CSZC Unghvary Laszl6 Vendéglatéipari Technikum és Szakképzé Iskola

A CUKRASZ SZAKTECHNIKUS szakiranyu oktatas képzési programja

1. A szakma alapadatai

Az agazat megnevezése:

Turizmus -vendéglatas

A szakma megnevezése:

Cukrasz szaktechnikus

A szakma azonosité szama: 51013 23 02
A szakma szakmairanyai: -

A szakma Eurépai Képesitési 5
Keretrendszer szerinti szintje:

A szakma Magyar Képesitési 5

Keretrendszer szerinti szintje:

Agazati alapoktatas megnevezése:

Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas

Kapcsolodoé részszakmak megnevezése:

Egybefiiggd szakmai gyakorlat
idétartama:

Technikumi oktatasban: 375 oéra

A szakiranyu oktatasra egy idében
fogadhaté tanulok, illetve
képzésben részt vevdé személyek
maximalis létszama:

12 6

A képzés célja:

Olyan szakember képzése, aki a cukrdszatokban
beszerzési-raktarozasi, termelési, értékesitési
tevékenységet végez, irdnyit. A termelési
tevékenysége sordn cukrdszsiiteményeket,
fagylaltokat, bonbonokat, alkalmi diszmunkakat
allit eld, 6sszehangolja, ellenérzi a kilonboz6
termelési munkafolyamatokat. Figyelembe veszi
a kiilonleges taplalkozasi célra készild
cukraszati termékek eldallitasara vonatkozo
el6irasokat, cukraszati recepteket ennek
megfelel6en atalakitja. Ugyel a termékek izbeli
valtozatossagara, esztétikai megjelenitésére. A
termékvalaszték kialakitasanal figyelembe veszi
a vendégek, megrendelSk igényeit. Felel6s a
cukraszati termékek minGségért, mennyiségéért
a rendelési id6pontok betartasaért. A cukraszati
termelés soran szakszerlen hasznalja a
munkaeszkdzoket, gépeket, berendezéseket,
készllékeket, megszervezi a karbantartasukat
Csapatmunkaban egylttmdkodik a cukraszat és
a cukraszda munkatarsaival. Osszehangolja a
cukraszat f6 -és mellékmunkafolyamatait.
Kialakitja a cukrdszat Gzletpolitikajat és
marketingstratégiajat, apolja az lzleti -és
vendégkapcsolatokat. Megtervezi, vezeti,
koordinalja és ellendrzi a cukraszat mikodését.
Foglalkozik az értékesitéssel, a vendégek
visszajelzéseivel, panaszaival, felvetéseivel
folyamatosan gondoskodik a megfelel§
arukészletrdl. Az drugazdalkodasi, arkialakitasi,




leltarozasi munkalataihoz szakmai szoftvereket
haszndl. A vendéglatast érintd etikai,
élelmiszerbiztonsagi, egészségvédelmi,
kornyezetvédelmi szabalyokat betartja és
betartatja.

A képzés célcsoportja (iskolai/szakmai

végzettség):

alapfoku iskolai végzettség, sikeres agazati
alapvizsga, foglalkozasegészségugyi
alkalmassag kévetelmények,
palyaalkalmassagi kovetelmények megléte

2. A szakiranyu oktatas szakmai kimeneti kovetelményei

Sorsza | Készségek, Ismeretek Elvart Onallésag és

m képességek viselkedésmod | felelésség

ok, attitiidok mértéke

1. Kivalasztja a Osszefiiggéseiben Szem el6tt tartja A cukraszati
cukraszati ismeri a cukraszati az elkészitendd termékek
termékkészitéshez nyersanyagok termék, és a nyersanyagainak
szlikséges anyagokat | technolégiai felhasznalandé madositasa soran

hatasait, nyersanyag onalléan képes a
tulajdonsagait. mindségi kiilonbozé
kovetelményeit. technoldgiai
Nyersanyag tipus | valtozdsokat
valtoztatds esetén | figyelembe venni.
lgyel az esetleges
technoldgiai
modositasra.

2. Kiszamitja a Erti az anyaghanyad | Példamutatéan A szamitasi, mérési
termékkészitéshez szamitast, kiilonb6z6 | preciz a mérési elGkészitési
szlikséges mennyiségek estén,a | el6készitési feladatok soran
mennyiségeket, mennyiségi egységek | feladatok képes az
kiméri a atvaltasat,ismeri a elvégzésében. onellen6rzésre, a
nyersanyagokat. cukrdszati anyagok, | Torekszik a hibak
Megtervezi az eszkozok elGkészité | gyartasi, korrigalasara,
el6készitd miveleteit,az gazdasagossagi és | onalléan képes
mveleteket, az Osszetett ergondémiai megtervezni a
Osszetett cukrdszati munkafolyamatok szempontok munkafolyamatoke
munkafolyamatok el6készitésének alapjan, a |6k észitését,
el6készitését. folyamatat és leghatékonyabb kiszamitani a

[épéseit. munkafolyamat vételezend§ listat.
sorrend
kivalasztasara.

3. A termékkészitéshez | Ismeria Elkotelezett a Munkajat a
haszndlatos cukrdszatban biztonsagos technoldgiai
berendezéseket, alkalmazott munkavégzés utasitasok, a
cukraszati gépeket, berendezések, gépek | mellett. gépek, a
kisebb késziilékeket kisebb készilékek Szabdlykovetben, | berendezések, a
Uzembe helyezi, mUkodési elvét, nagyfoku készllékek kezelési
beprogramozza, lUzembe helyezését, | precizitdssal végzi | és karbantartasi
tisztan tartja azokat. | 6sszeadllitasat, munk3jat. utasitasdban

foglaltak és a




beprogramozasat,
tisztitdsi utasitasait.

munkavédelmi
szabalyok pontos
kovetésével és
maradéktalan
betartasaval végzi,
és ezt
munkatarsaival is
betartatja.

Toltelékeket,
krémeket készit,
gylimolcsoket,
z6ldségeket tartdsit
uzsonnaslitemények
hez, sés és édes
teasliteményekhez,
krémes termékekhez

Ismeri a gyimolcs
toltelékek, olajos
magvakbol késziilt
toltelékek,
tarétoltelékek, sés
toltelékek,
tojaskrémek, tartds
toltelékek,

Torekszik a
legjobb mindségl
toltelékek

elGallitasara,
nyitott az uj izek
kiprébdlasara.

Onalldan, végzi a
toltelék- és
krémkészitést,
felelGsséget vallal
a sajat, illetve, a
munkateriletén
dolgozdk
munkajaért, és az

és hagyomanyos vajkrémek, altala, valamint a
cukraszati puncstoltelék kollegai altal
termékekhez. tejszinkrémek elGallitott
elkészitésének toltelékek és
el6allitasi krémek
technolégiait, minGségéért.
valamint a gylimolcs-
és zoldségtartositas
maodszereit
Uzsonnasiteménye Ismeri a gyurt Munkaja soran Onalldan végzi az

khez tésztat készit,
melyet egyenletes
nagysagban és
témegben feldolgoz.
Toltott és toltetlen
uzsonnasliteménye
ket készit a tésztak
felhasznalasaval.

élesztfs, a kevert,
éleszt6s, a
hajtogatott élesztés,
az omlds élesztds, a
vajas tészta, az
omlds tészta és a
nehéz felvert
készitését, a
tésztakbol készithetd
uzsonnasiitemények
el6allitasi
technoldgidjat.

Sés
teasliteményekhez
tésztakat készit,
melyet egyenletes
nagysagban és
tomegben feldolgoz.
Toltott és toltetlen
sos teastiteményeket
allit el6.

Ismeri a vajas tészta,
forrazott tészta, sos
omlds tészta
készitését, a
tésztakbol készilt
toltott és toltetlen
sos teastitemények
elGallitasat, azok
elkészitési
technoldgiait.

torekszik az
elGallitott tészta
mindségének,
valamint a
feldolgozas, sltés,
toltés
egyenletességéne
k biztositasara.
Nyitott az
uzsonnasiitemény
ek
termékfejlesztésé
re

uzsonnasiitemény
ek elGallitasat, a
sos teastitemények
készitését,
felelGsséget vallal
a sajat, illetve a
munkateriletén
dolgozok
munk3jaért, a
termékek
mindségéért.

Krémes termékekhez
tésztakat,
krémlapokat,

Ismeri a krémes
termékek
készitésének

Fokozottan lgyel
a krémes
termékek

Betartja és
betartatja a
krémes termékek,




tésztahivelyeket technoldgidjat,a mindségi a h6kezelésére,
készit, toltési termékhez tartozo kovetelményeire | eltarthatdsagara és
mveleteket végez, tészta vonatkozo tarolasara,
krémes termékeket készitését,feldolgoza | elGirasok vonatkozd
allit el6. sat, slitését, a betartasara. élelmiszerbiztonsa
krémes termékek gi szabdlyokat.
toltésének
technoldgiajat

8. Edes Ismeri az omlds-, Precizen, Fontosnak tartja az
teasliteményekhez felvert-, hengereltés | odafigyelve végzi | édes
és mézes egyéb tésztak az édes teaslitemények
termékekhez elGallitasat, a teaslitemények és | izének,
tésztakat készit, toltetlen és toltott mézes termékek esztétikajanak
feldolgoz, egyenletes | édes tésztakészitéséne | kidolgozasat. Az
nagysagban és teasttemények, a k folyamatat és igényesség
tomegben, toltott és | gyorsérlelést [épéseit, tikrozédik
toltetlen édes mézeskaldcstésztdbd | egyenletes munkajan. Betartja
teasiteményeket és | | elGallitott termékek | feldolgozasat, a tésztakészitésre,
mézes termékeket elkészitésének slitését, toltését, tésztalazitasra,
készit. technolégiajat. nyitott a pihentetésre

termékfejlesztésr | vonatkozo
e, az Uj izek technoldgiai
kialakitasara. el6irdsokat.

