készitése.

Edes omlds élesztls tészta készitése, tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése,

lekenése, stitése.

Hagyomanydrzd, magyar omlos élesztds uzsonnasiitemények készitése

eredeti receptdra alapjan.

Sés, omlds élesztds pogacsa tésztak készitése, tészta nytjtasa, szurasa,

lekenése, szorasa, kelesztése, stitése.

Sargalinzer tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése.

Sargalinzer tészta készitése, nyujtasa, toltése, siitése, szeletelése eredeti

receptura alapjan. Omlos tésztabol késziilt, hagyomany6rzd, magyar

uzsonnasiitemények készitése.

12.3.5. Uzsonnasiitemények II. 107
ora

Vajas vagy leveles tésztabdl késziilt, toltott és toltetlen, édes és sds

uzsonnasiitemények készitése.

Tészta készitése, nyujtasa, daraboldsa, toltése, lekenése, siitése, vagy stités

utan toltése, diszitése.

Felvertek készitése, hideg uiton késziilt konnyi, hideg titon késziilt nehéz,

meleg uton késziilt konnyti, meleg tton késziilt nehéz felvert

uzsonnasiitemények fajtai, készitése.

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

Hengerelt tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése.

Hengerelt tésztak alakitasa, stitése.
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Uzsonnasiitemények anyaghanyad szdmitdsa receptira alapjan a veszteségek
figyelembevételével.

El6készitd gépek, tésztanytjtok, dagasztogépek, kelesztd berendezések,
hengergépek, univerzalis konyhagépek, hiitéberendezések, siit6 és
f6zéberendezések balesetmentes alkalmazasa.

12.3.6. Kikészitett siitemények I. 142 o6ra
Tortakészités muveletei, tészta el0készitése, krémkeverés vagy
toltelékkészités, toltés, dermesztés, bevonas (csokoladéval, fondannal,
zselével), diszités gyakorlasa.

Felvert tésztakbol késziilt tortak készitése, kiilonleges technoldgiaval késziilt
tortak készitése, eredeti receptura alapjan, hagyomanyo6rzd, magyar tortak
készitése.

Szeletkészités miveletei, tészta elokészitése, krémkeverés, toltés, dermesztés,
bevonas (kiilonb6zd bevono anyagokkal), diszités gyakorlasa.

Felvert, mézes, tésztakbol késziilt szeletek készitése.

Tekercskészités muiiveletei, tészta elokészitése, krémkeverés, toltés, feltekerés
dermesztés bevonas (sajatkrémmel, dobos cukorral), diszités gyakorlasa.

12.3.7. Kikészitett siitemények II. 142
ora

Mignon készités miiveletei, tészta el0készités, krémkeverés, toltés,

dermesztés, felvagas, kisztiras, fondan melegités, martas, diszités gyakorlasa.

Felvert tésztabol késziilt vagott, szurt, egy és két tésztahiivelybdl késziilt

mignonok készitése.

Hagyomanydrzd, magyar mignonok készitése eredeti receptura alapjan.

Desszertek készitése.

Felvert tésztabol (fonddnnal, zselével, krémmel, marcipannal bevont

desszertek) desszertek eloallitasa.

Omlos tésztabol késziilt desszertek eldallitasa.

Csemegekészités miveletei, tészta el6készités, krémkeverés, csemegék

toltése, dermesztése, csokoladéba martasa, diszités gyakorlasa.

Torta alakt1 csemegék, vagott, kiszurt csemegék, csemegebombak,

csemegecsucsok készitése.

12.3.8. Kikészitett siitemények III. 144
ora

Krémes siitemények készitése.

Vajas vagy leveles tésztabol krémlap készitése, tojaskrémek f6zése, krémesek

toltése, szeletelése, hintése.

Forrazott tésztabol tésztahiively készitése, el0készités, sargakrém f6zése,

toltése, hintése.

Tejszines stitemények készitése.
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Felvert tésztakbol késziilt tejszines tortak, szeletek, desszertek el6allitasi
miuiveleteinek (tészta elokészitése, tejszinkrém készités, toltés, dermesztés,
bevonas, diszités) gyakorlasa.

Hagyomanydrzd, magyar tejszines siitemények készitése eredeti receptura
alapjan.

