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I. A szakképzés jogi hattere
A szakképzési kerettanterv
— anemzeti kdznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. torvény,
— aszakképzésrol sz616 2011. évi CLXXXVIL. torvény
valamint
— az Orszagos Képzési Jegyzékrdl és az Orszagos Képzési Jegyzék modositdsanak
eljarasrendjérdl sz6l6 150/2012. (VII. 6.) Korm. rendelet,
— az allam altal elismert szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl sz616
217/2012. (VIIL 9.) Korm. rendelet és
— a 34811 01 szamd, Cukrisz megnevezésli szakképesités szakmai és
vizsgakovetelményeit tartalmaz6 rendelet
alapjan késziilt.

I1. A szakképesités alapadatai
A szakképesités azonosité szdma: 34 811 O1.
Szakképesités megnevezése: Cukrasz
A szakmacsoport szama és megnevezése: 18. Vendéglatas - turisztika
Agazati besorolds szdma és megnevezése: XX VIL. Vendéglatoipar
Iskolai rendszerti szakképzésben a szakképzési évfolyamok szdma: 3 év
Elméleti képzési id6 aranya: 30%
Gyakorlati képzési id6 aranya: 70%
Az iskolai rendszerii képzésben az Osszefliggd szakmai gyakorlat idOtartama:
— 3 évfolyamos képzés esetén: a 9. évfolyamot kovetden 140 6ra, a 10. évfolyamot
kovetden 140 6ra;
— 2 évfolyamos képzés esetén: az elsé szakképzési évfolyamot kovetden 160 6ra

III. A szakképzésbe torténo belépés feltételei
Iskolai eloképzettség: alapfoku iskolai végzettség
vagy iskolai végzettség hidnyaban
Bemeneti kompetencidk: a képzés megkezdhetd a szakképesités szakmai és
vizsgakovetelményeit kiad6 rendelet 3. szamui mellékletében a 18. Vendéglatas-turisztika
szakmacsoportra meghatarozott kompetenciak birtokaban
Szakmai eloképzettség: —
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 sz616 2011. évi CXC.
torvény és a szakképzésrol sz616 2011. évi CLXXXVIL. torvény eldirasainak megfeleld
végzettséggel rendelkezd pedagogus és egyéb szakember vehet részt.
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Ezen tdl az al4bbi tantargyak oktatasara az alabbi végzettséggel rendelkezd szakember

alkalmazhato:

Tantargy

Szakképesités/Szakképzettség

Targyi feltételek

A szakmai képzés lebonyolitasahoz sziikséges eszk6zok és felszerelések felsorolasat a
szakképesités szakmai és vizsgakdvetelménye (szvk) tartalmazza, melynek tovabbi részletei

az alabbiak: Nincs.

Ajanlas a szakmai képzés lebonyolitasahoz sziikséges tovabbi eszkozokre €s felszerelésekre:

Nincs.

V. A szakképesités oraterve nappali rendszerii oktatasra
A szakkozépiskolai képzésben a heti és éves szakmai draszamok:

heti 6raszam éves Oraszam . , ) ., .
. , , heti 6raszam éves Oraszam
évfolyam szabadsav szabadsav p .
PO PR szabadsavval szabadsavval
nélkiil nélkiil
9. évfolyam 14,5 6ra/hét 522 6ra/év 17 6ra/hét 612 6ra/év
Ogy 140 140
10. évfolyam 23 ora/hét 828 oOra/év 25 ora/hét 900 6ra/év
Ogy 140 140
11. évfolyam 23 6ra/hét 713 6ra/év 25,5 6ra/hét 791 ora/év
Osszesen: 2343 6ra 2583 6ra
heti 6raszam | éves Oraszam ., , , , )
. P , heti 6raszam éves Oraszam
évfolyam szabadsav szabadsav p .
11 e 11 e szabadsavval szabadsavval
nélkiil nélkiil
1. évfolyam 31,5 6ra/hét 1134 6ra/év 35 ora/hét 1260 6ra/év
Ogy. 160 6ra 160 6ra
2. évfolyam 31,5 ora/hét 977 6ra/év 35 ora/hét 1085 ora/év
Osszesen: 2271 é6ra 2505 6ra

Jelmagyarézat: 6gy/0sszefliggd szakmai gyakorlat
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1. szamu tablazat
A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak heti 6raszama évfolyamonként

2valtozat Szakkozépiskolak 2017. szeptember 1-jétol, 3+2 évfolyam
Testnevelés heti 3 ora Nappali tagozat
) 0. 10. 11. 9-11. éves 12. 13. 1/2—13. 9-13. éves
Evfolyam/ ) , ) ) ) ) .. ) , ) , éves ..
heti éves heti éves heti éves 0sszes heti éves heti éves 5ssZes osszes

Magyar — Kommunikéacid 2+1 | 72436 1+1 36+36 +1 +31 191 191
Magyar nyelv és irodalom 6 216 6+1 186 + 31 433 433
Idegen nyelv 2 72 2 72 2+1 62+31 237 6+1 21%66+ 6+1 186 + 31 469 706
Matematika 2+1 | 72436 1+1 36+36 +1 +31 211 6+1 21%66+ 6+1 186 + 31 469 680
Tarsadalomismeret 2 72 1 36 108 108
Torténelem, tarsadalmi és allampolgari ismeretek 4 144 5 155 299 299
Természetismeret 3 108 108 2 72 0 0 72 180
Informatika 2 72 2 62 134 134
Testnevelés* 3 108 3 108 3 93 309 309
Testnevelés és sport 5 180 5 155 335 335
Osztalykozosség-épitd Program 1 36 1 36 1 31 103 1 36 1 31 67 170
Kozismereti 0sszes oraszdm - kotelezd| 15 540 9 324 6 186 1050 32+2 1:;22 31+3 | 961 +93 2278 3328
Cigany kisebbségi népismeret +1 +36 +0,5 +15,5 51,5 1 36 2 62 98 149,5
Szabad orakeret** 1 36 1,5 46,5 82,5 3 108 5 155 263 345,5
Kozismereti osszes oraszdm (kotelezo és szabadon vdlaszthato)| 16 576 9 324 7,5 232,5 1132,5 35 1260 36 1116 2376 3508,5
Heti 2 testnevelés Ora atcsoportositasa| +2 +72 +2 +72 +2 +62 +206 206
Osszesen:| 18 648 11 396 9,5 294,5 1338.,5 35 1260 36 1116 2376 3714,5

34 811 01 Cukrasz szakképesités 3 éves, nappali rend szerinti képzés, heti
oraszamos orahalé 2017. szeptember 1-jétol

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal

NAPPALI
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam 3/11. évfolyam
p . ] 3-11.évf.
36 hét 36 hét 31 hét ..
osszesen
heti éves heti éves heti éves
Osszesen 14,5 23 23
A f6 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 95 342 5,5 198 5,5 170,5 710,5
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0 0 0,5 15,5 15,5
11497-12 Foglalkoztatas I. Foglalkoztatas I. 0 0 2 62 62
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglatd gazdalkodas 2 72 1 36 1 31 139
11518-16 Elelmiszerismeret Altalénos élelmiszerismeret 1,5 54 1 36 1 31 121
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagrol altalaban 0,5 18 0 0 18
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatis higiénidja 0 0,5 18 0 18
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Cukrasz szakmai idegen nyelv 1 36 1 36 0 72
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukrasz szakmai ismeretek 4 144 2 72 1 31 247
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11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Szakrajz 0,5 18 0 0 18
Szakmai elmélet 6sszesen: 9,5 342 5,5 198 5,5 170,5 710,5
A f6 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 5 180 17,5 630 17,5 542,5 1352,5
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukrész szakmai gyakorlat 5 180 0 0 180
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukrasz szakmai tizemi gyakorlat 0 17,5 630 17,5 542,5 1172,5
Szakmai gyakorlat osszesen: 5 180 17,5 630 17,5 542,5 1352,5
Szakmai elmélet és gyakorlat 6sszesen 14,5 522 23 828 23 713 2063
Szakmai szamitistechnika (Elmélet) 0,5 18 1 36 1 31 85
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Cukrasz szakmai gyakorlat 2 72 72
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukrasz szakmai tizemi gyakorlat 1 36 1,5 46,5 82,5
Szakmai szabad sav 0sszesen: 2,5 90 2 72 2,5 77,5 239,5
Szakmai elmélet 6sszesen szabad savval: 10 360 6,5 234 6,5 201,5 795,5
Szakmai gyakorlat sszesen szabad savval: 7 252 18,5 666 19 589 1507
Szakmai elmélet és gyakorlat 6sszesen szabad savval: 17 612 25 900 25,5 790,5 2302,5
Osszefiiggd szakmai gyakorlat osszesen: 140 140 280
Osszes szakmai 6raszam Szak'rr}ai elmélet arﬂe’mya: 234.13 - 1507 - 28}0 =710,5/ 30%/
(elmélet, gyakorlat, osszefiiggd sz. gyak.) Szakmai és Osszefiiggd szillggnzaq5 g/y;lé(ozr/lat ardnya: 2343 - 710,5 = 2343
Szakmai elmélet ardnya: 2582,5 - 1507 - 280 =795,5 / 31%/
Osszes szakmai éraszam Szakmai és dsszefliggd szak1n71§1i7 %y6agk0(/)r/lat ardnya: 2582,5 - 795,5 = 2582 ,5
(elmélet, gyakorlat, osszefiiggo sz. gyak. és szabad sav) °
752 1040 790,5 2582,5
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2véaltozat Szakkozépiskolak 2017. szeptember 1-jétol, 3+2 évfolyam
Testnevelés heti 3 ora Esti tagozat
Evfolyam/ . > - . = ] ) = ) %_Vlels' . 12. ) - 1. - 12113. éves 9—{3. éves
heti éves heti éves heti éves 5sszes heti éves heti éves osszes osszes

Magyar — Kommunikéci6 1+1 | 36+36 | 0,5+1 18+36 +1,5 | +46,5 172,5 172,5
Magyar nyelv és irodalom 3+1 |[108+36| 3 +1 | 93+31 268 268
Idegen nyelv 1 36 1 36 1 31 103 3+1 |108+36| 3 +1 | 93+31 268 371
Matematika 1+1 | 36+36 | 0,5+1 18436 +1,5 | +46,5 172,5] 3+1 |108+36| 3 +1 | 93+31 268 440,5
Tarsadalomismeret 1 36 0,5 18 54 54
Torténelem, tarsadalmi €s allampolgéri ismeretek 3 108 3 93 201 201
Természetismeret 1,5 54 54 1 36 0 0 36 90
Informatika 1 36 1 31 67 67
Testnevelés™ 0
Testnevelés és sport 0 0 0 0 0 0
Osztalykozosség-€pitd Program 0,5 18 0,5 18 0,5 15,5 51,5 0 0 0 0 0 51,5
Kozismereti osszes oraszdm - kotelezéd| 6 216 3 108 L5 46,5 370,5| 14+3 51004 fi 13+3 |403+93 1108 1478,5
Cigéany kisebbségi népismeret +1 +36 +0,5 +18 +0,5 +15.,5 69,5 1 36 2 62 98 167,5
Szabad orakeret™** 3 108 2,5 90 3,5 108,5 306,5| 4 144 5 155 299 605,5
Kozismereti osszes oraszdm (kotelezd és szabadon vdlaszthato) 9 324 55 198 5 155 677| 18 648 18 558 1206 1883
Heti 2 testnevelés Ora atcsoportositasa 0
Osszesen: 9 324 5,5 198 5 155 677 18 648 18 558 1206 1883

34 811 01 Cukrasz szakképesités 3 éves, esti munkarend szerinti
képzés, heti 6raszamos orahal6 2017. szeptember 1-jétol

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal

ESTI
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam 3/11. évfolyam 3.
36 hét 36 hét 31 hét 11.évf.
heti éves heti éves heti éves Osszesen
Osszesen
A f6 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 4,5 162 3 108 3 93 363
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0 0 0,5 15,5 15,5
11497-12 Foglalkoztatas I. Foglalkoztatas 1. 0 0 0,5 15,5 15,5
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglaté gazdilkodés 1 36 0,5 18 1 31 85
11518-16 Elelmiszerismeret Altalanos élelmiszerismeret 1 36 0,5 18 0,5 15,5 69,5
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagrél 4ltaldban 0,5 18 0 0 18
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatas higiéniaja 0 0,5 18 0 18
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Cukrasz szakmai idegen nyelv 0,5 18 0,5 18 0 36
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukrasz szakmai ismeretek 1 36 1 36 0,5 15,5 87,5
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Szakrajz 0,5 18 0 0 18
Szakmai elmélet Gsszesen: 4,5 162 3 108 3 93 363

A f6 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 2,5 90 8,5 306 9 279 675
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Cukrasz szakmai gyakorlat 2,5 90 0 0 920
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11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukrész szakmai lizemi gyakorlat 0 8,5 306 9 279 585
Szakmai gyakorlat 6sszesen: 2,5 90 8,5 306 279 675
Szakmai elmélet és gyakorlat 6sszesen 7 252 11,5 414 12 372 1038
Szakmai szamitistechnika (Elmélet) 0 0 0 0
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Cukrasz szakmai gyakorlat 1,5 54 0 0 54
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Cukrasz szakmai lizemi gyakorlat 0 1 36 1 31 67
Szakmai szabad sav 6sszesen: 1,5 54 1 36 1 31 121
Szakmai elmélet osszesen szabad savval: 4,5 162 3 108 3 93 363
Szakmai gyakorlat 6sszesen szabad savval: 4 144 9,5 342 10 310 796
Szakmai elmélet és gyakorlat o6sszesen szabad savval: 8,5 3006 12,5 450 13 403 1159
Osszefiiggd szakmai gyakorlat dsszesen: 70 70 140

Osszes szakmai 6raszam
(elmélet, gyakorlat, 6sszefiiggd sz. gyak.)

Szakmai elmélet ardnya: 1178 - 675 - 140 =363 / 31%/
Szakmai és Osszefiiggd szakmai gyakorlat ardnya: 1178 - 363 =
815/ 69%/

1178

Osszes szakmai oraszam

Szakmai elmélet ardnya: 1299 - 796 - 140 = 363 /28%/
Szakmai és Osszefiiggd szakmai gyakorlat ardnya: 1299 - 363 =
936 /72%/

1299

(elmélet, gyakorlat, osszefiiggo sz. gyak. és szabad sav)

376 520 403

1299
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34 811 01 Cukrasz szakképesités 2 éves, nappali munkarend szerinti képzés, heti 6raszamos 6rahal6 2017. szeptember 1-jétol
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil
NAPPALI
1. évfolyam 2. évfolyam
36 hét 31 hét 1-2.évf. 6sszesen
heti éves heti éves
A f6 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 95 342 11 341 683
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0,5 18 0 18
11497-12 Foglalkoztatas I. Foglalkoztatas I. 2 72 0 72
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglaté gazdilkodés 2 72 2 62 134
11518-16 Elelmiszerismeret Altalanos élelmiszerismeret 1,5 54 2 62 116
11519-16 Elelmiszerbiztonségi alapismeretek Elelmiszerbiztonségr(’)l altalaban 0 0,5 15,5 15,5
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatis higiénidja 0 0,5 15,5 15,5
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Cukrasz szakmai idegen nyelv 0 2 62 62
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukrasz szakmai ismeretek 3,5 126 3,5 108.,5 234,5
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Szakrajz 0 0,5 15,5 15,5
Szakmai elmélet 6sszesen: 9,5 342 11 341 683

A f6 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 22 792 20,5 635,5 1427.5
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukrasz szakmai gyakorlat 4.5 162 0 162
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukrész szakmai lizemi gyakorlat 17,5 630 20,5 635,5 1265,5

Szakmai gyakorlat 6sszesen: 22 792 20,5 635,5 1427,5

Szakmai elmélet és gyakorlat Gsszesen 31,5 1134 31,5 976,5 2110,5
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukrasz szakmai ismeretek 0,5 18 18
Gazdalkodasi ismeretek Vendéglatd gazdalkodas 0,5 15,5 15,5
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Cukrasz szakmai lizemi gyakorlat 3 93 93
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukrasz szakmai gyakorlat 3 108 108

Szakmai szabad sav dsszesen: 3,5 126 3,5 108,5 234,5

Szakmai elmélet osszesen szabad savval: 10 360 11,5 356,5 716,5

Szakmai gyakorlat 6sszesen szabad savval: 25 900 23,5 728,5 1628,5

Szakmai elmélet és gyvakorlat G6sszesen szabad savval: 35 1260 35 1085 2345

Osszefiiggd szakmai gyakorlat dsszesen: 160 160
) Osszes szak.l.nai érﬂaszz}m  Szakmai elmélet ardnya: 2270,5 - 1427.5 - 160 = 683 / 30%/ . 2970.5
(elmelet, gyakorlat, osszefuggo SZ. gyak.) Szakmai és Osszefiiggd szakmai gyakorlat aranya: 2270,5 - 683 = 1587,5 / 70%/ s
.. . ; Szakmai elmélet ardnya: 2505 - 1628,5 - 160 = 716,5 / 29%/
Osszes szakmai 6raszam Szakmai és 6sszefiiggd szakmai gyakorlat ardnya: 2505 - 716,5 = 1788,5 / 71%/ 2505
(elmélet, gyakorlat, osszefiiggo sz. gyak. és szabad sav)

1420 1085 2505
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34 811 01 Cukrasz szakképesités 2 éves, esti munkarend szerinti képzés, heti 6raszamos 6rahalé 2017. szeptember 1-jétél
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil
ESTI
1. évfolyam 2. évfolyam
36 hét 31 hét 1-2.évf. 6sszesen
heti éves heti éves

A f6 szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 4,5 162 6 186 348
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0,5 18 0 18
11497-12 Foglalkoztatas I. Foglalkoztatas I. 0,5 18 0 18
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglaté gazdalkodas 1 36 1 31 67
11518-16 Elelmiszerismeret Altalanos élelmiszerismeret 1 36 1 31 67
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagrol altalaban 0 0,5 15,5 15,5
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatas higiéniaja 0 0,5 15,5 15,5
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Cukrisz szakmai idegen nyelv 0 1 31 31
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukrasz szakmai ismeretek 1,5 54 1,5 46,5 100,5
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Szakrajz 0 0,5 15,5 15,5

Szakmai elmélet Gsszesen: 4,5 162 6 186 348

A fo szakképesitésre vonatkozoan: Osszesen 11,5 414 10 310 724
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukrasz szakmai gyakorlat 2,5 90 0 90
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Cukrasz szakmai tizemi gyakorlat 9 324 10 310 634

Szakmai gyakorlat 6sszesen: 11,5 414 10 310 724

Szakmai elmélet és gyvakorlat Gsszesen 16 576 16 496 1072
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukrasz szakmai ismeretek 0,5 18 18
Gazdalkodasi ismeretek Vendéglaté gazdalkodas 1 31 31
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Cukrasz szakmai tizemi gyakorlat 1 31 31
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Cukrasz szakmai gyakorlat 1,5 54 54

Szakmai szabad sav 6sszesen: 2 72 2 62 134

Szakmai elmélet 6sszesen szabad savval: 5 180 7 217 397

Szakmai gvakorlat 6sszesen szabad savval: 13 468 11 341 809

Szakmai elmélet és gyakorlat Gsszesen szabad savval: 18 648 18 558 1206

Osszefiiggé szakmai gyakorlat osszesen: 80 80
) Osszes szak_r_nai (’)r“asze}m . Sdemdl elr{lélet aranya: 115% - 724 -(8.0 =348/ 30%)/ . 1152
(elmélet, gyakorlat, 5sszefiiggd sz. gyak.) Szakmai és Gsszefiiggé szakmai gyakorlat ardnya: 1152 - 348 = 804 / 70%/
. . , Szakmai elmélet aranya: 1286 - 809 - 80 = 397 / 31%/
Osszes szakmai oraszam Szakmai és Gsszefiiggd szakmai gyakorlat ardnya: 1286 - 397 = 889 / 69%/ 1286
(elmélet, gyakorlat, osszefiiggo sz. gyak. és szabad sav)

728 558 1286

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

A szakképzésrol sz6l6 2011. évi CLXXXVIL. torvény 8.8 (5) bekezdésének megfelelden a tdblazatokban, a kerettantervben a nappali rendszerii oktatasra meghatarozott tanul6i heti vagy éves kotelezé szakmai elméleti
€és gyakorlati 6raszam legalabb 90%-a felosztisa keriilt atdolgozasra nappali rend szerinti és esti munkarendbeli képzésre, s ezek mellé, a szabad savot a fenti 6rahdlok alapjan osztotta fel a neveldtestiilet.

A szabad sav 6réit a tananyag elmélyitésére, 0sszegzésre, gyakorlasra és a csoportot alkotd tanuldk/didkok készség és képességeihez igazodo egyéb tudaselmélyito tevékenységekre forditjak a tanarok, oktatok.

A szakképesitésre meghatarozott elmélet/gyakorlat aranyat, a szakmai program elején meghatarozottak szerint, a teljes képzési id6 sordn figyelembe vette, azon id6 alatt teljesiil.