9. Hagyomdnyos Ismeri a konny( és Figyelmet fordit a | Elkotelezett a
cukraszati nehéz felvertek, hagyomanyos hagyomanyos
termékeket, készitését, a cukraszati cukraszati
tortdkat, szeleteket, | hagyomanyos alap termékek félkész | termékkészités
tekercseket, tortak (Dobos-, termékeinek tradicidjanak
minyonokat, omlds Esterhazy- Triffel-, mindségére, a Grzésére, betartja
desszerteket készit, Sacher- Puncs-, toltés és betartatja a
melyekhez tésztdkat | formaban silt egyenletességére, | hagyomanyG6rzé
allit 6ssze, feldolgoz, | gyimolcstorta) ésa | a termék magyar cukrdszati
sUtési, toltési hagyomanyos frissességére. termékekre
miveleteket végez. tejszines tortak vonatkozd

(oroszkrém-, fekete élelmiszerkényvbe
erdei-, tejszines, n rogzitett
turé-, tejszines elGirdsokat.
joghurt torta),a
kilonleges izesitésl
Gzleti specialitdsok
készitését. Ismeri a
szeletek, a
tekercsek,a minyon
alap termékeinek és
omlds tésztabal
készilt desszertek
el6allitasanak
technoldgiijat.
10. Nemzetkozi Ismeri a félkész Nyitott az (j Onalléan végzi a

cukraszati trendet
kovetve, francia

termékek készitési
sorrendjét. Ismeri a

cukraszati
irdnyzatok,

nemzetkozi
trendet kovet6




iranyzatu cukraszati
termékeket,
tortakat,
desszerteket,
aprésiiteményeket
készit, megtervezi a
félkész termékek
el6allitasi sorrendjét,
elkésziti a termékhez
tartozo félkész
termékeket és toltési
mveleteket végez.

francia felvert,
(Dacquise-, Genoise-
, marcipanos
csokoladé - Jokonde
felvert), a francia
omlds tésztak,
forrazott tésztak, a
zselés betétek,
roppands rétegek, a
krémek, (Ganache
Mousse Cremeux,
francia és olasz
vajkrém) készitését.
Ismeri a vagott,
formaban
dermesztett
monodesszerteket,
tartlettek, a francia
forrazott tésztabol
késziilt desszertek
készitésének,a
nemzetkdzi trend
szerint készul tortak,
mini desszertek
macaronok,
pohardesszertek
elGallitasanak
technoldgiijat.

technoldgiak
befogaddasara,
torekszik, a
kiilonboz6 allagu
rétegek, egylttes
izharmodniajara.

cukraszati
termékek
készitését, betartja
és betartatja a
termék
nyersanyagainak
mindségi
kovetelményeit, a
készités eredeti
technolédgiai
el6irdsait.

11. Hidegcukraszati Ismeri a fagylalt Torekszik a Betartja és
készitményeket, szarazanyag kiegyensulyozott, | betartatja a
fagylaltot, parfét tartalmanak természetes fagylaltkészités
készit. meghatdrozdsat, a alapanyagokbdl élelmiszerbiztonsa

fagylalt keverékek készitett fagylalt gi és technoldgiai
fajtait, a készitési el6allitasara. elGirdsait.
mUveleteit, a fagylalt | Nyitott a
keverékek termékfejlesztésr
fagyasztasi, diszitési, | e, az Uj izek,
tdroldsi szabalyait, a | kialakitasara.
parfé készités
maodszereit.
12. Bonbonokhoz Ismeria Fontosnak tartja a | Betartja, és

bonbon tolteléket
készit, csokoladét
temperal, csokoladé
hlvelyes és martott
termékeket készit

csokoladétemperald
s modszereit. Ismeri
a
csokoladébonbonok,
krémbonbonok,
grillazsbonbonok,
nugat bonbonok,
gylimolcsbonbonok
készitésének
technoldgiijat.

bonbonokhoz a
mindségi
nyersanyagok
felhasznalasat,
nyitott a
termékfejlesztésr
e, az Uj izek,
kialakitasara az Uj
diszitési technikak
alkalmazasara.

betartatja a
bonbon készités
technoldgiai és
élelmiszerbiztonsa
gi elGirasait.




13. Kalénleges Ismeri a hozzdadott | Fokozottan ligyel | Betartja, és
tdplalkozasi célra cukor nélkdli, a a kulonleges betartatja a
cukraszati hozzaadott glutén tapldlkozasi kiilonleges
termékeket készit. nélkuli, a elGirasok szerint tapldlkozasi

tejfehérjementes és | készil6 cukraszati | elSirdsok szerint
tejcukormentes termékek készll6 cukraszati
cukrdszati termék kovetelményeinek | termékek
készitését és az betartasara. nyersanyag
el6allitasuk Osszetételére
kovetelményeit. vonatkozo
elGirasokat.

14. Cukraszati Ismeria Fokozottan ligyel | Betartja és
termékekhez bevond | baracklekvarbevonat | a bevond anyagok | betartatja a
anyagokat készit és/ |, a zselékészitést, a melegitésére cukraszati a
vagy alkalmassa teszi | fondan melegitését, | higitasara, bevond anyagokra
a bevond anyagokat | a higitds szabdlyait, a | temperalasara, vonatkozo
a feldolgozasra. csokoladémelegités, | pihentetésére, és | mindségi,

higitas, temperalas a bevond anyagok | technoldgiai és
szabalyait, a kristdlyositasara élelmiszerbiztonsa
nemzetkozi vonatkozo gi el6irasokat.
cukrdszati trend el6irdsok

szerint késziilé betartasara.

bevonatok,

(tikorbevond,

gourmand bevong,

kompresszorral fujt

csokoladé bevonat)

el6allitasanak

technoldgiijat.

15. Cukrdszati termékek | Ismeriaz Figyelmet fordita | Onalléan végzi a
egyszer( diszitési és | uzsonnasiitemények, | cukraszati cukraszati
befejez6 miveleteit | asés termékek preciz, termékek befejezé

végzi.

teaslitemények, az
édes
teaslitemények, a
krémes termékek, a
hagyomanyos
cukraszati termékek
a nemzetkozi
cukraszati termékek,
a hidegcukraszati
termékek egyszerd(
diszitési m(iveleteit,
a bevonas, a szoras,
a burkolas, a
fecskendezés a
felrakas, a formazas
alkalmazasat,
valamint a
termékekhez tartozé

tiszta, egyenletes,
befejezé
m(iveleteinek
alkalmazasara a
szeletelés,
adagolas
egyenletességére.

mdveleteit,
betartja és
betartatja a
megrendelésre,
diszitésre,
talalasara
vonatkozo
technoldgiai és
élelmiszerbiztonsa
gi el6irdsokat.




szeletelést,
adagoldst, télalast.

16. Diszmunkakat tervez, | Ismeri a tortakrol, Nyitott az Uj Onélldan végzi a
kiilonleges diszmunkdkrdl a cukrdszati megrendel6
diszitéseket végez. munkarajz diszitési igényeinek

készitését, ismeri a iranyzatok, figyelembevételév
virdgmintak és technoldgiak el a kulonleges
irdsjelek tervezését, | befogadasara, diszités m(iveleteit,
rajzoldsat. Ismeri a torekszik a betartja és
fecskendezés, a kiilonleges betartatja a
csokoladéviragok a diszitési megrendelésre,
marcipan figurak, és | technikakrdl diszitésre,
viragok, a szerzett talaldsara
karamellf6zés, a informacidit, az vonatkozé
karamell diszitési internet technoldgiai és
technikdk haszndlataval, élelmiszerbiztonsa
alkalmazasat, az illetve nyomtatott | gi el6irdsokat.
Unnepi, egyedi formaban

formaju tortak elérhet6 szakmai

készitését, és a kiadvanyok

diszmunkdk segitségével

talalasat. béviteni.

17. Megadott Ismeri az Torekszik a Onélldan képes a
nyersanyaglista, anyagkosarban nyersanyaglista megadott
nyersanyagkosar szerepl6 anyagainak termékcsoport és
alapjan cukraszati nyersanyagokbdl, a gazdasagos nyersanyaglista
termékeket készit. megadott felhasznalasara, alapjan tervezett

mennyiség( és fantaziadus termékekhez
fajtaju cukraszati termékek recepteket kiirni,
termék elGallitasara. és a termékeket
el6allitasanak elkésziteni.
technoldgiajat.

18. Anyag-, készlet-, Osszefiiggéseiben Torekszik a Onalléan képes a
eszkozgazdalkoddssa | ismeri a cukraszat cukraszat, az cukraszat a raktar
| kapcsolatos arugazdalkodassal, arugazdalkodasi, gazdalkodasi,
tevékenységet kalkulacidkészitéssel, | arkialakitasi, kalkulacidkészitési
végez, szakmai készletnyilvantartds | készletnyilvantart | és
szoftvereket sal, leltarozassal as i, leltarozasi készletnyilvantarté
alkalmaz. elszamoltatassal, feladatainak szamitégépes

kapcsolatos maradéktalan programot

tevékenységeit, ésa | elldtasara. alkalmazni,

hozza a kapcsolddd felel6sséget vallal

szamitdsok az adatok pontos

szamitégépes rogzitésért a

alkalmazasait. készlet
nyilvantartasi
rendszerben.

19. Bevétel Ismeri a bevétel Torekszik a Onalléan képes a
gazdalkodassal gazdalkoddassal bevétel szamitogép, az

kapcsolatos
tevékenységet,

kapcsolatos
alapfogalmakat,

gazdalkodas és a
bizonylatkezelés

irodai
alkalmazasok




valamint pénz-,

szamitasokat, ismeri

elGirasait

segitségével,

bizonylatkezeléssel a kézi és gépi betartani. bevétellel

kapcsolatos bizonylatkészités kapcsolatos

tevékenységet folyamatat, és ezek szamitdsokat

végez. torvényi elGirasait. végezni, kézi, gépi
szamlat és nyugtat
kidllitani.

20. Létszam és Ismeri az Torekszik a Onalléan képes a
bérgazdalkodassal allaskeresés és a |[étszam és szamitégép, az
kapcsolatos munkaeré bérgazdalkodassal | irodai
tevékenységet potldsdanak eszkoz-, kapcsolatos alkalmazasok
végez. és adatok, segitségével

szabalyrendszerét, szamitasok, gazdasagi
rendelkezik a helyességére, és szamitasokat
foglalkoztatds az ide vonatkozé végezni és a
torvényi torvényi elGirasok | vilaghalo
szabalyainak és a munkahely segitségével
ismereteivel, ismeri belsé allaskeresést,
a bérekre vonatkozdé | szabdlyainak toborzast
szamitdsokat és a betartasara. elésegiteni.
vonatkozo torvényi

szabalyozast.