Forrazott tésztabol késziilt tejszines siitemények készitése, tésztahiively
el6készitése, sargakrém f6zése, tésztahiively toltése, habkészités, diszités.
Vajas vagy leveles tésztabdl késziilt tejszines siitemények el6allitasi
miiveleteinek (krémlap készités, bevonds fondannal, tojaskrémek készitése,
toltés, szeletelés) gyakorlasa. Kikészitett siitemények anyaghanyad szamitasa
recepttira alapjan a veszteségek figyelembevételével.

Univerzalis konyhagép, tésztanyujtd, tlizhelyek, stitok, habfivdok
balesetmentes alkalmazasa.

12.3.9. Diszités 21 6ra
Egyszert és kiilonleges diszités miiveleteinek (bevonas, burkolds, beszoras,
felrakas, fecskendezés, formazas) gyakorlasa.

Cukraszati késztermékcsoportok egyszerti diszitéseinek gyakorlasa.
Kilonleges diszitési mdodszerek gyakorlasa, csokoladé, marcipan,
zselatinmassza, karamell és grillazs diszek készitése.

Feliratok, szegélydiszitések, sablonok készitése, tortadiszitések tervezése.
Alkalmi diszmunkak készitése.

12.3.10. Teasiitemények 140
ora

Edes és s6s teasiitemények.

Edes teasiitemények, omlds, felvert, hengerelt és egyéb tésztabol késziilt

toltetlen és toltott teasiitemények készitése, tésztak eldallitasa, alakitdsa,

stitése, tOltése, bevonasa, diszitése.

Sés teastitemények, omlos, vajas tésztabol késziilt toltetlen és toltott sos

teastitemények, forrazott tésztabdl késziilt toltott sos teasiitemények

eléallitasa. Tésztak, sos toltelékek eldallitasa. Siités el6tt és utan toltott sos

teastitemények készitése.

Teaslitemények anyaghanyad szdmitdsa recepttra alapjan a veszteségek

figyelembevételével.

Elokészitd gépek, tésztanyujtok, dagasztogépek, hengergépek, univerzalis

konyhagépek, hiit6berendezések, siitd és f6zOberendezések balesetmentes

alkalmazasa.

12.3.11. Fagylaltok, adagolt fagylaltkészitmények, parfék, poharkrémek

84 ora

Fagylaltok készitése.
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Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gytimdlcsfagylaltok, citrusfagylaltok, tejes
gyumolcsfagylaltok, joghurt és tardfagylaltok, készitése.

Fagylalt készités miiveleteinek gyakorldsa, alap- és jarulékos anyagok
el6készitése, fagylaltkeverék készitése, hOkezelése, szlirése, homogénezése,
hiitése, pihentetése, érlelése, fagyasztasa, kifagyott fagylalt diszitése,
adagolasa.

Fagylaltgépek, emulgeatorok Osszeszerelése, balesetmentes alkalmazasa,
tisztitasa.

Fagylaltkészités higiénidjanak betartasa.

Adagolt fagylaltkészitmények, allando és valtozo Osszetételli fagylaltkelyhek
készitése.

Parfék készitése.

Alapanyagok el6készitése, a parfé formaba toltése, fagyasztasa, a forma
eltavolitasa, a parfé diszitése, talalasa.

Poharkrémek készitése.

F6zott krémbdl késziilt poharkrémek, izesitett tejszinhabkrémbdl késziilt
poharkrémek, vegyes 0sszetételi poharkrémek eldallitasa.

12.3.12. Bonbonkészités, tanyérdesszertek 77 ora
Bonbonok.

Csokoladé temperalas gyakorlasa.

Gyiimolcsbonbonok, hagyoméanydrzé magyar gytimolcsbonbonok,
marcipanbonbonok, nugatbonbonok, grilldzsbonbonok, krémbonbonok,
csokoladébonbonok készitése.

Tanyérdesszertek.

Nemzetkozi cukraszati trendek bemutatasa, nemzetkozi cukraszatban
alkalmazott tésztdk, toltelékek, bevonod anyagok készitése, alkalmazasa.
Hideg és meleg desszertek, kiegészitd anyagok, diszitGelemek készitése.
Tényérdesszertek talalasa.

12.3.13. Munkaszervezési feladatok ellatasa 14
ora

Munkaszervezés.

Cukraszati munkafolyamatok megtervezése.