BEVEZETES SORAN, AZ INTEZMENY KER MINDEN PEDAGOGUST, OKTATOT, A TANMENETEK KESZITESE SORAN AZ ORAHALOK ORASZAMAIT VEGYEK FIGYELEMBE!
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2. szamu tablazat
A szakmai kovetelménymodulokhoz rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

34 811 01 Cukrasz szakképesités 3 éves, nappali rend szerinti képzés, EVES éraszamos 6rahalé 2017.
szeptember 1-jétol
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal
NAPPALI
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam 3/11. évfolyam
36 hét 36 hét 31 hét Osszesen
€ gy ogy e gy ogy e gy

C“)sszesen 342+18 180+72 140 198+36 630+36 140 170,5+31 542,5+46,5
A {6 szakképesitésre vonatkozo: Ossz}ese.n ——— pa— 522490 - ?284_72 - T13+77,5 2063 + 280 +

Elméleti 6raszamok (arany o6gy-vel) 710,5 6ra + 856ra = 795,5 6ra (31%) 239,5 = 2582,5

Gyakorlati 6raszamok (arany ogy-vel) 1352,5 6ra + 280 6ra Osszefiiggd sz.gy. + 154,5 dra = 1787 6ra (69%)
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 0 0 0 0 15,5 0 15,5
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkajogi alapismeretek 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkaviszony 1étesitése 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Allaskeresés 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkanélkiiliség 3,5 3,5
11497-12 Foglalkoztatas I. Foglalkoztatas 1. 0 0 0 0 62 0 62
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvtani rendszerezés 1 10 10
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvtani rendszerezés 2 10 10
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvi készségfejlesztés 22 22
11497-12 Foglalkoztatas I. Munkavéllal6i székincs 20 20
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglato gazdalkodas 72 0 36 0 31 0 139
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek A gazdalkodas elemei, a piac 8 8
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglato alapismeretek 28 8 36
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Adoézasi ismeretek 10 10
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Ugvitel a vendéglatasban 15 15
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Alap, tomeg-és veszteségszamitas 16 16
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Viszonyszamok 10 10
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Arképzés 10 18
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Jovedelmezdség 8
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Készletgazdalodas 2 10
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Elszamoltatés 8 8
11518-16 Elelmiszerismeret Altalanos élelmiszerismeret 54 0 36 0 31 0 121
11518-16 Elelmiszerismeret Taplalkozas ismeret 12 12
11518-16 Elelmiszerismeret Kornyezetvédelmi ismeretek 2 2
11518-16 Elelmiszerismeret Fogyasztovédelem
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai 1. 36 4 40
11518-16 Elelmiszerismeret Elelniszerek csoportjai II. 19 19
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai ITL. 13 3 16
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai IV, 12 12
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai V. 16 16
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagrél altalaban 18 0 0 0 0 0 18
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagi alapfogalmak
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszer mikrobioldgia, tartosités
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11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Kémia toxigldgiai élelmiszerbiztonsag
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerekre vonatkozé jogszabélyok 5 5
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatas higiéniaja 0 0 18 0 0 0 18
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglato iizletek kialakitdsanak feltételei 10 10
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Személyi higiénia 2 2
11519-16 Elelmiszerbiztonsigi alapismeretek Vendéglaté tevékenység folytatidsanak kovetelményei 6 6
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Cukrasz szakmai idegen nyelv 36 0 36 0 0 0 72
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Ckraszati anyagok mennyiségi egységek anyaghdnyadok 12 12
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Cukraszati kéziszerszamok, gépek, gépek berendezések, miiveletek 12 12
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Cukraszati termékek készitése 1. 12 12
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Cukraszati termékek készitése II. 24 24
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Munkamegosztds, munkaszervezés, kommunikici 9 9
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Szakmai onéletrajz, 3 3
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Cukrasz szakmai ismeretek 144 0 72 0 31 0 247
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukraszati alapoz6 ismeretek 10 10
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukraszati félkész termékek 54 54
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Uzsonnasiitemények 20 20
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Kikészitett siitemények 1. 60 60
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Kikészitett siitemények 11 40 40
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Teastitemények 20 20
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Hidegcukraszati készitmények, bonbonok, tinyérdesszertek 12 12 24
11522-16 Cukréasz szakmai feladatok Diszités 8 8
11522-16 Cukréisz szakmai feladatok Munkaszervezési feladatok elatisa 6 6
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukraszati termékek mindsége, forgalombahozatala 5 5
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Szakrajz 18 0 0 0 0 0 18
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Szegélydiszek 4 4
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Feliratok 4 4
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Sablomok 4 4
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Siitemény és disztorta rajzok 6 6
11522-16 Cukréasz szakmai feladatok Cukrasz szakmai gyakorlat 0 180+72 0 0 0 0 252
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Cukraszati alapoz6 ismeretek 10+10 20
11522-16 Cukréasz szakmai feladatok Cukrészati félkész termékek 65+32 97
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Uzsonnasiitemények 40+30 70
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Kikészitett siitemények 1. 65 65
11522-16 Cukréasz szakmai feladatok Cukrasz szakmai iizemi gyakorlat 0 0 0 630+36 0 542,5+46,5 1255
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Cukraszati alapoz6 ismeretek 14+10 24
11522-16 Cukréasz szakmai feladatok Cukrészati félkész termékek 175 175
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Uzsonnasiitemények 105+10 84 199
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Kikészitett siitemények 1. 182 98 280
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Kikészitett siitemények II. 154+16 84 254
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Teasiitemények 91,5+26,5 118
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Hidegcukraszati készitmények, bonbonok, tinyérdesszertek 112+10 122
11522-16 Cukréisz szakmai feladatok Diszités 45+10 55
11522-16 Cukréasz szakmai feladatok Munkaszervezési feladatok elatisa 14 14
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Cukraszati termékek mindsége, forgalombahozatala 14 14
Szakmai szamitastechnika (Elmélet) 18 36 31 85
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34 811 01 Cukrasz szakképesités 3 éves, esti munkarend szerinti képzés, EVES 6raszamos 6rahalé
2017. szeptember 1-jétol
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatassal
ESTI
1/9. évfolyam 2/10. évfolyam 3/11. évfolyam
36 hét 36 hét 31 hét Osszesen

_ € gy ogy e 8y ogy € gy

Osszesen 162 90+54 108 306+36 93 279+31
A 16 szakképesitésre vonatkozo: Osszese'n - 252154 ? 414+36 ” 372431 1038 + 140 +121 =

Elméleti 6raszamok (ardny dgy-vel) 363 ora (28%) 1299

Gyakorlati 6raszdmok (arany 6gy-vel) 675 6ra + 140 6ra 6sszefiiggd sz.gy. + 121 6ra = 936 6ra (72%)
11499-12 Foglalkoztatés II. Foglalkoztatas II. 0 0 0 0 15,5 0 15,5
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkajogi alapismeretek 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkaviszony létesitése 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Allaskeresés 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkanélkiiliség 3.5 3,5
11497-12 Foglalkoztatés I. Foglalkoztatas 1. 0 0 0 0 15,5 0 15,5
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvtani rendszerezés 1 4 4
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvtani rendszerezés 2 4 4
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvi készségfejlesztés 4 4
11497-12 Foglalkoztatas I. Munkavallaléi székincs 3,5 3,5
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglaté gazdalkodas 36 0 18 0 31 0 85
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek A gazdalkodés elemei, a piac 4 4
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglato alapismeretek 14 18
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Adozasi ismeretek 5 5
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Ugvitel a vendéglatdsban 15 15
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Alap, tomeg-és veszteségszamitis 8
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Viszonyszdmok 5
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Arképzés 5 4 9
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Jovedelmezdség 4 4
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Készletgazdalodas 1 8 9
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Elszdmoltatas 8 8
11518-16 Elelmiszerismeret Altalanos élelmiszerismeret 36 0 18 0 15,5 0 69,5
11518-16 Elelmiszerismeret Taplalkozas ismeret 6 6
11518-16 Elelmiszerismeret Kornyezetvédelmi ismeretek 1
11518-16 Elelmiszerismeret Fogyasztovédelem 2 2
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai 1. 25 2 27
11518-16 Elelmiszerismeret Elelniszerek csoportjai II. 10 10
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai I11. 6 1,5 7.5
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai IV, 6 6
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai V. 8 8
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagrél altaliban 18 0 0 0 0 0 18
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagi alapfogalmak 3 3
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszer mikrobioldgia, tartésités 6 6
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Kémia toxiglogiai élelmiszerbiztonsig 4 4
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerekre vonatkoz6 jogszabalyok 5 5
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11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatas higiéniaja 0 0 18 0 0 0 18
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglato lizletek kialakitdsanak feltételei 10 10
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Személyi higiénia
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglato tevékenység folytatasanak kovetelményei
11521-16 Cukréasz szakmai idegen nyelv Cukrasz szakmai idegen nyelv 18 0 18 0 0 0 36
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Ckrészati anyagok mennyiségi egységek anyaghanyadok 6 6
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Cukraszati kéziszerszamok, gépek, gépek berendezések, milveletek 6 6
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Cukraszati termékek készitése 1. 6 6
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Cukraszati termékek készitése II. 12 12
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Munkamegosztas, munkaszervezés, kommunikacié
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Szakmai Onéletrajz, 2
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukrasz szakmai ismeretek 36 0 36 0 15,5 0 87,5
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukraszati alapoz6 ismeretek 2 2
11522-16 Cukréasz szakmai feladatok Cukrészati félkész termékek 12 12
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Uzsonnasiitemények 10 10
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Kikészitett siitemények 1. 12 12
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Kikészitett siitemények 11 20 20
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Teasiitemények 10 10
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Hidegcukraszati készitmények, bonbonok, tinyérdesszertek 6 6 12
11522-16 Cukréasz szakmai feladatok Diszités 4 4
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Munkaszervezési feladatok elatisa 3 3
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukraszati termékek mindsége, forgalombahozatala 2,5 2,5
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Szakrajz 18 0 0 0 0 0 18
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Szegélydiszek 4 4
11522-16 Cukréasz szakmai feladatok Feliratok 4 4
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Sablomok 4
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Siitemény és disztorta rajzok 6 6
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukrasz szakmai gyakorlat 0 90+54 0 0 0 0 144
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Cukraszati alapoz6 ismeretek 5+10 15
11522-16 Cukréasz szakmai feladatok Cukrészati félkész termékek 32+12 44
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Uzsonnasiitemények 20+20 40
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Kikészitett siitemények 1. 33+12 45
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukrasz szakmai iizemi gyakorlat 0 0 0 306+36 0 279+31 652
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukraszati alapoz6 ismeretek 7+10 17
11522-16 Cukréasz szakmai feladatok Cukrészati félkész termékek 85 85
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Uzsonnasiitemények 52+10 42 104
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Kikészitett siitemények 1. 90 40 130
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Kikészitett siitemények II. 72+16 42 130
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Teasiitemények 31+31 62
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Hidegcukraszati készitmények, bonbonok, tanyérdesszertek 55 122
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Diszités 22 55
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Munkaszervezési feladatok elatasa
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukraszati termékek mindsége, forgalombahozatala

Szakmai szamitastechnika (Elmélet) 0
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34 811 01 Cukriész szakképesités 2 éves, nappali munkarend szerinti képzés, EVES éraszamos 6rahalé 2017.
szeptember 1-jétol
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil
NAPPALI
36 hét 31 hét
1. évfolyam _ 2. évfolyam Osszesen

_ € gy ogy € gy

Osszesen 342+18 792+108 341+15,5 635,5+93

Osszesen 1134+126 160 976,5 +108,5 2110.5 + 160 +
A 16 szakképesitésre vonatkozo: - ’

Elméleti 6raszamok (arény 6gy-vel) 683 6ra +33,5 6ra= 716,5 (30%) 234,5 = 2505

Gyakorlati 6raszdmok (arany ogy-vel) 14275 6ra +1606ra 6sszefiiggd sz.gy. +201 6ra= 1788,5 6ra (70%)
11499-12 Foglalkoztatés II. Foglalkoztatas II. 18 0 0 0 18
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkajogi alapismeretek 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkaviszony létesitése
11499-12 Foglalkoztatas II. Allaskeresés
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkanélkiiliség
11497-12 Foglalkoztatas I. Foglalkoztatas 1. 72 0 0 0 72
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvtani rendszerezés 1 14 14
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvtani rendszerezés 2 14 14
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvi készségfejlesztés 24 24
11497-12 Foglalkoztatas I. Munkavéllal6i székincs 20 20
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglaté gazdalkodas 72 0 62+15,5 0 149,5
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek A gazdalkodés elemei, a piac 8 8
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglato alapismeretek 28 8 36
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Adodzasi ismeretek 10 10
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Ugvitel a vendéglatasban 14+15,5 29,5
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Alap, tdmeg-és veszteségszamitis 16 16
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Viszonyszdmok 10 10
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Arképzés 10 6 16
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Jovedelmezdség 8
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Készletgazdalodas 8
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Elszamoltatas 8 8
11518-16 Elelmiszerismeret Altalanos élelmiszerismeret 54 0 62 0 116
11518-16 Elelmiszerismeret Taplalkozas ismeret 12 12
11518-16 Elelmiszerismeret Kornyezetvédelmi ismeretek 2 2
11518-16 Elelmiszerismeret Fogyasztovédelem
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai L. 36 2 38
11518-16 Elelmiszerismeret Elelniszerek csoportjai II. 19 19
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai II1. 13 13
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai IV, 12 12
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai V. 16 16
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagrél altalaban 0 0 15,5 0 15,5
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagi alapfogalmak 3 3
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszer mikrobioldgia, tartsitas 4,5 4,5
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Kémia toxiglogiai élelmiszerbiztonsig 4 4
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerekre vonatkoz6 jogszabalyok 4 4
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11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatas higiéniaja 0 0 15,5 0 15,5
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglato lizletek kialakitdsanak feltételei 8 8
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Személyi higiénia 2,5 2,5
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglato tevékenység folytatdsanak kovetelményei 5 5
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Cukrasz szakmai idegen nyelv 0 0 62 0 62
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Ckrészati anyagok mennyiségi egységek anyaghanyadok 10 10
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Cukraszati kéziszerszamok, gépek, gépek berendezések, miiveletek 10 10
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Cukraszati termékek készitése 1. 12 12
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Cukraszati termékek készitése I1. 22 22
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Munkamegosztas, munkaszervezés, kommunikacié 6 6
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Szakmai onéletrajz, 2 2
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukrasz szakmai ismeretek 126+18 0 108,5 0 252,5
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukraszati alapoz6 ismeretek 10+10 20
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukraszati félkész termékek 50 50
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Uzsonnasiitemények 16+8 24
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Kikészitett siitemények 1. 50 10 60
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Kikészitett siitemények 11 35 35
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Teasiitemények 26 26
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Hidegcukraszati készitmények, bonbonok, tinyérdesszertek 20 20
11522-16 Cukréasz szakmai feladatok Diszités 8 8
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Munkaszervezési feladatok elatasa 4,5 4,5
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukraszati termékek mindsége, forgalombahozatala 5 5
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Szakrajz 0 0 15,5 0 15,5
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Szegélydiszek 4 4
11522-16 Cukréasz szakmai feladatok Feliratok 4 4
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Sablomok 3,5 3,5
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Siitemény és disztorta rajzok 4 4
11522-16 Cukréasz szakmai feladatok Cukrasz szakmai gyakorlat 0 162+108 0 0 270
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Cukraszati alapoz6 ismeretek 9+18 27
11522-16 Cukréasz szakmai feladatok Cukrészati félkész termékek 54+30 84
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Uzsonnasiitemények 36+30 66
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Kikészitett siitemények 1. 63+30 93
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukrasz szakmai iizemi gyakorlat 0 630 0 635,5+93 1358,5
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukraszati alapoz6 ismeretek 16 16
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukraszati félkész termékek 176 15,5+23 214,5
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Uzsonnasiitemények 104 80+30 214
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Kikészitett siitemények 1. 184 112 296
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Kikészitett siitemények II. 150 112 262
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Teasiitemények 112+20 132
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Hidegcukraszati készitmények, bonbonok, tanyérdesszertek 112 112
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Diszités 56+20 76
11522-16 Cukréasz szakmai feladatok Munkaszervezési feladatok elatasa 20 20
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Cukraszati termékek mindsége, forgalombahozatala 16 16
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34 811 01 Cukrasz szakképesités 2 éves, esti munkarend szerinti képzés, EVES éraszdmos 6rahalé 2017. szeptember 1-jétél

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil

ESTI
36 hét 31 hét
1. évfolyam 2. évfolyam ..
— Osszesen
e gy ogy e gy

Osszesen 162+18 414+54 186+31 310+31

Osszesen 576+72 80 496 +62 1072 + 80 +
A 6 szakképesitésre vonatkozo: - _

Elméleti 6raszamok (ardny ogy-vel) 348 ora +49 o6ra= 397 (31%) 134 = 1286

Gyakorlati 6raszamok (arany ogy-vel) 724 6ra +806ra 0sszefiiggd sz.gy. + 85 dra= 889 dra (69%)
11499-12 Foglalkoztatas II. Foglalkoztatas II. 18 0 0 0 18
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkajogi alapismeretek 4 4
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkaviszony 1étesitése
11499-12 Foglalkoztatas II. Allaskeresés
11499-12 Foglalkoztatas II. Munkanélkiiliség 5
11497-12 Foglalkoztatas I. Foglalkoztatas 1. 18 0 0 0 18
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvtani rendszerezés 1 4
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvtani rendszerezés 2 4
11497-12 Foglalkoztatas I. Nyelvi készségfejlesztés
11497-12 Foglalkoztatas I. Munkavéllal6i székincs
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglat6 gazdalkodas 36 0 31+31 0 98
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek A gazdalkodas elemei, a piac 4 4
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Vendéglato alapismeretek 14 4 18
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Adoézasi ismeretek
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Ugvitel a vendéglatasban 7
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Alap, tomeg-és veszteségszamitas 8 8
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Viszonyszadmok 5
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Arképzés 5 6+11 17
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Jovedelmezdség 8+10 18
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Készletgazdalodas 8+10 18
11561-16 Gazdalkodasi ismeretek Elszamoltatds 8 8
11518-16 Elelmiszerismeret Altalanos élelmiszerismeret 36 0 31 0 67
11518-16 Elelmiszerismeret Taplalkozas ismeret 6 6
11518-16 Elelmiszerismeret Kornyezetvédelmi ismeretek
11518-16 Elelmiszerismeret Fogyasztovédelem 2 2
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai 1. 25 1 26
11518-16 Elelmiszerismeret Elelniszerek csoportjai II. 9
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai ITL. 7
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai IV, 6
11518-16 Elelmiszerismeret Elelmiszerek csoportjai V. 8
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagrol altalaban 0 0 15,5 0 15,5
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerbiztonsagi alapfogalmak 3 3
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszer mikrobiolégia, tartésitas 4,5 4,5
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Kémia toxigldgiai élelmiszerbiztonsag 4 4
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Elelmiszerekre vonatkozé jogszabélyok 4 4

Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfoki Miivészeti Iskola
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34 811 01 Cukrasz szakképesités 2 éves, esti munkarend szerinti képzés, EVES éraszdmos 6rahalé 2017. szeptember 1-jétél

Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil

36 hét 31 hét
1. évfolyam 2. évfolyam ..
— Osszesen
e gy ogy e gy

Osszesen 162+18 414+54 186+31 310+31

Osszesen 576+72 80 496 +62 1072 + 80 +
A 6 szakképesitésre vonatkozo: - _

Elméleti 6raszamok (ardny ogy-vel) 348 ora +49 o6ra= 397 (31%) 134 = 1286

Gyakorlati 6raszamok (arany ogy-vel) 724 6ra +806ra 0sszefiiggd sz.gy. + 85 dra= 889 dra (69%)
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatas higiéniaja 0 0 15,5 0 15,5
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglatoé tizletek kialakitasanak feltételei 8 8
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Személyi higiénia 2,5 2,5
11519-16 Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek Vendéglaté tevékenység folytatasanak kovetelményei 5 5
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Cukrasz szakmai idegen nyelv 0 0 31 0 31
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Ckraszati anyagok mennyiségi egységek anyaghdnyadok
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Cukraszati kéziszerszamok, gépek, gépek berendezések, miiveletek
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Cukraszati termékek készitése 1. 6
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Cukraszati termékek készitése II. 11 11
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Munkamegosztis, munkaszervezés, kommunikacid 3 3
11521-16 Cukrasz szakmai idegen nyelv Szakmai Onéletrajz, 1 1
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukrasz szakmai ismeretek 54+18 0 46,5 0 118,5
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukraszati alapoz6 ismeretek 5+10 15
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukrészati félkész termékek 25 25
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Uzsonnasiitemények 8+8 16
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Kikészitett siitemények 1. 16 5 21
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Kikészitett siitemények 11 14,5 14,5
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Teaslitemények 8 8
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Hidegcukraszati készitmények, bonbonok, tanyérdesszertek 10 10
11522-16 Cukréasz szakmai feladatok Diszités 4 4
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Munkaszervezési feladatok eldtisa
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukraszati termékek mindsége, forgalombahozatala
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Szakrajz 0 0 15,5 0 15,5
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Szegélydiszek 4 4
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Feliratok 4 4
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Sablomok 3,5 3,5
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Stitemény és disztorta rajzok 4 4
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukrasz szakmai gyakorlat 0 90+54 0 0 144
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukraszati alapoz6 ismeretek 4+14 18
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukrészati félkész termékek 25+10 35
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Uzsonnasiitemények 15+20 35
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Kikészitett siitemények 1. 46+10 56
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukrasz szakmai iizemi gyakorlat 0 324 0 310+31 665
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukraszati alapoz6 ismeretek 8 8
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Cukrészati félkész termékek 91 8+11 110

Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfoki Miivészeti Iskola
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| 34 811 01 Cukrasz szakképesités 2 éves, esti munkarend szerinti képzés, EVES éraszdmos 6rahalé 2017. szeptember 1-jétél
Szakkozépiskolai képzés kozismereti oktatas nélkiil
ESTI
36 hét 31 hét
1. évfolyam 2. évfolyam ..
— Osszesen
e gy ogy e gy

Osszesen 162+18 414+54 186+31 310+31

Osszesen 576+72 80 496 +62 1072 + 80 +
A 6 szakképesitésre vonatkozo: - _

Elméleti 6raszamok (ardny ogy-vel) 348 ora +49 o6ra= 397 (31%) 134 = 1286

Gyakorlati 6raszamok (arany ogy-vel) 724 6ra +806ra 0sszefiiggd sz.gy. + 85 dra= 889 dra (69%)
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Uzsonnasiitemények 55 44 99
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Kikészitett siitemények 1. 95 55 150
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Kikészitett siitemények II. 75 55 130
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Teastitemények 55+20 75
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Hidegcukraszati készitmények, bonbonok, tanyérdesszertek 55 55
11522-16 Cukrasz szakmai feladatok Diszités 20 20
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Munkaszervezési feladatok elatisa 10 10
11522-16 Cukrész szakmai feladatok Cukraszati termékek mindsége, forgalombahozatala 8 8

Jelmagyarazat: e/elmélet; gy/gyakorlat; 6gy/Osszefliggd szakmai gyakorlat

A szakképzésrdl sz616 2011. évi CLXXXVIL torvény 8.§ (5) bekezdésének megfelelden a tdblazatokban, a kerettantervben a nappali rendszerti oktatasra meghatirozott tanul6i heti vagy éves kotelezé szakmai elméleti
€és gyakorlati 6raszam legaldbb 90%-a felosztasa keriilt atdolgozéasra nappali rend szerinti €s esti munkarendbeli képzésre, s ezek mellé, a szabad savot a fenti 6rahaldk alapjin osztotta fel a nevelOtestiilet.

A szabad sav oréit a tananyag elmélyitésére, 0sszegzésre, gyakorlisra és a csoportot alkoté tanuldk/didkok készség és képességeihez igazodo egyéb tudaselmélyitd tevékenységekre forditjak a tanarok, oktatok.

A szakképesitésre meghatarozott elmélet/gyakorlat aranyat, a szakmai program elején meghatarozottak szerint, a teljes képzési id6 soran figyelembe vette, azon id6 alatt teljesiil.

BEVEZETES SORAN, AZ INTEZMENY KER MINDEN PEDAGOGUST, OKTATOT, A TANMENETEK KESZITESE SORAN AZ ORAHALOK ORASZAMAIT VEGYEK FIGYELEMBE!
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A 11499-12 azonosité szamu Foglalkoztatas I1.
megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,

témakorei

A 11499-12 azonositdé szamu Foglalkoztatas II. megnevezésii szakmai kovetelménymodulhoz

tartozo tantirgyak €s témakorok oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Foglalkoztatés
I1.