21. Elinditja a cukrdszati | Rendelkezik a Torekszik a Jogi és konyveldi
vallalkozas cukrdszati cukrasz segitséggel képes a
létrehozdsdhoz vallalkozas vallalkozds vallalkozds
szlikséges inditasahoz létrehozasanak inditasahoz
folyamatokat. sziikséges jogszerd szlikséges

alapismeretekkel, megvaldsitdsara. | folyamatot
ismeri a szlikséges elinditani.
jog- és konyveldi

segitség

igénybevételének

lehetBségeit.

22. A cukraszat Ismeri a marketing Torekszik a FelelGsséget vallal,
szolgdltatasait eszkoztarat, legljabb digitalis | a cukraszat
népszer(sitd, az rendelkezik az marketing arculatanak
Uzletpolitikat interneten, a eszkozok és kialakitasaért, az
kialakitd, marketing kozosségi médidban, | mdodszerek Gzletrdl
tevékenységet és a virtualis ismereteinek kommunikalt
végez. kozosségi térben, a naprakészen informacidk

tdjékozdédashoz és az | tartdsara. tartalmaért az
Gzlet marketing interneten, a
céljainak eléréséhez kozbsségi
szlikséges médiaban, és a
ismeretanyaggal. virtualis
fellleteken.
23. A tarsadalmi Ismeri a viselkedésre | Torekszik a kiilsé | Betartja és

elvarasoknak
megfelel6en
viselkedik és
kommunikal, a

és illemre vonatkozé
szabalyokat, a
protokollaris
elGirasokat, a

kommunikacidjab
anésaz
értékesités
kézben minden

betartatja a
cukraszat
érdekeinek
megfelel6




protokoll kiemelt vendégekkel | esetben a viselkedési,
szabalyrendszerének | torténd cukraszat kommunikacids és
megfelel6en kapcsolattartas és érdekeinek az lzleti protokoll
bonyolitja a kiszolgalasuk megfelel§ szabalyait.
vendégtéri szabalyait. magatartasra.

Uzemeltetést.

24. Cukrdszdai Ismeri, a cukrdszda Figyelembe veszi Munkaja kozben
arukészletet, rendel, | eszkozeit, az értékesités betartja és
feltolt, ellendriz, berendezéseit, soran az Uzlet betartatja a
kihelyezi az drakat, gépeit, az érdekeit és cukraszda
rendeléseket vesz arufeltoltés, torekszik az munkavédelmi,
fel, kiszolgal, arkihelyezés udvarias élelmiszerbiztonsa
csomagol értékesité | elGirasait, a kiszolgdlasra. gi és
tevékenységet pultkiszolgalas, kérnyezetvédelmi
végez. felszolgalds elGirdsait.

szabalyait, cukraszati
készitmények,
fagylalt, kavé és az
ital értékesitését
ajanlasat, a
cukrdszati termékek
csomagoldsanak
technoldgidjat.

25. A cukraszdai Rendelkezik a Torekszik az Betartja a
értékesités soran cukrdszdai idegen nyelv( vendégekkel
kommunikaciéjaban | értékesités és szakmai kapcsolatos
alkalmazza cukrdszati kompetenciait viselkedési és
szakterilete idegen termékbemutatasho | rendszeresen kommunikaciés
nyelvi szokincsét. z szlilkséges magyar | fejleszteni. szabalyokat.

nyelvi tuddassal és a
tanult idegen nyelv
szokincsével.

26. Cukrdszati Osszefiiggéseiben Torekszik a FelelSs a cukrdszati
munkaszervezési ismeri a cukraszat cukraszat termelés
feladatokat végez, termeléséhez munkaszervezési zavartalan
0sszehangolja a f6 és | szlikséges feladatait lebonyolitasahoz
mellék [étszammal, maradéktalanul szlikséges f6 és
munkafolyamatokat. | anyaggal, ellatni, a mellék

termelésszervezéssel
, mindség- és
mennyiség
ellendérzéssel,
adminisztracioval,
kiszallitassal,
karbantartassal és
takaritasi
rendbiztositasaval
kapcsolatos
munkaszervezési
tevékenységeit.

munkavallalok és
a termeléshez
kapcsolddo
feladatokat,
gazdasagi
érdekeket
0sszehangolni.

munkafolyamatok
0sszehangoldsaért,
a kiadott
utasitasokért, a
cukraszati
termékek
mingségéért és a
megrendelési
id6épont
betartasaért, és az
élelmiszerbiztonsa
gi elGirasok
betartatasaért.




3. A szakiranyu oktatasba torténd belépés feltételei

Alapfoku iskolai végzettség 8 altalanos

Agazati alapoktatas Sikeres Agazati alapvizsga

Alkalmassagi kdvetelmények: Foglalkozasegészségligy
Palyaalkalmassag

4. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges személyi feltételek

5. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

1. | Helyiségek: (tanterem, tanterem, cukrasztankonyha, cukraszkonyha,
tanmiihely, tanterem,
adminisztracios iroda,
irattar stb.):

2. Eszkozok és Cukrdsz kéziszerszamok, eszkdozék ® Rozsdamentes ustok, -
berendezések gyorsforralok, - formak e Miianyag talak, méréedények o
Szilikon formak, lapok e Bonbonformak e Rozsdamentes, fa
és marvanylapos munkaasztalok e F6zGberendezések
Mikrohulldmu melegitd, csokoladéolvasztd berendezések
MérSberendezések o HIitd, fagyasztd, sokkold berendezések
* Fagylaltgépek e Botmixer e Apritégépek ® Asztali gyuro,
keverd, habverd, gép ® Gyurd keveré habverd gép (csak
Uzemekben sziikséges) e Sutd, és keleszté berendezések
Légkondicionald e Informatikai eszkdzok

3. | Atananyag-, illetve
tematikai egységek
(tantargyak,

témakorok)
teljesitéséhez sziikséges
anyagok és
felszerelések:

4. | Egyéb specialis
feltételek:




6. A szakiranyu oktatas tervezett idétartama

11. évfolyam
1. | Gyakorlati helyszinen lebonyolitott 144 6ra 29 %
foglalkozasok (éra):
2. Iskolai tantermi (elméleti, gyakorlati) 360 ora 71 %
foglalkozasok
(6ra):
3. | Afoglalkozasok ésszes éraszama: 504 6ra 100 %
12. évfolyam
1. | Gyakorlati helyszinen lebonyolitott 0 dra 0%
foglalkozasok (éra):
2. Iskolai (Tantermi/ elméleti, gyakorlati) | 434 6ra 100%
foglalkozasok
(6ra):
3. | Afoglalkozasok Osszes 6raszama: 434 6ra 100%
13. évfolyam
1. | Gyakorlati helyszinen lebonyolitott 496 Ora +248 6ra= 75%
foglalkozasok (éra): 744 6ra
2. Iskolai (Tantermi/ elméleti, gyakorlati) | 248 6ra 25%
foglalkozasok
(6ra):
3. | Afoglalkozasok 6sszes éraszama: 992 éra 100%
7. Tanulasi teriiletek
A tanulasi terulet Gyakorlati Iskolai A tanulasi
belsé helyszinen Tantermi/elméleti, | teriilet
azonosité szama és | lebonyolitott gyakorlati foglalkozasainak
megnevezése foglalkozasok foglalkozasok osszes
(6ra) (6ra) éraszama
1. | Cukrasz 144 6ra (11 évf.) 360 o6ra (11. évf.) 504 éra
szaktechnikus — 0 6ra (12. évf.) 434 6ra (12. évf.) | 434 ¢6ra
kézépszintl képzés
2. | Cukrasz 496 6ra +248 6ra | 186 6ra (13. évf.) 930 6ra
szaktechnikus — (13. évf.)
emeltszintl képzés
3. | Munkavallaléi idegen - 62 6ra (13. évf.) 62 o6ra
nyelv megnevezési
tanulasi terilet
A tanulasi teriletek 6sszes | 888 ora 1042 6ra 1930 6ra
oraszama:




Il. A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

1. A tanulasi teriilethez tartozé tanulasi eredmények (szakmai kimeneti
kovetelmények) felsorolasa

T | Készségek, Ismeretek Elvart Onallés | Altalanos és

E | képességek viselkedésmé | ag szakmahoz

A dok, és kotédo
attittdok feleléss | digitalis

S ég kompetenciak

sz mértéke

El6készités tantargy

1. | Kivalasztja a Osszefiiggéseiben Egyuttm(kodési | Teljesen
cukraszati ismeri a cukrdszati | készség, a onalléan
termékkészitéshez nyersanyagok higiéniai és
sziikséges technolégiai minGségi kdve-
anyagokat, hatasait, telmények
alkalmazza a tulajdonsagait. betartdsa.
nyersanyagok
technoldgiai
hatasarol szerzett
ismereteit

2. | Kiszamitja a Ismeri az
termékhez anyaghdanyad-
szlikséges szamitast
anyagmennyiséget, | kilénbo6z6
helyesen alkalmazza | mennyiségek
a mennyiségi esetén, valamint a
egységeket. mennyiségi

egységek
atvaltasat.

3 | Pontosan kiméri a Ismeri a tomeg és
receptben szereplé | Grtartalom
anyagokat. mértékegységeket,

a mértékegységek
atvaltasat, a
tdrazas helyes
alkalmazasat és a
mérés miveletét.

4 | ElGkésziti az Ismeri az anyagok, Receptet,
anyagokat és a eszkozok mennyiségeket
munkaeszkozoket. el6készitésének rogzit digitdlis

muveleteit, a eszk6zon
technoldgiai

mUveletekhez

alkalmazott

eszkozoket

5 | Arendelések, Ismeri az
elérejelzések Osszesitett
alapjan 6sszesiti a anyaghanyadok




napi
anyagszikségletet.

alapjan
vételezend6
anyagok listdjanak

készitését.

6 | Megtervezia Ismeri a
munkafolyamatok munkafolyamatok
el6készitését. gyartasi,

gazdasagossagi és
ergondémiai
szempontok
alapjan torténd
elGkészitését,
tervezését.

