, , ,CUKRASZ
SZAKKEPESITES KOZPONTI PROGRAMJA

A szakképesités adatai, a képzés szervezésének feltételei és a szakképesités oraterve
A szakképesités adatai

A szakképesités azonositd szama: 33 811 01 1000 00 00

A szakképesités megnevezése: Cukrasz

Szakképesitések kore:

Szakképesités-elagazasok: nincsenek

Hozzarendelt FEOR szam: 5122

Szakképzési évfolyamok szama: 2 év vagy a kozoktatasrol szolo 1993. évi LXXIX.

torvény 27. § (4) bekezdése szerint 3 év
Elmélet aranya: 30%
Gyakorlat aranya: 70%

(Az elmélet/gyakorlat arany az ,.elérehozott” szakképzés esetében a szakmai képzésre
vonatkozik)

Szakmai alapképzés (iskolai rendszerben): van

Id6tartama: 1év

Szintvizsga (iskolai rendszerben): szervezhetd
Ha szervezhet6, mikor: a képzési id6 felét kovetden

A képzés szervezésének feltételei
Személyi feltételek

Az elméleti és gyakorlati képzést a kozoktatasrol sz6lo 1993. évi LXXIX. torvény 17. §-dban
szabalyozott végzettséggel rendelkezd pedagdgus és egyéb szakember lathatja el.

Targyi feltételek

A szakmai elmélet oktatasat és a szakképzd iskoldban folyo gyakorlati képzést a szakképzd
iskolanak kell megszervezni, amelyhez a szakképesités oOratervében szerepld képzési
helyszinek biztositasa sziikséges.

A gazdéalkod6 szervezetnél folyd szakmai gyakorlati képzéshez sziikséges eszkozok és
felszerelések jegyzékét a szakképesités szakmai és vizsgakovetelményét kiadd rendelet
tartalmazza.

A tanulészerzddés alapjan végzett gyakorlati képzés személyi és targyi feltételeit a
gazdalkodd szervezetnél az illetékes teriileti gazdasdgi kamara a szakképzo iskola
bevonasaval ellendrzi.



Az illetékes teriileti gazdasadgi kamara ellendrzési joga kiterjed a szakképzd iskola és a
gazdalkodd szervezet kozotti megallapodas alapjan végzett gyakorlati képzés feltételeinek
ellendrzésére is.

3.  Aszakképesités oraterve

3 szakképzo évfolyam esetén

Cukrasz szakképesités

kovetelménymodul/Tananyagegység

azonositéja
6273-11

1.0/6273-11
2.0/6273-11

3.0/6273-11
6274-11

1.0/6274-11

2.0/6274-11

3.0/6274-11

4.0/6274-11

6275-11

1.0/6275-11
2.0/6275-11

3.0/6275-11

6352-11

1.0/6352-11

2.0/6352-11

Szakmai

megnevezése

Vendéglato gazdalkodasi

tevékenységek
Gazdasagi alapfogalmak

Vendéglaté tevékenység
jellemzoi

Szakmai szamitasok

Vendéglato tevékenység
alapjai

Elelmiszerek altalanos
alapismeretei

Vendéglaté tevékenység
kovetelményei

Elelmiszerek csoportjai,
jellemzoi

Fogyasztovédelem

Szakmai idegen nyelvi
kommunikacio

Szakmai kommunikacio

Vendéglato technologia
idegen nyelven

Specialis idegen nyelvii

szakmai szokincs bovitése

Cukraszati termékkeészités

Cukraszati alapozé
ismeretek

Cukraszati félkész termékek 48

Oraszam
1/9. 2/10. 3/11.
évfolyam évfolyam évfolyam
¢ gy e gy e gy
72 72 46
48
24 32
40 46
36 72 48
24
12 8
64 33
15
36 36 32 32
36
36
32
32
72 216 72 699 48 398
24 24
192 12 150

Képzési
helyszin

Tanterem

Tanterem

Tanterem

Tanterem

Tanterem
Tanterem
Tanterem
Tanterem
Tanterem
Tanterem

Tanterem

Tanterem

Tanterem/
Tanétterem

Tanterem/
Tanmiihely/
gazdalkodo
szervezet

Tanterem/
Tanmihely

Tanterem/
Tanmiihely/

Ertékelési
idopont

szakmai
vizsga

szakmai
vizsga

szakmai
vizsga

szakmai
vizsga




3.0/6352-11

4.0/6352-11

5.0/6352-11

6.0/6352-11

6276-11

1.0/6276-11

2.0/6276-11

3.0/6276-11

Cukraszati késztermékek 1.

Cukraszati késztermékek 11

Cukraszati késztermékek 111

Diszités

Cukraszati termelési
feladatok

Cukraszati késztermékek IV

Munkaszervezés

Cukraszati készitmények
mindsége és forgalomba
hozatala

20 204

40

345

30

18

48

30

234

164

258

217

35

Osszesen: 216 216 252 699 222 688

gazdalkodo
szervezet

Tanterem/
Tanmiihely/
gazdalkodo
szervezet

Tanterem/
Tanmiihely/
gazdalkodo
szervezet

Tanterem,
Tanmiihely/
gazdalkodo
szervezet

Tanterem,
Tanmiihely/
gazdalkodo

szervezet

Tanterem/
Tanmiihely/
gazdalkodo
szervezet
mihely

Tanterem/
Tanmiihely/
gazdalkodo
szervezet

Tanterem/
Tanmiihely

Tanterem/
gazdalkodo
szervezet

szintvizsga

szakmai
vizsga

Iskolai rendszerii képzéseknél az Osszefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama: 3 szakképzé évfolyam

esetén az elsd tanévet kovetden 140 ora, a masodik tanévet kovetéen 160 ora.

Jelmagyarazat:

e = elmélet

gy = gyakorlat



2 szakképzo évfolyam esetén

Cukrasz szakképesités

. Oraszam
Szakmai . .
kovetelménymodul/Tananyagegység 1/11. 2/12. Képzési  Ertékelesi
évfolyam  évfolyam  helyszin idépont
azonositoja megnevezeése e gy e gy
6273-11 Vendéglato gazdalkodasi 34 151 Tanterem szakmai
tevékenységek vizsga
1.0/6273-11 Gazdasagi alapfogalmak 20 28 Tanterem
2.0/6273-11 Vendéglaté tevékenység 56 Tanterem
jellemzo6i
3.0/6273-11 Szakmai szdmitasok 14 67 Tanterem
6274-11 Vendéglato tevékenység 71 85 Tanterem szakmai
alapjai vizsga
1.0/6274-11 Elelmiszerek altalanos 24 Tanterem
alapismeretei
2.0/6274-11 Vendéglato tevékenység 10 10 Tanterem
kovetelményei
3.0/6274-11 Elelmiszerek csoportjai, 37 60 Tanterem
jellemzoi
4.0/6274-11 Fogyasztovédelem 15 Tanterem
6275-11 Szakmai idegen nyelvi 52 52 32 Tanterem szakmai
kommunikacié vizsga
1.0/6275-11 Szakmai kommunikacio 36 Tanterem
2.0/6275-11 Vendéglaté technoldgia idegen 16 20 Tanterem
nyelven
3.0/6275-11 Specialis idegen nyelvii 32 32 Tanterem/
szakmai szokincs bovitése Tanétterem
6352-11 Cukraszati termékkészités 144 905 48 398 Tanterem/ szakmai

Tanmiihely/ vizsga
gazdalkodé
szervezet

1.0/6352-11 Cukraszati alapoz6 ismeretek 24 24

Tanterem/
Tanmiihely/
gazdalkodo
szervezet

2.0/6352-11 Cukraszati félkész termékek 60 342

Tanterem/
Tanmiihely

gazdalkodo/
szervezet




3.0/6352-11

Cukraszati késztermékek 1 20

197

Tanterem/
Tanmiihely/
gazdalkodo
szervezet

szintvizsga

4.0/6352-11

Cukraszati késztermékek 11 40

342

Tanterem/
Tanmiihely/
gazdalkodo
szervezet

5.0/6352-11

Cukraszati késztermékek 111

30

234

Tanterem/
Tanmiihely/
gazdalkodo
szervezet

6.0/6352-11

Diszités

18

164

Tanterem/
Tanmiihely/
gazdalkodo
szervezet

6276-11

Cukraszati termelési
feladatok

48

258

Tanterem/

szakmai

Tanmiihely/ Vizsga

gazdalkodo
szervezet

1.0/6276-11

Cukraszati késztermékek IV

30

217

Tanterem/
Tanmiihely/
gazdalkodo
szervezet

2.0/6276-11

Munkaszervezés

Tanterem/
Tanmiihely

3.0/6276-11

Cukraszati
mindsége  ¢és
hozatala

készitmények
forgalomba

35

Tanterem/
gazdalkodo
szervezet

Osszesen: 301

905

384

688

Iskolai rendszert képzéseknél az 6sszefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama: 2 szakképzé évfolyam
esetén az elsé tanévet kovetden 160 ora.

Jelmagyarazat:
e = elmélet
gy = gyakorlat

A tablazatok nem tartalmaznak szabad savot.



II. A kozponti program moduljai és tananyagegységei

1. A modul azonositdja és megnevezése
6273 —11 Vendéglato gazdalkodasi tevékenységek

1.1 A modulra vonatkozo belépési feltételek
Megegyeznek a képzés megkezdéséhez sziikséges feltételekkel.

1.2 A modul javasolt idékerete
— Elmélet: 190 6ra
1.3  Maximalis tanuldi létszam
— Elméleti oktatas: 35 f6
1.4 A modul elvégzése soran szerezheté kompetenciak

X-szel torténik a megjel6lés, hogy melyik tananyagegységhez mely feladatok, szakmai ismeretek,
szakmai készségek, személyes-, tarsas, modszerkompetenciak tartoznak!