FELADATOK

Munkaviszonyt 1étesit

Alkalmazza a munkaerdpiaci technikédkat

Feltérképezi a karrierlehetOségeket

Vallalkozast hoz 1étre €s mukodtet

Motivacios levelet €s onéletrajzot készit

Didkmunkat végez

AP D[R | e

SZAKMAI ISMERETEK

Munkavallal6 jogai, munkavallal6 kotelezettségei, munkavallal6 felel0ssége

Munkajogi alapok, foglalkoztatasi formak

Specialis jogviszonyok (6nkéntes munka, didkmunka)

Allaskeresési modszerek

Vallalkozasok 1étrehozasa €s mukddtetése

Munkaiigyi szervezetek

Munkavallalishoz sziikséges iratok

Munkaviszony létrejotte

A munkaviszony ad6zési, biztositasi, egészség- €s nyugdijbiztositisi Osszefiiggései

A munkanélkiili (allaskeresd) jogai, kotelezettségei és lehetdségei

A munkaerdpiac sajatossigai (allasborzék és palyavalasztisi tanacsadas)

R IR R N o ol e

SZAKMAI KESZSEGEK

Koznyelvi olvasott szoveg megértése

Ko6znyelvi szoveg fogalmazasa irdsban

Elemi szintli szamitégép hasznalat

Informéaciéforrasok kezelése

Ko6znyelvi beszédkészség

M [ [ |

SZEMELYES KOMPETENCIAK

Onfejlesztés

>

SzervezOkészség

TARSAS KOMPETENCIAK

Kapcsolatteremt6 készség

Hatérozottsiag

MODSZERKOMPETENCIAK

Logikus gondolkodas

Informécidgyiijtés

1. Foglalkoztatas II. tantargy

15 6ra/16 ora*

* Harom évfolyamos képzés kozismereti oktatassal/két évfolyamos képzés kozismereti oktatés

nélkiil
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1.1. A tantargy tanitasanak célja
A tanul6 altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a
munkavdillalashoz, munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

1.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

1.3. Témakorok

1.3.1. Munkajogi alapismeretek 3 ora/4 ora
Munkavallal6 jogai (megfeleld koriilmények kozotti foglalkoztatas, bérfizetés,
koltségtérités, munkaszerz6dés modosités, szabadsag), kotelezettségei (megjelenés,
rendelkezésre allas, munkavégzés, magatartasi szabalyok, egylittmikodés,
t4jékoztatas), munkavallalo felelossége (vétkesen okozott karért valo felel0sség,
megOrzési feleldsség, munkavallaldi biztositék).
Munkajogi alapok: felek a munkajogviszonyban, munkaviszony létesitése, munkakor,
munkaszerz0dés mddositasa, megsziinése, megsziintetése, felmondas, végkielégités,
pihendidok, szabadsag.
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, véllalkozasi
jogviszony, kozalkalmazotti jogviszony, kdzszolgalati jogviszony.
Specialis jogviszonyok: egyszerusitett foglalkoztatés: fajtai: atipikus munkavégzési
formak az dj munka torvénykonyve szerint (tivmunka, bedolgoz6i munkaviszony,
munkaerd-kolcsonzés, rugalmas munkaidoben torténd foglalkoztatas, egyszerusitett
foglalkoztatas (mezO0gazdasagi, turisztikai idénymunka és alkalmi munka),
onfoglalkoztatés, dstermeldi jogviszony, haztartasi munka, iskolaszovetkezet
keretében végzett didkmunka, 6nkéntes munka.

1.3.2. Munkaviszony létesitése 4 ora/4 ora
Munkaviszony létrejotte, fajtai: munkaszerzddés, teljes- és részmunkaidd, hatarozott
és hatérozatlan munkaviszony, minimélbér és garantalt bérminimum, képviselet
szabdlyai, elallas szabalyai, probaido.

Munkavallal4shoz sziikséges iratok, munkaviszony megsziinésekor a munkéltato 4ltal
kiadandé dokumentumok.

Munkaviszony ad6zasi, biztositasi, egészség- és nyugdijbiztositasi Osszefliggései:
munkaadd jarulékfizetési kotelezettségei, munkavallald ado- és jarulékfizetési
kotelezettségei, biztositottként egészségbiztositasi ellatasok fajtai (pénzbeli és
természetbeli), nyugdij és munkaviszony.

1.3.3. Alldskeresés 4 ora/4 ora
Karrierlehetdségek feltérképezése: onismeret, redlis célkitlizések, helyi munkaerdpiac
ismerete, mobilitas szerepe, képzések szerepe, foglalkoztatisi timogatasok ismerete.
Motivacids levél és onéletrajz készitése: fontossaga, formai és tartalmi kritériumai,
szakmai Onéletrajz fajtai: hagyomanyos, Europass, amerikai tipusu, onéletrajzban
szereplO email cim és fénykép megvalasztasa, motivacios levél felépitése.
Allaskeresési modszerek: djsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak, személyes
kapcsolatok, kapcsolati halozat fontossdga, EURES (Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgalat
az Eurdpai Unidban torténd allaskeresésben), munkatiigyi szervezet segitségével
torténd allaskeresés, cégek adatbazisaba torténd jelentkezés, kozosségi portalok
szerepe.

Munkaerdpiaci technikak alkalmazasa: Foglalkozasi Informacios Tanacsadé (FIT),
Foglalkoztatasi Informaci6s Pontok (FIP), Nemzeti Palyaorientacidos Portal (NPP).

19



Danko Pista Egységes Ovoda — Bolcséde, Altalanos Iskola, Kozépiskola, Kollégium és Alapfoki Miivészeti Iskola

Allasinterji: felkésziilés, megjelenés, szereplés az allasinterjiin, testbeszéd szerepe.

1.3.4.

Munkanélkiiliség 4 ora/4 ora

A munkanélkiili (allaskeresd) jogai, kotelezettségei és lehetoségei: allaskeresoként
torténd nyilvantartasba vétel; a munkaiigyi szervezettel torténd egylittmiikodési
kotelezettség fobb kritériumai; egyiittmiikodési kotelezettség megszegésének
szankcioi; nyilvantartas sziinetelése, nyilvantartasbol valo torlés; munkaiigyi szervezet
altal nyujtott szolgaltatasok, kiemelten a munkakozvetités.

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

Foglalkoztatast helyettesitd timogatas.

Kozfoglalkoztatas: kozfoglalkoztatas célja, kozfoglalkozatas célcsoportja,
kozfoglalkozatas fobb szabalyai

Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgélat: a nemzetgazdasagi miniszter altal vezetett
minisztérium, a fOvéarosi és megyei korméanyhivatal foglalkoztatasi, munkaerd-piaci
feladatokat ellatd szervezeti egységei, valamint a fovarosi és megyei kormanyhivatal
jarasi (fovarosi keriileti) hivatalanak foglalkoztat4si, munkaerd-piaci feladatokat ellat6d
szervezeti egységei és ezek altal ellatott feladatok.

Az allaskeresok részére nyujtott tamogatasok (,,aktiv eszk6zok™): onfoglalkoztatas
tamogatésa, foglalkoztatast eldsegitd tamogatasok (képzések, béralapt timogatasok,
mobilitasi timogatasok).

Villalkozasok 1étrehozasa és mitkodtetése: tarsas vallalkozasi formak, egyéni
véllalkozds, mezdgazdasagi 6stermeld, nyilvantartasba vétel, miikodés, vallalkozas
megszlinésének, megsziintetésének szabalyai.

A munkaerdpiac sajatossagai, NFSZ szolgaltatasai: palyavalasztasi tanacsadas,
munka- és palyatanacsadas, allaskeresési tanacsadés, allaskereso klub, pszicholdgiai
tanicsadas.

1.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas) Tanterem

1.5.

A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanuléi
tevékenységformak (ajanlas)

1.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)
.| Alkalmazott oktatasi A tanuloi teYekenyseg Alkalrfla"zan,do
Sorszam . szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - P
egyéni | csoport | osztaly felszerelések

1. magyarazat X

2. megbeszéElés X

3. vita X

4. szemléltetés X

5. szerepjaték X

6. hazi feladat X

1.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuloi tevékenységformak (ajanlas)

Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkalmazand6
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencidlasi moédok) | eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontas | Kkeret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
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Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozisa X
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozéisa X
1.3. | Olvasott szoveg feldolgozéasa jegyzeteléssel X
1.4. | Hallott szoveg feldolgozisa jegyzeteléssel X
1.5. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.6. |Informicidk 6nall6 rendszerezése X
1.7. | Informéciok feladattal vezetett rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazési gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. | Leiras készitése X
2.2. | Vélaszolas irdsban mondatszintii kérdésekre X
2.3 Tesztfeladat megoldédsa X

1.6. A tantargy értékelésének méodja

A nemzeti kdznevelésrol sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel.
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A 11497-12 azonosité szami Foglalkoztatas 1.
megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,
témakorei

A 11497-12 azonosit6é szamu Foglalkoztatas I. megnevezésli szakmai kovetelménymodulhoz
tartoz6 tantirgyak €s témakorok oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak

Foglalkoztatés
L.
FELADATOK
Idegen nyelven:
bemutatkozik (személyes €s szakmai vonatkozéassal) X
egyszerl alapadatokat tartalmaz6 formanyomtatvanyt kitolt X
idegen nyelvill szakmai irdnyitas, egyiittmiitkodés melletti munkét X
végez
SZAKMAI ISMERETEK
Idegen nyelven:
kozvetlen szakmajara vonatkoz6 gyakran hasznalt egyszerii szavak, X
szOkapcsolatok
a munkakor alapkifejezései X
SZAKMAI KESZSEGEK
Egyszerti formanyomtatvanyok kitoltése idegen nyelven X
Szakmai parbeszédben elhangz6 idegen nyelven feltett egyszer(i
kérdések megértése, illetve azokra val6 reagalas egyszerli mondatokban x
SZEMELYES KOMPETENCIAK
FejlodOképesség, onfejlesztés | X
TARSAS KOMPETENCIAK
Nyelvi magabiztossag X
Kapcsolatteremtd készség X
MODSZERKOMPETENCIAK
Informéciogyiijtés X
Analitikus gondolkodés X
2. Foglalkoztatas 1. tantargy 62 ora/64 ora*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/két évfolyamos képzés kozismereti oktatas
nélkiil

2.1. 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
tartalmaz6 formanyomtatvanyt kitolteni. Illetve cél, hogy a tanul6 idegen nyelvii szakmai
iranyitas mellett képes legyen eredményesen végezni a munkajat.
Cél, hogy a rendelkezésre all6 64 tandra egység keretén beliil egyrészt egy alapvetd
nyelvtani rendszerezés torténjen meg a legalapvetdbb igeidok, segédigék, illetve a
mondatszerkesztési eljarasokhoz kapcsolédoan. Majd erre épitve torténjen meg az idegen
nyelvi asszociativ memoriafejlesztés €s az induktiv nyelvtanulédsi készségfejlesztés 4
alapvetd, a mindennapi élethez kapcsolddoé tarsalgasi témakoron keresztiil. Végiil ezekre az
ismertekre alapozva valdsuljon meg a szakmajahoz kapcsolodo idegen nyelvi
kompetenciafejlesztés.
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2.2. Kapcsolddoé kozismereti, szakmai tartalmak Idegen nyelvek

2.3. Témakorok

2.3.1. Nyelvtani rendszerezés 1 10 6ra/10 éra
A 10 6ra alatt a tanuldk atismétlik a 3 alapveté idosikra (jelen, malt, jovo)
vonatkoz6 igeiddket, illetve begyakoroljak azokat, hogy a munkavallalashoz
kapcsolddodan az allasinterjui soran ne okozzon gondot sem a miltra, sem a jovore
vonatkoz6 kérdések megértése, illetve az azokra adand6 egyszerli mondatokban
torténd valaszok megfogalmazasa. A témakor elsajatitasa révén a didk alkalmassa
vélik a munkavégzés soran az elvégzendo, illetve elvégzett feladathoz kapcsolodo a
munkaad¢ altal idegen nyelven feltett egyszeri, az elvégzendd munka elért
eredményére, illetve a jovObeli feladatokra vonatkozo kérdések megértésére, valamint
a helyes igeid0 hasznélattal ezekre egyszerti mondatokban is képes lesz reagalni.
A célként megfogalmazott idegen nyelvi magabiztossag csak az alapvetd igeidok
helyes €s pontos hasznalata révén fog megvaldsulni.

2.3.2. Nyelvtani rendszerezés 2 10 ora/10 ora
A témakor tananyagaként megfogalmazott nyelvtani egységek — a tagadas, a jelen
ideji feltételes mod, illetve a segédigék (képesség, lehetoség, sziikkségesség) -
hasznélata révén a diak képes lesz egzaktabb modon idegen nyelven bemutatkozni
szakmai €s személyes vonatkozasban egyarant. Egyszerii mondatokban meg tudja
fogalmazni az allasinterjun idegen nyelven feltett kérdésekre a valaszt kihasznélva a 3
alapvetd igeido, a segédigék altal biztositott nyelvi precizitas adta kereteket. A
kérdésfeltevés, a szorend alapveto szabalyainak elsajatitasa révén alkalmassa valik
a diak arra, hogy egy munkahelyi allasinterjin megértse a feltett kérdéseket, illetve
esetlegesen 0 maga is egyszer( tisztazo kérdéseket tudjon feltenni a munkahelyi
meghallgatés soran.

2.3.3. Nyelvi készségfejlesztés 22 ora/24 ora
(Az induktiv nyelvtanulasi képesség €s az idegen nyelvi asszociativ memoria
fejlesztése fonetikai készségfejlesztéssel kiegészitve)

A 24 6ras nyelvi készségfejlesztd blokk célja, hogy rendszerezze a didk idegen nyelvi
alapszokincshez kapcsol6do ismereteit. Az induktiv nyelvtanulasi képességfejlesztés
és az idegen nyelvi asszociativ memoriafejlesztés 4 alapveto tarsalgasi témakoron
keresztiil valosul meg. Az induktiv nyelvtanulasi képesség altal egy adott idegen nyelv
struktdrajat meghataroz6 szabalyok kikovetkeztetésére lesz alkalmas a tanul6. Ahhoz,
hogy a didk koherensen lassa a nyelvet és ennek szellemében tudjon idegen nyelven
reagalni, feltétleniil sziikséges ennek a képességnek a minél tudatosabb fejlesztése.
Ehhez szorosan kapcsolddik az idegen nyelvi asszociativ memoriafejlesztés, ami az
idegen nyelvli anyag megtanuldsanak képessége: képesség arra, hogy 1étrejojjon a
kapcsolat az ingerek (az anyanyelv szavai, kifejezése) és a valaszok (a célnyelv szavai
és kifejezései) kozott. Mind a két fejlesztés hétkdznapi tarsalgasi témakorok
elsajatitdsa soran valosul meg.

Az elsajatitand6 témakorok:

- személyes bemutatkozas

- a munka vilaga

- napi tevékenységek, aktivits

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

2.34. Munkavadllaloi szokincs 20 ora/20 ora

(Munkavaéllalassal kapcsolatos alapvetd szakszokincs elsajatitasa)

A 20 6ras szakmai nyelvi készségfejlesztés csak a 44 6ras 3 alapoz6 témakor
elsajatitasa utan lehetséges. Cé€l, hogy a témakor végére a didk egyszerti mondatokban,
megfeleld nyelvi tartalmi koherenciaval tudjon bemutatkozni kifejezetten szakmai
vonatkozéssal. A témakor tananyaganak elsajatitdsa révén alkalmas lesz a
munkalehetdségeket feltérképezni a célnyelvi orszdgban. Begyakorolja az
alapadatokat tartalmaz6 formanyomtatvany kitoltését. Elsajatitja azt a szakmai jellegii
szokincset, ami alkalmassa teszi arra, hogy a munkalehetdségekrol,
munkakoriilményekrol tajékozodjon. A témakor tanuldsa soran kozvetleniil a
szakmajara vonatkoz6 gyakran hasznalt kifejezéseket sajatitja el.

2.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)

Az 6rék kb. 50%-a egyszerii tanteremben torténjen, a masik fele pedig szamitogépes
tanteremben, hiszen az oktatas jelentds részben digitilis tananyag altal tamogatott
formaban zajlik.

2.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)

A tananyag kb. fele digitdlis tartalmii oktatdsi anyag, igy specidlisak mind a modszerek,
mind pedig a tanuloi tevékenységformdk.

2.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)

A tanul6i tevékenység Alkalmazandé
Sorszam | Alkalmazott oktatasi médszer neve szervezeti kerete eszkozok és
egyéni | csoport | osztaly felszerelések

1. magyarazat X

2. megbeszéElés X

3. szemléltetés X

4. kooperativ tanulas X

5. szerepjaték X

6. hazi feladat X

7. digitalis alapu feladatmegoldas X

2.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak (ajanlas)
Tanuldi tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sorszidm Tanul6i tevékenységforma (differencialasi moédok) | eszk6zok és
.. | csoport- | osztaly-| felszerelések
C8YM! pontds | keret
1. Informécio feldolgoz6 tevékenységek

1.1. | Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozasa X
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.3. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.4. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X X
1.5. |Informéciok feladattal vezetett rendszerezése X
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2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. | Levéliras X
2.2. | Vélaszolas irasban mondatszintii kérdésekre X
3. Komplex informaciok korében
3.1. | Elemzés készitése tapasztalatokrol \ | X
4. Csoportos munkaforméik korében
4.1. |Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas X
4.2. | Csoportos helyzetgyakorlat X

2.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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A 11561-16 azonosito szamu
Gazdalkodasi ismeretek

megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,
témakorei

A 11561-16 azonosité szamu Gazdéilkodasi ismeretek megnevezésli szakmai
kovetelménymodulhoz tartozé tantargyak és témakorok oktatasa soran fejlesztendd
kompetenciak

Vendéglatod
gazdalkodés

FELADATOK

Alkalmazza a gazdalkodas Osszefiiggéseit

Felméri az lizletben megjelend keresletet és kinalatot

Etelt italt cukraszkészitményt, arukat bearaz

Vilasztékot allit 6ssze arlapot készit

Figyelemmel kiséri az arukészletet

EllenOrzi a napi arukészletet és vételez a raktarbol

Elvégzi az aruétvétel és tarolas szakszerli dokumentalasat

Rendelést allit 0ssze

Arut rendel

Arut vesz at

Leltarozasi feladatot végez

Standol elszamol a napi bevétellel

Adozassal kapcsolatos nyilvantartast végez

Nyugtat, kézpénzfizetési/atutalasi szamlat allit ki

Bizonylatot allit ki

Munkaidd nyilvantartast vezet

Elkésziti, médositja a munkabeosztast

Anyaghanyadot, kalkulaciot készit

Veszteség szamitisokat végez

Gazdalkodasi szamitasokat végez

Kiszamitja az ételek tipanyag és energia tartalmat

Figyelemmel kiséri az iizleti eredmény és a koltségek alakulasat

Ertékesitést 6sztonzo tevékenységet folytat

Megkiilonbozteti a vendéglato vallalkozasi lehetdségeket €s azok feltételeit

A gazdalkodas alapegységei

A véllalkozas 1ényege €s jellemzoi

Alkalmazza az tizleti kommunikaci6 eszkozeit

e R R I e R E ol B I Pl T I B B i R i e B B B B B R i B B I e

Vendéglito szoftvert hasznél

SZAKMAI ISMERETEK

A gazdalkodas korfolyamatai és elemei

A gazdilkodas piaci szerepl6i

A piacok csoportositasa

PR

A piac tényez0i és azok Osszefliggései
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A piaci verseny

A gazdilkodas alapegységei

A vallalkozasok lényege és jellemz6i

Gazdalkodas és iigyvitel

Arusziikségleti terv, arufedezet, beszerzési formak

Raktari készlet kezelése, ellenOrzése

Az aruatvétel szabalyai folyamata

Koltségelszamolas

Az anyagfelhasznalas mérése

Az étlaptervezés formai jelentOsége alapelvei

A vendéglatas tevékenységének altalanos feltételei

A vendéglato tevékenység targyi €s személyi feltételei

A munkaad6 és a munkavallal6 kapcsolata: munkaszerzddés, munkaidd beosztas, munkabér

Az iizleti gazdalkodas bizonylatai

A gazdalkodas elemei, Osszefliggései és eredménye

A vendéglatas gazdasagi szamitasai

A jovedelmezdséggel kapcsolatos mutatok.

Készletgazdalkodassal kapcsolatos mutatok

Arképzés

Viselkedéskultiara kommunikacid

Az iizleti élet irasbeli formai

el e R e R R F R S Rl B ol o R R Rl ol P o R B R B o i

A vendéglatas iizletkorei iizlettipusai

SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése X
Szakmai nyelvi irdskészség X
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése X
Szakmai nyelvii beszédkészség X
Elemi szdmolasi készség X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Onallosag X
Szorgalom, igyekezet X
TARSAS KOMPETENCIAK
Kozérthetdség X
MODSZERKOMPETENCIAK
Tervezési képesség X
Rendszerezd képesség X
Attekint0 képesség X
3. Vendéglat6 gazdalkodas tantargy 139 6ra/134 éra*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévtolyamos képzés kozismereti oktatis
nélkiil

3.1. A tantargy tanitasanak célja
A gazdalkodas alapfogalmainak, szervezeti kereteinek és a gazdalkodasi tevékenység
megjelenési formainak megismerése. A munkaviszony, 1étesitésével €s
megsziintetésével, kapcsolatos ismeretek megszerzése. A vendéglatasban leggyakrabban
eléforduld vallalkozasi formak megismerése. A vendéglatasra jellemz6 munkaerd-
gazdalkodési feladatok meghatarozasa. Alapveté adozési ismeretek elsajatitasa. A
vendéglatas fo tevékenységeinek, lizletkoreinek megismerése.
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Alapvet0 statisztikai, arképzési jovedelmezOségi szamitasi ismeretek megismerése,
alkalmazasa. Termékek és szolgaltatdsok aranak kialakitasa, 0sszetételének elemzése.
Vendéglato tizletek bevételének, kiadasainak, koltségeinek, eredményének elemzése.
Optimalis készletkialakitashoz sziikséges szamolasi ismeretek elsajatitasa. Bevétel,
eredmény, koltség, tervezése, elemzése, mutatdszamok, viszonyszamok segitségével.
Optimalis 1étszadm és bérgazdalkodas megismerése, mutatdszamainak alkalmazasa

3.2. Kapcsolodoé kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy tananyagtartalma kapcsolddik a szakmai modulok méréssel,
anyaggazdalkodassal, kinalat 0sszeéllitassal kapcsolatos teriileteihez, felhasznalva a
kozismereti tantargyakban elsajatitott altalanos kommunikacios és matematikai és
tarsadalomismereti tartalmakat. A tantargy tananyagtartalma felhasznalja a
kozismeretben elsajatitott matematikai alapokat, és kapcsolédik az Altalanos
élelmiszerismeretek tantargy témakoreihez

3.3. Témakorok
3.3.1. A gazddlkodds elemei, a piac 8 ora/8 ora
A gazdalkodas alapfogalmai
A gazdilkodas korfolyamata, termelési-tjratermelési ciklus, a gazdalkodas
Osszefiiggései (sziikséglet, igény, termelés, elosztas, csere, a pénz, mint fizetdeszkoz -
kialakulasanak rovid attekintése, fogyasztas)
Sziikségletek csoportositasa (fontossag, mennyiség, mindség, stb.)
Nemzetgazdasag fogalma, tagozddésa (4g, agazat, alagazat, szakagazat, szektorok)
A piac fogalma, fajtai (aru, szolgaltatas, pénz, toke, munkaerd)
A piac torténeti attekintése (tiszta piacgazdasag, tervgazdasag, vegyes piacgazdasag)
A piac tényezdi és azok kapcsolata (kereslet — kinalat — ar)
A piaci verseny feltételei, teriiletei, korunk piaci helyzete

3.3.2. A vendégldto alapismeretek 36 ora/ 36 ora
* A vendéglatas fogalma, f6 tevékenységei:

A vendéglatas fogalma
A vendéglatas helye, szerepe a nemzetgazdasigban
A vendéglatas feladata
A vendéglatas jelentdsége (gazdasagi, kulturalis, tarsadalmi, politikai)
A vendéglatas f6- és melléktevékenységei:
Beszerzés (arufécsoportok, vendéglatasban jellemzd 4rurendelési- beszerzési tipusok:
széllitasi szerzddés, cash and carry, arurendelést befolyisold tényezdk: pillanatnyi
készlet, torzskészlet, biztonsagi készlet, arak, akcidk, szezon, felvett foglalasok,
széllitasi  kondiciok, forgotoke, fizetési feltételek, hiitdlanc) Szerzddéskotés,
arurendelés, stb.
Raktéarozas (aruatvétel kritériumai: mennyiségi, mindségi, értékbeli, szamla,
szallitolevél, aruatvétel eszkozei pl. mérleg, raktarak tipusai: szarazéaru, foldesaru, hus,
hal, tojas, szakositott tarolas, FIFO elv, raktarak kialakitisdnak szabalyai, helyiségek
kapcsolatai, ttvonalak)
Termelés (aruvételezés szabalyai, vételezési iv, vételezés szempontjai: pillanatnyi
készlet, vart forgalom, szakositott el0készités: zoldség, hus, hal, tojas, termelés
helyiségei: konyhék tipusai)
Ertékesités (valasztékkozlés eszkozei: étlap, itallap, arlap, artajékoztatas, rendelés
folyamata, hidegen — melegen tartés, értékesitési rendszerek: kiszolgalas, felszolgalas,
Onkiszolgalas)
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Szolgaltatas (szolgaltatis fogalma, vendéglatas jellemzd szolgéltatasai)
Mellékfolyamatok (mosogatas: fehér, fekete, hulladékkezelés: veszélyes hulladékok,
stb.)