Termékkészités elOkészitése, félkész és késztermékek munka folyamatainak

szervezése.
12.3.14. Cukraszati termékek mindségi és tarolasi kovetelményei 14
ora

Cukraszati készitmények mindségének megtartasa.
Cukraszati készitmények tapértekének, élvezeti értékének, tetszetdsségeének
eltarthatosaganak kialakitasa.
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Mindséget meghatdrozo tényezdk, nyersanyagok, gyartadsmenetek, tarolas,

arukezelés ellendrzése, cukraszati készitmenyek tomegenek ellendrzése.

Cukraszati készitmények forgalomba hozatala (expedialas, tarolas,

csomagolas, lizleti arukezelés gyakorlasa).

12.4. A képzés javasolt helyszine (ajdnlas)
Tanmtihely és/vagy gyakorlati képzd hely

12.5

tevékenységformak (ajdnlas)

. A tantdrgy elsajdtitdsa sordan alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuloi

12.5.1. A tantdrgy elsajdtitdisa sordan alkalmazhato sajdatos médszerek
(ajanlas)
A tanuldi tevékenység Alkalmazandé eszkozok
; Alkalmazott oktatasi szervezeti kerete és felszerelések (SZVK 6.
Sorszam , :
modszer neve L. i pont lebontasa,
egyéni | csoport | osztaly pontositasa)
1.1 magyarazat X -
1.2. megbeszélés -
1.3. vita -
1.4. szemléltetés X -
1.5. projekt X -
1.6. szimulacio X -
12.5.2. A tantdrgy elsajdtitdsa sordan alkalmazhato tanuléi
tevékenységformdk (ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazando
Sor- (differencialasi modok) eszk6zok és
, Tanuléi tevékenységforma , , felszerelések (SZVK
szam - T, L ,
s 5E | =% 6. pont lebontasa,
g & § N _°:-’ pontositasa)
w182 |0
1. Csoportos munkaformak korében
Cukraszati
kéziszerszamok,
eszk6zok
F6z6berendezések
11 Kiscsoportos szakmai munkavégzés N Mérdbberendezések
iranyitassal Ht6 és fagyaszto
berendezések
Gyuro, keverd,
habverd, habfavo
gépek
1.2. Csoportos helyzetgyakorlat X -
1.3. | Csoportos versenyjaték -
2. Gyakorlati munkavégzés korében
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2.1.

Arutermel szakmai

Cukraszati
kéziszerszamok,
eszkozok
F6z6berendezések
Meérdbberendezések

munkatevékenység Ht6 és fagyaszto
berendezések
Gyuro, keverd,
habverd, habfivo
gépek
Cukraszati
kéziszerszamok,
eszkozok
Féz8berendezések
2.2. | Mdveletek gyakorlasa Mer Ob ?rendezesek
Ht6 és fagyaszto
berendezések
Gyuro, keverd,
habverd, habfavo
gépek
23 Munkamegfigyelés adott szempontok i
| alapjan
3. Vizsgalati tevékenységek korében
3.1. | Technoldgiai prébak végzése -
3.2. | Technolédgiai mintdk elemzése -
3.3. | Anyagmintak azonositdsa -

12.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti koznevelésrol szolo 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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Osszefiiggd szakmai gyakorlat

I. Harom évfolyamos oktatas kozismereti képzéssel
1/9. évfolyamot kovetden 140 éra
2/10. évfolyamot kovetden 140 éra

Az Osszefliggd nyari gyakorlat egészére vonatkozik a meghatarozott oraszam,
amelynek keretében az Osszes felsorolt elemet kotelez6en oktatni kell az éraszamok
részletezése nélkiil, a tanuldk egyéni kompetenciafejlesztése érdekében.

Szakmai kovetelménymodulok Tantargyak/Témakorok
Cukraszat iizemi gyakorlat

10043-12 Cukraszati termékkészités Cukrészati nyersanyagok, el6készitd és
alapmiiveletek

Cukraszati félkész termékek,
cukorkészitmények

Cukraszati tésztak

Uzsonnasiitemények L.

Uzsonnasiitemények I.

Kikészitett siitemények 1.

Kikészitett siitemények IL

Kikészitett siitemények III.