Tananyagegységek

Feladatprofil

1.0/6273-11 Gazdasagi
2.0/6273-11 Vendéglato
tevékenység jellemzoi

alapfogalmak
3.0/6273-11 Szakmai

szamitasok

Alkalmazza a gazdalkodas
Osszefiiggéseit X X

Felméri az lizletben megjelend
keresletet és kinalatot

Valasztékot allit dssze, arlapot készit X
Figyelemmel kiséri az arukészletet X

|
=

Ellendrzi a napi arukészletet és vételez a
raktarbol

Elvégzi az aruatvétel és tarolas
szakszerli dokumentalasat
Rendelést allit §ssze

Arut vesz at

Leltarozasi feladatokat végez
Bizonylatokat allit ki

Sziikség szerint standol
Elszamol a napi bevétellel

>~

e lkalke

DA DA DR PR <<

Nyugtat, készpénzfizetési/atutalasi
szamlat allit ki X
Jelenléti ivet vezet

Elkésziti, modositja a munkabeosztast

el talkel

Etelt, italt, cukraszkészitményt, arukat
bearaz X X X




Tananyagegységek
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Anyaghanyadot, kalkulaciot készit X X
Veszteségszamitasokat végez X X
Gazdalkodasi szamitasokat végez X
Kiszamitja az ételek tapanyag- és
energiatartalmat X
Az aru tomegével kapcsolatos
szamitasokat készit X
Figyelemmel kiséri az iizleti eredmény
alakulasat X
Tananyagegységek
- 2
o0 S -
z | 3F|E
tipus Szakmai ismeretek < 2 E) <
< O —
QL | >
— S — N —
—E| 78| 7%
= > | n @
N N 5 <
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— = |l a8 | a3
A Az anyagfelhasznalas mérése X X
B Az étlaptervezés formai, jelentdsége, alapelvei X
A A vendéglatas tevékenységének altalanos feltételei
X
A | A vendéglato tevékenység targyi feltételei X
A A vendéglato tevékenység személyi feltételei X
A Munkaszerzédés, munkaid6 beosztas, munkabér X X
A A munkaadé és munkavallal6 kapcsolata X X
A Az tizleti gazdalkodas bizonylatai X X
B A gazdalkodas elemei, 6sszefliggései és eredménye
X X X
B A vendéglatas gazdasagi szamitasai X X
C A jovedelmez6séggel kapcsolatos mutatok
X X X




Tananyagegységek
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C Létszam- és bérgazdalkodassal kapcsolatos mutatok X X X
B Készletgazdalkodassal kapcsolatos mutatok
X X X
A Arképzés X X X
C Marketing alapismeretek X
C Marketing  tevékenység és  reklameszk6zok a
vendéglatasban
X X
C Ertékesités 6sztonzés eszkozei
A Viselkedéskultira, kommunikacid X
B Az iizleti élet irasbeli formai X
C A vendéglatas tizletkdrei és tlizlettipusai X
Tananyagegységek
Y] on
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£ 2
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4 | Olvasott szakmai szoveg megértése X X X
3 | Szakmai nyelvi iraskészség, fogalmazas irasban | X X X
3 | Szakmai nyelvii hallott szoveg megértése X X
3 | Szakmai nyelvii beszédkészség X
3 | Elemi szdmolasi készség X




Személyes kompetenciak

Tananyagegységek

1.0/6273-11 Gazdasagi alapfogalmak

2.0/6273-11 Vendéglato tevékenység

3.0/6273-11 Szakmai szamitasok

RS
N
=
2
=
Onallosag X X X
Szorgalom, igyekezet X X X
Tananyagegységek
o— 2
=y S B o
g = R g
. . S I € €
Tarsas kompetenciak '§ = 0 =<
O — N
—_— S — o0 —
— E — 0 —
[} 1 @ 1 O
[ [ o @R
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o O [\l =
o = © A © g
= o = 0 -~
S 9 e 2 S g
— < (S N w»n
Kozérthet6ség X X X
Tananyagegységek
. 2
&b = 5 o
3 =0 ] s
X -/ 3 g E E
Modszerkompetenciak N =9 =
< o T) N
—_— —_ o0 —
— E — 0 — -
[ 1 1 O
o s [ N @
o~ &0 ~ £ o~ s
[S\lEe) [\l [SIn=]
© = © 4 © g
= o = O ~
e S <3 < g
— < o8 N wn
Tervezési képesség X X
Rendszerezd képesség X X X
Attekint6 képesség X X X

1.5 A modul elsajatitasanak modszerei, tanuldi tevékenységformak

Csoportos feladatmegoldasok
Frontalis osztalymunka
Eldadas

Magyarazat

Digitalis oktatés

Prezentacio, kiseldadas készitése, bemutatasa
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Informaciok, ismeretek rendszerezése
Feladatmegoldéasok, eredmények értékelése
Beadand¢ feladatok

Esettanulmany készitése szempontsor alapjan

Onallé szamitasos feladatok megoldasa

Kooperativ tanitas, tanulas

Vazlatkészités, Iényegkiemelés, kulcsszavak kijelolése, jegyzetelés
Egyéni és kiscsoportos adatgytijtés, adatok értékelése
Egyéni munka

Tapasztalatok megosztasa, értelmezése

Feladatlap megoldasa, gyakorlas

Team-munka

Beszélgetés

Adminisztracios tevékenység

Onértékelés

1.6 A modul oktatasi tartalmanak leirasa:

- Elmélet
1.0/ 6273-11 Gazdasagi alapfogalmak 48 ora

A gazdalkodas korfolyamata és elemei: sziikséglet, termelés, csere, elosztas, fogyasztas,
Ujratermelés.
A piac tényez0i, csoportositasa, szerepl6i, mikddése és azokat befolyasold tényezok, piaci
verseny, kereslet, kindlat, ar, piaci formak.
Az egyéni és a legjellemzObb tarsas vallalkozéasi formak jellemzoi: egyéni vallalkozés
miikodésének feltételei, BT, KKT, RT, KFT, alapitdsuk feltételei, alapitdo okirat, tarsas
vallalkozasok megsziinésének modjai: csddeljaras, felszamolas, végelszamolas.
Az lizleti gazdalkodés, bevételek, kiadasok, eredmény, koltségek fogalma, csoportositdsa,
jellemzoi.
Marketing tevékenység fogalma, teriiletei, specidlisan a vendéglatdiparra jellemzd eszkozei,
reklameszk6zok a vendéglatasban
Munkabérekkel kapcsolatos alapfogalmak, mutatok: munkabér jarulékai, munkabér levonasai,
nettd és bruttd bér, termelékenység.
Adoézési alapfogalmak, fogalmi szinten:
SZJA (adofizetésre kotelezettek kore, add jellemzdi, adoeldleg, adokulces, adofizetés)
Tarsasagi ad6 (adofizetésre kotelezettek kore, jellemzo6i, adoeldleg, adokulcs, adofizetés)
EVA (adoéfizetésre kotelezettek kore, jellemzoi, adoeldleg, adokulcs, addfizetés)
AFA (adofizetésre kotelezettek kore, jellemzdi, adoeldleg, adokulces, adofizetés)
Helyi adok (ipartizési ado, idegenforgalmi add, kommunalis add)

2.0/ 6273-11 Vendéglato tevékenység jellemzdi 56 6ra

Valaszték kialakitasa és kozlése: étlap, itallap, arlap, artabla, egyedi arkiiras.
A vendéglatas fogalma, jellemzd6i, helye, szerepe a gazdasagban.
Vendéglatas személyi, targyi feltételei.

Uzletkorok, iizlettipusok a vendéglatasban, minéségi eléirasok.
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A vendéglatas tevékenységének jellemzo6i, munkafolyamatai, munkafolyamatok feltételei:
arubeszerzés, aruatvétel, raktarozas, termelés, értékesités, szolgaltatas.

A vendéglatas munkaerd-gazdalkodasanak jellemz6i: munkaidd-beosztas, szabadsag, felvétel,
elbocsatas, munkaszerzddés, munkakori leirds, munkaadé és munkavallald kapcsolata, anyagi
feleldsség, jelenléti iv.

Készletgazdalkodds a vendéglatd Tizletben, készletgazdilkodas fogalmai, leltarozas:
aruatvétel, bevételezés, arukiadas, vételezés, készletnyilvantartas, leltarozas modjai, leltar
bizonylatai, leltarfelvételi jegy, leltariv, leltar értékelése.

Készletgazdalkodas bizonylatai: szallitolevél, szadmla, bevételezési bizonylat, kiadasi
bizonylat, vételezési jegy, standiv.

Viselkedéskultura, kommunikacid: alapvetd etikett, protokollszabalyok, személyiségtipusok,
vendégtipusok, konfliktusok kezelése.

3.0/ 6273-11 Szakmai szamitas 86 ora

1.7

2.1

2.2

2.3

Anyaghanyad szamitas ételek, italok, cukraszati termékek esetében.

Veszteségszamitas, tomegszamitas.

Arképzés a vendéglatasban: beszerzési arak, eladasi arak, bruttd, nettd arak, haszonkulcs.
Kalkulacio ételek, italok, cukraszati termékek esetében.

Tapanyag- és energiaszamitas, ¢lelmiszerek tapanyag- €s energiatartalmanak kiszamitasa.
Jovedelmez6ségi szamitas: nettd, brutté bevételek, ELABE, arrés, koltség, eredmény,
megoszlasi viszonyszamok, osszefliggéseik, fedezeti pont.

Készletgazdalkodassal kapcsolatos mutatok: forgasi sebesség és mutatdi, aruforgalmi
mérlegsor.

Raktar-elszamoltatas, termelés-elszamoltatas, értékesités-elszamoltatas

A modul értékelésének modja
A modulban meghatdrozott ismeretek és/vagy kompetencidk mérése a képzd intézmény altal
meghatarozott médon torténik.

A modul azonositdja és megnevezése:
6274 —11 Vendéglato tevékenység alapjai

A modulra vonatkozo belépési feltételek:
Megegyeznek a képzés megkezdéséhez sziikséges feltételekkel.

A modul javasolt idokerete:

Elmélet: 156 ora

A maximalis tanuloi létszam:

Elméleti oktatas: 35 fo

2.4 A modul elvégzése soran szerezheté kompetenciak

X-szel torténik a megjel6lés, hogy melyik tananyagegységhez mely feladatok, szakmai ismeretek,
szakmai készségek, személyes-, tarsas, mddszerkompetenciak tartoznak!