* Vendéglatis targyi feltételei:
Vendéglatas iizemei, iizletei (termeldiizemek tevékenysége, tizem, iizlet, iizlethal6zat
fogalma)
Uzletkorok (melegkonyhas vendéglatohelyek, cukraszdak, italiizletek, zenés
szorakozohelyek)
Uzlettipusok jellemzdi (elhelyezkedés, kialakitas, berendezés, valaszték,
befogaddképesség, vendégkor, arak, szolgaltatasok)
A vendéglatas targyi feltételei (lizem, lizlet, termelés €s értékesités helyiségei,
berendezései)

* Vendéglatas személyi feltételei:
A vendéglatas személyi feltételei (termelés, értékesités, szolgaltatis munkakorei) és
munkaiigyi ismeretek
Munkaltat6é és munkavallalo kapcsolata (munkaszerz6dés fogalma, tartalma, jellemzoi)
Munkavallal6é és munkaltaté jogai és kotelességei
Munkakori leirds célja, tartalma
Munka Torvénykonyve és a Kollektiv szerzddés célja, fobb tartalmi elemei
Munkaer6- és 1étszamgazdalkodés célja, tartalma (4llomanyi-, dolgozoi-, atlaglétszam,
fluktuacio, termelékenység, atlagbér)
Munkaidd beosztasi formak (azonos idOben, osztott, torzsido, rugalmas)
Bérezési formak (minimalbér, alapbér, jutalék, prémium, 6rabér, béren kiviili juttatasi
formak)
Munkaid6 beosztas, szabadsagolds dokumentumai

* A vendéglatisban jellemzo véllalkozéasi formak:
A gazdalkodas alapegységei, alapfogalmai (allam, gazdalkodd szervezetek, haztartas)
Villalkozasi formak, tipusok (egyéni €s tarsas véllalkozisok, KKT, BT, KFT, RT)
Vendéglatasra jellemzd vallalkozasi tipusok jellemzoéi (egyéni, BT, KFT alapitasa,
alapitdsanak feltételei, dokumentumai, tagjai, tagok felelossége, tagok jogai,
vallalkozasok vagyona, megsziintetési modjai, belso és kiilso ellenérzése, NAV)

3.3.3. Adozdsi ismeretek 10 ora/10 ora
Ado fogalma, ad6 alanya, targya, ad6zas alapelvei, funkciéi
Adok csoportositasa, fobb adofajtak jellemzoi (SZJA, jovedéki add, osztalékado,
nyereségadd, helyi adok, AFA)
A témakor részletes kifejtése

3.3.4. Ugyvitel a vendéglitdsban 15 ora/14 ora
Bizonylatok tipusai, szigori szamadasu bizonylatok jellemzdi
Ugyvitel fogalma, gazdasagi esemény és bizonylatolds
Nyomtatvdnyok  felismerése,  kitoltése, alkalmazdsa, tartalmdnak ismerete
(készpénzfizetési szamla, nyugta, atutaldsi szamla, felvasarlasi jegy, standiv, étkezési
utalvanyok, vasarlok konyve, stb.)
Készletgazdalkodds a vendéglatasban: a készletgazdalkodas fogalmai (nyitOkészlet,
készletnovekedés, készletcsokkenés, értékesitésen kiviili készletcsokkenés, zardkészlet,
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atlagkészlet, forgasi sebesség) bizonylatainak tipusai, kitoltése (széllitélevél, szamla,
bevételezési-kiadasi bizonylat, vételezési jegy, selejtezési iv)

Leltarozas: aruatvétel, bevételezés, készletnyilvantartas, leltdrozas modjai (elszamoltato,
lecsapd, atadé-atvevo, vagyonmegallapitd) folyamata, bizonylatainak ismerete, kitoltése
(leltariv, leltarjegyz0konyv), standolas

[rasbeli kommunikéci6 (iizleti / hivatalos levél, néletrajz, névjegykartya...)

Vendéglito ipari kommunikacio és viselkedés kultira

Modern kommunikéciés csatorndk szerepe, elonye-hatranya, hasznilatanak szabdlyai
(e-mail, fax, SMS, MMS, iizenetrogzito...)

3.3.5. Alap-, tomeg- és veszteségszdmitds 16 ora/l6 ora
Széazalékszamitas, kerekités szabalyai
Meértékegység atvaltasok
Tomegszamitas
Energia- és tapérték tablazat
Anyaghéinyad-szamitas
Veszteség- és tomegnovekedés szamitas

3.3.6. Viszonyszdmok 10 ora/10 ora
Bézis- és lancviszonyszam
Szazalékszamitas kerekités szabalyai
Megoszlasi viszonyszam

3.3.7. Arképzés 18 ora/16 éra
Arkialakitds szempontjai
Aruk és szolgaltatasok ardnak kialakitdsa, sajatossagai, felépitése (brutté és nett6 ar
AFA, beszerzési ér, arrés, haszonkulcs)
AFA szamitas
Arképzés, arkialakitas
Arengedmény- és felarszamitas
Ar és bevételelemzés (arrés-szint, anyagfelhasznalasi-szint, haszonkulcs

3.3.8. Jovedelmezoség 8 ora/8 ora
A koltség fogalma, fajtai és azok csoportositdsa (nemek szerint, bevételhez vald
viszonya szerint, elszdmolhatdsag szerint)

Koltséggazdalkodas, koltségelemzés (koltségszint)

Az eredmény fogalma (nyereség, veszteség, null szald6 / fedezeti pont)

Az eredmény-kimutatas menete, jovedelmezdségi tabla készitése, az addzott €s az
addzatlan eredmény kiszamitasa

Az eredmény elemzése (eredményszint)

3.3.9. Készletgazddlkodds 10 ora/8 ora
Atlagkészlet szamitasi modok, azok alkalmazédsa (szamtani 4tlag, silyozott atlag,
kronologikus atlag)

Aruforgalmi mérlegsor alkalmazésa
Készletgazdalkodasi mutatészamok alkalmazasa (forgési sebesség napokban és
fordulatokban

3.3.10. Elszamoltatds 8 ora/8 ora
Leltarhiany, tobblet értelmezése
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Normalizalt hidny, készen tartasi veszteség értelmezése
Raktar elszamoltatasa
Termelés elszamoltatasa
Ertékesités elszamoltatisa

3.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas) Tanterem

3.5. A tantargy elsajatitaisa soran alkalmazhat6é sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)

3.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6 sajatos médszerek (ajanlas)
‘ A 161 tevek P -
.| Alkalmazott oktatasi tanulol teye enyseg Alkalgla"zan’do
Sorszam . szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - )
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. Magyarazat X
2. Kiseldadas X
3. MegbeszElés X
4. Szemléltetés X
5. Hazi feladat X

3.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuldéi tevékenységformak (ajanlas)

Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkalmazand6
Sorszam Tanul6i tevékenységforma (differencidlasi médok) | eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontds | keret

1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozisa X
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.3. | Hallott szoveg feldolgozisa jegyzeteléssel X
1.4. | Informéacidk 6nall6 rendszerezése X

2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. | Irdsos elemzések készitése X
2.2. | Leiras készitése X
2.3. | Valaszolas irasban mondatszintli kérdésekre X
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X
2.5. | Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
2.6. | Tapasztalatok utélagos ismertetése szOban X

3. Komplex informécidk korében
3.1. | Utdlagos szobeli beszamold | x

4. Csoportos munkaformdk korében
4.1. |Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas X
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A 11518-16 - azonosité szami Elelmiszerismeret
megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,
témakorei

A 11518-16. azonosité szami Elelmiszerismeret megnevezésii szakmai kovetelménymodulhoz
tartozo tantirgyak €s témakorok oktatdsa soran fejlesztendd kompetenciak

Altalanos
élelmiszerismeret

FELADATOK

Alkalmazza a korszerti taplalkozastudomany eredményeit

Alkalmazza a korszerli életm6dhoz kot6do sajatossagokat

Alkalmazza az élelmiszerkutatasok eredményeit

Az eldirasoknak megfelelOen tarolja az élelmiszereket

EllenoOrzi a fogyaszthatdsagi, illetve mindség-megdrzési idoket és az aruk mindségét

Betartja a fogyasztovédelmi eldirasokat

Megtanulja az élelmiszerek taplilkozastani ismereteit

Termékkészitésnél €s értékestésnél alkalmazza a legfontosabb fehérje forrasokat

PR D[R R e

Termékkészitésnél €s értékestésnél alkalmazza a legfontosabb szénhidrit forrdsokat

Termékkészitésnél és értékesitésnél alkalmazza az élelmiszerekben talalhat6 zsirokat,
lipideket

>

Alkalmazza a vitaminokrdl és dsvanyi sokrdl megtanult fogalmakat

Tudatos kornyezetvédelmi tevékenységet folytat

Szelektiven gytijti a hulladékot

Megkiilonbozteti az alapvetd €élelmiszereket és élvezeti cikkeket

Edes, sos és savany iz kialakitasanal felhasznalja az izesitGanyagok tulajdonségait

Tulajdonsédgaik és felhasznalasuk alapjian megkiilonbozteti a filiszereket

el el

Megkiilonbozteti a tejkészitményektol a novényi eredetli termékeket

Termékkészitésnél, és értékesitésnél felhasznalja a sajtok érlelésérdl, allagardl tanult
ismereteket

>

Termékkészitésnél felhaszndlja a tojas Osszetételérdl, technoldgiai szerepérdl megtanult
ismereteket

Alkalmazza a malomipari termékekrdl megtanult ismereteket X

Alkalmazza a szaraztésztakrdl megtanult ismereteket X

Termékkészitésnél alkalmazza a természetes €s mesterséges édesitdszerekrdl megtanult
ismereteket

>

Alkalmazza a novényi és allati eredetli zsiradékokrdl megtanult ismereteket

Tulajdonsédgai alapjan megkiilonbozteti a vagoallatokat és a husrészeket

Tulajdonsédgai alapjan megkiilonbozteti a husipari termékeket

Tulajdonséigai alapjan megkiilonbozteti és csoportositja a hazi szarnyasokat

Tanultak alapjan megkiilonbozteti az édesvizi, tengeri és egyéb hidegvérli allatokat

Tulajdonséagai alapjan megkiilonbozteti az étkezési vadakat és vadszarnyasokat

PR [ R e[ X

Idényjelleg szerint rendszerezi a zoldségeket és gyiimolcsoket

Taplalkozastani Osszetételiik alapjan rangsorolja a zoldségeket, gombakat és a
gyiimolcsoket

>

Alkalmazza az édesipari termékekrdl megtanult ismereteket X

Alkalmazza a kavé és tea hatdanyagairdl, eldallitasardl felhasznalasarol megtanult X
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ismereteket
Alkalmazza az alkoholtartalmi és alkoholmentes italokr6l megtanult ismereteket X
SZAKMAI ISMERETEK
Taplalkozéastani ismeretek X
Kornyezetvédelmi ismeretek X
Fogyasztovédelmi ismeretek X
Alapizesitést befolyasolé anyagok X
Fiiszerek X
Tej, tejtermékek X
Tojés X
Malomipari termékek, siitdipari termékek, tésztak X
Természetes édesitdszerek X
Zsiradékok X
Hus, huasipari termékek, baromfifélék, halak, hidegvériiek, vadak X
Zoldségek X
Gombaék csoportjai X
Gyiimolcsok X
Edesipari termékek, Koffein tartalmu élelmiszerek X
Alkohol tartalmu italok, alkoholmentes italok X
Adalékanyagok, kényelmi anyagok, mesterséges édesitdszerek X
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése X
Szakmai nyelvii hallott szovegmegértése X
Szakmai nyelvii beszédkészség X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Pontossag X
FelelOsségtudat X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatarozottsag X
MODSZERKOMPETENCIAK
Rendszerezd képesség X
Problémamegoldés, hibaelharitas X
Altalinos élelmiszerismeret tantirgy 121 6ra/116 ora*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas
nélkiil

3.6. A tantargy tanitasanak célja

Az élelmiszereket felépitd anyagok jellemzOé kémiai, fizikai tulajdonsdgainak
megismertetése, a taplalkozasban betoltott szerepiik megmutatisa. A tanulok
megtanuljak az emésztés folyamatat. A minden napi tevékenysége soran hasznalni
tudja az emberiség tipanyag és energia sziikségletének megtanult szabélyait. Képes
lesz értékelni az élelmiszereket. Az élelmiszerismeret tantargy célja a vendéglatasban
felhasznalasra keriild élelmiszerek tulajdonsdgainak, azok konyhatechnoldgiai
szerepének és fontossidgdnak megismerése, a felhasznalds lehetOségeinek az
elsajatitasa

3.7. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
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A tantargy az adott évfolyamba 1épés feltételeiként megjelolt kdzismereti és szakmai
tartalmakra épiil. A szakmai ismeretek tantargyban technoldgiai alapismeretek
témakorhoz kapcsolodik a tartalom.

3.8. Témakorok
3.8.1. Tdpldlkozdsi ismeretek 12 ora/12 ora
Taplalkozas jelentdsége:
Elelmiszerek osszetevéi viz és szdrazanyagok (alaptapanyagok, védétapanyagok,
jarulékos anyagok, ballasztanyagok) jellemzése
Emésztés, tapanyag felszivodas
Taplalkozas feladata, a szervezet tdpanyag és energiasziikséglete
Elelmiszerek tapértékének megbrzése:
Az élelmiszerek feldolgozasidnak hatdsa a tipanyagokra
Az élelmiszerek el0készitése folyaman bekodvetkezd valtozasok
Az élelmiszerek elkészitése folyaman bekovetkezd valtozisok
Befejez6 muveletek
Elelmiszerek tartositasa: Fizikai-, fizika-kémiai-, kémiai tartositasi eljarasok

3.8.2. Kornyezetvédelmi ismeretek 2 ora/2 ora
Vizek védelme
Kornyezeti elemek védelme
Veszélyes hulladék
Zajvédelem

3.8.3. Fogyasztovédelem 4 ora/4 ora
Fogyasztok egészségének és biztonsdganak védelme
Fogyasztok gazdasagi érdekeinek védelme
Fogyaszt6i jogokrol vald tijékoztatas és azok oktatasa
Jogorvoslathoz és karigényhez, érvényesitéséhez valo jog
Jog a fogyasztovédelmi érdekek képviseletéhez fogyasztdi részvétellel
Allami fogyasztévédelmi intézményrendszerek
Onkormanyzati fogyasztévédelmi szervek
Tarsadalmi fogyasztovédelmi érdekképviseleti szervezetek
Viasarlok Konyve hasznélatanak €s az abba tortént bejegyzések elintézésének
szabalyai
Viasarlok konyvének hitelesitése, kihelyezése
Jegyzokonyv kitoltése
Vélaszadas hatarideje a bejegyzésre
Szavatossag és jotallas helytallasi kotelezettségei
Szavatossag és jotallas helytallasi kotelezettségének idGtartama

3.8.4. Elelmiszerek csoportjai I 40 ora/38 ora
e Alap izeket befolyisol6 anyagok:

Edes, s6s és savanyi izt ad6 anyagok:

Természetes édesitdszerek: (répacukor, gyiimolcscukor, malatacukor, tejcukor,
dextrdz, invertcukor, keményitdszorp, izoszorp, méz és cukoralkoholok) édesitdereje,
jellemzése, felhasznélasa. A cukrok technoldgiai hatasa. Cukor szirupok stirlis€gének
mérése
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S6 jellemzése felhasznalasa
Ecetek jellemzése felhasznalasa (ecet esszencia, fliszerezett ecetek,
gyiimolcs ecetek, balzsamecetek)

* Flszerek:
Fiszerek jellemzése, fliszercsoportok termések, magvak, virdgok- viragrészek,
levelek, héjrészek, gyokerek-gyokérrészek, fliszerkeverékek jellemzése, fajtai,
felhasznalasa

* Tej és termékeinek:
A tejtermékek megnevezésének védelmében hozott élelmiszer rendelet értelmezése
A tej, tejkészitmények,(savanyitott, dusitott, izesitett, tartositott) tejtermékek (tirofélék,
sajtok) jellemzése, tarolasa felhasznélasa.
Tej és termékeinek érzékszervi vizsgalata

* Tojas:
Tojas felépitése, Osszetétele, tojassargaja €s fehérje technoldgiai hatasa.
Tojas mindsitése, tarolasa, tartdsitott termékei
Tojés érzékszervi vizsgalata

* Malomipari termékek:
Malomipari termékek alapanyagai, lisztek fajtai lisztek mindségét meghatérozo
tényezOok
Lisztek érzékszervi vizsgalata szin, szag iz, és sikérvizsgalata
Keményitok, darak, hantolt, pelyhesitett, puffasztott, és egyéb termékek jellemzése

* Siitdipari termékek jellemzése:
kenyerek, péksiitemények, morzsak jellemzése
Széaraztésztak: csoportositasa, jelentdsége a taplalkozisban

e Zsiradékok:
Allati eredetii zsiradékok
(vaj sertészsir, baromfizsir haj, tepertd, allati eredetli olajak) jellemzése felhasznalasa
Novényi eredetli zsiradékok
(kakadvaj, étkezési olajak, margarinok, keményitett zsiradékok) jellemzése,
felhasznalasa. Zsiradékok érzékszervi vizsgalata

3.8.5. Elelmiszerek csoportjai 1. 19 6ra/19 éra
* Hus husipari termékek
Hust szolgaltaté allatok, husok dsszetétele taplalkozas élettani jelentdsége, érése, a hus
mindségét meghatarozod tényezok, kiillonbozo husainak és belsdségeinek jellemzése
Husipari termékek nyersanyagai, husfeldolgozas miiveletei, toltelékes aruk (gyorsan
roml6 termékek, tartos termékek) darabos készitmények jellemzése felhasznalasa.

* Baromfiipari termékek, vagott baromfik, libam4j jellemzése tarolasa
* Vadak jellemzése:

Nagyvadak és aprovadak csoportjai vadhus 0sszetétele, tulajdonsigai, kezelése
tarolasa felhasznélasa
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e Halak és hidegvériiek jellemzése:
Halak osszetétele taplalkozas élettani jelentdsége, csoportjai felhasznélasa tarolasa
Egyéb hidegvériiallatok fajtai, felhasznalasa.

3.8.6. Elelmiszerek csoportjai II1. 16 ora/13 ora
o Zoldségek:
Zoldségek atlagos Osszetétele
Burgonyafélék, kabakosok, kaposztafélék, hiivelyes zoldségek, hagymafélék,
gyokérzoldségek, levélzoldségek, gombak egyéb zoldségek fajtai jellemzése
felhasznalasa

* Gombdik: termesztett gombak és vadon termd gombak fajtai és felhasznalasa

*  Gyiimolcsok:
Hazai gylimolcsok almatermésiiek, csonthéjasok, bogyoterméstiek, kabakosok,
szaraztermésliek fajtai jellemzése felhasznalasa
Déli gyiimolcsok, friss és szaritott déligyiimolcsok fajtai jellemzése felhasznalasa
Friss, 1édus, és szaraz termésli gyiimolcsok kémiai Osszetétele
Gyiimolcsok taplalkozas élettani jelentdsége

3.8.7. Elelmiszerek csoportjai IV. 12 éra/12 éra
+ Edesipari termékek:

Kakaopor eloallitasa, fajtai, zsiradéktartalma, felhasznélasa
Csokoladétermékek,(kakadvaj, kakadmassza, ét-, tej-, fehér csokoladé) eldallitasa
Osszetétele felhasznilasa
Bevond masszak fajtdi, megkiilonboztetése Osszetétel alapjan a csokoladétol,
felhaszndlasa
Csokoladé és bevond massza 6sszehasonlito érzékszervi vizsgalata

Fondén, marcipéan, nugét 6sszetétele jellemzése felhasznalasa

e Koffein tartalmu élelmiszerek:
Kavéfajtak, kavé feldolgozéasa, porkolési modok, porkolt kavé kémiai Osszetétele,
felhasznalasa
Kavéital extrakt tartalmanak meghatarozéasa refraktométerrel
Tea fajtak, tea feldolgozasa, 6sszetétele, felhasznilasa

3.8.8. Elelmiszerek csoportjai V. 16 ora/l6 ora
* Italok:

Alkoholtartamu italok borok, sorok, szeszesital ipari készitmények jellemzése,
készitése, csoportjai mindsége, felhasznilasa
Pélinka alkoholtartalmanak meghatarozasa szeszfokoldval
Parlatok
Alkoholmentes italok gytimélcs és zoldség levek, szorpok, szénsavas iiditok
jellemzése, készitése, csoportjai, mindsége, felhasznéalisa

* Adalékanyagok:
Adalékanyagok jellemzése, adagoldsanak szabalyozéasa, E-szam értelmezése
Mesterséges édesitOszerek fajtdi, édesitd hatdsa, tipértéke energiatartalma
felhasznalasa a diétas termékeknél
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Szinezbanyagok, térfogatnoveld szerek, savanyitd szerek, mesterséges édesitdszerek
emulgeéldszerek, stabilizald szerek €s zseliroz6 anyagok, tartésitdszerek, modositott

keményitOk, izfokozdk jellemz0i, fajtai felhasznalasa

e Kényelmi anyagok:

Etelkészitési és cukraszati kényelmi anyagok jellemzése és felhaszndlasa

3.9. A képzés javasolt helyszine (ajanlas) Tanterem

3.10.
tanuldi tevékenységformak (ajanlas)

A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6é sajatos modszerek,

3.10.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos modszerek (ajanlas)

.| Alkalmazott oktatasi A tanuloi teyékenység Alkalr'pa“zanfdé
Sorszam . szervezeti kerete eszkozok és
mobdszer neve - )
egyéni | csoport | osztily felszerelések

1. Magyarazat

2. Elbeszélés X

3. Kiseldadas

4. MegbeszElés X

5. Vita X

6. Szemléltetés

7. Projekt X

8. Kooperativ tanulas X

9. Szimultacid

10. | Szerepjaték X

11. Hazi feladat

3.10.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuldéi tevékenységformak (ajanlas)

Tanul6i tevékenység

szervezési kerete Alkalmazandé
Sorszam Tanul6i tevékenységforma (differenciilasi moédok) | eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontds | keret
1. Informaci6 feldolgozo tevékenységek

1.1. | Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozisa X

1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X

1.3. | Olvasott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel X

1.4. | Hallott szoveg feldolgozisa jegyzeteléssel X

1.5. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozéasa X

1.6. |Informicidk 6nall6 rendszerezése X

1.7. | Informéciok feladattal vezetett rendszerezése X

2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok

2.1. |Ir4sos elemzések készitése X

2.2. | Leiras készitése X

2.3. | Valaszolas irasban mondatszintli kérdésekre X

2.4. | Tesztfeladat megoldasa X

2.5. | Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X

2.6. | Tapasztalatok utdlagos ismertetése szoban X

2.77. | Tapasztalatok helyszini ismertetése szoban X
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3. Csoportos munkaformék korében
3.1. | Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas X
3.2. |Informaciok rendszerezése mozaikfeladattal X
3.3. | Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal X
3.4. | Csoportos helyzetgyakorlat X
3.5. | Csoportos versenyjaték X

3.11. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
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A 11519-16 azonosit6 szamii Elelmiszerbiztonsagi

alapismeretek megnevezésii szakmai kovetelménymodul

tantargyai, témakorei

A 11519-16. azonosité szamu Elelmiszerbiztonsagi alapismeretek megnevezésti szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatasa sordn fejlesztendo

Elelmiszerbiztonsag | Vendéglatas
alapjai higiénéje
FELADATOK
Alkalmazza a korszerti taplalkozastudomany eredményeit X
Alkalmazza a diétas szabalyokat X
Betartja az élelmiszerekre vonatkoz6 jogszabalyokat X X
Betartja a kémiai szennyezddésekre vonatkoz6 szabalyokat X X
Alkalmazza az élelmiszerekben 1évQ allergénekre vonatkoz6 szabalyokat X
Betartja és betarttatja a HAACCP eldirasait X X
Betartja és betarttatja a higiéniai el6irasokat X X
Megtanulja és alkalmazza a mikroorganizmusok karos és hasznos X X
tulajdonséagait
Az eldirasoknak megfelelden tarolja az élelmiszereket X X
Alapanyagokat vizsgél és/vagy ellendriz X X
Ellendrzi a fogyaszthatdsagi illetve a mindség megorzési idoket €s az aruk X X
mindségét
Az eldirasoknak megfelelden alkalmazza a mintavételi szabalyokat X X
Magasfoku személyi higiéniét tart fenn az élelmiszer forgalmazis sordn X X
SZAKMAI ISMERETEK
Elelmiszerek tapértékének megbrzése X
Mikroorganizmusok jellemzoi X
Elelmiszer eredetli megbetegedések X
Elelmiszerek tartositisa X
Elelmiszer vizsgalat X
Kémiai-toxikologiai élelmiszerbiztonsag X
Elelmiszerekre vonatkozo jogszabalyok X
A HACCP élelmiszerbiztonsagi rendszer jogszabalyai X X
Személyi higiénia X
Nyersanyagok beszerzési atvételi, tarolasi, elokészitési kovetelményei
Vendéglatod termékkészités, tarolas, szallitas, kiszolgalas kritikus pontjainak
meghatirozasa *
Vendéglaté miihely, konyha, elad6tér higiénidja kritikus pontok ellendrzése X
SZAKMAI KESZSEGEK
Olvasott szakmai szoveg megértése X X
Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése X X
Szakmai nyelvii beszédkészség X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Pontossag X X
FelelOsségtudat X X
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TARSAS KOMPETENCIAK

Hatdrozottsag | X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Rendszerezd képesség X X
Problémamegoldas, hibaelharitas X X
4. Elelmiszerbiztonsagrol altalaban tantargy 18 d6ra/16 ora*

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas

nélkiil

4.1. A tantargy tanitasanak célja
A tanuldokkal megismertetni az élelmiszerbiztonsagi alapfogalmakat, kialakitani a felelds
magatartast, az élelmiszerek feldolgozasanal, taroldsanil és értékesitésénél.