7 | Eszreveszi és Ismeri az
korrigdlja az el6készités
el6készitd higiéniai és
m{(iveletek hibdit. mindségi

kovetelményeit

Cukraszati berendezések, gépek ismerete, k

ezelése, programozasa tanta

rgy

8 | Ismertetia Ismeri a slt6-, Egyuttmikodé
cukrészati h6kozl6-, hiits-, képesség,
berendezések siit6, | fagyasztdberendez | elGvigyazatossag
h6kozlg, hiits és ések miikodését és | a fokozott
fagyaszté funkcioit. | tisztitasi balesetveszély
Apolja, letisztitja a utasitasait. felismerése.
berendezéseket.

9 | Ismertetia Ismeri az apritd-,
cukrdszati gépek, gyuro-, keveré-,
késziilékek (aprito-, | habveré-,
gyuro-, keveré-, nyujtégépek és
habverd-, kisebb készulékek
nyujtogépek) és mUkodését,
kisebb készilékek valamint a tisztitasi
mukodését. Apolja, | utasitasok
letisztitja a
berendezéseket

1 | El6készitia Ismeri a

0 | berendezéseket, berendezések,
gépeket gépek Osszedllitasi,

és
lizembehelyezési
utasitdsait

1 | Aberendezéseket, Ismeri a

1 | gépeket és berendezések,
késziilékeket a gépek biztonsagi
biztonsagi el6irasait, valamint

el6irdsoknak
megfelel6en kezeli,
és a technoldgidnak
megfelel6en
programozza.

a programozas
paramétereit.

Teljesen
onalléan

A berendezések,
gépek, kisebb
késziilékek
technoldgiai
paraméterek
alapjan torténé
programozasa




teasliteményeket

teaslitemények, a

1 | Felismeri és jelentia | Felismeria A kijelz6panel
2 | berendezések és berendezések és hibajelzéseinek
gépek hibait gépek ismerete
hibalehetGségei
Cukraszati termékek készitése tantargy
1 | Toltelékeket, Ismeria Egylttmdkodo Teljesen | Receptek
3 | krémeket készit gylimolcstoltelékek | képesség, onalléan | keresése a
(uzsonnasiteménye | , gylimolcsok és mingségi kalkulacids
khez, sés és édes z6ldségek kovetelmények programban, Uj
teasliteményekhez, | tartdsitasi betartasa. technoldgiak,
krémes és folyamatat. Ismeri receptek
hagyomdnyos az olajos keresése az
cukrdszati magvakbol késziilt interneten.
készitményekhez). toltelékek,
Gylmolcsoket, turotoltelékek, sos
z0ldségeket tartosit. | toltelékek,
tojaskrémek, tartds
toltelékek,
vajkrémek,
puncstoltelék és
tejszinkrémek
készitését
1 | Uzsonnasiteménye | Ismeria gyurt Receptek
4 | khez tésztat készit, éleszt6s, a kevert keresése a
majd egyenletes élesztls, a kalkulacids
nagysagban és hajtogatott programban, Uj
tomegben éleszt6s, omlds technoldgiak,
feldolgozza 6ket. élesztls tészta, receptek
Toltott és toltetlen vajas tészta, omlds keresése az
uzsonnasilitemények | tészta, nehéz interneten.
et allit el§, sttési felvert készitését
m(iveleteket végez | és a tésztdk
felhasznalasaval
készilt toltott és
toltetlen
uzsonnasliteménye
k el6allitasat,
valamint a
termékekhez
tartozd sitési
héfokok és siitési
modokat.
1 | Sos Ismeri a vajas Teljesen | Receptek
5 | teasiiteményekhez tészta, a forrazott onalléan | keresése a
tésztakat készit, tészta és a sos kalkulacios
egyenletes omlds tészta programban, Uj
nagysagban és készitését. Ismeri a technoldgiak
tomegben vajas tésztabdl receptek
feldolgoz, toltott és | készilt toltott és keresése az
toltetlen sos toltetlen sos interneten.




készit, stitési
mi(iveleteket végez.

forrazott tésztabol
készilt, toltott sos
teaslitemények, a
sos omlds
tésztabadl készilt,
valamint a toltott
és toltetlen sos
teaslitemények
elGallitasat. Ismeri
a termékekhez
tartozo sttési
héfokokat és sitési
maodokat.

Krémlapokat,
tésztahivelyeket
el6készit, kisit,
majd ezekbdl
krémes termékeket
készit.

Ismeri a vajas
tésztabol késziilt
krémes és tejszines
sitemények
valamint a
forrazott tésztabol
készilt krémes és
tejszines
sitemények
készitését

Edes
teasliteményekhez
tésztakat készit,
feldolgoz egyenletes
nagysagban és
tomegben. Toltott
és toltetlen édes
teasliteményeket
készit, stitési
mi(iveleteket végez.
Gyors érlelés
mézeskalacstésztat
és egyéb mézes
termékeket készit

Ismeri az omlds,
felvert, hengerelt
és egyéb tésztak
elGallitasat, a
toltetlen és toltott
édes
teaslitemények
készitését. Ismeri a
gyors érlelés(
mézeskalacs-tészta
gyurasat,
feldolgozasat,
sUtését.

Hagyomanyos
cukraszati
termékeket,
tortdkat, tejszines
tortakat, szeleteket
tekercseket,
minyonokat, omlds
deszszerteket allit
eld. A termékekhez
tésztakat készit,
feldolgoz, siitési és
toltési mlveleteket
végez

Ismeri az alabbiak
el6allitasat:
kdnnyd és nehéz
felvertek,
hagyomanyos
alaptortak (dobos-,
Esterhazy -, triiffel
-, Sacher - puncs -
és formaban sult
gylimolcstorta),
hagyomanyos
tejszines tortak
(oroszkrém,
Fekete-erdd,

Teljesen
onalléan

Receptek
keresése a
kalkulacios
programban, Uj
technoldgiak
receptek
keresése az
interneten.

Receptek
keresése a
kalkulacids
programban, Uj
technoldgiak
receptek
keresése az
interneten.

Receptek
keresése a
kalkulacids
programban, Uj
technoldgiak
receptek
keresése az
interneten.




tejszines turdtorta,
tejszines
joghurttorta),
kilonleges
izesitésd Uzleti
specialitasok ,
szeletek, (szogletes
alakban toltott
szeletek,
nyomazsakkal
alakitott kardinalis
szelet, Somloi
galuska) tekercsek,
minyonok (vagott
szurt és
tésztahiivelybdl 1-
1 alaptermék) és
omlds tésztabdl
késziilt desszertek .

Nemzetkozi
cukraszati
trendeknek
megfelel§
termékeket készit.
Megtervezi a félkész
termékek készitési
sorrendjét. Elkésziti
a termékhez tartozé
félkész termékeket
és megtolti a
deszszerteket,
tortakat,
minidesszerteket,
pohardesszerteket.

Ismeri a félkész
termékek készitési
sorrendjét. Ismeri
az alabbiak
készitését: francia
felvert (dacquise,
genoise,
marcipanos
csokoladé-,
jokondefelvert)
tortak, francia
omlds tésztak,
forrazott tésztak,
zselés betétek,
roppands rétegek,
krémek, (ganache,
mousse, cremeusx,
francia és olasz
vajkrém). Ismeri a
vagott, formdban
dermesztett,
monodesszertek,
tartlettek, francia
forrazott tésztabol
készlilt desszertek
készitését,
Nemzetkozi trend
szerint készllt
tortak,
minidesszertek
macaronok,
pohardesszertek
ismerete.

Receptek
keresése a
kalkulacids
programban, Uj
technoldgiak
receptek
keresése az
interneten.




fagylaltot, parfét
készit.

anak
meghatdrozasat, a
kilonb6z6
fagylaltkeverékek
készitését a
megadott
mUveletek
elvégzésével, és a
keverék
fagyasztdsanak
madjat. Ismeri a
parfékészitést
fagylalt és
tejszinhab
keverékébél,
illetve
tejszinfagylaltokbol
, illetve a
semifreddo
készitését

2 | Bonbonokat készit, Ismeri a csokoladé Receptek

0 | satermékhez temperalast. A keresése a
csokoladét csokoladébonbono kalkulacids
temperal, k, a programban, Uj
bonbonto6lteléket krémbonbonok, a technoldgiak
készit, grilldzsbonbonok, a receptek
csokoladéhivelyes, | nugatbonbonok, a keresése az
és martott gylimolcsbonbono interneten.
bonbonokat készit. k készitését.

2 | Hidegcukraszati Ismeri a fagylalt Receptek

1 | készitményeket, szarazanyagtartalm keresése a

kalkulacios
programban, Uj
technoldgiak
receptek
keresése az
interneten.

Cukraszati termékek befejezése, diszitése tantargy

2
2

Bevonatokat készit,
és/vagy a
hozzavaldkat
alkalmassa teszi a
cukraszati termékek
bevonasara

Ismeri a
baracklekvar
bevonat, a
zselékészités
madszerit, a
fondanmelegités
és -higitas
szabalyait, a
csokoladémelegité
s, - higitas, -
temperalas
szabalyait. A
nemzetkozi
cukraszati trend
szerint készilé
bevonatok,
(tukorbevond,
gourmand bevong,
kompresszorral fujt

Egylttmdkoddén
ek kell lennie,
mert a higiéniai
és technoldgiai
utasitasokat be
kell tartani

Teljesen
onalléan

Receptek
keresése a
kalkulacids
programban, Uj
technolégiak
receptek
keresése az
interneten.




csokoladébevonat)
készitését.

W N

Cukraszati
termékeket bevon,
diszit, szeletel,
adagol, talal.
Kilénb6z6 diszitési
technikakat
alkalmaz, egyszeru
diszitési és befejezé
mi(iveleteket végez.

Ismeri az egyszerd
diszitési mliveletek
(bevonas, szoras,
burkolas,
fecskendezés,
felrakas, formazas)
alkalmazasat.
Ismeri az
uzsonnasiiteménye
k, a sds
teaslitemények, az
édes
teasttemények, a
krémes termékek,
a hagyomanyos
cukraszati
termékek, a
nemzetkozi
cukraszati
termékek és a
hidegcukraszati
termékek befejezé
miveleteit,
valamint a
termékekhez
tartozd szeletelés,
adagolas, tlalas
szabalyait.

AN

Cukraszati
diszmunkakat
tervez, kiilonleges
diszitéseket végez.