11



Tananyagegységek
'
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Munkaja soran alkalmazza a korszer(i taplalkozastudomany
eredményeit X X
Munkéja sordan alkalmazza a korszerli életmdodhoz kotédod
sajatossagokat X X
Munkaja soran alkalmazza az élelmiszerkutatasok eredményeit X X X
Munkaja soran alkalmazza a diétas szabalyokat X X
Betartja és betartatja a HACCP eldirasait X X
Betartja és betartatja a higiéniai eldirasokat X X
Az elbirasoknak megfelelden tarolja az élelmiszereket X X X
Alapanyagokat vizsgal és/vagy ellendriz X X X X
Ellendrzi a szavatossagi idoket és az aruk mindségét
X X X
Az eldirasoknak megfeleléen alkalmazza a mintavételi
szabalyokat X X X X
Betartja és betartatja a kornyezetvédelmi eldirasokat X
Betartja a fogyasztovédelmi eldirasokat X X
Tananyagegységek
B3]
A > g
= 2 5| &
RE ==l ¥
Lo g 83
.. = |0 Q
tipus Szakmai ismeretek % S |2 ¢ % £ &
SR e s
p——] — o0 — 2 — 0
- o) —_— o >
TS| T2 TS| 7@
<t 2 | = .8 <+ R
NN T ENE= ~
DE Q8 9 a <
L= |LP| L e © 5‘0
S8zl S22 S2
— 8 |l 8] 8 & <~
B | Téaplalkozastudomanyi alapismeretek X X
A | Elelmiszerek tapértékének megdrzése X X
C | Mikroorganizmusok jellemzo6i X
C | Elelmiszerek tartdsitasa X X
B | Malomipari termékek, siitGipari termékek, tésztak X
B | Természetes édesitoszerek, mesterséges édesitészerek X
Zsiradékok X X
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Tananyagegységek

A A
= 2 5| &
8e = | §
25 |5l 2ig
i ii EY |Tpo| EX =
tipus Szakmai ismeretek SE |22 £¢ 5
i |F2la|2 | 3
T T8 T2 T8
T 2 | > 8| R
NN T ENE= ~
s a8l as a <
CE |0 va| vy
SElsz| S22
— 8 |al 8| &S <
B | Tej, tejtermékek X X
B | Tojas X X
Hus, husipari termékek, baromfifélék, halak és
B . .
hidegvériek, vadak,
X X
B | Zoldségek, gylimblesok X X
Edesipari termékek, koffein tartalmu élelmiszerek X X
B Alkoholtartamu italok, alkoholmentes italok X X
B Fiszerek, izesitbanyagok, adalékanyagok, kényelmi
anyagok
yag X X
C | Elelmiszer vizsgalat X X
A HACCP mindségbiztositasi rendszer alapelvei X X
A | Személyi higiénia X
A Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi,
elokészitési kovetelményei
X X
A Vendéglatd  termékkészités,  tarolas,  szallitas,
kiszolgalas kritikus pontjainak meghatarozasa
X X
A Vendéglatd mihely, konyha, eladotér higiénigja,
kritikus pontok ellendrzése
X X
B | Vendéglato tevékenység kornyezetvédelmi eldirdsai X X
C | Hazai és EU-s fogyasztovédelmi szabalyok X
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Tananyagegységek

=

2

o >

5]

Y > Y 3

0 © & o >

P - = 0 = R

[T 3 E o 8

N & — N N

) . 2 0 o = 23 3
Modszerkompetenciak =] S 5 g N g
< E £ > < E 55

= @ L 0 —_ O o

o g, > < m = =

— S — o0 — 2 —

— -

— < — 0 — o« —

| 1 A (= |

<+ 2 <+ > < .8, <

~ 9 ~ £ NI = o~

o g Qg a3 I

© 8 O : © g, ©

= = = 0 = =

S 8 S = S 2 S

— o8 n O <

Rendszerezd képesség X X X X
Problémamegoldas, hibaelharitdas | X X X X

2.5 A modul elsajatitasanak mddszerei, tanuldi tevékenységformak:

Csoportos feladatmegoldasok

Frontalis osztalymunka

Eldadas

Magyarazat

Digitalis oktatas

Prezentacio, kiseldadas készitése, bemutatasa
Informaciok, ismeretek rendszerezése
Feladatmegoldasok, eredmények értékelése
Beadando6 feladatok

Esettanulmany készitése szempontsor alapjan

Onallo feladatok megoldasa

Kooperativ tanités, tanulés

Vazlatkészités, 1ényegkiemelés, kulcsszavak kijeldlése, jegyzetelés
Egyéni és kiscsoportos adatgytijtés, adatok értékelése
Egyéni munka

Tapasztalatok megosztasa, értelmezése

Feladatlap megoldésa, gyakorlas

Team-munka

Beszélgetés

Onértékelés

2.6 A modul oktatasi tartalmanak leirasa
- Elmélet
1.0/6274-11 Elelmiszerek altaldnos alapismeretei 24 6ra

Téaplalkozastani ismeretek:

Taplalkozas jelentdsége

Elelmiszerek Gsszetevsi, viz és szarazanyagok (alaptapanyagok, védStapanyagok,
jarulékos anyagok, ballasztanyagok) jellemzése:

Emésztés, tapanyag felszivodas

Taplalkozas feladata, a szervezet tapanyag és energiasziikséglete
Elelmiszerek tapértékének megérzése:

Az élelmiszerek feldolgozdsanak hatasa a tdpanyagokra
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Az élelmiszerek elokészitése folyaman bekovetkezd valtozadsok
Az ¢lelmiszerek elkészitése folyamdn bekdvetkezd valtozasok
Befejez6 miiveletek
Mikrobiologiai ismeretek:
Mikroorganizmusok jellemzése, életfeltételei
Mikroorganizmusok hasznos ¢és karos tevékenysége
Elelmiszerek tartositasa: Fizikai-, fizika-kémiai-, kémiai tartositasi eljarasok

2.0/6274-11 Vendéglato tevékenység kovetelményei 20 6ra

Vendéglato tevékenység, élelmiszer eldallitas személyi feltételei:

Képzési, egészségligyi, szakmai és erkolesi feltételek
A HACCP mindségbiztositasi rendszer alapelvei:

A veszély elemzés kritikus szabalyozasi pontjai

Fizikai, kémiai biologiai veszélyek és megeldzési lehetdségei

HACCP alapjainak a helyes termelési, helyes higiéniai, helyes vendéglatasi gyakorlat
betartasa
Vendéglatd egységek telepitésének alapfeltételei:

Kornyezetszennyezés nélkiili épitési teriilet, ivoviz, szennyvizelvezetés kovetelményei

A helységek egyiranyu kapcsolodésa, tiszta és szennyezett Gvezetek keresztezddésének
tilalma

Bejaratok, raktarak, eldkészitd helyiségek, konyhdk, miihely, mosogatdk, vendégtér,
szocialis helyiségek kialakitasanak kovetelményei.
Személyi higiénia:

Test, munkaruha higiéniai eldirasai, egészségiigyi kiskonyv, érvényes orvosi alkalmassagi
vizsgalat igazolasa
Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, eldkészitési kdvetelményei:

Biztonsagos beszerzés, mindségi aruatvétel modszerei

Nyersanyagok raktari elhelyezése, tdrolasi hdmérséklet és szelektiv tarolds betartasa

Gylimolcsok, zoldségek, tojas, husok elokészitési kovetelményei
Vendéglatd termékkészités, tarolas, szallitas, kiszolgalas, kritikus pontjai:

Siités, f6z¢és, hokezelés, hiités kritikus pontjai

Uzemi, iizleti terméktarolas szabdlyai

Uzleti termék kiszolgalas szabélyai, pultok, edények, csomagoloanyag higiéniai
kovetelményei:

Szallité auto, szallitoladak, szallitast végzd személy higiénidja kdvetelményei
Vendéglaté miihely, konyha, eladotér higiénidja, kritikus pontjainak ellendrzése, ellendrzési
naplo vezetése.
Vendéglato tevékenység kornyezetvédelmi eldirasai:

Viz, levego, talaj védelme

Hulladékok kezelése, szelektiv gytijtése, veszélyes hulladékok gytijtése, elszallitasa

3.0/6274-11 Elelmiszerek csoportjai, jellemzoi 97 ora

Malomipari termékek:
Malomipari termékek alapanyagai, lisztek fajtai lisztek mindségét meghatarozo tényezok.
Lisztek érzékszervi vizsgélata szin, szag, iz, és sikérvizsgalata.
Keményitok, dardk, hantolt, pelyhesitett, puffasztott és egyéb termékek jellemzése.
Siitipari termékek jellemzése: kenyerek, péksiitemények, morzsak jellemzése.
Szaraztésztak: csoportositasa, jelentdsége a taplalkozasban.
Edesitdszerek:
Természetes édesitoszerek (répacukor, gyiimolcscukor, malatacukor, tejcukor, dextroz,
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invertcukor, keményit6szorp, izoszorp, méz ¢€s cukoralkoholok) édesitdereje jellemzése,
felhasznaldsa. A cukrok technoldgiai hatésa.

Cukorszirupok stirliségvizsgalata refraktométerrel, areométerrel.

Mesterséges édesitOszerek fajtai, édesitd hatdsa, tapértéke, energiatartalma, felhasznalasa a
diétas termékeknél
Zsiradékok:

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

Novényi eredetii zsiradékok (kakaodvaj, étkezési olajak, margarinok, keményitett
zsiradékok) jellemzése, felhasznaldsa. Zsiradékok érzékszervi vizsgalata.
Tej és termékeinek:

A tejtermékek megnevezésének védelmében hozott élelmiszer rendelet értelmezése.

A tej, tejkészitmények (savanyitott, dusitott, izesitett, tartositott), tejtermékek (turdfélek,
sajtok) jellemzése, tarolasa felhasznalasa.

Tej és termékeinek €rzékszervi vizsgalata.
Tojas:

A tojas felépitése, Osszetétele, tojassargaja és fehérje technologiai hatasa. Tojas mindsitése,
tarolasa, tartositott termékei.

Tojés érzékszervi vizsgalata.
Hus, husipari termékek:

Hust szolgaltatd allatok, husok Osszetétele, taplalkozas-¢élettani jelentOsége, érése, a hus
mindségét meghatarozé tényezok, kiillonbozo allatok hiisainak és belsdségeinek jellemzése.

Husipari termékek nyersanyagai, husfeldolgozas miiveletei, toltelékes aruk (gyorsan romld
termékek, tartos termékek), darabos készitmények jellemzése, felhasznalasa.

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

Nagyvadak ¢s aprovadak csoportjai, a vadhts Osszetétele, tulajdonsagai, kezelése, tarolasa,
felhasznalasa.
Halak ¢és hidegvértiek jellemzése:

Halak Osszetétele, taplalkozas-¢lettani jelentdsége, csoportjai, felhasznaléasa, tarolésa.

Egyéb hidegvértidllatok fajtai, felhasznalasa.
Z0ldségek:

Zoldségek atlagos Osszetétele

Burgonyafélék, kabakosok, képosztafélék, hiivelyes zoldségek, hagymafélék,
gyokérzoldségek, levélzoldségek, egyéb zoldségek fajtai, jellemzése, felhasznalasa.
Gylimolesok:

Hazai gyliimolesok: almatermésiiek, csonthéjasok, bogyodtermésiiek, kabakosok,
szaraztermésliek fajtai, jellemzése, felhasznalasa.

Déligylimolesok, friss és szaritott déligyiimolesok fajtai, jellemzése, felhasznalasa

Friss, 1€dus és szaraz termésti gyliimolcsok kémiai §sszetétele.

Gyiimolesok taplalkozas-¢élettani jelentdsége.
Edesipari termékek:

Kakadpor eléallitasa, fajtai, zsiradéktartalma, felhasznalasa.