Diszités

Teasiitemények

Fagylaltok, adagolt
fagylaltkészitmények, parfék,
poharkrémek
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10043-12 Cukraszati termékkészités

*Harom évfolyamos oktatds esetén a 9..évfolyamot kdvetSen
Cukraszat gyakorlat tantargy
Témakorok

Cukraszati tésztak

Tésztak, készitése és feldolgozott, kistilt félkész termékei.

Elesztés tésztak, alap- és jarulékos anyagok el6készitése, bioldgiai lazitas,
kozvetett tésztakészités, kozvetlen tésztakészités, hideg tésztavezetés
bemutatdasa.

Gyurt, kevert élesztds tésztafajtak készitése, felhasznalasa.

Hajtogatott, élesztls tésztafajtak készitése, tészta alap begyurasa érlelése,
zsiradék alap készitése, a tészta mechanikai lazitasanak alkalmazasa -
csomagolds, nyujtas, hajtogatas, pihentetés. Hajtogatott, élesztds tésztafajtak
felhasznalasa.

Omlos, élesztls tészta készitése, felhasznalasa.

Anyaghdnyad szamitas recepttra alapjan a veszteségek figyelembevételével.
Omlos tésztdk, alap- és jarulékos anyagok el6készitése, zsiradékkal torténd
lazitas alkalmazasa, felhasznalasa.

Gyurt omlos tésztdk, sarga-, barna-, kakads-, angol-, fehér-, sos linzer tésztak
készitése, tésztalapok nyujtdsa, szuirdsa, stitése.

Kevert omlos tésztak készitése, alakitdsa, lappa- és formaba kenése, siitése.
Anyaghéanyad szdmitds receptira alapjan a veszteségek figyelembevételével.
Vajastészta, leveles tészta.

Alap- és jarulékos anyagok el6készitése, tészta alap begytrasa, pihentetése,
zsiradeék alap készitése.

A tészta mechanikai lazitdsanak alkalmazdasa, csomagolas, nyujtas, hajtogatas,
pihentetés.

Vajas és leveles tészta felhasznalasa, krémlap nyujtasa, stitése.
Anyaghdnyad szamitas recepttra alapjan a veszteségek figyelembevételével.
Forrazott tészta, alap- és jarulékos anyagok el6készitése, tésztakészités,
tésztahibak javitasi modjainak bemutatdasa.

Tésztahtivelyek alakitasa, siitése, felhasznalasa.

Anyaghéanyad szdmitds receptuira alapjan a veszteségek figyelembevételével.
Felvertek, alap- és jarulékos anyagok elokészitése, a habbal lazitas bemutatasa.
Hideg tton késziilt konnyt felvertek, hideg tton késziilt nehéz felvertek,
meleg tton késziilt konny felvertek, meleg titon késziilt nehéz felvertek
készitése.

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

Anyaghanyad szamitas recepttra alapjan a veszteségek figyelembevételével.
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Hengerelt tésztdk, alap- és jarulékos anyagok el6készitése, étkezési
marcipanok bemutatdsa és/vagy készitése, stitdmarcipanok eléallitasa,
makron alakitasa, stitése.

Meézes tésztdk, alap- és jarulékos anyagok elOkészitése, kémiai lazitas
bemutatdasa.

Gyors érlelési eljarassal késziilt mézes tésztak készitése, mézes lapok nyujtasa,
siitése.

Az eldkészitd gépek, dagasztd, univerzalis konyhagép, hengergép,
gazzsamoly, tlizhely, krémf6z0, tésztanyujto, kelesztd, siit6 alkalmazasa,
balesetvédelmi eldirdsaik.

Uzsonnasiitemények I.

Uzsonnasiitemények.

Gyurt élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, érlelése, tészta
alakitasa, lekenése, kelesztése, stitése.

Kevert élesztOs tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése.

Kuglof tészta készitése, formaba toltése, kelesztése, siitése, bevonasa, diszitése.
Fank tészta nyujtasa, sztirdsa, kelesztése, olajban stitése.

Hajtogatott élesztOs tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése.
Hajtogatott élesztds tészta készitése, nytjtasa, daraboldsa, toltése, kelesztése,
stitése, diszitése.

Omlos élesztds tésztabodl késziilt uzsonnasiitemények készitése.

Edes, omlds élesztds tészta készitése, feldolgozasa, toltése, kelesztése, lekenése
stitése.

Hagyomanydrzd, magyar omlos élesztds uzsonnasiitemények készitése
eredeti receptura alapjan.