Ismeri az
alabbiakat:
tortakrol,
diszmunkakrdl
munkarajz
készitése,
viragmintak és
irdsjelek tervezése,
rajzoldsa. Ismeri a
fecskendezés, a
csokoladéviragok,
marcipanfigurak, -
virdgok, a
karamellf&zés,
karamellel torténé
diszitési technikak
alkalmazasat,
valamint az egyedi
formaju tortak
készitését, a
diszmunkak

Uj diszitési
technikak
keresése az
interneten, fotdk
gy(jtése,
feldolgoza

Uj diszitési
technikak
keresése az
interneten, foték
gy(jtése,
feldolgozas




elvégzését és a
talalast

Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas tantargy

2
5

Arugazdalkodasi
feladatokat végez.

Ismeri az
élelmiszertipusnak
megfelel6
raktarozas
kovetelményeit, a
beérkezett aru
ellen6rzésének
[épéseit, a romlott
aru
elklilonitésének és
elszallitdsanak
szabalyait, az
arukészlet az
arufelhasznalds, az
aruszikséglet
megallapitasanak
modszereit, az
arurendelés szobeli
és irasbeli
lehetGségeit

DN

Elkésziti a cukraszati
termékek
kalkulacidj

Ismeri a cukraszati
termékek
tomegének
kiszamitasat a
receptek és
veszteségek
figyelembevételév
el, a cukraszati
félkész termékek
nyersanyagértékén
ek és a cukraszati
késztermékek
eladdsi aranak
kiszamitdsat.

~N N

Leltarozasi
feladatokat vég

Ismeri a tényleges
anyagfelhasznalas,
nyitokészlet,
zarokészlet
megallapitasat, a
megengedett
anyagfelhasznalas
megallapitasat, a
leltareredmény
megallapitasat. és
az anyagi
felelGsség
kotelezettségeit.

Pontossag,
megbizhatdsag

Teljesen
onalléan

Instrukci
6 alapjan
részben

onalléan

Instrukci
6 alapjan
részben

onalléan

Raktarkészlet
adatainak,
ellenGrzése a
raktdrgazdalkoda
si programon

Cukrdszati
receptek arak,
mennyiségek
adatainak
bevitele,
szamitasok
ellenérzés

Nyitokészlet és
zardkészlet
adatainak
bevitele,
szamitdsok
ellenérzése

Uzleti menedzsment tantargy




A beszerzési arakbdl
az arrésre
vonatkozd
elvardsoknak
megfelel6en
kiszamitja az eladasi
arat (nettd ar,
brutto ar, afa).

Ismeri, érti a nettd
és bruttd bevétel,
az afa, valamint a
felszolgdlasi dij
fogalmat és
alkalmazasanak
szabalyat.

A bevételi- és
beszerzésiértékadat
okbdl kiszamitja a
koltségszinteket.

Ismeri a
koltségszintekre
vonatkozd
szamitasokat.

Szamitégépes
alkalmazasban
megtervezia
bevételt.

Erti a tervezés
egységekre és
id6tavokra
vonatkozé
szamitasait.

Az értékesités sordn
a szamla és
nyugtaadas
bizonylatait kiallitja,
a pénzeszkodzoket a
szabalyok szerint
kezeli és elszdmolja.
Elszamolja a

Rendelkezik a
szamla- és
nyugtaadas
szabalyzdsanak és
kiallitdsanak,
valamint a
pénzkezelés
szabalyzdsanak

készpénzt és a ismereteivel.

pénzkiméls Ismeri az atvett

eszkozoket. bevétel
elszdmolasanak
szabalyait.

A Erti a halasztott

rendezvényértékesit
és szerz6déses
feltételeinek
megfelel6en
hitelszamlat készit.

fizetésre, el6legre
és egyéb
rendezvényértékes
ités sordn
alkalmazott
szerzGdéses
feltételre
vonatkozo jogokat
és
kotelezettségeket

Szakhatdsagi

Rendelkezik a

ellenérzés soran szakhatésagi
egyuttmikodik a ellenérzés soran
hatésaggal. szlikséges

ismeretanyaggal.
A sziikséges Ismeri az

eszkdzokkel allast
keres, illetve részt
vallal a munkatarsak
megtalalasaban,

allaskeresés és a
munkaerépétlas
eszkoz- és
szabalyrendszerét,

A szamitasok
soran
pontossagra, a
szervezeti
egységek
munkatarsaival
pedig
konstruktiv
egyuttmikodésr
e torekszik. A
beosztott
munkatarsai
irdnyaban
tdmogato,
kovetkezetes és
motivalé. A
torvények és a
munkahely bels6
szabalyainak
betartdsara
torekszik, és
ebben
kovetendd
példat mutat
beosztottainak
és a szervezet
tobbi tagjanak.
Keresi a
hatdsagokkal
valé
egyuttmikodés
legmegfelel6bb
formajat.

Teljesen
onadlléan

Az arak
bedllitdsdhoz
szakmai
szamitégépes
alkalmazas
hasznalata

Irodai alkalmazas
hasznalata a
koltségszintek
kiszdmitasahoz

Irodai alkalmazas
hasznalata a
bevétel
megtervezéséhe
z

Szamlazo- és
kasszagépek,
valamint a banki
POS-terminalok
hasznalat

Szakmai
szamitégépes
alkalmazasok
hasznalata
hitelszamla-
készitésre.

Szamitogép,
irodai
alkalmazasok,
internet




kivalasztasaban és
betanitasaban. A
foglalkoztatas
torvényi
szabalyainak
betartasaval késziti
el a beosztott
munkavallalok
munka- és
szabadsagbeosztdsa
t. Megtervezia
béreket

a foglalkoztatas
torvényi szabalyait,
valamint a bérekre
vonatkozd
szamitdsokat és
torvényi
szabalyozast.

4 | Abeosztott Ismeri a vezetési
2 | munkatarsait alapelveket.
irdnyitja és
motivalja. Csapatot
épit.

4 | Elkésziti a teriilete Sztenderdizal3si
3 | tuzemelési alapismeretekkel
sztenderdjeit, és rendelkezik.

ellenérzia

végrehajtdsukat.
4 | Vdéllalkozast indit Rendelkezik a
4 | jogi és kényvelGi vallalkozas

szolgaltatdsok
igénybevételével.

inditasahoz
sziikséges
alapismeretekkel,
és ismeria
szlikséges jogi és
konyvelbi segitség
igénybevételének
lehetBségeit.

hasznalata az
allaskeresési és
toborzasi,
kiképzési
feladatokhoz A
torvényi
szabalyozas
kovetése
internet
segitségével

Irodai
alkalmazasok
készségszint(i
hasznalata

Marketing és protokoll tantargy

4 | A marketing mix Ismeri a marketing
5 | elemeivel eszkdztarat.
megtervezi és Rendelkezik az
végrehaijtja az interneten, a
Gzletszerzésre koz6sségi
vonatkozo médiaban és a
tevékenységet. virtualis kozosségi
térben valo
tdjékozdédashoz és
az Gzlet
marketingcéljainak
eléréséhez
szlikséges
ismeretanyaggal.
4 | Lépést tartvaa Ismeri a tudasa
6 | fejlédéssel a szinten tartdsahoz

mindenkori
legljabb digitalis

sziikséges
csatornakat.

Torekszik az
ismereteinek
naprakészen
tartasara. A
kiils6
kommunikacidja
ban mindenkor
az lzlet
érdekeinek és a
tarsadalmi
elvarasoknak
megfelel6
magatartdsra
torekszik.
Példamutato,
kovtendé
hozzaallassal
viszonyul a

Teljesen
onalléan

Internetes
forrasok
hasznalata

Internetes
forrasok
hasznalata




marketingeszkozoke
t és modszereket
haszndlja munkaja

kiilonb6z6
vallasi, nemzeti
és nemzetiségi

soran. kérdésekhez
4 | Azonline és Rendelkezik az munkaja soran. Internetes
7 | k6z6sségi média interneten, a Személyes forrasok
csatornait kozosségi felelGsséget érez hasznalata
felhasznalva médidban és a a kiemelt
népszerdsiti az virtualis kbzosségi | vendégek
Gzletet és tart térben vald kiszolgalasanak
kapcsolatot a tdjékozddashoz és | panaszmentes
vendégekkel és az Gzlet lebonyolitasaba
partnerekkel. marketingcéljainak | n.
eléréséhez
sziikséges
ismeretanyaggal.
4 | Atarsadalmi Ismeria
8 | elvarasoknak viselkedésre és
megfelel6en illemre vonatkozé
viselkedik és szabalyoka
kommunikal.
4 | A protokoll Ismeria
9 | szabdlyrendszeréne | protokollaris
k megfelel6en el8irdsok
bonyolitja a
vendégtéri
lizemeltetést.
5 | Akiemelt vendéggel | Ismeri a kiemelt
0 | személyesen vendégekkel
kapcsolatot tart és torténd
kiszolgalasara kapcsolattartas és
személyesen ligyel. | a kiszolgaldsuk
szabalyait.
5 | Munkaja soran Ismeri a f6bb
1 | Ggyel vallasi, vallasi, nemzeti és
nemzeti, nemzetiségi
nemzetiségi el6irdsokat és
el6irdsok és szokasokat.
szokasok
betartasara és
betartatdsara.
Specidlis szakmai kompetenciak tantargy
5 | A cukraszda nyitdsa | Ismeria cukrdszda | Kulturaltan, Teljesen | Arukészlet
2 | el6tt el6késziti az napi feladatait, az udvariasan onalléan | rogzitése, gépek
értékesitéshez, értékesitéterilet viselkedik a Uzembe
felszolgdlashoz és a munkaterilet | munkatarsaival helyezése
hasznalt nyitds el6tti ésa

munkateriletet,
Gizembe helyezi a
gépeket,
berendezéseket.

el6késziileteit az
értékesitéshez és
felszolgdlashoz.
Ismeri a cukrdszda

vendégekkel.




Biztositja az aru- és
eszkozkészletet,
kihelyezi a termékek
arat tartalmazo
tablakat.

eszkozeit és
kiilonb6z6
berendezéseinek
hasznalatat. Ismeri
a cukraszda
m{Uiszaki
berendezéseinek
biztonsagos
lizembe helyezési
és hasznalati
el6irasait. Ismeri az
anyag- és
eszkozutanpdtlas,
az arukészlet és a
htdvitrin
feltoltésének
kovetelményeit.
Ismeri az arcimkeék,
arlapok készitését,
valamint a
vitrinben, pultban
és vendégtérben
torténd
kihelyezésik
szabalyait.