Csokoladétermékek, kakaovaj, kakadmassza, ét-, tej-, fehér csokoladé, eldallitasuk,
Osszetételiik, felhasznalasuk.

Bevondémasszak fajtai, megkiilonboztetésiik Osszetétel alapjan a  csokoladétol,
felhasznalasuk.

Csokoladé és bevondmassza Osszehasonlito érzékszervi vizsgalata.

Fondan, marcipan, nugat dsszetétele, jellemzése, felhasznalasa.
Koffein tartalmu ¢élelmiszerek:

Kavéfajtak, kavé feldolgozasa, porkolési modok, porkolt kavé kémiai Osszetétele,
felhasznalasa.
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Kavéital extrakttartalmanak meghatarozasa refraktométerrel.

Tea fajtak, tea feldolgozésa, 6sszetétele, felhasznalasa.
Italok:

Alkoholtartalmu italok: borok, sorok, szeszesital ipari készitmények jellemzése, készitése,
csoportjainak mindsége, felhasznalasa.

Pélinka alkoholtartalmdnak meghatarozasa szeszfokoldval.

Alkoholmentes italok: gyiimolcs- és zdldséglevek, szorpok, szénsavas iiditok jellemzése,
készitése, csoportjai, mindsége, felhasznélasa.
Fiszerek, izesitdanyagok:

Fiszerek jellemzése, fliszercsoportok, termések, magvak, virdgok, virdgrészek, levelek,
héjrészek, gyokerek—gyokérrészek, fliszerkeverékek jellemzése, fajtai, felhasznalasa.

[zesitdanyagok: so és ecet jellemzése, felhasznélasa.
Adalékanyagok:

Adalékanyagok jellemzése, adagolasanak szabalyozésa, E-szam értelmezése.

Szinezbanyagok, térfogatndveld szerek, savanyitdé szerek, mesterséges édesitdszerek,
emulgedldszerek, stabilizaldo szerek ¢és zselirozd anyagok, tartdsitoszerek, modositott
keményitdk, izfokozok jellemzdi, fajtai, felhasznalasa.
Kényelmi anyagok:

Etelkészitési és cukraszati kényelmi anyagok jellemzése és felhasznélasa

4.0/6274-11 Fogyasztovédelem 15 6ra

2.7

Hazai fogyasztovédelmi szabalyok, EU-s fogyasztovédelmi szabalyok:
Fogyasztok egészségének €s biztonsaganak védelme
Fogyasztok gazdasagi érdekeinek védelme
Fogyasztoi jogokrol vald tajékoztatas és azok oktatasa
Jogorvoslathoz és karigényhez, annak érvényesitésé¢hez valo jog
Jog a fogyasztovédelmi érdekek képviseletéhez fogyasztoi részvétellel
Fogyasztdi jogorvoslati lehetdségek:
Birosagi eljarasok
Birdsagon kiviili eljarasok
A fogyasztovédelmi intézményrendszer
Allami fogyasztovédelmi intézményrendszerek
Onkormanyzati fogyasztovédelmi szervek
Tarsadalmi fogyasztovédelmi érdekképviseleti szervezetek
Vasarlok Konyve hasznélatanak és az abba tortént bejegyzések elintézésének szabalyai
Visarlok konyvének hitelesitése, kihelyezése
JegyzOkonyv kitoltése
Vilaszadas hatarideje a bejegyzésre
A szavatossag ¢és a jotallas, a fogyasztoi reklamaciok intézésének modja
Szavatossag ¢€s jotallas helytallasi kotelezettségei
Szavatossag és jotallas helytallasi kotelezettségének iddtartama
Szavatossag ¢€s jotallas helytallasi bizonyitasi kotelezettségei

A modul értékelésének mddja
A modulban meghatérozott ismeretek és/vagy kompetenciak mérése a képzd intézmény altal
meghatarozott médon torténik.

A modul azonositéja és megnevezése:
6275 — 11 Szakmai idegen nyelvi kommunikacio
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3.1 A modulra vonatkozé belépési feltételek:
Megegyeznek a képzés megkezdéséhez sziikséges feltételekkel.

3.2 A modul javasolt idokerete:

Elmeélet: 104 6ra
Gyakorlat: 32 ora

3.3 A maximalis tanuloi létszam:

Elméleti oktatas: 15 6 (csoportbontasban)
Gyakorlati oktatés 15 {6 (csoportbontasban)

3.4 A modul elvégzése soran szerezheto kompetenciak

X-szel torténik a megjel6lés, hogy melyik tananyagegységhez mely feladatok, szakmai ismeretek,
szakmai készségek, személyes-, tarsas, modszerkompetenciak tartoznak!

Tananyagegységek

Feladatprofil

1.0/6275-11 Szakmai
kommunikacid
2.0/6275-11 Vendéglato
technologia idegen nyelven
3.0/6275-11 Specialis idegen
nyelvi{i szakmai szokincs bovitése

Idegen nyelven kommunikal a munkatarsaival és a vendégekkel

X X X
Fejleszti az idegen nyelvii beszédkészségét

X X X
Idegen nyelven telefonal X
Technoldgiai miiveleteket, munkafolyamatokat idegen nyelven
mond el

X X

A gyakorlati munka sordn idegen nyelven utasitast ad és fogad X X X

Az altalanos gasztronoémia idegen nyelvii szokincsét alkalmazza

A vendéglatas legfontosabb idegen nyelvii szokincsét alkalmazza
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Tananyagegységek

1.0/6275-11 Szakmai kommunikacio

2.0/6275-11 Vendéglatd technologia
3.0/6275-11 Specialis idegen nyelvii

[}
2]
O
tipus Szakmai ismeretek :g
NS
8
s £
2 g
o N
= 2
<
5 =
o 2
< 3
B Altalanos  idegen nyelvii kommunikacio,
olvasas, forditas
B Etikett protokoll idegen nyelven
X X
A |Illemtani formulak idegen nyelven X X
Idegen nyelvii szakmai kommunikacié a
B .
vendégekkel X X
Idegen nyelvii szakmai kommunikacié a
C beszallitokkal, viszonteladokkal,
munkatarsakkal
X X X
C Vevopanaszok kezelése idegen nyelven X X
Konyhai, cukraszati, éttermi félkész és
késztermékek idegen nyelvii technologiaja X X
Italok és ételek neve, készitésiik
technoldgiajanak leirasa idegen nyelven < <
Konyhai, cukraszati ¢és éttermi gépek,
C . e
berendezések nevei és feliratai idegen nyelven - -
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Tananyagegységek

= g
5 g
& K
4] 2
2 < 5
2 ‘& E
2| 3 =X
£ e g
= < =
. o E |8 %
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R )
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S S 2| S%
= oz a8
3 | Idegen nyelvii beszédkészség X X
Idegen nyelvii hallott, illetve olvasott szakmai szdveg
2 e
megértése X X
3 | Telefonalas idegen nyelven
5 Illemtani szabalyok, udvariassagi formulak alkalmazasa
idegen nyelven
5 Idegen nyelvii géphasznalati feliratok értelmezése,
megértése X X
3 Informéaciok adasa vendégeknek, munkatarsaknak
idegen nyelven X X
5 | Idegen nyelvii szakmai kifejezések X
4 Anyagok, aruk, eszkozok, gépek, berendezések idegen
nyelvii megnevezése X
3 | Technolodgidk alkalmazésa idegen nyelven X X
5 | Elemi szamolasi készség idegen nyelven X X X
Tananyagegységek

Személyes kompetencidk

1.0/6275-11 Szakmai kommunikéacid
2.0/6275-11 Vendéglato technologia

3.0/6275-11 Specialis idegen nyelvii

szakmai szokincs bdvitése

=

o

=

o

>

g

=

(&)

en

(]

S
Szorgalom, igyekezet X X X
Fejlodoképesség, onfejlesztés | X X X
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Tananyagegységek
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3.5 A modul elsajatitisanak mddszerei, tanuloi tevékenységformak:

Csoportos feladatmegoldasok
Kommunikaciés gyakorlatok, szerepjaték, csoportos helyzetgyakorlat
Magyarazat

Digitalis oktatés

Prezentacio, kiseldadas készitése, bemutatasa
Informaciok, ismeretek rendszerezése
Feladatmegoldasok, eredmények értékelése
Kooperativ tanitas, tanulas

Egyéni munka

Tapasztalatok megosztasa, értelmezése
Feladatlap megoldasa, gyakorlas
Team-munka

Beszélgetés

Egyéni szovegértelmezés

Olvasott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel
Hallott szoveg feldolgozasa jegyzeteléssel
Valaszadas irasban, mondatszint(i kérdésekre
Kérdések megvalaszolasa

Adminisztracios tevékenység

Onértékelés

Autentikus eszk6zok hasznalata
Demonstracios gyakorlatok
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Média eszkdzok hasznalata

3.6 A modul oktatasi tartalmanak leirasa

- Elmélet
1.0/ 6275-11 Szakmai kommunikacié 36 ora

Altalanos protokoll szabélyok, illemtan, koszonés a napszakoknak megfelelden, megszolitas,
bemutatkozas, elk0szonés, magazodas, tegezddés, a vendéglatishoz kotédd udvariassagi
formuldk: vendég fogadasa, iiltetése, kinalatk6zld eszkoz atadésa.

Rendelésfelvétel, ajanlas formai: ételek, italok, desszertek. Fizetési modok: készpénzzel,
atutalassal, hitelkdrtyaval. Fizettetés: a szédmla ataddsdhoz, bankkartya kezeléséhez,
hitelszamla kitoltéséhez, készpénzfizetés zard miiveleteihez tartozé kommunikacio.
Problémakezelés, konfliktusok megoldasa: rendelésfelvétellel kapcsolatos konfliktusok,
ételek ¢€s italok mindségével kapcsolatos problémak kezelése, fizettetéssel kapcsolatos
problémak kezelése.

Egyszeri parbeszédek, tarsalgas vendéggel, munkatarssal, informéciok atadasa: a helyi
idegenforgalmi attrakciok megnevezése, utbaigazitds, kozlekedési eszkozok haszndlata, a
vendég tavozasaval kapcsolatos kommunikacio, a vendéglatos tevékenység napi munkai soran
felmertil6 egylittmiikddési pontok a munkatérsak kozott.

Kommunikacidés formak: ¢éldbeszéd, telefonos beszélgetések udvariassagi formai,
sajatossagai, internet hasznalat, idegen nyelvii elektronikus levelezés sajatossagai (e-mail).
Elemi szamolasi készség idegen nyelven: a négy alapveté matematikai muvelet.
Munkatarsakkal, beszallitokkal, viszonteladokkal kommunikdcio: idépont egyeztetések,
mennyiségek, kiszerelések, a szallitassal kapcsolatos informaciok.