Az élelmiszereket

felépitd anyagok jellemzé kémiai, fizikai tulajdonsidgainak

megismertetése, a taplalkozasban betoltott szerepiik megmutatasa.
A feldolgozott élelmiszerek forgalomba hozatalanak lehetdségei, feltételeinek elsajatitasa

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

4.3. Témakorok
4.3.1. Elelmiszerbiztonsdgi alapfogalmak 3 ora/3 ora
Elelmiszerlanc, élelmiszerbiztonsag
Elelmiszer mindség
Elelmiszer higiénia (his, tej, tojas, z6ldség)
Elelmiszer nyomon kivethetdség
Az éllam, az €lelmiszer-vallalkoz6 és a fogyaszto feleldssége az élelmiszerbiztonsag
megteremtésében
Villalkoz6i felelosség
Hatd6sagi feliigyelet
Fogyaszt6i magatartas
Elelmiszerlanc biztonsagi stratégia

4.3.2. Elelmiszer mikrobiolégia, tartésitds 6 ora/5 ora
Mikroorganizmusok jellemzése, életfeltételei

Mikroorganizmusok csoportositisa

Mikroorganizmusok szaporodasanak kornyezeti feltételei

Mikroorganizmusok hasznos €s karos tevékenysége. (€lesztok, penészek, fehérjebontdk)
Szennyez0dés

Romlas, romlast okoz6é mikrobak

Az élelmiszer eldallitasban kozremiikodé mikroorganizmusok

Elelmiszer eredetii megbetegedések

Etelmérgezés

Etelfertdzés

Eljaras élelmiszer eredetii megbetegedés gyantja esetében

Leggyakoribb élelmiszerrel is terjedd korokozdok

Az élelmiszerek romlasa

A tart6sitas fogalma

Az élelmiszer-tartositas fizikai modszerei

Az élelmiszer-tartésitas, fizika-kémiai modszerei
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Az élelmiszer-tartdsitas kémiai modszerei
Az élelmiszer-tartdsitas bioldgiai modszerei

4.3.3. Kémiai-toxikologiai élelmiszerbiztonsdg. 4 ora/4 ora
Kémiai szennyezOkre vonatkoz6 szabalyozisrol

Kémiai szennyezok az élelmiszerekben

Allatgy6gyaszati szermaradékok

Peszticid maradékok

Kornyezeti szennyezdk — toxikus nehézfémek- poliklérozott szerves vegyiiletek-
(dioxinok, poliklérozott bifenilek)

Technoldgiai eredetii szennyezok (PAH-ok, Nitrézaminok, Transz-zsirsavak)
Zsirban, olajban siités szabalyai

Csomagol6 anyagok

Elelmiszerrel érintkezd feliiletek

Biologiai eredetli szennyezok — Mikotoxinok

Tengeri és édesvizi biotoxinok

Hisztamin

Adalékanyagok felhasznalasanak jelentdsége és szabalyozasa, adalékanyag csoportok
Elelmiszerekben természetes médon eléfordulé méreganyagok

Mérgez6 gombak, vadon termd gomba felhasznédlasa a vendéglatasban

Meérgezo allatok,

Mérgez6 novények

4.3.4. Elelmiszerekre vonatkozd jogszabdlyok. 5 ora/4 ora

A jogszabalyok célja, rendszere, hierarchidja

Elelmiszer-el8allitasra és forgalmazasra vonatkozé jogszabélyok

A GHP helye és szerepe a szabalyozasban

Termékspecifikus szabalyok: Magyar Elelmiszerkonyv

A fogyasztok tajékoztatasarol szolo6 jogszabalyok; Allergének a vendéglatasban;

Husok szarmazasi helye

Elelmiszerekben eléfordulé szennyezGanyagokra és adalékanyagokra vonatkozd
jogszabalyok (hatarértékek)

Specidlis teriiletekre vonatkoz6 jogszabalyok

Vendéglatas és kozétkeztetés

Etelmérgezés, ételfertozés

Kartevoirtas, biocid termékek, egészségiigyi nyilatkozat

4.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas) Tanterem

4.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6é sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)

4.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek (ajanlas)

L. A tanuldi tevékenysé Alkalmazando6
, Alkalmazott oktatasi . yseeg ey 2
Sorszam ) szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - P
egyéni | csoport | osztily felszerelések

1. Magyarazat X

2. Elbeszélés X

3. Kiseloadas X

4. MegbeszElés X
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5. Vita X
6. Szemléltetés X
7. Projekt X
8. Kooperativ tanulés X
9. Szimulacio X
10. Hazi feladat X

4.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuloéi tevékenységformak (ajanlas)

Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkalmazand6
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencidlasi moédok) | eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontds | keret

1. Informaéci6 feldolgoz6 tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa X
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.3. | Olvasott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel
1.4. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel
1.5. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.6. | Informéaciok 6nall6 rendszerezése X
1.7. | Informéciok feladattal vezetett rendszerezése X

2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. |Irasos elemzések készitése X
2.2. | Leiras készitése X
2.3. | Vélaszolas irasban mondatszintii kérdésekre X
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X
2.5. | Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
2.6. | Tapasztalatok utdlagos ismertetése szoban X
2.7. | Tapasztalatok helyszini ismertetése szoban X

3. Csoportos munkaformak korében
3.1. | Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas X
3.2. | Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal X
3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat X
3.4. | Csoportos versenyjaték X

4.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrol sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti
értékeléssel.
5. Vendéglatas higiénéje tantargy 18 ora/15 ora*

* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatis

5.1. A tantargy tanitasanak célja

A vendéglato tizlet kialakitdsanak és iizemeltetésének kovetelményei
€s a miikodéssel kapcsolatos HACCP szabélyok elméleti hatterének megismertetése, a
tudatos fogyasztdi magatartas kialakitisa. A tanul6k megtanuljik és tudatosan hasznéljak a
korszerti személyi higiénia minden eldirasat a munkahelyiikon és a minden napi életben.

Nincs elétanulmanyi kovetelmény

nélkiil
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5.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy az adott évfolyamba 1épés feltételeiként megjelolt kozismereti és szakmai
tartalmakra épiil

5.3. Témakorok

5.3.1. Vendéglato iizlet kialakitdsdnak feltételei 10 ora/8 ora

Vendéglato egységek telepitésének alapfeltételei

Kornyezetszennyezés nélkiili épitési teriilet, ivoviz, szennyvizelvezetés kovetelményei

A helyiségek egyiranyu kapcsolddasa, tiszta és szennyezett Ovezetek, keresztezodésének
tilalma

Bejaratok kialakitasanak kovetelményei

Raktérak kialakitasanak kovetelményei

El6készito helyiségek kialakitasdnak kovetelményei

Konyhak, mihelyek kialakitdsanak kovetelményei

Mosogatok kialakitasanak kovetelményei

Vendégtér, szocialis helyiségek kialakitasanak kovetelményei

5.3.2. Személyi higiénia 2 ora/2 ora
Személyi higiénia

Test, munkaruha higiéniai el6irasai, egészségiigyi kiskonyv, érvényes orvosi
alkalmassagi vizsgalat igazolasa

Vendéglato tevékenység, élelmiszer eldallitas személyi feltételei

Képzési, egészségiigyi, szakmai és erkolcsi feltételek

Jelentésége az €lelmiszerbiztonsagban

Személyi és targyi feltételek

A kéz apolasa, tisztan tartasa, a dolgozé helyes magatartasa

Védoruha, munkaruha hasznalata, tisztitasa

Betegségek, sériilések

Egészségiigyi alkalmassag

Latogatok, karbantartok

Helyes magatartds az élelmiszerkészités, €s talalas sordn

5.3.3. Vendégldto tevékenység folytatdsdnak kovetelményei 6 ora/5 ora
A HACCP mindségbiztositasi rendszer alapelvei

Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, elokészitési kovetelményei

Uzemi, iizleti terméktarolas szabalyai

Vendéglato tevékenység kornyezetvédelmi eldirdsai

5.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas)
Tanterem, laboratérium

5.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)
5.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek (ajanlas)

L. A tanuldi tevékenysé Alkalmazandd
, Alkalmazott oktatasi . yseg a N a“ a ,do
Sorszam P szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — ~ .
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. Magyarazat X
Elbeszélés X
3. Kisel6adas X
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4. MegbeszElés X
5. Vita X
6. Szemléltetés X
7. Projekt X
8. Kooperativ tanulas X
9. Szerepjaték X
10. | Hazi feladat X

5.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak (ajanlas)

Tanul6i tevékenység

szervezési kerete Alkalmazandé
Sorszadm Tanul6i tevékenységforma (differencidlasi médok) | eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontds | keret

1. Informécio6 feldolgoz6 tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozasa X
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X

1.3. | Olvasott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel X

1.4. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X

1.5. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X

1.6. | Informéacidk 6nall6 rendszerezése X

1.7. | Informéciok feladattal vezetett rendszerezése X

2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. |Irasos elemzések készitése X
2.2. | Leiras készitése X
2.3. | Vélaszolas irasban mondatszintii kérdésekre X
2.4. | Tesztfeladat megoldasa X
2.5. | Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
2.6. | Tapasztalatok utdlagos ismertetése szoban X
2.7. | Tapasztalatok helyszini ismertetése szoban X

3. Csoportos munkaformék korében
3.1. | Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas X
3.2. | Kiscsoportos szakmai munkavégzéEs iranyitassal X
3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat X
3.4. | Csoportos versenyjaték X

5.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti kdznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel.
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A 11521-16. azonosité szamu Cukrasz szakmai idegen nyelv
megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,
témakorei

A 11521-16 azonosité szamu Cukrasz szakmai idegen nyelv megnevezésii szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatasa sordn fejlesztendo
kompetenciak

Cukrész
szakmai
idegen nyelv
FELADATOK
Idegen nyelvii receptekben és technoldgidkban alkalmazza a cukraszati anyagok X
mennyiségi egységeit
Egyszerii idegen nyelvii mondatokat alkot cukraszati eszk6zokrdl és ezekkel végzett
cukraszati miiveletekrol X
Egyszerii idegen nyelvii mondatokat alkot cukraszati gépekrol, berendezésekrol és
ezekkel végzett cukraszati miiveletekrol x
Idegen nyelven bemutatja a cukraszati termékek készitését X
A munkamegosztast, munkaszervezést idegen nyelven megbeszéli munkatérsaival X
A gyakorlati munka sordn idegen nyelven utasitdsokat ad és fogad X
Idegen nyelvii szakmai 6néletrajzot készit X
SZAKMAI ISMERETEK
Cukrasz szakma nyersanyagai idegen nyelven X
Mennyiségi egységek és szamolas, cukraszati anyaghanyadok idegen nyelven X
Cukraszati eszkozok, gépek, berendezések és cukriszati miiveletek Osszekapcsolasa
idegen nyelven X
Cukraszati félkész és késztermékek idegen nyelvii technoldgidja X
Cukraszati munkaszervezési, munkamegosztasi kommunikécié idegen nyelven X
Szakmai Onéletrajz idegen nyelven X
SZAKMAI KESZSEGEK
Idegen nyelvii beszédkészség X
Idegen nyelvii hallott szakmai szoveg megértése
Elemi szamolasi készség idegen nyelven X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
Szorgalom, igyekezet X
Pontossag X
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatéarozottsag X
MODSZERKOMPETENCIAK
Logikus gondolkodas X
Gyakorlatias feladatértelmezés X
6. Cukrasz szakmai idegen nyelv tantargy 72 6ra/62 ora*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas
nélkiil

6.1. A tantargy tanitasanak célja
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A cukraszatban hasznalt szakmai szokincs elsajatitisa, alkalmazasa. Kiilonb6zo
cukraszati anyaghanyadok, miiveletek, technoldgidk idegen nyelvii ismerete,
alkalmazasa. A cukraszati termékkészités kozben lejatszodo szituaciok idegen nyelvi
kezelése.

6.2. Kapcsoléodo kozismereti, szakmai tartalmak
A tantargy tananyagtartalma a kozismereti nyelvtanitasban elsajatitott ismeretekre
épiil, valamint kapcsolddik a Cukraszati szakmai feladatok modul tartalmahoz

6.3. Témakorok

6.3.1. Cukrdszati anyagok, mennyiségi egységek, anyaghdnyadok 12 é6ra/l10 éra
A cukraszat nyersanyagai
A nyersanyagok tarolasa
Cukraszkészitmények megnevezései
Mennyiségi egységek atvaltasa, matematikai alapmiiveletek szamolds gyakorlasa
Cukraszkészitmények anyaghanyada, cukraszati anyagok, mennyiségi egységek
alkalmazasa

6.3.2. Cukrdszati kéziszerszamok, gépek, berendezések, miiveletek 12 ora/l10 ora
A cukraszat kéziszerszamainak megnevezései
Egyszeri idegen nyelvii mondatokat alkotdsa cukraszati eszkozokrdl és ezekkel
végzett cukraszati miiveletekrol
A cukréaszat gépeinek, berendezéseinek megnevezései
Egyszerti idegen nyelvli mondatokat alkotasa cukraszati gépekrdl, berendezésekrol és
ezekkel végzett cukraszati miiveletekrol

6.3.3. Cukrdszati termékek készitése 1. 12 ora/12 ora
Tésztak készitése
Toltelékek készitése
Uzsonnasiitemények készitése

6.3.4. Cukrdszati termékek készitése I1. 24 ora/22 ora
Bevonatok melegitése, olvasztasa, temperalasa
tortdk, szeletek, rolddok. krémes tejszines készitmények, desszertek, bonbonok,
fagylaltok készitése

6.3.5. Munkamegosztds, munkaszervezés kommunikdcio 9 ora/ 6 ora
Munkatérsakkal folytatott kommunikacié cukraszati munkamegosztasrol,
munkaszervezésrol
Gyakorlati munkaval kapcsolatos utasitasok adasa, fogadasa

6.3.6. Szakmai onéletrajz 3 ora/2 éra
Nemzetkozi szakmai Onéletrajzi nyomtatvany kitoltése idegen nyelven

6.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas) Tanterem
6.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanulé6i

tevékenységformak (ajanlas)
6.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos moédszerek (ajanlas)
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.| Alkalmazott oktatési A tanuldi teYékenység Alkalr‘pa"zan’dé
Sorszam ) szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve . .
egyéni | csoport | osztély felszerelések

1. magyarazat X

2. elbeszélés X

3. kisel6adas X

4. megbeszElés X

5. vita X

6. szemléltetés

7. projekt X

8. kooperativ tanulas X

9. szerepjaték X

10. hazi feladat X

6.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato tanuldi tevékenységformak (ajanlas)

Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkalmazand6
Sorszam Tanuloi tevékenységforma (differencidlasi moédok) | eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontds | keret

1. Informaéci6 feldolgoz6 tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nallo feldolgozasa X
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.3. | Olvasott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.4. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.5. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozasa X
1.6. |Informécidk 6nall6 rendszerezése X
1.7. | Informdciok feladattal vezetett rendszerezése X

2. Ismeretalkalmazasi gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. |Irdsos elemzések készitése X
2.2. | Leiras készitése X
2.3. | Valaszolas irdsban mondatszintli kérdésekre X
2.4. |Tesztfeladat megoldasa X
2.5. | Szoveges eldadas egyéni felkésziiléssel X
2.6. | Tapasztalatok utdlagos ismertetése szoban X
2.7. | Tapasztalatok helyszini ismertetése szoban X

3. Csoportos munkaformak korében
3.1. | Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas X
3.2. | Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitissal X
3.3. | Csoportos helyzetgyakorlat X
3.4. | Csoportos versenyjaték X

6.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti kdznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel.
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A 11522-16 azonosit6é szami Cukrasz szakmai feladatok
megnevezési szakmai kovetelménymodul tantargyai,

témakorei
A 11522-16. azonosit6 szamd Cukrasz szakmai feladatok megnevezésii  szakmai
kovetelménymodulhoz tartoz6 tantargyak és témakorok oktatdsa sordn fejlesztend6 kompetenciak
Cukrasz
Cukrész Cukrész | szakmai
szakmai szakmai | lizemi
ismeretek | Szakrajz | gyakorlat | gyakorlat
FELADATOK
Betartja és betartatja a higiéniai eldirasokat X X X
Munkéjihoz alkalmazza az eszkdzoket, berendzéseket,
gépeket x x x
Betartja €s betartatja a munkavédelmi eldirasokat X X X
Felméri és 0sszekésziti a sziikséges anyagokat, eszkdzoket X X X
Cukrasz technoldgiai alapmiiveleteket végez X X X
Cukrészati félkész termékeket készit X X X
Cukorkészitményeket f0z, olvaszt X X X
Toltelékeket f6z, forraz, resztel, kever, habba ver X X X
Gyiimolcsoket tartosit X X X
Bevondanyagokat melegit, higit, temperal készit X X X
Tésztakat gyur, hajtogat, resztel, kever, felver, hengerel,
pihentet * X *
Tésztakat ken, nyujt, alakit és kisiit X X X
Cukraszati késztermékeket készit X X X
Uzsonnasiiteményeket készit X X X
Kikészitett siiteményeket készit X X X
Teasiiteményeket készit X X X
Eredeti technologidval késziti a hagyomanyOrz6 magyar
cukriszati termékeket * X *
Nemzetkozi cukrészati technoldgia alkalmazaséval,
cukréiszati termékeket készit * x *
Fagylaltot, fagylaltkeveréket készit, {6z fagyaszt,
fagylaltkelyhet készit x x x
Parfékat készit X X X
Poharkrémet készit X X X
Bonbonokat készit X X X
Téanyérdesszertet készit X X X
Megtervezi, lerajzolja az Uj siiteményeket, disztortakat X
Diszit alkalmi disztortakat készit X X X X
Munkaszervezési feladatokat végez X X X
Ugyel a termékek mindségére X X
SZAKMAI ISMERETEK
Cukrasz szakma higiéniai kovetelményei X X X
Cukréasz szakma targyi feltételei X X X
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Cukrasz szakma munkavédelmi eldirdsai X X X
Cukrészati gépek X X X
Cukraszati h6kozl6 berendezések X X X
Cukrészati hdelvon6 berendezések X X X
Cukrasztechnoldgiai alapmiiveletek és termékcsoportok X X X
Cukorkészitmények, toltelékek, bevondanyagok X X X
Gyilimolcstartositas X X X
Tésztak, siitési eljarassal késziilt félkész termékek eldallitasa X X X
Uzsonnasiitemények X X X
Tortak, szeletek, tekercsek X X X
Minyonok, desszertek, tartos cukraszati készitmények X X X
Krémes é€s tejszines készitmények X X X
Hagyomany6rz0 magyar cukraszati termékek X X X
Nemzetkozi cukraszati termékek X X X
Edes és sos teasiitemények X X X
Fagylaltok, parfék, adagolt hidegcukraszati termékek X X X
Diszitések X X X
Szakrajz X X X X
Bonbonok X X X
Téanyérdesszertek X X X
Munkaszervezés X X X
Cukraszati készitmények mindsége € forgalomba hozatala X X X
SZAKMAI KESZSEGEK
Mennyiségérzék X X X
Specialis mozdulatok, miiveletek alkalmazéisa X X
Technol6gidk alkalmazasa X X X
Olvasott és irott szakmai szoveg megértése X X X
Cukrészati eszk6z0k, gépek, berendezések hasznalata X X
SZEMELYES KOMPETENCIAK
[zérzékelés X X
Szaglas
Kéziigyesség
TARSAS KOMPETENCIAK
Hatéarozottsag X X X
Irdnyithat6sag X X X
MODSZERKOMPETENCIAK
Kreativitas, otletgazdagsag X X X
Gyakorlatias feladatértelmezés X X X X
A kornyezet tisztan tartdsa X X
7. Cukrasz szakmai ismeretek tantargy 247 6ra/235 éra*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas
nélkiil

7.1. A tantargy tanitasanak célja
A cukrész szakméhoz sziikséges szaktechnoldgiai elmélet, magéaban foglalja a gépek,
eszk6zok nyersanyagok ismeretét, az alapmuveleteket, a készitmények technoldgidjat és a
témakhoz kapcsolddo higiéniai és munkavédelmi eldirdsokat. megalapozza a gyakorlati
tevékenység minOségét, €s a készités biztonsigat.
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7.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