A cukraszda nyitasa
utan értékesitési
feladatokat végez:
fagylaltot adagol,
kavét, teat f6z,
siteményeket ajanl,
rendelést vesz fol,
kiszolgal,
becsomagolja a
megrendeléseket.
Munkaja kézben
betartja a higiéniai
szabalyokat.

Ismeri a cukraszati
készitmények és a
fagylalt
adagoldsanak,
diszitésének
szabalyait helyben
fogyasztashoz vagy
elvitelhez.
Rendelkezik a
nemzetkozi és
egyedi receptek
szerinti kavé- és
teakllonlegessége
k ajanldsahoz és
elkészitéséhez
szlikséges
ismeretekkel.
Ismeri a sitemény
és italajanlast,
valamint a
rendelésfelvételt.
Ismeri a cukraszdai
pultbdl térténd
kiszolgalas és
felszolgalas
szabalyait és
gyakorlati,

Arukészlet
rogzitése,
pénztargép
kezelése




alkalmazasat.
Ismeri a
siteményekhez,
disztortakhoz,
fagylaltokhoz,
palackozott
italokhoz hasznalt
csomagoléeszkozo
ket és csomagolasi
technikakat. Ismeri
a folyamatos aru-,
anyag- és
eszkdzutdnpdtlas
kovetelményeit.
Ismeri a cukraszdai
tevékenység
higiéniai (HACCP),
kornyezet- és
munkavédelmi,
valamint
tlzrendészeti
szabalyait.

Pénzkezelési és
adminisztracios
tevékenység végez

Ismeri a
pénztargépek,
Gzleti informacios
eszkozok kezelését,
mUikddtetését.
Ismeri a
pénzkezelés, a
nyugtaadasi
kotelezettség
betartdsara
vonatkozé
elGirasokat . Ismeri
a készpénz - és
atutaldsos szamla
kitoltését. Ismeri a
szallitélevelek,
szamlak és az Gzlet
bels6
arumozgasanak
bizonylatolasat.
Ismeri a
megrendelések,
ajanlatok, szigoru
szamadasra
kotelezett
bizonylatok
nyilvantartasat és a
pénztarkdnyv
vezetését . Ismeri a
cukraszda

Teljesen
onalléan

Bevétel, kiadas
digitalis
rogzitése,
pénztargép
kezelése




leltarozasara, a
visszaruk
ellenGrzésére és a
standolasra
vonatkozd
el6irdsokat.

A cukraszda zarasa
utan tzemen kivil
helyezi a gépeket, a
kijelolt helyre
viszszateszi a
berendezéseket,
eszkozoket .

Ismeri a cukraszda
gépeinek ,
berendezéseinek
Gzemen kivil
helyezését . Ismeri
a berendezések,
eszkdzok tisztan
tartasara,
elpakolasara
vonatkozo higiéniai
elGirasokat és a
HACCP -t. Ismeri a
kornyezet - és
munkavédelmi

valamint a

tlizrendészeti

szabalyo
Megszervezi a Ismeri a heti, havi
termeléshez munkabeosztdsok
szlikséges készitését és a
munkaerélétszamot | szabadsagterv

nyomon kovetését

Gondoskodik a
termeléshez
szlikséges
mennyiségli és
mindségl anyag
beszerzésérdl .
Folyamatosan
ellenérzi a készletet
és a tarolast.

Ismeri termeléshez
szlikséges
mennyiség és
min&ségli anyag
beszerzésének
munkaszervezési
feladatait (az
alapanyagok,
segédanyagok
rendelése,
raktarak, h(ték
rendjének
ellenérzése).

A rendelések és
el6jelzések alapjan
megszervezi és
ellendrzi a termelés
mennyiségét, és
mindségét.

Ismeri a
termelésszervezés
és -ellenGrzés
[épéseit: a
rendelések alapjan
a napi termelés
egyeztetése a
posztvezetbkkel,
cukraszokkal és a

Teljesen
onalléan

Gépek,
berendezések
Gzemen kivdl
helyezése

Tablazatszerkesz
tésa
munkatarsak
beosztasaho

Raktarkezel6
program
hasznalata

Termelési listak
Osszesitése




termelési listak
ellenérzése. Ismeri
a technolégiai,
mingségi
el6irdsokat és a
gazdasagos
anyagfelhasznalds
ellenérzésének
paramétereit

Egylttmdakodik az
adminisztratorral a
raktarnyilvantartdss
al, arkialakitassal,
szamlazdssal,
leltarozassal
kapcsolatban.

Osszefiiggéseiben
ismeri az cukraszati
adminisztracioval
kapcsolatos
munkaszervezési
feladatokat (a
beérkez6 aruk
bevételezése, a
raktarkészlet
nyilvantartasa, a
kalkulacios
rendszer id6szakos
frissitése, szamlak
kiallitasa a kimend
arukral, valamint a
leltarozas)

Instrukci
6 alapjan
részben

onadlléan

Raktarkezel6i,
kalkulacios,
szamlazasi,
programok
kezelése

Megszervezi és
ellendrzi a
cukrdszati termékek
kiszallitasat.

Ismeri a szallitas
megszervezésével
kapcsolatos
feladatokat (a
szallitas
sorrendjének
megtervezése, a
kiszallitandé aru
mennyiségének és
min&ségének
ellenérzése a
megrendeld és a
szamla alapjan).

Teljesen
onalléan

Szallitasi cimek
és elérhetGségek
digitalis
nyilvantartas

Intézkedik az
Uzemzavar vagy
muszaki hiba
megszlintetése
érdekében.
Megszervezi és
ellenérzi a napi, heti
takaritast.

Ismeri az
lizemzavar és
m{iszaki hiba
esetén sziikséges
intézkedéseket.
Ismeri a
berendezések,
gépek folyamatos
karbantartasanak
megszervezésével
kapcsolatos
feladatokat

Teljesen
onalléan

Karbantartok
cimének,
elérhetdségeinek
digitdlis
nyilvantartas

Munkavallaléi idegen nyelv tantargy




5 | Internetes Ismeri az

9 | llaskeresd allaskeresést segitd
oldalakon és egyéb | féorumokat,
forumokon allashirdetéseket
(ujsaghirdetések, tartalmazo
szaklapok, szakmai forrasokat,
kiadvanyok stb.) allasokat hirdeté
allashirdetéseket vagy
keres. Az allaskeresésben
allaskereséshez segité
hasznalja a szervezeteket,
kapcsolati t6kéjét. munkakdzvetitd

ligynokségeket.

6 | Atartalmiés formai | Ismeriaz 6néletrajz

0 | kévetelményeknek | tipusait, azok
megfelel§ tartalmi és formai
Onéletrajzot kovetelményeit.
fogalmaz.

6 | Atartalmiés formai | Ismeri a motivacids

1 | kévetelményeknek | levél tartalmiés
megfelel§ formai
motivacios levelet kovetelményét,
ir, melyet a felépitését,
megpalyazandd valamint tipikus
allas széfordulatait az
sajatossdagaihoz adott idegen
igazit. nyelven.

6 | Kitoltiésa Ismeri az

2 | munkaaddhoz allaskeresés
eljuttatja a folyamatat.
szlikséges
nyomtatvanyokat és
dokumentumokat

az allaskeresés
folyamatanak
figyelembevételével

Torekszik
kompetenciaina
k redlis
megfogalmazdsa
ra, er6sségeinek
hangsulyozasara
idegen nyelven.
Nyitott szakmai
és személyes
kompetenciaina
k fejlesztésére.
Torekszik
receptiv és
produktiv
készségeit
idegen nyelven
fejleszteni
(olvasott és
hallott szoveg
értése,
irdskészség,
valamint
beszédprodukcio
). Szakmaja irdnt
elkotelezett.
Megjelenése
visszafogott,
helyzethez illG.
Viselkedésében
torekszik az
adott helyzetnek
megfelelni.

Teljesen
onalléan

Hatékonyan
tudja
allaskereséshez
hasznalni az
internetes
bongészGket és
allaskeresé
portalokat, és
ezek segitségével
képes
szakmajanak,
végzettségének,
képességeinek
megfelel6en
allashirdetéseket
kivalasztani.

Ki tud tolteni
onéletrajzsablon
okat, pl.
Europass CV-
sablon, vagy
szovegszerkeszt6
program
segitségével
létre tud hozni az
adott
Onéletrajztipusok
nak megfeleld
dokumentumot

Szovegszerkesztd
program
segitségével meg
tud irni egy
Onéletrajzot,
figyelembe véve
a formai
szabalyokat.

Digitalis
formanyomtatva
nyok kitoltése,
szovegek formai
kovetelményekn
ek megfelel6
létrehozasa, e-
mailek kildése
és fogadasa,
csatolmanyok
letoltése és
hozzaadasa




Felkészil az
allasinterjura a
megpdalyazni kivant
allasnak
megfelel6en, a
céljait szem el6tt
tartva kommunikal
az interju soran.

Ismeri az
allasinterju
menetét, tisztaban
van a lehetséges
kérdésekkel. Az
adott szituacio
megvalésitdsdhoz
megfelel6
szokinccsel és
nyelvtani tudassal
rendelkezik.

A megpalyazni
kivant allassal
kapcsolatban
képes az
internetrdl
informaciét
szerezni

Az allasinterjun, az
allasinterjura
érkezéskor vagy a
kapcsolédo
telefonbeszélgetése
k soran csevegést
(small talk)
kezdeményez, a
tarsalgdst fenntartja
és befejezi. A
kérdésekre
megfelel§
valaszokat ad.

Tisztaban van a
legdltaldnosabb
csevegési témak
székincsével,
amelyek az interju
soran, az interjut
megel6z6 és
esetlegesen kovets
telefonbeszélgetés
soran vagy az
allasinterjura
megérkezéskor
felmerilhetnek.

Az allasinterjihoz
kapcsoléddan
telefonbeszélgetést
folytat, id6pontot
egyeztet, tényeket
tisztdz.

Tisztaban van a
telefonbeszélgetés
szabalyaival és
altaldnos nyelvi
fordulataival.

A
munkaszerzédések,
munkakori leirasok
szokincsét
munkajara
vonatkozdan
alapvet6en megérti.

Ismeri a
munkaszerzédés
fébb elemeit,
leggyakoribb
idegen nyelvd
kifejezéseit. A
munkaszerz6dések
, munkakori
leirasok székincsét
értelmezni tudja.