Egyszerli utasitdsok adasa, fogadasa: a napi munkdhoz kapcsolédd felszolitdsok és azok
megvalaszolasa.

2.0/ 6275-11 Vendéglaté technolégia idegen nyelven 36 ora

Vendéglatd gépek, berendezések, eszkdzok idegen nyelvii miiveleti jelzései, feliratai
Elelmiszerek, alapanyagok, félkész termékek, jarulékos anyagok idegen nyelvii
megnevezései: tej és termékei, tojas, hus €s husipari termékek, halak és egyéb hidegvéra
allatok, gabonafélék ¢és termékeik, természetes édesitdszerek, étkezései zsiradékok,
zOldségtelek, gyiimolesok, az ételkészités segédanyagai

Etelek, siitemények, reggeli és uzsonnaitalok, kavé, tea idegen nyelven

Alapvetd konyhatechnolédgiai eljarasok idegen nyelven: az étel-, siiteménykészités alap-,
kiegészitd- és befejezd miiveletei

Vendéglatasban hasznalt eszk6zok idegen nyelven: a konyhan €s a cukrasziizemben hasznalt
edények ¢€s kéziszerszamok, a pultban €s az étteremben hasznalt evéeszk6zok, talaloeszkdzok,
tanyérok, poharak, textilidk

Eszk6z0k, anyagok és miiveletek dsszekapcsolasa egyszerti mondatban

3.0/ 6275-11 Specialis idegen nyelvii szakmai szokincs bovitése 32 ora

Egészséges taplalkozas: az alapanyagok aranyainak helyes megvalasztasa, egészséges
alapanyagok, kimél6 készitési modok.

Mennyiségi egységek és anyagok alkalmazéasa a receptekben

Hagyomanyos és korszerii receptek.

Alkoholtartalmu italok: borok, pezsgdk, sorok, parlatok, likérok, kevert italok, alkoholmentes
italok: viz, gytimoélcs- és zoldséglevek, tiditditalok.
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Magyar gasztronémia specialitasai, a magyar konyha jellemz6i.

Etelek, siitemények: Palocleves, Bogracsgulyds, Jokai babaleves, Hortobagyi husos
palacsinta, Racponty, Haldszlé, Csaky rostélyos, Paprikds csirke, Toltott kéaposzta,
Disznotoros, Turds csusza, Gundel palacsinta, Vargabéles, Rétesek, Réakoczi tiros
Kecskeméti barackpuding, Somléi galuska, Dobostorta, Rigdé Jancsi, Indidner, Zserbo,
Konyakos meggy

Rendezvények tipusai, jellemz6i: konferencidk, tanacskozasok, fogadasok, galaétkezések,
diszétkezések, koktélpartik, csalddi események, kitelepiilések.

- Gyakorlat

3.0/ 6275-11 Specialis idegen nyelvii szakmai szokincs bdvitése 32 ora

3.7

4.1

4.2

4.3

4.4

A vendéglatas specialis szakmai szokincsének alkalmazasa, a szaktertiletre jellemz6 eszk6zok,
gépek, berendezések szokincsének begyakorldsa szitudcidkon keresztiil.

Egy-egy szakteriilet technologiai kulcsszavainak, kifejezéseinek idegen nyelvii alkalmazasa, a
szakteriiletre jellemzd eszk6zokhoz, gépekhez, berendezésekhez kapcsolddd technoldgiai
kulcsszavak, kifejezések begyakorlasa szituacidkon keresztiil.

Egy-egy szakteriileten a mindennapi munkafolyamatok kozben hasznalt kifejezések idegen
nyelvil alkalmazésa, a szakteriiletre jellemzé munkafolyamatokhoz kapcsolodd kulcsszavak,
kifejezések, mondatok begyakorlasa szitudciokon keresztiil

A modul értékelésének mddja

A modulban meghatarozott ismeretek ¢s/vagy kompetencidk mérése a képz6 intézmény altal
meghatarozott modon torténik.

A modul azonositoja és megnevezése:
6352-11 Cukraszati termékkészités

A modulra vonatkozo belépési feltételek:
Megegyeznek a képzés megkezdéséhez sziikséges feltételekkel.

A modul javasolt idokerete:

— Elmélet: 192 6ra
— Gyakorlat: 1313 6ra

A maximalis tanuléi 1étszam:

— Elméleti oktatas: 35 6
— Gyakorlati oktatas: 12 {6

A modul elvégzése soran szerezheté kompetenciak

X-szel torténik a megjel6lés, hogy melyik tananyagegységhez mely feladatok, szakmai ismeretek,
szakmai készségek, személyes-, tarsas, mddszerkompetenciak tartoznak!
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Tananyagegységek

g |2
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s w w w IS
Feladatprofil 2 2 2 2 2 B
= = 5| =228 2
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1 1 'M 1 1 1 1
SE|9E|SEIRERE g
N2 ng|cn Blen B|len 3| o
Lo |2 © NY NIY N Y
SE|cElag|aglsg
— .2 el Blen M|F M| d| O
Betartja és betartatja a higiéniai elirasokat
X X X X X | X
Munkéjdhoz alkalmazza az eszkdzoket, berendezéseket, gépeket
X X X X X X
Betartja és betartatja a munkavédelmi eléirasokat
X X X X X | X
Felméri és 0sszekésziti a sziikséges anyagokat, eszkozoket
X X X X | X
Cukrasztechnoldgiai alapmiiveleteket végez
X X X X X
Cukraszati félkész terméket készit X X X X
Cukorkészitményeket f6z, olvaszt X X X X X
Toltelékeket f6z, forraz, resztel, kever, habba ver
X X X X
Gylimdlcsoket tartosit X
Bevono anyagokat melegit, higit, temperal, készit
yag git, hig p X X X X | x
Tésztakat gyur, hajtogat, resztel, kever, felver, hengerel, pihentet
gyur, hajtog g p X X X X
Tésztakat, ken, nyujt, alakit és kisiit X X X X
Cukraszati késztermékeket készit: X X X X
Uzsonnasiiteményeket készit, siit X
Teasiiteményeket készit X
Kikészitett siiteményeket készit X X
Eredeti technologiaval késziti a hagyomany6rz6 magyar cukraszati
termékeket
X X X
Diszit, alkalmi disztortakat készit X
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tipus

Szakmai ismeretek

Tananyagegységek

1.0/6252-11 Cukraszati

alapoz6 ismeretek

2.0/6352-11 Cukraszati
félkész termékek

5.0/6352-11 Cukraszati

4.0/6352-11 Cukraszati
késztermékek I11.

3.0/6352-11 Cukraszati
késztermékek 1II.

késztermékek 1.

6.0/6352-11 Diszités

Cukrasz szakma higiéniai kdvetelményei

Cukrasz szakma targyi feltételei

| <

Cukrasz szakma munkavédelmi el6irasai

Cukrasztechnologiai alapmiiveletek és termékcsoportok

Cukorkészitmények, tdltelékek, bevond anyagok

Gyiimolcstartositas

>

Tésztak, siitési eljarassal késziilt félkész termékek
eloallitasa

Uzsonnasiitemények

Edes és sos teaslitemények

Tortak, szeletek, tekercsek

> ||| >

Minyonok, desszertek, csemegék

>

Krémes és tejszines készitmények

Hagyomany6rzé magyar cukraszati termékek

Szakmai esztétika, szakrajz

Diszités

ElSkészitd gépek

Krémf6zok

>

Csokoladémelegitdk, csokoladétemperalok

e

Habfavok

Fondantgépek

Tésztanyujtd

Dagasztogépek

Keleszt6 berendezések

Hengergépek

Univerzalis konyhagépek

Hut6éberendezések

aaIaIaaiaaaal a [ala|lw|w| >

Siit6 és fozéberendezések

P[RR DA DX DR 4| < |

el e R R e A Ea P

DR R DR DR 4| <

el alkel
el alkel
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Tananyagegységek
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Tananyagegységek
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4.5 A modul elsajatitaisanak médszerei, tanuldi tevékenységformak:

Frontalis osztalymunka

Eldadas

Magyarazat

Digitalis oktatas

Prezentacio, kiseld6adas készitése, bemutatasa
Feladatmegoldasok, eredmények értékelése

Onallo szamitasos feladatok megoldasa

Feladatlap megoldésa, gyakorlas

Vazlatkészités, 1ényegkiemelés, kulcsszavak kijeldlése, jegyzetelés
Valaszadas irasban, mondatszint(i kérdésekre.
Informaciok, ismeretek rendszerzése

Uzemlatogatas

Tapasztalatok megosztasa, értelmezése
Munkamegfigyelés adott szempontok szerint
Gyakorlati feladat bemutatasa

Egyéni/kiscsoportos szakmai munkavégzés irdnyitassal
Miiveletek gyakorlasa

4.6 A modul oktatasi tartalmanak leirasa
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- Elmélet
1.0/6352 -11 Cukraszati alapozé ismeretek 24 6ra

Cukrasz iizemi ismeretek:
Raktarak, elokészitd helységek, cukraszmiihely, mosogatdk, expedialod helység, szocilis
helységek, irodak bemutatasa

A cukrész szakma targyi feltételei:
Cukrasz iizem berendezései: butorzat, siité €s hokozld-berendezések(tlizhelyek, zsamolyok,
stitok, mikrohulldmt melegitd, csokoladé melegitd, temperald, krémf6zo gépek) és
hiitéberendezések miukodése, alkalmazasa
Cukrasz iizem gépei: el6készitd milveletek gépei, (mérlegek, szitalo, apritd gépek) félkész
termékeket eldallito és feldolgozogépek (dagasztogép, tésztanyjtd, univerzalis konyhagép,
hengergép, fondantgép, habfuvo) dsszedllitasa, miikodése, alkalmazasa
Munkaeszk6zok csoportositasa, alkalmazéasa

A cukrész szakma munkavédelmi eldirdsai:
Cukrasz lizem kialakitdsanak, technoldgiai folyamatainak, berendezéseinek, gépeinek,
eszkézeinek munkavédelmi eldirdsai

Cukrasz szakma higiéniai kovetelményei:
A cukraszati termék eldallitas kritikus pontjai:
Személyi higiéniai kovetelmények
A cukraszati termék-eldallitasi folyamatok alapkdvetelményei beszerzés, anyagatvétel,
tarolas, elokészité muiveletek, termékkészités, terméktarolas, szallitas, kiszolgalas kritikus
pontjai
A cukrasz mihely higiénidja
Kritikus pontok ellenérzése