7.3. Témakorok
7.3.1. Cukrdszati alapozo ismeretek 10 ora/10 ora
e Cukrasz lizemi ismeretek:
Raktarak, elokészitd helységek, cukraszmiihely, mosogatok, expedialé helység,
szocialis helységek, irodak bemutatasa

* A cukrasz szakma targyi feltételei:
Cukrasz izem berendezései: butorzat, hokozld-berendezések (tlizhelyek, zsdmolyok,
siitdk, mikrohullamu melegitd, csokoladémelegitd, temperald, krémfozo gépek) és ho
elvond berendezések (hiitok, mélyhtitd, sokkold, fagylalt fagyaszto, tarolo) mikodése,
alkalmazasa
Cukrasz iizem gépei: el6készitd muveletek gépei, (mérlegek, szitilod, apritdé gépek)
félkész termékeket eloallitd és feldolgozogépek (dagasztogép, tésztanyujtd, univerzalis
konyhagép, hengergép, fondantgép, habfive,) dsszeallitdsa, miikodése, alkalmazasa

Munkaeszk6zok csoportositasa, alkalmazasa

¢ A cukrasz szakma munkavédelmi el6irasai:
Cukrasz tizem kialakitasanak, technologiai folyamatainak, berendezéseinek, gépeinek,
eszkozeinek munkavédelmi eldirasai

* Cukrasztechnoldgiai alapmiiveletek és termékcsoportok bemutatédsa:
Elokészité miiveletek: anyagok, eszkozok, gépek elokészitése
Cukraszati félkész termékek jellemzése: cukorkészitmények-, toltelékek-, bevond
anyagok-, gylimolcstartositas jellemzése, tésztak készitése, lazitasa, siitési eljarassal
késziilt félkész termékek altalanos jellemzése, tésztak siitésének altalanos jellemzdi,
stités utdni miiveletek
Cukrészati késztermékcsoportok jellemzése: uzsonnasiitemények-, kikészitett
siitemények, kikészités miiveletei, teasiitemények, bonbonok, tanyérdesszertek,
hidegcukrészati készitmények, diétas, cukriszati termékek jellemzése

7.3.2. Cukrdszati félkész termékek 54 ora/50 ora
*  Cukorkészitmények:

Fozott cukorkészitmények: Cukorfézet készités nyersanyagai,- 1€pései, - tisztasagi
eldirasai, higitdé cukoroldat, fondan, tojashabos készitmények cukoroldata, karamell
eléallitisanak modszerei, felhasznidlasa Hofokok, kézi probak oOsszefiiggései
jellemzése
Olvasztott cukorkészitmények: dobos cukor, grillizs (kemény és puha grillazs),
cukorfesték eloallitasa, felhasznalasa
Cukorkészitmények el6allitasanak balesetvédelmi eldirdsai

» Toltelékek:
Edes toltelékek: gyiimolestoltelékek, olajos magvakbol késziilt toltelékek, tartds
toltelékek, tojaskrémek, vajkrémek, tejszinkrémek, egyéb toltelékek anyagai, készitési
modja, felhasznalasa
Sos toltelékek: kisiilt tésztaba €és nyers tésztaba tolthetd sos toltelékek nyersanyagai,
Osszetétele, készitési mddja, felhasznalésa.
Toltelékkészités miiveleteinek, gépeinek balesetvédelmi eldirasai
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* Bevon6 anyagok:
Fondan melegitése, higitasa, fondan felhasznalasi teriiletei
Csokoladé olvasztasa, temperalasa, temperalds célja, temperalasi modszerek, ét-, tej,
fehércsokoladé temperdlasi homérsékletei, ét-, tej, fehércsokoldadé felhasznalasi
teriiletei,
Bevondmassza olvasztasa, higitasa, ét-, tej, fehér felhasznalési teriilete
Zselékészités modszerei, felhasznalasi teriiletei
Athizo ganache , tiikkorbevonok készitése, és felhasznalasa

* Gyiimolcstartdsitas:
Romlis megakadilyozasa, tartdsitasi eljarasok gyorsfagyasztis, vizelvonas, hokezelés,
vastagcukorban tart6sitas, alkoholban tartdsitas jellemzése, tartds
gylimolcskészitmények felhasznalasi teriiletei

* Tésztik és feldolgozott, kisiilt félkész termékei:

Elesztos tésztik:

Bioldgiai lazitas kozben lejatszodé kémiai folyamatok, élesztds tésztak

csoportositasa, kozvetett tésztakészités, kozvetlen tésztakészités, hideg tésztavezetés
jellemzése, gyurt, kevert, hajtogatott, omlos élesztds tésztafajtak jellemzése, fajtai,
felhasznalasi lehetOségei

Omlos tésztak:

Zsiradékkal torténd lazitas, omlos tésztik csoportositisa, jellemzése, tésztahibak,
megeldzésiik, kijavitasuk.

Gyudrt omlds tésztik, sarga-, barna-, kakads-, angol-, fehér-, sés linzer tésztak
készitése, felhasznaldsi lehetdségei, gyurt omlos tésztafajtidk feldolgozott, kisiilt
félkész termékeli, siitési hofokok, siités utani teendok

Kevert omlos tésztak készitése, feldolgozas szerinti csoportositasa, fajtai, felhasznalasi
lehetdségei, kevert omlds tésztafajtak feldolgozott, kisiilt félkész termékei, siitési
hémérsékletek, - modok, siités utani teendok

Vajas- és leveles tészta:

Vajas- és leveles tészta megkiilonboztetése a felhasznalt zsiradék szerint. Vajas tészta-
, leveles tészta készitése, mechanikai lazitasa, felhasznalasi lehetdségei, feldolgozott,
kisult félkész termékei, siitési hofokok, siités utani teendok

Forrazott tészta:

Forrazott tészta alap és jarulékos anyagai, tésztakészités, tésztahibak és javitasi
modok, tésztahiivelyek alakitisa siitése, felhasznalasi lehetoségei

Felvertek:

Felvertek alap ¢és jarulékos anyagai, A4ltalanos jellemzése habbal lazitéasa,
csoportositasa

Hideg tuton késziilt konnyl felvertek-, hideg uton késziilt nehéz felvertek-, készitése,
fajtai, felhaszndalasi lehetOségei, feldolgozott kisiilt félkész termékei, siitési hofokok
modok, siités utani teendok

Meleg tuton késziilt konnyli felvertek, meleg tton késziilt nehéz felvertek készitése,
fajtai, felhasznalasi lehetdségei, feldolgozott kisiilt félkész termékei, siitési hofokok
modok, siités utani teendok

Hengerelt tésztak:

Hengerelt tésztik alap és jarulékos anyagai, altaldnos jellemzése csoportositisa
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Etkezési marcipanok megkiilonboztetése olajos mag és cukortartalom szerint, étkezési
marcipanok eldallitidsa hideg és meleg eljarassal, az elkészités hibai, felhasznalasi
teriiletei

Siitdmarcipanok  megkiilonboztetése olajos mag és cukortartalom  szerint,
stitdmarcipanok eldallitasa hideg és meleg eljarassal, az elkészités hibai, felhasznilasi
teriiletei

Nugatok eldallitdsa hideg és meleg eljarassal, felhasznalasi teriiletei

Mézes tésztak:

Mézes tésztak alap és jarulékos anyagai, 4altalanos jellemzése kémiai lazitisa
csoportositasa

Hagyomanyos érleléssel késziilt mézes tésztak készitése, fajtai, felhasznalasi teriiletei
Gyors érlelési eljarassal késziilt mézes tésztak készitése, fajtai, felhasznalasi teriiletei

7.3.3. Uzsonnasiitemények 20 ora/l6 ora
Uzsonnasiitemények altalanos jellemzoi
Eleszt6s tésztabol késziilt uzsonnasiitemények:
Gyurt élesztds tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények készitése
Kevert élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése
Hajtogatott élesztOs tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése
Omlos élesztds tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények:
Edes omlés élesztés tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése,
Hagyomanydrz6 magyar omlos élesztds uzsonnasiitemények készitése eredeti
receptira alapjan
S6s omlos élesztds tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa

Omlés tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények:

Omlés tésztabol késziilt hagyoméanydrz6 magyar uzsonnasiitemények készitése eredeti
receptira alapjan

Vajas és leveles tésztabol késziilt toltott és toltetlen édes €s sOs uzsonnasiitemények
készitése

Felvert tésztakbol késziilt uzsonnasiitemények:

Hideg dton késziilt konnyti-, hideg uton késziilt nehéz-, meleg tton késziilt konny-,
meleg tton késziilt nehéz felvert uzsonnasiitemények készitése

Hengerelt tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése

7.3.4. Kikészitett siitemények I. 60 ora/60 ora
Kikészitett siitemények altalanos jellemzdi
e Tortdk:

Tortak altalanos jellemzoi, tortakészités miiveleteinek jellemzése, tortdk csoportositasa
Felvert tésztakbol késziilt tortdk készitése, ezen beliill hagyomany6rzé magyar tortak
készitése eredeti receptira alapjan

Omlos tésztakbol késziilt tortak készitése

e Szeletek:
Szeletek altalanos jellemzdi, szeletkészités miiveleteinek jellemzése
Felvert, omlés mézes, tésztakbol késziilt szeletek készitése

¢ Tekercsek:

Tekercsek altalanos jellemzoi, tekercskészités miiveleteinek jellemzése
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Felvert, gesztenyemasszabol és nemes hulladékbol késziilt tekercsek készitése

*  Minyonok:
Minyonok éaltalanos jellemz6i, minyon készités miiveleteinek jellemzése, minyonok
csoportositasa
Felvert tésztabol késziilt vagott szurt, egy- és két té€sztahiivelybdl késziilt minyonok
készitése ezen beliil hagyoméanydrz6 magyar minyonok készitése eredeti receptira
alapjan
Omlés tésztabol késziilt minyonok készitése
Minyon jellegli készitmények altalanos jellemzdi, csoportositasa

e Desszertek:
Desszertek altalanos jellemzdi, csoportositasa
Felvert tésztabol késziilt desszertek készitése
Fondénnal, zselével, marcipannal bevont desszertek
Omlos tésztabdl késziilt desszertek készitése

* Tartds cukrészati készitmények:
Tartos cukraszati készitmények altalanos jellemzdi, miveletei
Temperalt csokoladéba martott, triiffel krémmel toltott, dusitott tartds cukriszati
készitmények eldallitasa

7.3.5. Kikészitett siitemények I1 40 ora/40 ora
e  Krémesek:
Krémesek altalanos jellemzdi, csoportositisa
Vajas és leveles tésztabdl késziilt krémes siitemények: sargakrémmel késziilt és
tojashabkrémmel késziilt krémes siitemények készitése
Forrazott tésztabol késziilt krémes siitemények készitése

* Tejszines siitemények:
Tejszines siitemények altalanos jellemzdi, csoportositisa
Felvert tésztakbol késziilt tejszines tortdk, - szeletek, - desszertek készitése,
HagyoményOrz6 magyar tejszines siitemények készitése eredeti receptira alapjan
Forrazott té€sztabol késziilt tejszines siitemények készitése
Vajas és leveles tésztabol késziilt tejszines siitemények készitése

¢ Nemzetkozi cukraszati termékek:
Nemzetkozi cukraszati termékek tésztainak, toltelékeinek, bevonatainak készitése
Kiilonboz6 allagu belso rétegek (betétek) készitése
Nemzetkozi cukraszati tortainak toltése, dermesztése, bevonasa, diszitése.
Nemzetkozi cukraszati szeleteinek toltése dermesztése, bevonasa, diszitése.
Nemzetkozi cukraszati desszertjeinek toltése, dermesztése, bevonasa, diszitése.

7.3.6. Teasiitemények 20 ora/16 ora
Teasiitemények altalanos jellemzdi csoportositasa
« Edes teasiitemények 4ltaldnos jellemz8i, omlds- felvert-, hengerelt-,egyéb
tésztabol késziilt toltetlen és toltott teasiitemények készitése
* SOs teasiitemények altalanos jellemzdi, omlos-, vajas té€sztabdl késziilt toltetlen
és toltott sos teasiitemények, forrdzott tésztabol késziilt toltott  sos
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teasiitemények eldallitasa, siités elott és siités utdn toltott sos teasiitemények
készitése

7.3.7. Hidegcukrdszati készitmények, bonbonok, tanyérdesszertek 24 ora/24 ora
Hidegcukraszati készitmények: Fagylaltok, parfék, adagolt hidegcukraszati
készitmények
Fagylaltok:

Fagylaltok altalanos jellemzo6i, fagylalt 6sszetevoi és szerepiik fagylaltkészités
technologiajaban

Fagylaltok csoportositasa 0sszetétel szerint: tejfagylaltok, tejes fagylaltok, tejszines
fagylaltok, gyiimolcsfagylaltok, citrusfagylaltok, tejes gyiimolcsfagylaltok, joghurt
és turofagylaltok, zoldségfagylaltok jellemzoi

Fagylaltok csoportositasa fagyasztas mddja szerint

Fagylaltkészités miiveleteinek jellemzése, fagylaltkészités hibai

Fagylaltkészités és értékesités higiénidja

Fagylalt szdrazanyagtartalméanak kiszamitasa

Parfék:

Parfék éltalanos jellemzdi, csoportositasa,

Parfé alapanyagainak el0készitése, a parfé forméba toltése, fagyasztasa, a forma
eltavolitasa, a parfé diszitése, talalasa

Adagolt hidegcukraszati készitmények:

Adagolt fagylaltkészitmények, allandé €s valtoz6 osszetételii fagylaltkelyhek
készitése

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

* Bonbonok:

Bonbonok altaldnos jellemzoi, alapanyagai, csokoladé temperalas szabalyai,
Bonbonok csoportositasa, gylimoélcsbonbonok, hagyoméanydérzé magyar
gyiimolcsbonbonok, marcipidnbonbonok, nugat bonbonok, grilldizsbonbonok, krémbonbonok,

csokoladébonbonok, cukorkabonbonok jellemzése

* Tanyérdesszertek:
Tanyérdesszertek altalanos jellemzo6i, hideg és meleg desszertek csoportjai,
tanyérdesszertek kiegészitd anyagai, tinyérdesszertek diszitdelemei
Tanyérdesszertek talalasa

7.3.8. Diszités 8 ora/8 ora
Diszités altalanos jellemzoi, egyszerii és kiilonleges diszités miiveletei: bevonas,
burkolas, beszoras, felrakas, fecskendezés, formazas anyagainak, modszereinek jellemzoi

Cukraszati késztermékcsoportok egyszerl diszitései
Kiilonleges diszités mddszerei: csokoladé-, marcipan- karamell-
, zselatinmassza-, grillazsdiszitések

7.3.9. Munkaszervezési feladatok elldtdsa 6 ora/6 ora

Munkaszervezés altalanos jellemzoi
Uzemszervezési modszerek
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A cukrésziizem munkafolyamatainak szervezése f6 és mellék munkafolyamatok

bemutatasa

7.3.10. Cukrdszati termékek mindsége, forgalomba hozatala 5 ora/5 ora
*  Cukrészati készitmények mindsége:

Cukraszati készitmények mindségének altalanos jellemzoi,

Cukraszati készitmények mindségét meghatarozoé tényezok:

felhaszndlt nyersanyagok mindsége, megvalasztott gyartdsmenetek, csomagolas,

tarolas, arukezelés

Cukraszati készitmények tomege
Cukraszati készitmények hibai
Cukraszati készitmények mindségbiztositasi rendszere

* Cukrészati készitmények forgalomba hozatala:
Expedialas, szallitas, tarolas, csomagolas, iizleti arukezelés

7.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas) Tanterem

7.5. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhat6 sajatos modszerek, tanuldi
tevékenységformak (ajanlas)

7.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato sajatos médszerek (ajanlas)
.| Alkalmazott oktatasi A tanuloi teyékenység Alkalr'pa“zanfd()
Sorszadm . szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve . <
egyéni | csoport | osztily felszerelések
1. magyarazat X
2. kisel6adas X
3. megbeszElés X
4. vita X
5. szemléltetés X
6. projekt X
7. hazi feladat X
7.5.2. A tantargy elsajatitisa soran alkalmazhaté tanuldi tevékenységformak
(ajanlas)
Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sorszam Tanul6i tevékenységforma (differencialasi médok) | eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontds | keret
1. Informéci6 feldolgozo tevékenységek
1.1. | Olvasott szoveg 6nall6 feldolgozasa X
1.2. | Olvasott szoveg feladattal vezetett feldolgozéisa X
1.3. | Olvasott szoveg feldolgozéasa jegyzeteléssel X
1.4. | Hallott szoveg feldolgozisa jegyzeteléssel X
1.5. | Hallott szoveg feladattal vezetett feldolgozéasa X
1.6. | Informéacidk 6néll6 rendszerezése X
1.7. | Informéciok feladattal vezetett rendszerezése X
2. Ismeretalkalmazési gyakorl6 tevékenységek, feladatok
2.1. | Vélaszolas irasban mondatszintii kérdésekre | x| |
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2.2. | Tesztfeladat megoldasa X

2.3. | Tapasztalatok utélagos ismertetése szOban X

2.4. | Tapasztalatok helyszini ismertetése széban X
3. Képi informéciok korében

3.1. |rajz készitése lefrasbol | x|
4. Csoportos munkaformék korében

4.1. | Feladattal vezetett kiscsoportos szovegfeldolgozas X

4.2. | Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal X

4.3. | Csoportos helyzetgyakorlat X

4.4. | Csoportos versenyjaték X

7.6. A tantargy értékelésének modja
A nemzeti kdznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel.
8. Szakrajz tantargy ...18 ora/...15 ora*
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatas

nélkiil
8.1. A tantargy tanitasanak célja
A rajzkészség és az esztétikai érzék formalasa, sitemények, disztortik tervezése, diszitési
motivumok, feliratok sablonok készitése segitik a gyakorlati tevékenységen beliil az
aranyérz€k, a precizitas €s a kreativitas és a szinérzék kialakulasat.

8.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

8.3. Témakorok
8.3.1. Szegélydiszek 4 ora/4 ora
Vonalvezetéses motivumok rajzolasa négyzethalds papirra
Kor alaku szegélydiszitések szerkesztése rajzolasa

8.3.?. Feliratok 4 ora/4 ora
All6 és dolt betlik
Zsinoriras
Tortafeliratok

8.3.3. Sablonok 4 ora/3 ora

Pasztilla rajzok készitése csokoladé és glazirdiszitéshez

Térbeli sablonok rajzoléasa (pl. haz, hint6 stb.) mézes, tragant tésztahoz, kivagasa,
Osszeillesztése

Figuralis sablonok rajzolasa, kivagasa

8.3.4. Siitemény és disztorta rajzok 6 ora/4 ora
Tészta felvagasi, alakitasi rajzok uzsonnasiiteményekhez
Siiteményrajzok gyakorlaton elkészitett cukraszati termékekhez
Disztorta rajzok: sziiletésnapi, névnapi karacsonyi, husvéti, gyermeknek késziilo,
eskiivoi, és évfordulora készitett torta tervezése

8.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas) Tanterem
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8.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanulé6i

tevékenységformak (ajanlas)

8.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek (ajanlas)
. | Alkalmazott oktatési A tanuloi teYekenyseg Alkalr‘pa"zan’do
Sorszam . szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — - )

egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X
2. elbeszélés X

3. megbeszElés
4. szemléltetés X
5. projekt
6. hazi feladat X

8.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato tanuldi tevékenységformak (ajanlas)

Tanul6i tevékenység
szervezési kerete Alkalmazandé
Sorszdm Tanul6i tevékenységforma (differencidlasi moédok) | eszkozok és
egyéni csoport- | osztaly- | felszerelések
bontds | keret
1. Informécio6 feldolgoz6 tevékenységek
1.1. | Hallott szoveg feldolgozésa jegyzeteléssel X
1.2. | Informéaciok 6nall6 rendszerezése X
1.3. | Informaciok feladattal vezetett rendszerezése X
2. Képi informécidk korében
2.1. |rajz értelmezése X
2.2. |rajz készitése leirasbol X
2.3. |rajz készités targyrol X
2.4. |rajz kiegészités X
3. Csoportos munkaformak korében
3.1. | Csoportos versenyjaték | x| \

8.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti koznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel.