S6s omlos élesztds pogdacsa tésztak készitése, tészta nyujtasa, sztrasa,
lekenése, szorasa, kelesztése, stitése.

Sargalinzer tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése.

Sargalinzer tészta készitése, nyujtasa, toltése, siitése, szeletelése eredeti
recepttira alapjan. Omlos tésztabol késziilt hagyomanyd6rz6, magyar
uzsonnasiitemények készitése.

Kikészitett siitemények I.

Tortakészités muveletei, tészta el0készitése, krémkeverés vagy
toltelékkészités, toltés, dermesztés, bevonas (csokoladéval, fondannal,
zselével), diszités gyakorlasa.

Felvert tésztakbol késziilt tortak készitése, kiilonleges technoldgiaval késziilt
tortak készitése, eredeti recepttra alapjan, hagyomanyo6rz6, magyar tortak
készitése.

Szeletkészités muiveletei, krémkeverés, toltés, dermesztés, bevonas (kiilonbozo
bevono anyagokkal), diszités gyakorlasa.

Felvert, mézes, tésztakbol késziilt szeletek készitése.
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Tekercskészités muiiveletei, tészta el6készitése, krémkeverés, toltés, feltekerés,
dermesztés, bevonas (sajatkrémmel, dobos cukorral), diszités gyakorlasa.

10043-12 Cukraszati termékkészités

*Hérom évfolyamos oktatds esetén a 10..évfolyamot kdvetden
Cukraszat gyakorlat tantargy
Témakorok

Kikészitett siitemények II.

Mignon készités miiveletei, tészta el6készités, krémkeverés, toltés, dermesztés,
felvagas, kiszuras, fondan melegités, martas, diszités gyakorlasa.

Felvert tésztabodl késziilt vagott, sztrt, egy és két tésztahiivelybdl késziilt
mignonok készitése.

Hagyomanydrzd, magyar mignonok készitése eredeti receptira alapjan.
Desszertek készitése.

Felvert tésztabdl (fonddnnal, zselével, krémmel, marcipannal bevont
desszertek) desszertek el6allitasa.

Omlos tésztabdl késziilt desszertek eldallitasa.

Csemegekészités miiveletei, tészta el0készités, krémkeverés, csemegék toltése,
dermesztése, csokolddéba martdsa, diszitése vagy szeletelése.

Torta alakt1 csemegék, vagott, kiszurt csemegék, csemegebombak,
csemegecsucsok készitése.

Kikészitett siitemények III.

Krémes siitemények készitése.

Vajas vagy leveles tésztabol krémlap készitése, tojaskrémek f6zése, krémesek
toltése, szeletelése, hintése.

Forrazott tésztabol tésztahiively készitése, elokészitése, sargakrém f6zése,
toltése, hintése.

Tejszines stitemények készitése.

Felvert tésztakbol késziilt tejszines tortak, szeletek, desszertek el6allitasi
miuiveleteinek (tészta elokészitése, tejszinkrém készités, toltés, dermesztés,
bevonas, diszités) gyakorlasa.

Hagyomanydrzd, magyar tejszines siitemények készitése eredeti receptura
alapjan.

Forrazott tésztabol késziilt tejszines siitemények készitése, tésztahiively
el6készitése, sargakrém fO6zése, tésztahiively toltése, habkészités, diszités.
Vajas vagy leveles tésztabdl késziilt tejszines siitemények eldallitasi
miuveleteinek (krémlap készités, bevonds fonddnnal, tojaskrémek készités,
toltés, szeletelés) gyakorlasa.
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Kikészitett stitemények anyaghdnyad szdmitdsa receptura alapjan a
veszteségek figyelembevételével.

Univerzalis konyhagép, tésztanyujtd, tlizhelyek, siitok, habfivdok
balesetmentes alkalmazasa.

Diszités

Egyszert és kiilonleges diszités miiveleteinek (bevonas, burkolds, beszoras,
felrakas, fecskendezés, formazas) gyakorlasa.

Cukraszati késztermékcsoportok egyszerti diszitéseinek gyakorlasa.
Kilonleges diszitési mdodszerek gyakorlasa, csokoladé-, marcipan-,
zselatinmassza-, karamell-, grillazsdiszek készitése.