2. A tanulasi terulet tartalmi elemei

A tanulasi teriilet foglalkozasainak 6raszama évfolyamok és tananyag-, illetve tematikai egységek
szerinti bontasban

Tanulasi Tananyag-egység, | A (szakiranyu) oktatas évfolyama Megjegyzés:
terulet illetve a tematikai 11. évfolyam 12. évfolyam
megnevezése egységek Teljes | Dual | Isk Teljes | Dual | Isk Tel Isk
megnevezése ora 6ra 6ra 6ra 6ra | 6ra jes ora
szam szam 6ra
ElGkészités Cukraszati anyagok 108 36 72 - - - - -
technoldgiai szerepe,
anyagok, eszk6zok
el6készitése,
anyaghdanyadok
kiszamitasa
Munkafolyamatok - - - 31 - 31 - -
el6készitése
Osszes 6raszam | 90+18= | 36 72 31 0 31 0 0
108
Cukraszati 72 72 - 31 - 31 - -
Cukraszati berendezések, gépek
berendezések, és készulékek kezelése
gépek ismerete, Osszes 6raszam | 72 72 - 31 0 31 0 0
kezelése,
programozas
Toltelékek, krémek 43 7 36 16 - 16 - -
készitése, gyimolcsok,
z06ldségek tartdsitasa
Tésztak és 43 7 36 - - - - -

uzsonnasiitemények
készitése




Cukraszati termékek
készitése

Tésztak és sds
teaslitemények
készitése

43

36

Krémes készitmények
el6allitasa

43

36

Edes teasiitemények,
mézesek készitése

44

36

Felvertek és
hagyomdnyos
cukrdszati termékek
készitése

68

68

Nemzetkozi cukraszati
termékek készitése

83

83

Bonbonok készitése

27

27

Hidegcukraszati
termékek készitése

24

24

Kilénleges
taplalkozasi igények
figyelembevételével
kész(il6 cukraszati
termékek elGallitasa

30

30

Osszes 6raszam

216

36

180

248

248

Cukraszati termékek
befejezése, diszitése

Bevonatok készitése,
alkalmazasa

19

19

Cukraszati termékek
egyszerl diszitése,
talalasa

27

27

37

37

Cukrészati termékek
tervezése, kiilonleges
diszitése

37

37

Osszes 6raszam

36

36

93

93




Anyaggazdalkodas 36 36 - - - -
Cukraszati termékek 36 36 15 15 - - -
Anyaggazdalkodas, | kalkulscisja
adm!nlsztraglo, Elszamoltatas - - 16 16 - - -
elszamoltatas Osszes 6raszam | 72 72 31 31 0 0 0
Gazdalkodas a - - - - 46 36 10
bevételekkel
A gazdalkodassal - - - - 27 17 10
Osszefligg6
bizonylatkezelési
Uzleti ismeret
menedzsment Anyag- készlet- és - - - - 124 112 12
eszkdzgazdalkodas
Létszam- és - - - - 28 18 10
bérgazdalkodas
Vezetés a - - - - 28 18 10
gyakorlatban
Vaéllalkozas inditasa | - - - - 26 16 10
Osszes 6raszam | 0 0 0 0 217+62= | 217 | 62
279
Marketing - - - - 78 39 39
Marketing és Viselkedés és lzleti | - - - - 46 23 23
protokoll | protokoll
Osszes 6raszam | 0 0 0 0 93+31= |62 62
124
Cukraszdai értékesités | - - - - 189 147 42
Specialis szakmai | Cukrészati - - - - 90 70 20
kompetenciak munkaszervezés
Osszes 6raszam | 0 0 0 0 248+31= | 217 | 62
279
Az allaskeresés - - - - 11 - 11

Iépései,

allashirdetések




Munkavallaléi Az dllaskeresés - - - - - - 20 - 20
idegen nyelv lépései,

alldshirdetések

»~omall talk” — - - - - - - 11 - 11

altalanos tarsalgas

Allasinterju - - - - - - 20 - 20

Osszes 6raszam | 0 0 0 0 0 0 62 0 62

Tantargyasitott 6sszes 6raszam: 504 144 360 434 0 434 744 496 248
Szakiranyu ismeret: 248
Dualis képz6 foglalkozasok 6sszes 144 0 744
déraszama:
Egybefiiggd szakmai gyakorlat 175 200

3. A tananvyag-, illetve a tematikai eqységek megvaldsitasa soran alkalmazott modszerek és munkaformak

Projekt alapu foglalkozasok:




Ertékelés: 0-40% elégtelen
41-54% elégséges
55-70% kozepes
71-84% jo
85-100% jeles

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

Példaul: tudasszintméré feladatlap/teszt (az elérheté pontok
feltiintetésével)

Az oktatas soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Pl.: A médszer és munkaforma révid bemutatasa

Minésitd, 6sszegzb és lezard irasbeli

Példaul: Teszt, szamitasos feladat stb.

teljesitményértékelés (szummativ értékelés): | Projekt feladat

Példaul: prezentacio, portfolio, gyakorlathoz
kapcsoléddan szobeli
kikérdezés, gyakorlati munkavégzeés stb.

Az érdemjegy megallapitasanak médja
(tanulasi terlletenként egy osztalyzat vagy a
tanulasi tertlethez kapcsolddé tantargyanként
egy-egy osztalyzat):

Projekt feladatonként egy osztalyzat




Tantargy alapu foglalkozasok:

Tantargy alapu
foglalkozasok:

El6készités

Gyakorlati helyszinen
lebonyolitott
foglalkozasok

Tartalmi
ismertetés )

Témakor: Cukraszati anyagok
technolégiai szerepe, anyagok,
eszkozok el6készitése,
anyaghanyadok kiszamitasa

TEA-ssz:1,2,3
Osszesen: 36 ora (11. évf.)

Anyagok, munkaeszkdzok megfelel6 el6készitése recept
alapjan e) Anyagok mérése

Iskolai (tantermi/elméleti,
gyakorlati)

foglalkozasok témakorének
megnevezése

Tartalmi ismeret

Témakor

megnevezése: Cukraszati
anyagok technoldgiai szerepe,
anyagok, eszk6zok elGkészitése,
anyaghanyadok kiszamitasa

TEA-s.sz:l.,Z.,3.
Oraszam: 72 6ra (11. évf.)

A munkafeladat megismerése b) Anyagok szakszer( kivalasztasa a nyersanyagok
technolégiai szerepének ismerete alapjan, a nyersanyagok hatdsa a termékkészitésre c)
Receptek, haszndlati utasitasok értelmezése, megadott anyaghanyad kiszamitdsa

Témakor

megnevezeése:
Munkafolyamatok el6készitése
TEA-s.sz:3., 4.,5.,6.,7.
Oraszam: 31 6ra (12. évf.)

Munkaanyag-sziikséglet meghatarozasa

Munkaanyag-szikséglet meghatarozasa, rendelések és el6rejelzések alapjan b)
Munkafolyamatok tervezése, meghatarozdsa és el6készitése, gyartasi, gazdasagossagi és
ergondmiai szempontok alapjan c) ElGkészileti munkak felllvizsgalata minGségi
kritériumok alapjan




Ertékelés: 0-40% elégtelen
41-54% elégséges
55-70% kozepes
71-84% jo
85-100% jeles

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

Pl.: tudasfelméré

tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Pl.: A médszer és munkaforma révid bemutatasa, Feladatlap,
Teszt, dolgozat, produktum

Mindsitd, 6sszegzd és | irasbeli feladat
lezaro

Pl.: Probavizsga, szintvizsga

teljesitményértékelés
(szummativ
értékelés):

gyakorlati feladat

Pl.: Prébavizsga, szintvizsga
Projektfeladat

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

Minimum havonta, tantargyanként egy osztalyzat.

Személyi feltételek:

A foglalkozasokhoz sziikséges
szakemberek végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:

Tantargy alapu Gyakorlati helyszinen

foglalkozasok: lebonyolitott
foglalkozasok

Tartalmi
ismertetés

] készulékek kezelés
Cukraszati

berendezések

Témakor: Cukraszati
berendezések, gépek és




-gépek ismerete,
kezelése,
programozasa

TEA-s.sz:8.,9.,10.,11.,
12.

Osszesen:72 6ra
(11.6vf.)

késziilékek — biztonsagi el8irasoknak megfelel6 — kezelése és a
technoldgianak megfelel6 programozasa e) Berendezések, gépek
és készilékek hibainak felismerése és a hibak jelentése

Iskolai
(tantermi/elméleti)
foglalkozasok
témakorének
megnevezése

Tartalmi ismertetés

Témakor: Cukraszati
berendezések, gépek és
késziilékek kezelés

TEA-s.sz:8.,9.,10.,11.,
12.

Osszesen:31 ora
(12.6vF.)

SUt6-, h6kozl6-, hiits-, fagyasztoberendezések miikodésének ismerete, apolasi és tisztitasi
m{iveletek b) Apritd-, gyuro-, keverd-, habverd- és nyljtogépek, kisebb készilékek mikodésének
ismerete, apolasa és tisztitasa c) Berendezések, gépek és késziilékek el6készitése d)
Berendezések, gépek és késziilékek — biztonsagi el6irasoknak megfelel6 — kezelése és a
technolégianak megfelel6 programozasa e) Berendezések, gépek és késziilékek hibdinak
felismerése és a hibdk jelentése

Ertékelés: 0-40% elégtelen
41-54% elégséges
55-70% kozepes

71-84% j6

85-100% jeles

Az elbzetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus

értékelés):

Pl.: tudasfelméré

tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Pl.: A médszer és munkaforma révid bemutatasa, Feladatlap,
Teszt

Mindsit6, 6sszegzb és
lezaro
teljesitményértékelés
(szummativ
értékelés):

irasbeli feladat

Pl.: Probavizsga, szintvizsga

gyakorlati feladat

Pl.: Prébavizsga, szintvizsga
Projektfeladat




Az érdemjegy megallapitasanak moédja Minimum havonta, tantargyanként egy osztalyzat.
(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Személyi feltételek: -
A foglalkozasokhoz sziikséges
szakemberek végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:




Tantargy alapu
foglalkozasok:

Cukraszati termékek
készitése

Gyakorlati helyszinen
lebonyolitott
foglalkozasok

Tartalmi
ismertetés

Témakor: Toltelékek,
krémek készitése,
gylmolcsok, zoldségek
tartésitasa

TEA-s.sz: 13.
Osszesen: 7 6ra (11. évf.)