Cukrésztechnologiai alapmiiveletek és termékcsoportok bemutatasa:
Eldkészitd miiveletek: anyagok, eszk6zok, gépek elokészitése
Cukraszati félkész termékek eldallitasa: cukorkészitmények-, toltelékek-, bevond anyagok-,
gyimolcstartositas jellemzése, tésztak készitése, lazitasa, siitési eljarassal késziilt félkész
termékek jellemzése, tésztak siitésének altalanos jellemzai, siités utani miiveletek
Cukraszati késztermékcsoportok jellemzése: uzsonnasiitemények-, kikészitett siitemények
eldallitasa, kikészités miiveletei, teasiitemények, bonbonok, tdnyérdesszertek,
hidegcukraszati készitmények, diétas, cukraszati termékek jellemzése

2.0/6352-11 Cukraszati félkész termékek 60 ora

Cukorkészitmények:
F6zott cukorkészitmények:
Cukorfozet készités nyersanyagai,- 1épései, - tisztasagi eldirdsai
Higité cukoroldat, fondan, tojashabos készitmények cukoroldata, karamell eléallitasanak
modszerei, felhasznalasa
Homérsékletmérés, kézi probak jellemzése, stiriségmérés kovetelményei
Olvasztott cukorkészitmények: dobos cukor, grillazs (kemény és puha grillazs), cukorfesték
eloallitasa, felhasznalasa
Cukorkészitmények eldallitasanak balesetvédelmi eldirdsai
Toltelekek:
Edes toltelékek: gyiimolestoltelékek, olajos magvakbol késziilt toltelékek, tartos toltelékek,
tojaskrémek, vajkrémek, tejszinkrémek, egyéb toltelékek anyagai, készitési modja,
felhasznalasa
Sos toltelékek: kistilt tésztaba €s nyers tésztaba tolthetd sos toltelékek nyersanyagai,
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Osszetétele, készitési modja, felhasznalasa.
Toltelekkészités miiveleteinek, gépeinek balesetvédelmi eldirdsai
Bevono anyagok:
Fondan melegitése, higitasa, fondan felhasznalési teriiletei
Csokoladé olvasztasa, temperalasa, temperalas célja, temperalasi modszerek, ét-, tej,
fehércsokoladé temperalasi hdmérsékletei, ét-, tej, fehércsokoladé felhasznalasi teriiletei
Bevonomassza olvasztasa, higitasa, ét-, tej, fehér felhasznalasi teriilete
Zselékészités modszerei, felhasznalasi teriiletei
Gyiimolcstartdsitas:
Romlas megakadalyozasa.
Tartdsitasi eljarasok, gyorsfagyasztas, vizelvonas, hokezelés, vastagcukorban tartdsitas,
alkoholban tartositas jellemzése, tartos gylimolcskészitmények felhasznalasi teriiletei
Tésztak, készitése és feldolgozott, kisiilt félkész termékei:
Elesztés tésztak:
Biologiai lazitas kdzben lejatszodo kémiai folyamatok, €élesztds tésztak csoportositasa,
kozvetett tésztakészités, kozvetlen tésztakészités, hideg tésztavezetés jellemzése
Gyurt, kevert, hajtogatott, omlos €lesztos tésztafajtak jellemzése, fajtai, felhasznalasi
lehetdségei
Omlos tésztak:
Zsiradékkal torténd lazitas, omlos tésztak csoportositasa, jellemzése, tésztahibak,
megelézésiik, kijavitasuk
Gyurt omlos tésztak, sarga-, barna-, kakads-, angol-, fehér-, sos linzer tésztak készitése,
felhasznalasi lehetdségei, gyart omlos tésztafajtak feldolgozott, kisiilt félkész termékei,
siitési hofokok, siités utani teendok
Kevert omlos tésztak készitése, feldolgozas szerinti csoportositasa, fajtai, felhasznalasi
lehetdségei, kevert omlos tésztafajtak feldolgozott, kisiilt félkész termékeit, siitési
homérsékletek, - modok, siités utani teendok
Vajas- ¢s leveles tészta:
Vajas- ¢s leveles tészta megkiilonboztetése a felhasznalt zsiradék szerint
Vajas tészta-, leveles tészta készitése, mechanikai lazitasa, felhasznalasi lehetdségei,
feldolgozott, kisiilt félkész termékei, siitési héfokok, siités utani teenddk
Forrazott tészta:
Forrazott tészta alap és jarulékos anyagai, tésztakészités, tésztahibak és javitasi modok,
Tésztahiivelyek alakitasa siitése, felhasznalasi lehetoségei
Felvertek:
Felvertek alap ¢s jarulékos anyagai, altalanos jellemzése habbal lazitdsa, csoportositasa
Hideg uton késziilt konnyi felvertek-, hideg uton késziilt nehéz felvertek-, készitése,
fajtai, felhasznalasi lehetdségei, feldolgozott kisiilt félkész termékei, siitési héfokok
modok, siités utani teendok
Meleg uton késziilt konnyl felvertek, meleg Gton késziilt nehéz felvertek készitése,
fajtai, felhasznalasi lehetdségei, feldolgozott kisiilt félkész termékei, siitési hofokok
modok, siités utani teendok
Hengerelt tésztak:
Hengerelt tésztak alap €s jarulékos anyagai, altalanos jellemzése csoportositasa
Etkezési marcipanok megkiilonboztetése olajos mag és cukortartalom szerint, étkezési
marcipanok eléallitasa hideg és meleg eljarassal, az elkészités hibai, felhasznalasi
teriiletei
Stiitdmarcipanok megkiilonboztetése olajos mag és cukortartalom szerint,
stitdmarcipanok eldallitasa hideg és meleg eljarassal, az elkészités hibai, felhasznalési
tertiletei
Nugatok eldallitasa hideg és meleg eljarassal, felhasznalasi teriiletei
Meézes tésztak:

30



Meézes tésztak alap €s jarulékos anyagai, altalanos jellemzése kémiai lazitasa

csoportositasa

Hagyomanyos érleléssel késziilt mézes tésztak készitése, fajtai, felhasznalasi teriiletei

Gyors érlelési eljarassal késziilt mézes tésztak készitése, fajtai, felhasznalasi tertiletei
Az el6készité gépek, dagaszto, univerzalis konyhagép, hengergép gazzsamoly, tiizhely,
krémf6z0, tésztany;jtd, kelesztd, siitd alkalmazasa balesetvédelmi eldirasai

3.0/6352-11 Cukraszati késztermékek 1. 20 ora

Uzsonnasiitemények:

Uzsonnasiitemények altalanos jellemz6i

Gyurt élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése

Kevert élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése

Hajtogatott ¢lesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése

Omlos ¢élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények:
Edes omlos élesztés tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése,
Hagyomanydrzé magyar omlos élesztds uzsonnasiitemények készitése eredeti
receptura alapjan
So6s omlos élesztos tésztabol késziilt uzsonnasiitemények eldallitasa

Sargalinzer tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, hagyomanydrzé magyar omlos

tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése eredeti receptura alapjan

Vajas ¢€s leveles tésztabol késziilt toltott €s toltetlen édes és sos uzsonnasiitemények

készitése

Felvertekbdl, hideg uton késziilt konnyti-, hideg uton késziilt nehéz-, meleg iton késziilt

konnyii-, meleg uton késziilt nehéz felvert uzsonnasiitemények készitése

Hengerelt tésztdbol késziilt uzsonnasiitemények készitése

Eldkeészitd gépek, tésztanyajtok, dagasztdgépek, kelesztd berendezések,hengergépek,
univerzalis konyhagépek, hiitéberendezések, siitd és fézOberendezések alkalmazasa,
munkavédelmi eldirdsai

Edes és sos teasiitemények:
Teasiitemények altalanos jellemzdi csoportositasa
Edes teasiitemények altalanos jellemz6i, omlos-, felvert-, hengerelt-, egyéb tésztabol késziilt
toltetlen és toltott teaslitemények készitése
Soés teasiitemények altalanos jellemzdi, omlos-, vajas tésztabol késziilt toltetlen és toltott sos
teasilitemények, forrazott tésztabol késziilt toltott sos teasiitemények eldallitasa, siités eldtt és
slités utan toltott sos teasiitemények készitése
Elokészito gépek, tésztanyujtok, dagasztogépek, hengergépek, univerzalis konyhagépek,
hiitéberendezések, siito és fozoberendezések alkalmazasa, munkavédelmi eldirasai

4.0/6352-11 Cukraszati késztermékek I1. 40 ora

Kikészitett siitemények I:

Kikészitett siitemények altalanos jellemzdi

Tortak:
Tortak altalanos jellemzdi, tortakészités miiveleteinek jellemzése, tortdk csoportositasa
Felvert tésztakbol késziilt tortak készitése, kiilonleges technologiaval késziilt tortak
készitése,
Hagyomdanydrz6 magyar tortak készitése eredeti receptura alapjan
Omlos tésztakbol késziilt tortak készitése

Szeletek:
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Szeletek altalanos jellemz6i, szeletkészités miiveleteinek jellemzése
Felvert, omlos mézes, tésztakbol késziilt szeletek készitése
Tekercsek:
Tekercsek altalanos jellemzdi, tekercskészités miiveleteinek jellemzése
Felvert, gesztenyemasszabdl és nemes hulladékbol késziilt tekercsek készitése
Minyonok:
Minyonok éltalanos jellemz6i, minyon készités miiveleteinek jellemzése, minyonok
csoportositasa
Hagyomanydrzé magyar minyonok készitése eredeti receptura alapjan
Felvert tésztabol késziilt vagott szart, egy- és két tésztahiivelybdl késziilt minyonok
készitése
Omlos tésztabol késziilt minyonok készitése
Minyon jellegii készitmények altalanos jellemzoi, csoportositasa
Desszertek:
Desszertek altalanos jellemzoi, csoportositasa,
Felvert tésztabol (fondannal, zselével, krémmel, marcipannal bevont desszertek)
Omlos tésztabol késziilt desszertek készitése
Csemegék:
Csemegék altalanos jellemz6i, csemegekészités miiveletei, csemegék csoportositasa
Torta alaku csemegék, vagott, kiszart csemegék, csemegebombak, csemegecsiicsok,
csemege hengerek, csemege kosarak

Univerzalis konyhagép, csokoladémelegitd, csokoladétemperald, tiizhelyek, hiiték
alkalmazasa, munkavédelmi eldirasai

5.0/6352-11 Cukraszati késztermékek II1. 30 ora

Kikészitett siitemények II:
Krémesek:
Krémesek altalanos jellemzdi, csoportositasa
Vajas ¢€s leveles tésztabol késziilt krémes siitemények: sargakrémmel késziilt és
tojashabkrémmel késziilt krémes slitemények készitése
Forrazott tésztabol késziilt krémes siitemények készitése
Tejszines siitemények:
Tejszines siitemények altalanos jellemzdi, csoportositasa
Felvert tésztakbol késziilt tejszines tortak, - szeletek, - desszertek készitése,
Hagyomanydrzé magyar tejszines siitemények készitése eredeti receptura alapjan
Forrazott tésztabol késziilt tejszines stitemények készitése
Vajas ¢€s leveles tésztabol késziilt tejszines siitemények készitése
Univerzalis konyhagép, tésztanyu;jtd, tlizhelyek, siitok, habfvok alkalmazasa,
munkavédelmi eldirdsai