Feliratok, szegélydiszitések, sablonok készitése, tortadiszitések tervezése.
Alkalmi diszmunkak készitése.

Teasiitemények

Edes és sos teasiitemények.

Edes teasiitemények, omlds, felvert, hengerelt és egyéb tésztabol késziilt
toltetlen és toltott teastitemények készitése, tésztak eldallitasa, alakitasa,
stitése, toltése, bevonasa, diszitése.

S0s teasiitemények, omlos, vajas tésztabol késziilt toltetlen és toltott sds
teastitemények, forrazott tésztabol késziilt toltott sos teasiitemények
eloallitasa. Tésztak, sos toltelékek elballitasa. Stités elott és utan toltott sos
teastitemények készitése.

Teaslitemények anyaghanyad szdmitdsa recepttra alapjan a veszteségek

figyelembevételével.

Fagylaltok, adagolt fagylaltkészitmények, parfék, poharkrémek
Fagylaltok készitése.

Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gytimdlcsfagylaltok, citrusfagylaltok, tejes
gyumolcsfagylaltok, joghurt és tardfagylaltok, készitése.

Fagylalt készités miiveleteinek gyakorldsa: alap- és jarulékos anyagok
el6készitése, fagylaltkeverék készitése, hOkezelése, szlirése, homogénezése,
hiitése, pihentetése, érlelése, fagyasztasa, kifagyott fagylalt diszitése,
adagolasa.

Fagylaltgépek, emulgeatorok osszeszerelése, balesetmentes alkalmazasa,
tisztitasa.

Fagylaltkészités higiéniajanak betartasa.

Adagolt fagylaltkészitmények, allando és valtozo Osszetételli fagylaltkelyhek
készitése.

Parfék készitése.

Alapanyagok el6készitése, a parfé formaba toltése fagyasztasa, a forma
eltavolitasa, a parfé diszitése, talalasa.

Poharkrémek készitése.
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F6zott krémbdl késziilt poharkrémek, izesitett tejszinhabkrémbdl késziilt
poharkrémek, vegyes 0sszetételi poharkrémek eldallitasa.
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I1. Két évfolyamos oktatas kozismereti képzés nélkiil
1. évfolyamot kovetden 160 ora

Az Osszefliggd nyari gyakorlat egészére vonatkozik a meghatarozott oraszdm,
amelynek keretében az 0sszes felsorolt elemet kotelezGen oktatni kell az éraszamok
részletezése nélkiil, a tanuldk egyéni kompetenciafejlesztése érdekében.

Szakmai kévetelménymodulok Tantargyak/Témakorok
Cukraszat iizemi gyakorlat

10043-12 Cukraszati termékkészités Cukraszati nyersanyagok, el6készitd és
alapmiiveletek

Cukraszati félkész termékek,
cukorkészitmények

Cukréaszati tésztak

Uzsonnasiitemények I.

Uzsonnasiitemények II.

Kikészitett siitemények 1.
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10043-12 Cukraszati termékkészités
Cukraszat gyakorlat tantargy
Témakorok

Cukraszati tésztak

Tésztak, készitése és feldolgozott, kistilt félkész termékei.

Elesztds tésztak, alap- és jarulékos anyagok el6készitése, bioldgiai lazitas,
kozvetett tésztakészités, kozvetlen tésztakeészités, hideg tésztavezetés
bemutatdsa.

Gyurt, kevert éleszt0s tésztafajtak készitése, felhasznalasa.

Hajtogatott, élesztds tésztafajtak készitése, tészta alap begytrasa érlelése,
zsiradék alap készitése, a tészta mechanikai lazitdsdnak alkalmazasa -
csomagolas, nyujtas, hajtogatds, pihentetés. Hajtogatott, élesztds tésztafajtak
felhasznalasa.

Omlos, élesztls tészta keészitése, felhasznalasa.

Anyaghéanyad szdmitds receptira alapjan a veszteségek figyelembevételével.
Omlos tésztak, alap- és jarulékos anyagok el6készitése, zsiradékkal torténd
lazitas alkalmazasa, felhasznalasa.

Gyurt omlos tésztak, sarga-, barna-, kakaos-, angol-, fehér-, sos linzer tésztak
készitése, tésztalapok nyujtdsa, szuirdsa, siitése.