9. Cukrasz szakmai gyakorlat tantargy
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/kétévfolyamos képzés kozismereti oktatis

9.1. A tantargy tanitasanak célja

180 6ra/162 6ra*

nélkiil

Csoportos foglalkozas keretében a cukrasz tanul6 elsajatitja azokat a mozdulatokat,
miuveleteket, képességeket melyekkel a cukriszati félkész és késztermékeket a
gyakorlatban el6éllithatja. A gyakorlati képzés soran, megismeri a cukraszat
nyersanyagainak tulajdonsigait és szerepét a technoldgidban, betartja a cukraszat
munkavédelmi és higiéniai eldirasait, alkalmazza az elméletben tanultakat

9.2. Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

9.3. Témakorok
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9.3.1. Cukrdszati alapozo ismeretek 10 6ra/9 ora
Cukrasz tanmiihely, tizem, helységeinek bemutatasa

Balesetvédelmi oktatds, jegyzOkonyv Kkitoltése, beleseti jegyzOkonyv, menekiilési
utvonal megismerése, berendezések, gépek, eszkozok bemutatdsa, Osszeszerelése, tisztitasa,
munkavédelmi elGirasai

Személyi higiénia, megjelenéssel kapcsolatos elvardsok, munkaruhdra vonatkozé
eldirasok, egészségligyi szabilyok, cukraszati termékkészitéses higiéniai kovetelményei

Cukraszati  alapmiiveletek, termékcsoportok  bemutatisa  cukrisziizemben,
cukraszdiban
Cukrészati nyersanyagok €s ezek elokészitd miiveleteinek bemutatisa

9.3.2. Cukrdszati félkész termékek 65 ora/65 ora
*  Cukorkészitmények készitése:
Fozott cukorkészitmények: cukorfozet készités, besurités bemutatasa

homérsékletmérés, kézi probak alkalmazisa Higitdo cukoroldat, fondin, tojashabos
készitmények cukorfozete, karamell eldallitasa,

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

Cukorkészitmények el6allitasdnak balesetvédelmi eldirdsai

Cukorkészitmények el6allitasanak higiéniai kovetelményei

* Toltelékek készitése:
Elokészitdo muveletek, f6z€Es, forrazas, resztelés, keverés habba verés alkalmazasa
Edes toltelékek: gyiimolestoltelékek, olajos magvakbol késziilt toltelékek, tartds
toltelékek, tojaskrémek, vajkrémek, tejszinkrémek, egyéb toltelékek készitése

Sos toltelékek: kisiilt tésztaba és nyers tésztaba tolthetd sos toltelékek készitése
Toltelékkészités élelmiszerbiztonsagi kovetelményei
Anyaghanyad szamités receptura alapjan a veszteségek figyelembevételével

* Bevond anyagok alkalmazasa:
Fondan melegitése, higitasa felhasznalasa
Et-, tej, fehércsokoladé olvasztisa, higitasa, temperalasa, felhasznalasa
Et—, tej, fehér bevondmassza olvasztdsa, higitasa, felhasznalasa
Zselé fozése, felhasznalasa
Athiizé ganache, tiikrbevoné készitése felhasznalasa

*  QGyiimolcstartdsitas:
Gyiimolcsok elokészitd miiveletei, gyorsfagyasztas, vizelvonas, hokezelés,
vastagcukorban tart6sitas, alkoholban tartdsitas bemutatasa
Gyiimolcstartdsitas: higiéniai, élelmiszerbiztonsagi kovetelményei

Tésztak, és feldolgozott, kisiilt félkész termékeinek készitése:
o Elesztds tésztak:
Alap és jarulékos anyagok elokészitése, bioldgiai lazitas kozvetett tésztakészités,
kozvetlen tésztakészités, hideg tésztavezetés bemutatasa
Gyurt, kevert élesztOs tésztafajtak készitése, felhasznilasa
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Hajtogatott, élesztds tésztafajtak készitése, tészta alap begytrasa érlelése, zsiradék
alap készitése, a tészta mechanikai lazitdsdnak alkalmazisa: csomagolas, nyujtas,
hajtogatas, pihentetése, hajtogatott, élesztos tésztafajtdk felhasznalasa

Omlos élesztOs tészta €des és sos izU készitése, felhasznalasa

e Omlés tésztak:
Alap és jarulékos anyagok elokészitése, zsiradékkal torténd lazitas alkalmazasa
készitése, felhasznalasa
Gyurt omlos tésztak, sarga-, barna-, kakads-, angol-, fehér-, sos linzer tésztik
készitése, té€sztalapok nyujtasa, szirasa, siitése
Kevert omlds tésztak készitése, nyomozsakkal alakitasa, lappa-, forméaba kenése,
siitése

* Vajas tészta-, leveles tészta:
Alap és jarulékos anyagok elokészitése, tészta alap begyurasa, pihentetése, zsiradék
alap készitése
A tészta mechanikai lazitdsdnak alkalmazéasa: csomagolés, nyujtas, hajtogatés,
pihentetés
Vajas és leveles tészta felhasznalasa, krémlap nytjtasa, siitése

» Forrazott tészta:
Alap és jarulékos anyagok elokészitése, tésztakészités, tésztahibak javitasi modjainak
bemutatasa
Tésztahiivelyek alakitasa siitése, felhasznélasa

* Felvert tésztik:
Alap és jarulékos anyagok elokészitése, a habbal lazitas bemutatasa
Hideg uton késziilt konnyl felvertek-, hideg tton késziilt nehéz felvertek-, meleg titon
késziilt konnyl felvertek-, meleg uton késziilt nehéz felvertek készitése
A felvertek adagolésa, kenése, alakitasa, formaba toltése, siitése, siités utani miiveletek
alkalmazasa

* Hengerelt tésztak:
Alap és jarulékos anyagok elOkészitése, étkezési marcipanok bemutatasa €s /vagy
készitése, siitObmarcipanok eldallitdsa, makron alakitasa, siitése

*  Mézes tésztak:
Alap és jarulékos anyagok elokészitése, kémiai lazitas bemutatasa
Gyors érlelési eljarassal késziilt mézes tésztak készitése, mézes lapok nyujtasa, siitése

Tésztakészités higiéniai, élelmiszerbiztonsigi kovetelményei
Receptura alapjan tésztak és kisiilt termékeinek anyaghdnyad szamitasa a veszteségek
figyelembevételével

9.3.3. Uzsonnasiitemények 40 ora/400ra
Uzsonnasiitemény készités miiveleteinek gyakorlasa: tésztakészités, toltelékkészités,

tészta feldolgozas, toltés, érlelés/vagy pihentetés, lekenés, siités

Elesztos tésztdbol késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:
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Gyurt élesztds tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények készitése: Brids tészta készitése,
érlelése, osztasa, tészta alakitdsa, toltott és toltetlen uzsonnasiitemény készitése,
lekenése, kelesztése, siitése

Kevert élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése:

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

Fank tészta nyujtasa szurasa kelesztése, olajban siitése

Hajtogatott élesztOs tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése:

Hajtogatott €lesztds tészta készitése, nyudjtasa, darabolasa, toltése, kelesztése, siitése,
diszitése

Omlos élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése:

Edes oml6s élesztds tészta készitése, tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése, lekenése
siitése, hagyomany6rzé magyar omlds élesztds uzsonnasiitemények készitése eredeti
receptura alapjan

S6s omlos élesztds pogacsa tésztak készitése, tészta nytjtasa, szirdsa lekenése szorasa,
kelesztése, siitése

Omlés tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:

Linzer tészta készitése, nytjtasa, uzsonnasiitemények toltése, siitése szeletelése

Eredeti receptira alapjan omlos tésztabol késziilt hagyomanyOrz6 magyar
uzsonnasiitemények készitése

Vajas - vagy leveles tésztabol késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:
Toltott és toltetlen édes és sOs uzsonnasiitemények készitése, tészta készitése,
nyujtasa, darabolésa, toltése, lekenése siitése, vagy siités utan toltése diszitése

Felvert tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:

Hideg tton késziilt konnyl-, hideg dton késziilt nehéz-, meleg uton késziilt konnyii-,
meleg uton késziilt nehéz felvert uzsonnasiitemények fajtai készitése

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

Uzsonnasiitemények anyaghdnyad szamitisa receptira alapjan a veszteségek
figyelembevételével
Uzsonnasiitemény készités higiéniai, élelmiszerbiztonsagi kovetelményei

9.34. Kikészitett siitemények I. 65 ora/65 ora
e Tortak készitése:

Tortakészités miiveleteinek gyakorldsa, felvert tortakarika és kerek tésztalap készitése,
elOkészitése, krémkeverés, vagy toltelékkészités, tolté€s, dermesztés, bevonas
(csokoladéval, fondannal, zselével), diszités
Felvert tésztakbol késziilt tortak készitése, gyakorlasa, eredeti receptira alapjan,
hagyomany0Orzé magyar tortdk készitése, dobos-tetd bevonas szeletelés és Eszterhazy
torta bevondsanak gyakorlasa

* Szeletek készitése:
Szeletkészités miiveleteinek gyakorlasa: szogletes lapok és szogletes keretben siitott
felvert tésztak készitése, elokészitése, krémkeverés, toltés, dermesztés, bevonas
(kiilonboz6 bevono anyagokkal), diszités
Felvert, tésztakbol készult szeletek készitése

e Tekercsek készitése:
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Tekercskészités miiveleteinek gyakorlasa: tészta lapok készitése, elokészitése,
krémkeverés, toltés, feltekerés dermesztés bevonds (sajatkrémmel, dobos cukorral)
diszités

*  Minyonok készitése:
Minyon készités miiveleteinek gyakorldsa: tészta lapok, tészta hiivelyek készitése,
elOkészitése, krémkeverés, toltés, dermesztés, felvagés, kiszuras, fondan melegités,
martas, diszités
Felvert tésztabdl késziilt vagott, szurt, egy és két tésztahiivelybdl késziilt minyonok
készitése, eredeti receptira alapjan hagyomanyo6rz6 magyar minyonok készitése
eredeti receptura alapjan

e Desszertek készitése:
Desszert készités miiveleteinek gyakorlasa: tészta lapok, tészta hiivelyek készitése,
elOkészitése, krémkeverés, toltés, dermesztés, felvagas, kiszirds, martas, burkolas,
bevonas, diszités gyakorlisa
Felvert tésztabol vagott, szurt, tésztahiivelybdl készitett desszertek készitése
fondannal, zselével, marcipdnnal bevont desszertek eldallitasa
Omlos tésztabdl késziilt desszertek eldallitasa

» Tartés cukraszati termékek készitése:
Tart6s cukraszati termékek miiveleteinek gyakorlasa. triiffel krém készitése,
tésztalapok hiivelyek készitése, el0készitése, krémkeverés, toltés, dermesztés, vagas,
csokoladétemperalas, martas, diszités, csomagolas
Kikészitett siitemények anyaghdnyad szamitisa receptira alapjdn a veszteségek
figyelembevételével
Kikészitett siitemények készités higiéniai, élelmiszerbiztonsagi kovetelményei

9.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas) Tanmiihely

9.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek, tanulé6i
tevékenységformak (ajanlas)

9.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek (ajanlas)

L. A tanuldi tevékenysé Alkalmazando
.| Alkalmazott oktatasi . yseg nazan
Sorszam ) szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve — ~ .
egyéni | csoport | osztaly felszerelések
1. magyarazat X -
2. megbeszElés X -
3. vita X -
4. szemléltetés X -
5. projekt X -

9.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhato tanuldi tevékenységformak (ajanlas)

Tanul6i tevékenység
szervezési kerete

Sorszam , Tanu}01 (differencialasi moédok) Alkalmazandé eszk6zok és felszerelések
tevékenységforma .
covéni csoport- | osztaly-
gy bontds | keret
1. Csoportos munkaforméak korében
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Cukrasz kéziszerszamok, eszkdzok
Rozsdamentes, fa és marvanylapos
munkaasztalok Fozoberendezések

il;;:gionos Mikrohullami melegitd, csokolddéolvasztd
1.1. munkavégzés X berendezések MérOberendezések
e Hiito, fagyaszt6 sokkold berendezések
iranyitassal p
Fagylaltgépek
Asztali gyurd, keverd, habverd gép
Siit6 és kelesztd berendezések
10, Csoportos X
helyzetgyakorlat
13, |Csoportos X
versenyjaték
2. Gyakorlati munkavégzés korében
Cukrasz kéziszerszamok, eszkozok
Rozsdamentes,fa és marvanylapos
munkaasztalok F6zOberendezések,
Arutermeld Mikrohullami melegitd, csokoladé olvasztod
2.1. szakmai X berendezések, Méroberendezések,
munkatevékenység Hito, fagyaszto sokkolo berendezések,
Fagylaltgépek, Asztali  gyurd
keverd habver6gép, Siit6 és
keleszto berendezések
Cukrasz kéziszerszamok, eszkdzok
Rozsdamentes,fa és marvanylapos
munkaasztalok ,F6zoberendezések,
Miiveletek Mikrohullamu melegitd, csokolddéolvasztd
2.2. ayakorldsa X berendezések, Méroberendezések,
Hiito, fagyaszt6 sokkold berendezések,
Fagylaltgépek
Asztali gyur6 keverd habverdgép, Siit6 €s
keleszto berendezések
Munkamegfigyelés
2.3. |adott szempontok X
alapjan
3. Vizsgilati tevékenységek korében
3.1, | Technologiai X
probak végzése
39 TE?Ch}lO](’)giai ) X
mintak elemzése
33 Anyagmintak
azonositasa

10. Cukrasz szakmai iizemi gyakorlat tantargy
* Haromévfolyamos képzés kozismereti oktatassal/két évfolyamos képzés kozismereti oktatas

9.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti kdznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel.

1173 o6ra/1266 ora*

nélkiil
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10.1. A tantargy tanitasanak célja
Az tizemi gyakorlat sordn a cukrasz tanul6 elmélyiti azokat a mozdulatokat, miiveleteket,
képességeket melyek a cukraszati félkész és késztermékek eldallitisahoz sziikségesek. A
termékkészités kozben fejlodik esztétikai érzéke. Helyesen alkalmazza, a nyersanyagokat a
technoldgiaban, tudatosan betartja a cukraszat munkavédelmi és higiéniai eldirasait.

10.2. Kapcsolédoé kozismereti, szakmai tartalmak
10.3. Témakorok
10.3.1. Cukrdszati alapozo ismeretek 14 6ra/16 ora

Cukrész, lizem, helységeinek bemutatisa

Balesetvédelmi oktatds, jegyzOkonyv Kkitoltése, beleseti jegyzOkonyv, menekiilési
utvonal megismerése, berendezések, gépek, eszkdzok bemutatdsa, Osszeszerelés,
tisztitasa, munkavédelmi eldirasai

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

Cukraszati alapmuveletek, termékcsoportok bemutatisa cukrasziizemben,
cukraszdaban
Cukrészati nyersanyagok €s ezek elokészitd miiveleteinek elvégzése

10.3.2. Cukrdszati félkész termékek 175 ora/192 ora
*  Cukorkészitmények készitése:

Fozott cukorkészitmények: cukorfozet készités, besurités bemutatasa
hémérsékletmérés, kézi probak alkalmazasa
Higit6 cukoroldat, fondan, tojashabos készitmények cukorfozete, karamell eldallitasa,
Olvasztott cukorkészitmények: dobos cukor, grillizs (kemény és puha grillazs),
cukorfesték eldallitasa
Cukorkészitmények eldallitaisanak balesetvédelmi eldirasainak betartisa

» Toltelékek készitése:
Elokészito muveletek, f6z€s, forrazas, resztelés, keverés habba verés alkalmazasa
Edes toltelékek: gyiimolcstoltelékek, olajos magvakbdl késziilt toltelékek, tartos
toltelékek, tojaskrémek, vajkrémek, tejszinkrémek, egyéb toltelékek készitése
Sos toltelékek: kisiilt tésztaba és nyers tésztaba tolthetd sos toltelékek készitése

* Bevono anyagok alkalmazésa:
Fondan melegitése, higitasa felhasznalasa
Et—, tej, fehércsokoladé olvasztasa, higitisa, temperalasa, felhasznalasa
Et-, tej, fehér bevondmassza olvasztasa, higitasa, felhasznalasa
Zselé fozése, felhasznalasa
Tiikorbevono készitése felhasznalasa

* Gylimolcstartositas:
Gyiimolcsok — elokészitd miiveletei, gyorsfagyasztas, vizelvonds, hokezelés,

vastagcukorban tartositas, alkoholban tartdsitas

» Tésztik, és feldolgozott, kisiilt félkész termékeinek készitése:
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Elesztds tésztak készitése:

Alap és jarulékos anyagok elokészitése, bioldgiai lazitds kozvetett tésztakészités,
kozvetlen tésztakészités, hideg tésztavezetés

Gyurt, kevert élesztOs tésztafajtak készitése, felhasznilasa

Hajtogatott, élesztds tésztafajtak készitése, tészta alap begytrasa érlelése, zsiradék
alap készitése, a tészta mechanikai lazitdsdnak alkalmazisa: csomagolas, nyujtas,
hajtogatas, pihentetése

Hajtogatott, élesztds tésztafajtak felhasznélasa

Omlos €lesztds tészta édes és sos 1zl készitése, felhasznilasa

Omlos tésztak készitése:

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

Gyudrt omlds tésztik, sarga-, barna-, kakads-, angol-, fehér-, sés linzer tésztak
készitése, té€sztalapok nyujtasa, szirasa, siitése

Kevert oml6s tésztak készitése, alakitasa, lappa-, formaba kenése, siitése

Vajas tészta-, leveles tészta:

Alap és jarulékos anyagok elokészitése, tészta alap begyurasa, pihentetése, zsiradék
alap készitése

A tészta mechanikai lazitisanak alkalmazdsa: csomagolds, nyujtas, hajtogatas,
pihentetés, vajas €s leveles tészta felhasznalasa, krémlap nyujtasa, siitése

Forrazott tésztik készitése:
Alap és jarulékos anyagok el0készitése, tésztakészités, tésztahibak javitdsi modjainak
bemutatéasa, tésztahiivelyek alakitasa siitése, felhasznilasa

Felvert tésztak készitése:

Alap és jarulékos anyagok elokészitése, a habbal lazitds bemutatasa

Hideg uton késziilt konnyli felvertek-, hideg uton késziilt nehéz felvertek-, meleg tton
késziilt konnyt felvertek-, meleg tton késziilt nehéz felvertek készitése

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

Hengerelt tésztak készitése:

Alap és jarulékos anyagok elokészitése, étkezési marcipanok bemutatdsa és /vagy
készitése, siitObmarcipanok eldallitdsa, makron alakitasa, siitése

Mézes tésztik készitése:

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

Cukraszati félkész termékek eldallitaisanak higiéniai és élelmiszerbiztonsagi
kovetelményeinek betartasa

Elokészité gépek, tésztanyuijtok, dagasztogépek, kelesztd berendezések, hengergépek,
univerzalis konyhagépek, hiitéberendezések, siité és fézoberendezések feliigyelet

melletti balesetmentes alkalmazasa

10.3.3. Uzsonnasiitemények 189 ora/184 ora
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Uzsonnasiitemény készitése, miiveleteinek gyakorlasa: tésztakészités, toltelékkészités,
tészta feldolgozas, toltés, érlelés/vagy pihentetés, lekenés, siités

Eleszt6s tésztabol késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:

Gyurt élesztds tésztabal késziilt uzsonnasiitemények készitése

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

Kevert élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése

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

Fank tészta nyujtasa szurasa kelesztése, olajban siitése

Hajtogatott élesztOs tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése

Hajtogatott €lesztds tészta készitése, nyudjtasa, darabolasa, toltése, kelesztése, siitése,
diszitése

Omlos élesztds tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:

Edes omlos élesztds tészta készitése, tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése, lekenése
siitése, hagyomanyd6rzé magyar omlos élesztds uzsonnasiitemények készitése eredeti
receptura alapjan

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

Omlés tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények eldallitisa:
Linzer tészta készitése, nytjtasa, toltése, siitése szeletelése, eredeti receptura alapjan
omlos tésztdbol késziilt hagyomanyOrzé magyar uzsonnasiitemények készitése

Vajas - vagy leveles tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:

Toltott €s toltetlen édes €s sés uzsonnasiitemények készitése,

Vajas és leveles tészta készitése, nyujtasa, daraboldsa, toltése, lekenése siitése, vagy
stités utan toltése diszitése

Felvert tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:

Felvertek készitése, hideg uton késziilt konnyii-, hideg iton késziilt nehéz-, meleg titon
késziilt konnyli-, meleg tton késziilt nehéz felvert uzsonnasiitemények fajtai készitése
Felvert tésztak alakitasa, formaba toltése, siitése, bevonasa, diszitése
Uzsonnasiitemény eldallitisanak higiéniai és élelmiszerbiztonsagi kovetelményeinek
betartasa

El6készitd gépek, tésztanyujtok, dagasztdégépek, kelesztd berendezések, hengergépek,
univerzalis konyhagépek, hiitberendezések, siitd €s fézdberendezések feliigyelet
melletti balesetmentes alkalmazasa

10.3.4. Kikészitett siitemények I. 280 ora/296 ora
e Tortdk készitése:
Tortakészités miiveleteinek gyakorlasa, felvert tortakarika és kerek tésztalap készitése,
elOkészitése, krémkeverés, vagy toltelékkészités, toltés, dermesztés, bevonas
(csokoladéval, fondannal, zselével), diszités
Felvert tésztakbol késziilt tortak készitése, gyakorlasa, eredeti receptira alapjan,
hagyomany0Orzé magyar tortdk készitése

e Szeletek készitése:
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Szeletkészités miiveleteinek gyakorldsa: szogletes lapok és szogletes keretben siitott
felvert tésztak készitése, elokészitése, krémkeverés, toltés, dermesztés, bevonas
(kiilonboz6 bevono anyagokkal), diszités

Felvert, tésztakbol készult szeletek készitése

e Tekercsek készitése:
Tekercskészités miiveleteinek gyakorlasa: tészta lapok készitése, elokészitése,
krémkeverés, toltés, feltekerés dermesztés bevonds (sajatkrémmel, dobos cukorral)
diszités

*  Minyonok készitése:
Minyon készités miiveleteinek gyakorldsa: tészta lapok, tészta hiivelyek készitése,
elOkészitése, krémkeverés, toltés, dermesztés, felvagas, kisziras, fondan melegités,
martas, diszités
Felvert tésztabdl késziilt vagott, szurt, egy és két tésztahiivelybdl késziilt minyonok
készitése, eredeti receptura alapjan hagyominyorz6 magyar minyonok készitése
eredeti receptura alapjan

e Desszertek készitése:
Desszert készités miiveleteinek gyakorldsa: tészta lapok, tészta hiivelyek készitése,
elOkészitése, krémkeverés, toltés, dermesztés, felviagas, kiszirds, martas, burkolas,
bevonas, diszités
Felvert tésztabdl végott, szurt, tésztahiivelybdl késziilt, formédban siitott, (fondannal,
zselével, marcipannal bevont) desszertek eldallitasa
Omlos tésztabdl késziilt desszertek eldallitasa

e Tartds cukraszati termékek készitése:
Tartds cukriszati termékek miveleteinek gyakorlasa: triiffel krémek készitése,
tésztalapok hiivelyek készitése, elokészitése, krémkeverés, toltés, dermesztés, vagas,
csokolddé temperélds, martés, diszités, csomagolis

Kikészitett siitemények eldallitasanak higiéniai és élelmiszerbiztonsagi
kovetelményeinek betartasa

Univerzalis konyhagépek, tésztanyuijtok, hé kozld és hd elvond berendezések
feliigyelet melletti balesetmentes alkalmazasa

10.3.5. Kikészitett siitemények II. 239 ora/2626ra
*  Krémes siitemények készitése:
Vajas vagy leveles tésztabol krémlap készitése, tojaskrémek fézése krémesek toltése,
szeletelése, hintése
Forrazott tésztabdl tésztahiively készitése, eldkészitése, sargakrém fozése, toltése,
diszitése

* Tejszines siitemények készitése:
Felvert tésztakbol késziilt tejszines tortdk, - szeletek, - desszertek eldallitasi
miveleteinek (tészta elokészitése, tejszinkrém készités, toltés, dermesztés, bevonas,
diszités) gyakorlasa, Hagyomany6rz0 magyar tejszines siitemények készitése eredeti
receptira alapjan
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Forrazott tésztabol késziilt tejszines siitemények készitése tésztahiively elokészitése,
sargakrém fézése, tésztahiively toltése, habkészitése, diszitése

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

Krémes €s tejszines siitemények anyaghanyad szamit4sa receptira alapjan a
veszteségek figyelembevételével

e Nemzetkozi cukraszati termékek készitése:
Nemzetkozi cukriszatban alkalmazott tésztak, toltelékek, kiillonbozd allagu rétegek
készitése
Nemzetkozi cukraszatban alkalmazott tortak, szeletek, desszertek toltése, dermesztése
Nemzetkozi cukriszatban alkalmazott bevond anyagok készitése, tortidk, szeletek,
desszertek bevonasa, diszit6elemek készitése, termékek diszitése.