6.0/6352-11 Diszités 18 ora

Diszités:
Diszités altalanos jellemzdi,
Egyszerl és kiilonleges diszités miiveletei: bevonds, burkolds, beszoras, felrakas,
fecskendezés, formazas anyagainak, méodszereinek jellemzése
Cukraszati késztermékcsoportok egyszerli diszitései
Kiilonleges diszités modszerei: csokoladé-, marcipan-, zselatinmassza-, karamell-,
grillazsdiszitések

Szakrajz:
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Feliratok, szegélydiszitések, sablonok rajzolasa, tortadiszitések tervezése
- Gyakorlat
1.0/6352 -11 Cukraszati alapozo6 ismeretek tanmiihelyi gyakorlat 24 6ra

Cukrész tanmiihely, izem, helységeinek bemutatasa

Balesetvédelmi oktatas, jegyzOkonyv kitdltése, beleseti jegyzokonyv, menekiilési ttvonal
megismerése, berendezések, gépek, eszkozok bemutatdsa, Osszeszerelés, tisztitdsa,
munkavédelmi eldirdsai

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

Cukrészati termékcsoportok bemutatasa cukrasziizemben, cukraszdaban

2.0/6352 -11 Cukraszati félkész termékek
tanmiihelyi gyakorlat 192 dora + iizemi gyakorlat 150 ora

Cukorkészitmények: alapmiiveletek alkalmazéasa
Fozott cukorkészitmények: cukorfézet készités, higitd cukoroldat, fondan, tojashabos
készitmények cukorfdzete, karamell eldallitasa, hdmérsékletmérés, kézi probdk alkalmazasa
Olvasztott cukorkészitmények: dobos cukor, grillazs (kemény és puha grillazs), cukorfesték
eloallitasa
Cukorkészitmények eléallitasanak balesetvédelmi eldirasai
Toltelékek:
Alapmiiveletek, elokészité miiveletek, fozés, 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
Toltelékkeészités miiveleteinek, gépeinek balesetvédelmi eldirdsai
Anyaghanyad szamitas receptura alapjan a veszteségek figyelembevételével
Bevono6 anyagok:
Fondéan melegitése, higitasa felhasznalasa
Et-, tej, fehércsokoladé olvasztasa, temperalasa, felhasznalasa
Et-, tej, fehér bevondmassza olvasztasa, higitasa, felhasznéalasa
Zselé fozése, felhasznalasa
Gyiimdlcstartdsitas:
Gytlimolcsok elokészitd miiveletei, gyorsfagyasztas, vizelvonas, hokezelés, vastagcukorban
tartositas, alkoholban tartositas bemutatasa
Tésztak, készitése €s feldolgozott, kisiilt félkész termékei:
Elesztos tésztak: Alap és jarulékos anyagok elokészitése, biologiai lazitas kozvetett
tésztakészités, kozvetlen tésztakészités, hideg tésztavezetés bemutatasa
Gyurt, kevert élesztds tésztafajtak készitése, felhasznalasa
Hajtogatott, ¢lesztds tésztafajtak készitése, tészta alap begyurasa érlelése, zsiradék alap
készitése, a tészta mechanikai lazitasanak alkalmazasa: csomagolas, nyujtas, hajtogatas,
pihentetés. Hajtogatott, ¢lesztds tésztafajtak felhasznalasa
Omlos élesztos tészta készitése, felhasznalasa
Anyaghanyad szamitas receptura alapjan a veszteségek figyelembevételével
Omlos tésztak: Alap és jarulékos anyagok eldkészitése, zsiradékkal torténd lazitas
alkalmazasa készitése, felhasznalasa
Gyurt omlos tésztak, sarga-, barna-, kakads-, angol-, fehér-, sos linzer tésztak készitése,
tésztalapok nyujtasa, szrasa, siitése
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Kevert omlos tésztak készitése, alakitasa, lappa-, formaba kenése, siitése
Anyaghanyad szamitas receptlra alapjan a veszteségek figyelembevételével
Vajas tészta-, leveles tészta:
Alap és jarulékos anyagok elokészitése, tészta alap begyurasa, pihentetése, zsiradék alap
készitése
A tészta mechanikai lazitdsdnak alkalmazésa: csomagolas, nyujtas, hajtogatas, pihentetés
Vajas és leveles tészta felhasznalasa, krémlap nyujtasa, siitése
Anyaghanyad szamitas receptlra alapjan a veszteségek figyelembevételével
Forrazott tészta: Alap és jarulékos anyagok elokészitése, tésztakészités, tésztahibak javitasi
modjainak bemutatasa
Tésztahiivelyek alakitasa siitése, felhasznalasa
Anyaghanyad szdmitas receptira alapjan a veszteségek figyelembevételével
Felvertek: Alap ¢€s jarulékos anyagok el6készitése, a habbal lazitas bemutatasa
Hideg uton késziilt konnyii felvertek-, hideg uton késziilt nehéz felvertek-, meleg uton
késziilt konnyl felvertek-, meleg uton késziilt nehéz felvertek készitése
A felvertek adagolésa, kenése, alakitasa, formaba toltése, siitése, siités utdni miiveletek
alkalmazasa
Anyaghéanyad szamitas receptlra alapjan a veszteségek figyelembevételével
Hengerelt tésztak: Alap és jarulékos anyagok eldkészitése, étkezési marcipanok bemutatasa
¢és /vagy készitése, siitdmarcipanok eldallitdsa, makron alakitdsa, siitése
Mézes tésztak: Alap és jarulékos anyagok elokészitése, kémiai lazitds bemutatdsa
Gyors érlelési eljarassal késziilt mézes tésztak készitése, mézes lapok nyujtasa, siitése
Az el6készitd gépek, dagaszto, univerzalis konyhagép, hengergép, gazzsamoly, tiizhely,
krémf6z0, tésztany1;jtd, kelesztd, siitd alkalmazasa balesetvédelmi eldirdsai

3.0/6352 -11 Cukraszati késztermékek I.
tanmiihelyi gyakorlat 54 6ra +iizemi gyakorlat 150 éra

Uzsonnasiitemények:
Gyurt ¢élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése: tészta készitése, érlelése,
tészta alakitasa, lekenése, kelesztése, siitése
Kevert €lesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése
Kuglof tészta készitése, formaba toltése, kelesztése, siitése, bevondsa, diszitése
Fank tészta nyujtasa szurasa kelesztése, olajban siitése
Hajtogatott ¢élesztds tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények készitése
Hajtogatott €lesztds tészta készitése, nyujtasa, daraboldsa, toltése, kelesztése, siitése,
diszitése
Omlos €lesztos tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése
Edes omlos élesztds tészta készitése, tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése, lekenése
siitése,
Hagyomanydrzé magyar omlos élesztds uzsonnasiitemények készitése eredeti
receptura alapjan
So6s omlos élesztds pogacsa tésztak készitése, tészta nyujtasa, szurasa lekenése
szorasa, kelesztése, siitése
Sargalinzer tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése
Sargalinzer tészta készitése, nyujtasa, toltése, siitése szeletelése, eredeti receptura
alapjan omlos tésztabol késziilt hagyomanydrzé magyar uzsonnasiitemények
készitése
Vajas - vagy leveles tésztabol késziilt toltott és toltetlen édes €s sos uzsonnastitemények
készitése,
Tészta készitése, nyljtasa, darabolasa, toltése, lekenése siitése, vagy siités utan toltése
diszitése
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Felvertek készitése, hideg uiton késziilt konnyii-, hideg ton késziilt nehéz-, meleg tton
késziilt konnyli-, meleg Gton késziilt nehéz felvert uzsonnasiitemények fajtai készitése
Felvert tésztak alakitasa, formaba toltése, siitése, bevonasa, diszitése
Hengerelt tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése tészta készitése,
Hengerelt tésztak alakitasa, siitése
Uzsonnasiitemények anyaghanyad szamitdsa receptura alapjan a veszteségek
figyelembevételével

Elokészité gépek, tésztanyujtok, dagasztogépek, kelesztd berendezések, hengergépek,
univerzalis konyhagépek, hiitéberendezések, siitd és fézOberendezések balesetmentes
alkalmazasa

Edes és sos teasiitemények:
Edes teasiitemények, omlés-, felvert-, hengerelt-, egyéb tésztabol késziilt toltetlen és toltott
teasiitemények készitése, tésztak eldallitasa, alakitasa, siitése, toltése, bevonasa, diszitése.
So6s teastlitemények, omlds-, vajas tésztabol késziilt toltetlen és toltdtt sos teasiitemények,
forrazott tésztabol késziilt toltott sos teasiitemények eldallitasa Tésztak, sos toltelékek
eldallitasa. Siités elott és siités utan toltott sos teasiitemények készitése
Teaslitemények anyaghanyad szdmitasa receptira alapjan a veszteségek figyelembevételével
Elokészitd gépek, tésztanyujtok, dagasztogépek, hengergépek, univerzalis konyhagépek,
hiitoberendezések, siito és f6zoberendezések balesetmentes alkalmazasa

4.0/6352 -11 Cukraszati késztermékek II.
tanmiihelyi gyakorlat 54 ora +iizemi gyakorlat 291 6ra

Kikészitett siitemények I:
Tortakészités miiveleteinek, tészta elokészitése, krémkeverés, vagy toltelekkészités, toltés,
dermesztés, bevonas (csokoladéval, fondannal, zselével), diszités gyakorlasa
Felvert tésztakbol késziilt tortak készitése, kiilonleges technologiaval késziilt tortak
készitése, eredeti receptlra alapjan, hagyomanydrzé magyar tortadk készitése
Szeletkészités muveletei tészta elokészitése, krémkeverés, t6ltés, dermesztés, bevonas
(kiilonb6z6 bevond anyagokkal), diszités gyakorlasa
Felvert, mézes, tésztakbol késziilt szeletek készitése
Tekercskészités muveleteinek, tészta el0készitése, krémkeverés, toltés, feltekerés dermesztés
bevonas (sajatkrémmel, dobos cukorral) diszités gyakorlasa
Minyon készités miiveleteinek, tészta elokészités, krémkeverés, toltés, dermesztés, felvagas,
kiszuras, fondan melegités, martas, diszités gyakorlasa,
Felvert tésztabol késziilt vagott, szart, egy és két tésztahiivelybdl késziilt minyonok
készitése
Hagyomanydrzé magyar minyonok készitése eredeti receptira alapjan
Desszertek készitése
Felvert tésztabol (fondannal, zselével, krémmel, marcipannal bevont desszertek)
desszertek eldallitasa
Omlos tésztabol késziilt desszertek eldallitasa
Csemegekészités miiveleteinek, tészta elokészités, krémkeverés, csemegék toltése,
dermesztése, csokoladéba martasa diszitése vagy szeletelése csokoladéba martas, diszités
gyakorlasa
Torta alaku csemegék, vagott, kiszurt csemegék, csemegebombik, csemegecsticsok
készitése
Kikészitett siitemények anyaghanyad szamitasa receptira alapjan a veszteségek
figyelembevételével
Univerzalis konyhagép, csokoladémelegitd, csokolddétemperald, tiizhelyek, hiitdk
balesetmentes alkalmazasa
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5.0/6352 -11 Cukraszati késztermékek I11.
tanmiihelyi gyakorlat 24 6ra + iizemi gyakorlat 210 6ra
Kikészitett siitemények I1:

Krémes siitemények készitése:
Vajas vagy leveles tésztabol krémlap készitése, tojaskrémek f6zése krémesek toltése,
szeletelése, hintése
Forrazott tésztabol tésztahiively készitése, el6készitése, sargakrém fozése, toltése,
hintése

Tejszines siitemények készitése
Felvert tésztakbol késziilt tejszines tortak, - szeletek, - desszertek eldallitasi
miiveleteinek (tészta elokészitése, tejszinkrém készités, toltés, dermesztés, bevonas,
diszités) gyakorlasa,
Hagyoménydrzé magyar tejszines siitemények készitése eredeti receptira alapjan
Forrazott tésztabol késziilt tejszines siitemények készitése tésztahiively elokészitése,
sargakrém fOzése, tésztahiively toltése, habkészitése, diszitése
Vajas vagy leveles tésztabol késziilt tejszines slitemények eldallitasi miiveleteinek
(krémlap készités, bevonas fonddnnal, tojaskrémek készités, toltés, szeletelés)
gyakorlasa

Kikészitett siitemények anyaghdnyad szamitésa receptira alapjan a veszteségek

figyelembevételével

Univerzalis konyhagép, tésztanyujto, tlizhelyek, siitdk, habflivok balesetmentes alkalmazasa

6.0/6352 -11 Diszités tanmiihelyi gyakorlat 24 ora + iizemi gyakorlat 140 ora

Egyszerl és kiilonleges diszités miiveleteinek bevonds, burkolas, beszoras, felrakés,
fecskendezés, formazas modszereinek gyakorlésa

Cukraszati késztermékcsoportok egyszert diszitéseinek gyakorlasa

Kiilonleges diszités modszerek gyakorlasa, csokolddé-, marcipan-, zselatinmassza-,
karamell-, grillazsdiszek készitése,

Feliratok, szegélydiszitések, sablonok készitése, tortadiszitések tervezése

Alkalmi diszmunkak készitése

4.7 A modul értékelésének modja

A modulban meghatarozott ismeretek és/vagy kompetencidk mérése a képz6 intézmény altal
meghatarozott moédon torténik.

5. A modul azonositoja és megnevezése:
6276-11 Cukraszati termelési feladatok

5.1 A modulra vonatkozo belépési feltételek:
Megegyeznek a képzés megkezdéséhez sziikséges feltételekkel.

5.2 A modul javasolt idokerete:

— Elmélet: 48 oOra
— Gyakorlat: 298 ora
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5.3 A maximalis tanuldi létszam:

— Elméleti oktatas: 35 f6
— Gyakorlati oktatés: 12 {6

5.4 A modul elvégzése soran szerezheté6 kompetenciak

X-szel torténik a megjel6lés, hogy melyik tananyagegységhez mely feladatok, szakmai ismeretek,
szakmai készségek, személyes-, tarsas, modszerkompetenciak tartoznak!

Tananyagegységek
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B Cukraszati készitmények mindsége ¢és forgalomba
hozatala X
C | Munkaszervezés X
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5.5 A modul elsajatitasanak mddszerei, tanuldi tevékenységformak:

Frontalis osztdlymunka

Eléadas

Magyarazat

Digitalis oktatés

Prezentacio, kisel6adas készitése, bemutatasa
Feladatmegoldasok, eredmények értékelése

Onall6 szamitésos feladatok megoldasa

Feladatlap megoldésa, gyakorlas

Vazlatkészités, 1ényegkiemelés, kulcsszavak kijeldlése, jegyzetelés
Valaszadas irasban, mondatszint(i kérdésekre
Informaciok, ismeretek rendszerzése

Tapasztalatok megosztasa, értelmezése
Munkamegfigyelés adott szempontok szerint
Gyakorlati feladat bemutatasa

Egyéni/Kiscsoportos szakmai munkavégzés iranyitassal
Miiveletek gyakorlasa
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5.6 A modul oktatasi tartalmanak leirasa
- Elmélet
1.0/6276-11 Cukraszati késztermékek IV. 30 6ra

Hidegcukraszati készitmények:
Fagylaltok:
fagylaltok &ltalanos jellemzdi, fagylalt 6sszetevdi és szerepiik fagylaltkészités
Fagylaltok csoportositdsa 0sszetétel szerint: tejfagylaltok, tejes fagylaltok, tejszines
fagylaltok, gyiimolesfagylaltok, citrusfagylaltok, tejes gylimolcsfagylaltok, joghurt és
turéfagylaltok, zoldségtagylaltok jellemzdi
Fagylaltok csoportositasa fagyasztas modja szerint
Fagylaltkészités miiveleteinek jellemzése, fagylaltkészités hibai
Fagylaltgépek, emulgeatorok alkalmazasa, munkavédelmi eldirasai
Fagylaltkészités és értékesités higiénidja
Fagylalt szarazanyagtartalmanak kiszamitésa
Adagolt fagylaltkészitmények, allandé €s valtozo dsszetételi fagylaltkelyhek készitése
Parfék:
altalanos jellemzdi, csoportositasa,
alapanyagok el6készitése, a parfé formaba toltése, fagyasztasa, a forma eltavolitasa, a
parfé diszitése, talalasa
Poharkrémek:
Pohérkrémek altaldnos jellemzése, f6zo6tt krémbdl késziilt poharkrémek, izesitett
tejszinhabkrémbdl késziilt poharkrémek, vegyes 0sszetételli pohdrkrémek készitése
Bonbonok:
Bonbonok éltalanos jellemzdi alapanyagai, csokolddé temperalés szabélyai,
Bonbonok csoportositasa
Gyiimdlesbonbonok, hagyomanydrzé magyar gyiimdlcsbonbonok, marcipanbonbonok,
nugatbonbonok, grilldzsbonbonok, krémbonbonok, csokoladébonbonok, cukorkabonbonok
jellemzése
Tanyérdesszertek:
Tanyérdesszertek altalanos jellemzdi, hideg €s meleg desszertek csoportjai, tanyérdesszertek
kiegészitd anyagai, tinyérdesszertek diszitéelemei
Téanyérdesszertek talalasa, fajtai

2.0/6276-11 Munkaszervezés 9 ora

MunkaszervezeEs:
Munkaszervezés altalanos jellemzoi
Uzemszervezési modszerek
A cukrasziizem munkafolyamatainak szervezése f6 és mellék munkafolyamatok bemutatasa

3.0/6276-11 Cukraszati készitmények mindsége és forgalomba hozatala 9 ora

Cukraszati készitmények mindsége:
Cukraszati készitmények mindségének altalanos jellemzoi, cukraszati készitmények
mindségét meghatarozo tényezok, cukraszati készitmények tomege cukraszati készitmények
mindségbiztositasi rendszere

Cukraszati készitmények forgalomba hozatala:
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Expedialas, szallitas, tarolas, csomagolas, lizleti arukezelés
- Gyakorlat

1.0/6276-11 Cukraszati késztermékek IV.
tanmiihelyi gyakorlat 42 6ra +iizemi gyakorlat 175 éra
Hidegcukraszati készitmények:
Fagylaltok készitése:
Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gyiimdlcsfagylaltok, citrusfagylaltok, tejes
gylimolcsfagylaltok, joghurt és trofagylaltok, készitése
Fagylalt készités miiveleteinek gyakorlasa: alap és jarulékos anyagok eldkészitése,
fagylaltkeverék készitése,- hdkezelése, - sziirése, - homogénezése, - hiitése,
pihentetése, - érlelése, - fagyasztasa kifagyott, fagylalt diszitése, adagolasa
Fagylaltgépek, emulgeédtorok dsszeszerelése, balesetmentes alkalmazésa, tisztitasa
Fagylaltkészités higiénidjanak betartasa
Adagolt fagylaltkészitmények, allandé €s valtozo dsszetételi fagylaltkelyhek készitése
Parfék készitése:
Alapanyagok el0készitése, a parfé formaba toltése, fagyasztasa, a forma eltdvolitasa, a
parfé diszitése, talalasa
Poharkrémek készitése:
f6z6tt krémbdl késziilt pohdrkrémek, izesitett tejszinhabkrémbdl késziilt poharkrémek,
vegyes Osszetételll poharkrémek eldallitasa
Bonbonok:
Csokoladé temperalas gyakorlasa
Gyiimdlesbonbonok, hagyomanydrzé magyar gyiimdlcsbonbonok, marcipanbonbonok,
nugatbonbonok, grilldzsbonbonok, krémbonbonok, csokoladébonbonok készitése
Téanyérdesszertek:
Nemzetkozi cukraszati trendek bemutatasa, nemzetkozi cukraszatban alkalmazott tésztak,
toltelekek, bevono anyagok készitése, alkalmazésa
Hideg ¢és meleg desszertek, kiegészitd anyagok, diszitéelemek készitése
Téanyérdesszertek talalasa

2.0/6276-11 Munkaszervezés tanmiihelyi gyakorlat: 6 6ra

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

3.0/6276-11 Cukraszati készitmények minésége és forgalomba hozatala
iizemi gyakorlat: 35 ora
Cukraszati készitmények mindségének megtartasa:
Cukraszati készitmények tapértékének, élvezeti értékének, tetszetdsségének
eltarthatésaganak kialakitasa
Mindséget meghatarozé tényezok, nyersanyagok, gyartasmenetek, tarolas, arukezelés
ellendrzése, cukraszati készitmények tomegének ellendrzése
Cukraszati készitmények forgalomba hozatala:
expedialas, tarolas, csomagolas, iizleti arukezelés gyakorlasa

5.7. A modul értékelésének modja

A modulban meghatarozott ismeretek ¢s/vagy kompetencidk mérése a képzd intézmény altal
meghatarozott médon torténik.
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