Kevert oml0s tésztak készitése, alakitdsa, lappa- és formaba kenése, siitése.
Anyaghdnyad szamitas recepttra alapjan a veszteségek figyelembevételével.
Vajastészta, leveles tészta.

Alap- ésjarulékos anyagok el6készitése, tészta alap begyurasa, pihentetése,
zsiradék alap készitése.

A tészta mechanikai lazitdsanak alkalmazdsa, csomagolas, nyujtas, hajtogatas,
pihentetés.

Vajas és leveles tészta felhasznalasa, krémlap nyujtasa, stitése.
Anyaghéanyad szdmitds receptira alapjan a veszteségek figyelembevételével.
Forrazott tészta, alap- és jarulékos anyagok elOkészitése, tésztakészités,
tésztahibdk javitdsi modjainak bemutatasa.

Tésztahtivelyek alakitasa, siitése, felhasznalasa.

Anyaghdnyad szamitas recepttira alapjan a veszteségek figyelembevételével.
Felvertek, alap- és jarulékos anyagok el6készitése, a habbal lazitds bemutatasa.
Hideg tton késziilt konnyt felvertek, hideg tton késziilt nehéz felvertek,
meleg uton késziilt konny felvertek, meleg titon késziilt nehéz felvertek
készitése.

A felvertek adagolasa, kenése, alakitdsa, formaba toltése, siitése, siités utani
miiveletek alkalmazasa.

Anyaghéanyad szdmitds receptira alapjan a veszteségek figyelembevételével.
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Hengerelt tésztdk, alap- és jarulékos anyagok el6készitése, étkezési
marcipanok bemutatdsa és/vagy készitése, stitdmarcipanok eléallitasa,
makron alakitasa, stitése.

Meézes tésztdk, alap- és jarulékos anyagok elOkészitése, kémiai lazitas
bemutatdasa.

Gyors érlelési eljarassal késziilt mézes tésztak készitése, mézes lapok nyujtasa,
siitése.

Az eldkészitd gépek, dagasztd, univerzalis konyhagép, hengergép,
gazzsamoly, tlizhely, krémf6z0, tésztanyujto, kelesztd, siit6 alkalmazasa,
balesetvédelmi eldirdsaik.

Uzsonnasiitemények I.

Uzsonnasiitemények.

Gyurt élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, érlelése, tészta
alakitasa, lekenése, kelesztése, stitése.

Kevert élesztOs tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése.

Kuglof tészta készitése, formaba toltése, kelesztése, siitése, bevonasa, diszitése.
Fank tészta nyujtasa, sztirdsa, kelesztése, olajban stitése.

Hajtogatott élesztOs tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése.
Hajtogatott élesztds tészta készitése, nytjtasa, daraboldsa, toltése, kelesztése,
stitése, diszitése.

Omlos élesztds tésztabodl késziilt uzsonnasiitemények készitése.

Edes, omlds élesztds tészta készitése, feldolgozasa, toltése, kelesztése, lekenése
stitése.

Hagyomanydrzd, magyar omlos élesztds uzsonnasiitemények készitése
eredeti receptura alapjan.

S6s omlos élesztds pogdacsa tésztak készitése, tészta nyujtasa, sztrasa,
lekenése, szorasa, kelesztése, stitése.

Sargalinzer tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése.

Sargalinzer tészta készitése, nyujtasa, toltése, siitése, szeletelése eredeti
recepttira alapjan. Omlos tésztabol késziilt hagyomanyd6rz6, magyar
uzsonnasiitemények készitése.

Kikészitett siitemények I.

Tortakészités muveletei, tészta el0készitése, krémkeverés vagy
toltelékkészités, toltés, dermesztés, bevonas (csokoladéval, fondannal,
zselével), diszités gyakorlasa.

Felvert tésztakbol késziilt tortak készitése, kiilonleges technoldgiaval késziilt
tortak készitése, eredeti recepttra alapjan, hagyomanyo6rz6, magyar tortak
készitése.

Szeletkészités muiveletei, krémkeverés, toltés, dermesztés, bevonas (kiilonbozo
bevono anyagokkal), diszités gyakorlasa.

Felvert, mézes, tésztakbol késziilt szeletek készitése.
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Tekercskészités muiiveletei, tészta el6készitése, krémkeverés, toltés, feltekerés,
dermesztés, bevonas (sajatkrémmel, dobos cukorral), diszités gyakorlasa.
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