Kikészitett  siitemények  eldallitisanak  higiéniai és  élelmiszerbiztonsagi
kovetelményeinek betartasa

Tésztagyurd és keverd gépek,, tésztanyujtok, habfuvok hoé kozld és hdé elvond
berendezések feliigyelet melletti balesetmentes alkalmazasa

10.3.6. Teasiitemények 91 ora/ll2 éra
« Edes teasiitemények készitése:
Omlés-,felvert-, hengerelt-,egyéb tésztabdl késziilt toltetlen és toltott teasiitemények
készitése, tésztak eldallitasa, alakitasa, siitése, toltése, bevonasa, diszitése

* S0s teasiitemények készitése:
Omlos-, vajas tésztdbol késziilt toltetlen €s toltott sos teasiitemények, forrazott
tésztabol késziilt toltott sos teasiitemények eldallitisa Tésztdk, sos toltelékek
eldallitdsa. Siités elott €s siités utan toltott sos teasiitemények készitése

Teaslitemények eldéllitasanak higiéniai és élelmiszerbiztonsigi kovetelményeinek
betartdsa

Tésztagyurd- és keverd gépek, tésztanyujtok, ho kozld és hd elvond berendezések
[feliigyelet melletti balesetmentes alkalmazéasa

10.3.7. Hidegcukrdszati készitmények, bonbonok, tanyérdesszertek 112 ora/l112
ora
* Hidegcukriszati készitmények: fagylaltok, parfék, adagolt hidegcukraszati
készitmények eldallitasa

Fagylaltok készitése:

Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gyiimolcsfagylaltok, citrusfagylaltok, tejes
gylimolcsfagylaltok, joghurt és tirofagylaltok, készitése

Fagylalt készités miiveleteinek gyakorlasa: alap és jarulékos anyagok el0készitése,
fagylaltkeverék készitése,- hOkezelése, - szlirése, - homogénezése, - hiitése,
pihentetése, - érlelése, - fagyasztasa kifagyott, fagylalt tarolasa,
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Parfék készitése:
Alapanyagok el0készitése, a parfé forméba toltése, fagyasztasa, a forma eltavolitasa, a
parfé diszitése, talalasa

Adagolt hidegcukraszati készitmények eldallitasa

Fagylaltkelyhek készitése: ontetek, diszek készitése fagylaltkelyhekhez fagylalt
adagolasa, allando és valtoz6 osszetételll fagylaltkelyhek készitése

Poharkrémek készitése: f6zott krémbdl késziilt poharkrémek, izesitett
tejszinhabkrémbdl késziilt poharkrémek, vegyes 0sszetételli poharkrémek eldallitasa

Hidegcukraszati készitmények eldéllitasanak higiéniai és élelmiszerbiztonsagi
kovetelményeinek betartasa

Fagylaltf6z6 és fagyasztd berendezések, fagylalttarold sokkold berendezések, habfivo
feliigyelet melletti balesetmentes alkalmazasa

e Bonbonok készitése:
Csokoladé temperalas gyakorlasa
Gyiimolcsbonbonok, hagyomanydrz6 magyar gyiimolcsbonbonok,
marcipanbonbonok, nugatbonbonok, grillizsbonbonok, krémbonbonok,
csokoladébonbonok készitése

* Tanyérdesszertek készitése:
Hideg és meleg desszertek, ontetek, diszitdelemek készitése, tinyérdesszertek talaldsa

Univerzalis konyhagép, habftivok, ho kozld és hd elvond berendezések feliigyelet
melletti balesetmentes alkalmazasa

10.3.8. Diszités 45 ora/56 ora
Egyszerti és kiilonleges diszités miiveleteinek alkalmazasa: bevonds, burkolas,
beszdras, felrakas, fecskendezés, formazas modszereinek gyakorldsa
Cukraszati késztermékcsoportok egyszeri diszitéseinek gyakorlasa

Alkalmi diszmunkak készitése:

Kiilonleges diszités moddszerek gyakorldsa, csokolddé-, marcipan-, zselatinmassza-,
karamell-, grillazsdiszek készitése

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

10.3.9. Munkaszervezési feladatok elldtdsa 14 6ra/20 ora
Cukréaszati munkafolyamatok megtervezése
Termékkészités elokészitése, félkész ¢és késztermékek munka folyamatainak
szervezése

10.3.10.  Cukrdszati termékek mindsége, forgalomba hozatala 14 ora/l6 ora
* Mindséget befolyasold tényezdk kialakitasa:
Cukrészati készitmények tapértékének, élvezeti értékének, tetszetdsségének
eltarthatdsaganak kialakitasa
Mindséget meghatarozé tényezok, nyersanyagok, gyartdsmenetek, tarolas, arukezelés
ellendrzése, cukraszati készitmények tomegének ellendrzése
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* Cukréaszati készitmények forgalomba hozatalaval kapcsolatos teenddk
végzése: expedidlas, tarolas, csomagolas, iizleti arukezelés gyakorlasa

10.4. A képzés javasolt helyszine (ajanlas) Tanmiihely és/ vagy tizem
10.5. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhat6é sajatos modszerek,

tanuldi tevékenységformak (ajanlas)
10.5.1. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté sajatos modszerek (ajanlas)

.| Alkalmazott oktatési A tanuldi teYékenység Alkalr‘pa"zan’dé
Sorszam ) szervezeti kerete eszkozok és
modszer neve - .
egyéni | csoport | osztély felszerelések
1. magyarazat X
2. megbeszElés X
3. vita X
4. szemléltetés X
5. projekt X
10.5.2. A tantargy elsajatitasa soran alkalmazhaté tanuléi tevékenységformak
(ajanlas)
Tanuldi tevékenység
Tanuléi . szerve;ési 1.<erete
Sorszam . ., (differencialasi modok) Alkalmazandé eszkdzok és felszerelések
tevékenységforma ~
egyéni csopo/rt— osztaly-
bontis | keret
1. Csoportos munkaformak korében
Cukrasz kéziszerszamok, eszkozok
Rozsdamentes fa és marvanylapos
Kiscsoportos mgnkaasztalok, Fozoberendezések,
. Mikrohullami melegitd, Csokoladéolvasztod
1.1. szakma1, ) X berendezések, Méroberendezések, Huto,
munkavégzés . . <
irdnyitssal fagyaszto ,sokkolo berfendffzc?sek, )
Fagylaltgépek, Asztali gyurd, kevero,
habverdgép, Nyujtdégépek, Siitd és kelesztd
berendezések
12, Csoportos X
helyzetgyakorlat
13, Csoport.o/s ) X
versenyjaték
2. Gyakorlati munkavégzés korében
Cukrasz kéziszerszamok, eszkdzok
Rozsdamentes fa és marvanylapos
munkaasztalok, F6zoberendezések,
Arutermeld Mikrohullamu melegitd, Csokoladéolvasztod
2.1. szakmai X berendezések, Méroberendezések, Hiito,
munkatevékenység fagyaszté sokkold berendezések,

Fagylaltgépek, Asztali gytrd, keverd,
habverdgép, Nyujtdgépek. Siitd kelesztd
berendezések
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Cukrasz kéziszerszamok, eszkdzok
Rozsdamentes fa és marvanylapos
munkaasztalok, F6zoberendezések,
Miiveletek Mikrohullamu melegitd, Csokoladé olvasztd
2.2. ) berendezések, Méroberendezések, Hiito,
gyakorlasa fagyaszté sokkold berendezések,
Fagylaltgépek, Asztali gytrd, keverd,
habverdgép, Nyujtdgépek, Siitd kelesztd
berendezések
Munkamegfigyelés
2.3. |adott szempontok X
alapjan
3. Vizsgalati tevékenységek korében
Technoldgiai
3.1. PPN X
probak végzése
39 TE?Ch}lO](’)giai ) X
mintik elemzése
Anyagmintak
3.3. .z
azonositdsa
10.6. A tantargy értékelésének modja

A nemzeti kdznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. torvény. 54. § (2) a) pontja szerinti

értékeléssel.
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OSSZEFUGGO SZAKMAI GYAKORLAT

I. Harom évfolyamos oktatas kozismereti képzéssel
1/9. évfolyamot kovetden 140 6ra
2/10. évfolyamot kovetden 140 6ra
Az 0sszefiiggd nyari gyakorlat egészére vonatkozik a meghatarozott 6raszam, amelynek
keretében az Osszes felsorolt elemet kotelezOen oktatni kell az éraszamok részletezése nélkiil, a
tanulok egyéni kompetenciafejlesztése érdekében.

Az 1/9. évfolyamot kovetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
Cukraszati félkész termékek

* Toltelékek készitése:
Elokészito muveletek, fozés, forrazas, resztelés, keverés habba verés alkalmazasa
Edes toltelékek: gyiimolestoltelékek, olajos magvakbol késziilt toltelékek, tartos toltelékek,
tojaskrémek, vajkrémek, tejszinkrémek, egyéb toltelékek készitése
Sos toltelékek: kisiilt tésztdba €s nyers tésztiba tolthetd sos toltelékek készitése

» Tésztak, és feldolgozott, kisiilt félkész termékeinek készitése:
Elesztés tésztak készitése:
Alap és jarulékos anyagok elokészitése, bioldgiai lazitas kozvetett tésztakészités, kozvetlen
tésztakészités, hideg tésztavezetés
Gyurt, kevert élesztds tésztafajtak készitése, felhasznéalasa
Hajtogatott, élesztds tésztafajtak készitése, tészta alap begyuirasa érlelése, zsiradék alap
készitése, a tészta mechanikai lazitdsanak alkalmazasa: csomagolas, nyujtas, hajtogatas,
pihentetése, hajtogatott, élesztOs tésztafajtak felhasznéalasa
Omlés €lesztos tészta €des és sos izu készitése, felhasznalasa

Omlos tésztak készitése:

Alap és jarulékos anyagok elokészitése, zsiradékkal torténd lazitas alkalmazasa készitése,
felhasznalasa

Gyurt omlos tésztik, sarga-, barna-, kakads-, angol-, fehér-, sos linzer tésztik készitése,
tésztalapok nyujtasa, szurasa, siitése

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

Vajas tészta-, leveles tésztak készitése:

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

A tészta mechanikai lazitasanak alkalmazéasa: csomagolés, nyujtas, hajtogatés, pihentetés
Vajas és leveles tészta felhasznalasa, krémlap nytjtasa, siitése

Forrazott tészta készitése:

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

Felvert tésztak készitése:

Alap és jarulékos anyagok elokészitése, a habbal lazitds bemutatasa

Hideg tton késziilt konnyl felvertek-, hideg titon késziilt nehéz felvertek-

meleg dton késziilt konnyi felvertek-, meleg uton késziilt nehéz felvertek készitése. A
felvertek adagolasa, kenése, alakitasa, formaba toltése, siitése, siités utani miiveletek
alkalmazasa
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Hengerelt tésztik készitése:
Alap és jarulékos anyagok elokészitése, étkezési marcipanok bemutatasa és /vagy készitése,
stitdmarcipanok eldallitasa, makron alakitasa, siitése

Mézes tésztak készitése:
Alap és jarulékos anyagok el0készitése, kémiai lazitas bemutatisa
Gyors érlelési eljarassal késziilt mézes tésztak készitése, mézes lapok nyujtasa, siitése

Receptira alapjan cukréaszati félkész termékek anyaghanyad szamitasa a veszteségek
figyelembevételével

Elokészito gépek, tészta gyuro és keverd gépek,, tésztanyujtok, ho kozld és ho elvond
berendezések feliigyelet melletti balesetmentes alkalmazasa

Uzsonnasiitemények
Uzsonnasiitemény készités milveleteinek gyakorlasa: tésztakészités, toltelékkészités, tészta
feldolgozas, toltés, érlelés/vagy pihentetés, lekenés, siités

Eleszt6s tésztabol késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:

Gyurt élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése:

Bri6s tészta készitése, érlelése, osztasa, tészta alakitasa, toltott és toltetlen uzsonnasiitemény
készitése, lekenése, kelesztése, suitése

Kevert élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése

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

Fank tészta nyujtasa szurésa kelesztése, olajban siitése

Hajtogatott €lesztds té€sztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése

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

Edes omlos élesztds tészta készitése, tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése, lekenése siitése,
hagyomanyo6rzé magyar omlds élesztOs uzsonnasiitemények készitése eredeti receptira alapjan
S6s omlos élesztds pogacsa tésztak készitése, tészta nyujtasa, szirdsa lekenése szorasa,
kelesztése, siitése

Omlos tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:
Linzer tészta készitése, nyujtasa, toltése, siitése szeletelése, eredeti receptira alapjan omlds
tésztabol késziilt hagyomany6rzé magyar uzsonnasiitemények készitése

Vajas - vagy leveles tésztabol késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:
Toltott €s toltetlen édes €s sés uzsonnasiitemények készitése, vajas - vagy leveles tészta
készitése, nyujtasa, darabolasa, toltése, lekenése siitése, vagy siités utin toltése diszitése

Felvert tésztabdl készitett uzsonnasiitemények eldallitisa:

Hideg tton késziilt konnyili-, hideg tton késziilt nehéz-,

meleg dton késziilt konnyii-, meleg uton késziilt nehéz felvert uzsonnasiitemények fajtai
készitése

Felvert tésztak alakitasa, formaba toltése, siitése, bevonasa, diszitése
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Uzsonnasiitemények anyaghanyad szdmitasa receptura alapjan a veszteségek
figyelembevételével

ElOkészitd gépek, tésztagyuro és keverd gépek, tésztanyujtok, ho kozld és hd elvond
berendezések feliigyelet melletti balesetmentes alkalmazasa

A 2/10. évfolyamot kovetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
Kikészitett siitemények I.

e Tortak készitése:
Tortakészités miiveleteinek gyakorlasa, felvert tortakarika €s tésztalap készitése, elokészitése,
krémkeverés, vagy toltelékkészités, toltés, dermesztés, bevonas (csokoladéval, fondannal,
zselével), diszités
Felvert tésztakbol késziilt tortak készitése, gyakorlasa, eredeti receptira alapjan,
hagyomanyorz0 magyar tortak készitése

e Szeletek készitése:
Szeletkészités miiveleteinek gyakorlasa: szogletes lapok és szogletes keretben siitott felvert
tésztak készitése, elokészitése, krémkeverés, toltés, dermesztés, bevonas (kiilonbdzo bevond
anyagokkal), diszités
Felvert, tésztakbol késziilt szeletek készitése

» Tekercsek készitése:
Tekercskészités miiveleteinek gyakorlasa: t€szta lapok készitése, elokészitése, krémkeverés,
toltés, feltekerés dermesztés bevonas (sajatkrémmel, dobos cukorral) diszités

*  Minyonok készitése:
Minyon készités miiveleteinek gyakorlasa: tészta lapok, tészta hiivelyek készitése, elokészitése,
krémkeverés, toltés, dermesztés, felvagas, kisziras, fondan melegités, martas, diszités
Felvert tésztabdl késziilt vagott, szurt, egy és két tésztahiivelybdl késziilt minyonok készitése,
eredeti receptura alapjan hagyoméanydrz6 magyar minyonok készitése eredeti receptira alapjan

e Desszertek készitése:
Desszert készités miiveleteinek gyakorlésa: tészta lapok, tészta hiivelyek készitése,
elokészitése, krémkeverés, toltés, dermesztés, felvagas, kisziras, martas, burkolés, bevonas,
diszités
Felvert tésztabdl vagott, szurt, tésztahiivelybdl készitett forméban siitott (fondannal, zselével,
marcipannal bevont) desszertek el6allitasa
Omloés tésztabol késziilt desszertek eldallitasa

e Tartds cukraszati termékek készitése:
Tart6s cukraszati termékek miiveleteinek gyakorlasa: triiffel krém készitése, tésztalapok
hiivelyek készitése, el0készitése, krémkeverés, toltés, dermesztés, vagas, csokoladétemperalas,
martas, diszités, csomagolas

Kikészitett siitemények anyaghanyad szamitasa receptira alapjan a veszteségek
figyelembevételével

El6készitd gépek, tésztagyuro és keverd gépek, tésztanyujtok, ho kozld és hd elvond
berendezések feliigyelet melletti balesetmentes alkalmazasa
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Kikészitett siitemények II.

*  Krémes siitemények készitése:
Vajas vagy leveles té€sztabol krémlap készitése, tojaskrémek fézése krémesek toltése,
szeletelése, hintése
Forrazott tésztabol tésztahiively készitése, elokészitése, sargakrém fozése, toltése, diszitése

* Tejszines siitemények készitése:
Felvert tésztakbol késziilt tejszines tortak, - szeletek, - desszertek eldallitasi miiveleteinek
(tészta el0készitése, tejszinkrém készités, toltés, dermesztés, bevonas, diszités) gyakorlasa,
Hagyomanydrz6 magyar tejszines siitemények készitése eredeti receptira alapjan
Forrazott tésztabdl késziilt tejszines siitemények készitése tésztahiively el0készitése, sargakrém
fozése, tésztahiively toltése, habkészitése, diszitése
Vajas vagy leveles tésztabol késziilt tejszines siitemények eldallitasi miiveleteinek (krémlap
készités, bevonas fondannal, tojaskrémek készités, toltés, szeletelés) gyakorlasa

¢ Nemzetkozi cukraszati termékek készitése:

Nemzetkozi cukraszatban alkalmazott tésztak, toltelékek, kiilonbozd allagu rétegek készitése,
tortak, szeletek, desszertek toltése, dermesztése.

Nemzetkozi cukraszatban alkalmazott bevon6 anyagok készitése, tortak, szeletek, desszertek
bevonasa, diszitoelemek készitése, termékek diszitése

Kikészitett siitemények anyaghanyad szamitasa receptira alapjan a veszteségek
figyelembevételével

Tésztagyuro €s keverd gépek, tésztanyujtok, ho kozld és ho elvond berendezések, habfivok
feliigyelet melletti balesetmentes alkalmazasa
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I1. Két évfolyamos oktatas kozismereti képzés nélkiil
1. évfolyamot kovetden 160 6ra

Az 1. évfolyamot kovetd szakmai gyakorlat szakmai tartalma:
Cukraszati félkész termékek
» Toltelékek készitése:
Elokészito muveletek, fozés, forrazas, resztelés, keverés habba verés alkalmazasa
Edes toltelékek: gyiimolestoltelékek, olajos magvakbol késziilt toltelékek, tartos toltelékek,
tojaskrémek, vajkrémek, tejszinkrémek, egyéb toltelékek készitése
Sos toltelékek: kisiilt tésztdba €s nyers tésztiba tolthetd sos toltelékek készitése

» Tésztik, és feldolgozott, kisiilt félkész termékeinek készitése:
ElesztOs tésztak készitése:

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

Gyurt, kevert élesztds tésztafajtak készitése, felhasznalasa

Hajtogatott, élesztds tésztafajtak készitése, tészta alap begyuirasa érlelése, zsiradék alap
készitése, a tészta mechanikai lazitdsanak alkalmazasa: csomagolas, nyujtas, hajtogatas,
pihentetése, hajtogatott, élesztOs tésztafajtak felhasznéilasa

Omlés €lesztos tészta €des és sos izu készitése, felhasznalasa

Omlos tésztak készitése:

Alap és jarulékos anyagok elokészitése, zsiradékkal torténd lazitas alkalmazasa készitése,
felhasznalasa

Gyurt omlos tésztik, sarga-, barna-, kakads-, angol-, fehér-, sos linzer tésztik készitése,
tésztalapok nyujtasa, szudrasa, siitése

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

Vajas tészta-, leveles tésztak készitése:

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

A tészta mechanikai lazitasanak alkalmazéasa: csomagolés, nyujtas, hajtogatés, pihentetés
Vajas és leveles tészta felhasznalasa, krémlap nytjtasa, siitése

Forrazott tészta készitése:

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

Felvert tésztak készitése:

Alap és jarulékos anyagok el0készitése, a habbal lazitas bemutatasa

Hideg dton késziilt konnyt felvertek-, hideg titon késziilt nehéz felvertek-

meleg dton késziilt konnyti felvertek-, meleg uton késziilt nehéz felvertek készitése. A
felvertek adagolasa, kenése, alakitasa, formaba toltése, siitése, siités utani miveletek
alkalmazasa
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Hengerelt tésztak készitése:

Alap és jarulékos anyagok elokészitése, étkezési marcipanok bemutatasa és /vagy készitése,
stitdmarcipanok eldallitasa, makron alakitasa, siitése

Mézes tésztak készitése:

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

Receptira alapjan cukrészati félkész termékek anyaghinyad szamitasa a veszteségek
figyelembevételével

Elokészitd gépek, tésztagyuiro s keverd gépek, tésztanyujtok, ho kozlo és ho elvond
berendezések feliigyelet melletti balesetmentes alkalmazasa

Uzsonnasiitemények

Uzsonnasiitemény készités milveleteinek gyakorlasa: tésztakészités, toltelékkészités, tészta
feldolgozas, toltés, érlelés/vagy pihentetés, lekenés, siités

Elesztés tésztabol késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:

Gyurt élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése:

Bri6s tészta készitése, érlelése, osztasa, tészta alakitasa, toltott és toltetlen uzsonnasiitemény
készitése, lekenése, kelesztése, suitése

Kevert élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése

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

Fank tészta nyujtasa szurésa kelesztése, olajban siitése

Hajtogatott €lesztds té€sztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése

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

Edes omlos élesztds tészta készitése, tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése, lekenése siitése,
hagyomanyo6rzé magyar omlds élesztOs uzsonnasiitemények készitése eredeti receptira alapjan
S6s omlos élesztds pogacsa tésztak készitése, tészta nyujtasa, sziardsa lekenése szorasa,
kelesztése, siitése

Omlo6s tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:

Linzer tészta készitése, nyujtasa, toltése, siitése szeletelése, eredeti receptira alapjan omlds
tésztabol késziilt hagyoméanyOrz6 magyar uzsonnasiitemények készitése

Vajas - vagy leveles tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa:

Toltott €s toltetlen édes €s sos uzsonnasiitemények készitése, vajas - vagy leveles tészta
készitése, nyujtasa, darabolasa, toltése, lekenése siitése, vagy siités utan toltése diszitése

Felvert tésztabdl készitett uzsonnasiitemények eldallitasa:

Hideg tdton késziilt konnyii-, hideg tton késziilt nehéz-,
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meleg dton késziilt konnyii-, meleg uton késziilt nehéz felvert uzsonnasiitemények fajtai
készitése
Felvert tésztak alakitasa, formaba tOltése, siitése, bevonasa, diszitése

Uzsonnasiitemények anyaghanyad szdmitasa receptura alapjan a veszteségek
figyelembevételével

El6készitd gépek, tésztagyuro és keverd gépek, tésztanyujtok, ho kozld és hd elvond
berendezések feliigyelet melletti balesetmentes alkalmazasa

Kikészitett siitemények I.

e Tortak készitése:
Tortakészités miiveleteinek gyakorlasa, felvert tortakarika €s tésztalap készitése, elokészitése,
krémkeverés, vagy toltelékkészités, toltés, dermesztés, bevonas (csokolddéval, fondinnal,
zselével), diszités
Felvert tésztakbol késziilt tortak készitése, gyakorlasa, eredeti receptira alapjan,
hagyomanyo6rz6é magyar tortdk készitése

* Szeletek készitése:
Szeletkészités miiveleteinek gyakorldsa: szogletes lapok és szogletes keretben siitott felvert
tésztak készitése, elokészitése, krémkeverés, toltés, dermesztés, bevonas (kiilonbdzo bevond
anyagokkal), diszités
Felvert, tésztakbol késziilt szeletek készitése

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

*  Minyonok készitése:
Minyon készités miiveleteinek gyakorldsa: tészta lapok, tészta hiivelyek készitése, el0készitése,
krémkeverés, toltés, dermesztés, felvagas, kisziras, fondan melegités, martas, diszités
Felvert tésztabol késziilt vagott, szurt, egy €s két tésztahiivelybdl késziilt minyonok készitése,
eredeti receptura alapjan hagyomany6rzé magyar minyonok készitése eredeti receptira alapjan

e Desszertek készitése:
Desszert készités miiveleteinek gyakorlasa: tészta lapok, tészta hiivelyek készitése,
elOkészitése, krémkeverés, toltés, dermesztés, felvagas, kisziras, martas, burkolas, bevonas,
diszités
Felvert tésztabdl vagott, szurt, tésztahiivelybdl készitett forméban siitott (fondannal, zselével,
marcipannal bevont) desszertek eldallitasa
Omlos tésztabdl késziilt desszertek eldallitasa

» Tart6s cukraszati termékek készitése:
Tartos cukraszati termékek miiveleteinek gyakorlasa: triiffel krém készitése, tésztalapok
hiivelyek készitése, elokészitése, krémkeverés, toltés, dermesztés, vagas, csokoladétemperalas,
martas, diszités, csomagolas
Kikészitett siitemények anyaghanyad szamitasa receptira alapjan a veszteségek
figyelembevételével
Elokészitd gépek, tésztagyurd és keverd gépek, tésztanyujtok, hd kozlo és ho elvond
berendezések feliigyelet melletti balesetmentes alkalmazasa”
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