Krémek, toltelékek anyagainak kivdlasztdsa és recept szerinti
felhasznalasa b) Gyumolcstoltelékek, rétestoltelékek, készitése
c) Gyumolcstartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas, hékezelés,
vastag cukorban tartdsitds, alkoholban tartdsitas d)
Z6ldségtartdsitas: gyorsfagyasztas, vizelvonas.

Vajkrémek: fonddnos vajkrém, f6zott krémmel készild vajkrém,
angol krémmel készild vajrémek készitése, hagyomanyd6rzé
magyar tortak vajkrémjeinek készitése

Témakor: Tésztdk és
uzsonnasilitemények
készitése

TEA-s.sz: 14.
Osszesen: 7 6ra (11. évf.)

Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak kivalasztasa, és recept
szerinti felhaszndldsa.

Omlés tésztabdl készilt uzsonnasitemények készitése. Omlds
tészta készitése, tészta feldolgozasa, toltése, siitése, szeletelése
g) Vajas tésztabdl késziilt édes és sds uzsonnasiitemények
készitése. Vajas tészta gyurasa hajtogatasa, feldolgozasa,
lekenése, slitése vagy slités utani toltése, diszitése. Toltott és
toltetlen uzsonnasttemények készitése h) Nehéz felvertbdl
gyimolcskenyér készitése

Témakor: Tésztak és sés
teaslitemények készitése

TEA-s.sz: 15.

Osszesen: 7 6ra (11. évf.)

Sés teaslitemények hozzdvaldinak kivalasztdsa és recept szerinti
felhasznalasa b) Vajas tészta, forrdzott tészta, sés omlds tészta
készitése c) Toltott és toltetlen sds teasiitemény készitése vajas
tésztabdl

Toltott és toltetlen sds teastiitemény készitése omlds tésztabol




Témakor: Krémes
készitmények el64allitasa

TEA-s.sz: 16.
Osszesen: 7 6ra (11. évf.)

Krémes termékek hozzdvaldinak kivdlasztasa és recept szerinti
felhasznalasa b) Vajas tésztabdl késziilt krémes és tejszines
sitemények: krémlap, sargakrém, franciakrémes készitése

Témakor: Edes
teaslitemények, mézesek
készitése

TEA-s.sz: 17.
Osszesen: 8 éra (11. évf.)

Edes teasiitemények hozzavaldinak kivalasztasa és recept
szerinti felhasznaldsa b) Omlés, felvert, hengerelt és egyéb
tésztak el6allitasa, nyomadzsakkal alakitasa, lappa kenése,
formaba toltés, sitése.

Gyors érlelési mézeskaldcs-tészta gyurdsa, feldolgozasa, slitése

Iskolai
(tantermi/elméleti,
gyakorlati)
foglalkozasok
témakorének
megnevezése

Tartalmi ismertetés

Témakor

megnevezése: Toltelékek,
krémek készitése,
gylimolcsok, zoldségek
tartositasa TEA-s.sz: 13.
Oraszam:36 6ra (11.évf.)

Olajos magvakbdl késziilt toltelékek (szdraz és forrazott did, mak, didhab) készitése f)
Turétoltelékek készitése g) Sos toltelékek, készitése h) Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém,
tojashabkrém készitése i) Tartds toltelékek: parizsi krém, triffelkrém készitése.
Tejszinkrémek készitése, izesitése |) Puncstoltelék készitése




Témakor
megnevezése: Tésztak és

Gyurt élesztds tésztabdl készilt uzsonnasiitemények készitése, gyurt élesztls tészta gyurasa,
feldolgozasa, toltott és toltetlen uzsonnasiitemény készitése, stitése c) Kevert élesztés

uzsonnasilitemények tésztabdl készilt uzsonnasitemények készitése, kugloftészta készitése, feldolgozasa, formaban

készitése kelesztése, sitése d) Hajtogatott éleszt&s tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények készitése,
hajtogatott élesztds tészta (blundel, croissant) gyurasa, hajtogatdsa, toltelékes tészta
feldolgozasa, toltése, kelesztése, slitése vagy slités utdni toltése, diszitése e) Omlds élesztbs
tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése. Edes omlds élesztSs tészta, pozsonyi tészta,
zserbo tészta gyurdsa, tészta feldolgozdsa, toltése, uzsonnasiitemények lekenése, kelesztése,

TEA'S;SZ:]'A" . . sUtése. S6s omlds élesztés pogdacsa tésztak gyurdsa, tészta feldolgozasa, lekenése, szdrasa,

Oraszam: 36 6ra (11. évf.) kelesztése, siitése

Témakor Toltott sos teastitemények készitése forrazott tésztabal.

megnevezése: Tésztdk és
sos teasttemények
készitése

TEA-s.sz: 15.

Oraszam: 36 dra (11. évf.)

Témakor

megnevezése: Krémes
készitmények el63allitasa
TEA-s.sz: 16.

Oraszam: 36 dra (11. évf.)

Forrazott tésztabdl késziilt krémes és tejszines slitemények, forrazott tésztahlvely, sargakrém,
képvisel6fank, tejszines képvisel6fank készitése

Témakor

megnevezése: Edes
teaslitemények, mézesek
készitése

TEA-s.sz: 17.

Oraszam: 36 6ra (11. évf.)

Toltetlen és toltott édes teasitemények készitése, toltése

Témakor

megnevezése: Felvertek és
hagyomanyos cukraszati
termékek készitése

TEA-s.sz: 18.
Oraszam: 68 ora (12. évf.)

Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa b) Konny és nehéz felvertek készitése, indianer, felvert piskéta, Dobos,
Esterhazy Sacher, triiffel és vajas lap készitése, alakitdsa nyomdzsakkal, lappa kenése, formaba
toltése, sttése c) Hagyomanyos alaptortdk: Dobos-, Esterhazy- puncs-, triffel-, Sacher- és
formaban siilt gylimolcstorta készitése d) Hagyomanyos tejszines tortak készitése: orosz
krémtorta, Fekete-erdd torta, tejszines turdtorta és tejszines joghurttorta készitése e) Uzleti
specialitdsok, kilonleges izesitésd tortak készitése hagyomanyos technikaval f) Szeletek,




tejszines szeletek készitése — Tortdk toltése szogletes alakban — Nyomdzsakkal kialakitott
szeletek, pl. kardinalis szelet készitése — Adagolt szeletek, pl. Somldi galuska készitése g) Felvert
lapokbdl késziilt tekercsek készitése h) Minyonok, omlds tésztabol késziilt desszertek készitése:
minyonok esetén a készitési mod szerint fajtanként 1-1 alaptermék elkészitése felvert lapok,
tésztahlvelyek felhasznalasaval. i) Omlds tésztabdl készilt desszertek készitése

Témakor

megnevezése: Nemzetkozi
cukraszati termékek
készitése

TEA-s.sz: 19.

Oraszam: 83 éra (12. évf.)

Nemzetkozi cukraszati termékek hozzavaldinak kivalasztdsa és recept szerinti felhasznalasa b)
Nemzetkozi cukraszati termékek munkaszervezése, félkész termékek készitési sorrendjének
meghatdrozdsa c) Tésztak készitése: — Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert,
marcipanos csokoladéfelvert, jokonde felvert készitése, kikenése, sitése — Omlds tésztdk
készitése: sablee-tésztak, keksztésztak gyurdsa, pihentetése, félia kozt nyljtasa, dermesztése —
Francia forrazott tészta készitése, nyomadzsakkal alakitdsa, sitése d) Betétek készitése: zselés
betétek készitése pektinnel, zselatinnal — Roppands rétegek készitése e) Krémek készitése
29/48. oldal — Ganache készitése tejszinnel vagy gyimolcspirével — Mousse készitése:
gylimolcs mousse készitése olasz habbal, forrd sziruppal kikevert tojassargajaval, csokoladé
alapu mousse készitése angol krémmel, ganache-sal — Cremeux készitése: gyimalcs cremeux
vajjal, cremeux csokolddéval — Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése f)
Nemzetkozi trend szerint készilé monodesszertek készitése — Rétegelt vagott monodesszertek
készitése — Formaban dermesztett monodesszertek készitése — Tartlette készitése: francia
forrazott tésztabdl késziilt desszertek készitése g) Nemzetkozi trend szerint készll tortak
készitése: rétegelt tortak készitése h) Minidesszertek készitése — Felvert, omlds, forrazott
tészta felhasznalasaval készll6 minidesszertek készitése — Macaron készitése i)
Pohardesszertek: rétegek, kiegészitGk készitése, pohdrba toltése

Témakor
megnevezése: Bonbonok
készitése

TEA-s.sz: 20.
Oraszam: 27 6ra (12. évf.)

Bonbonok hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa b) Csokoladé temperalasa
c) Csokoladébonbonok, krémbonbonok, grilldzsbonbonok, nugatbonbonok, gyiimélcsbonbonok
készitése

Témakor
megnevezése:
Hidegcukraszati termékek
készitése

Fagylaltok, parfék hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhaszndlasa b) Fagylalt
szarazanyag-tartalmanak kiszamitasa c) Fagylaltkeverékek készitése a megadott m(iveletek
betartasaval, a keverék fagyasztdsa. Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gyimolcsfagylaltok,
citrusfagylaltok, zoldségfagylaltok, tejes gyiimolcsfagylaltok, joghurt- és turéfagylaltok




TEA-s.sz: 21.
Oraszam: 24 6ra (12. évf.)

Témakor

megnevezése: Kilonleges
taplalkozasi igények
figyelembevételével késziils
cukraszati termékek
elGéllitasa

TEA-s.sz:

Oraszam: 30 éra (12. évf.)

Ertékelés: 0-40% elégtelen
41-54% elégséges
55-70% kozepes

71-84% jo
85-100% jeles
Az elbzetes tudas, tapasztalat és tanulasi Pl.: tudasfelméré
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):
tantargy oktatasa soran alkalmazott Pl.: A mbdszer és munkaforma révid bemutatasa, Feladatlap,
teljesitményértékelés (formativ értékelés): Teszt, dolgozat, produktum
Minésitd, 6sszegzb és | irasbeli feladat Pl.: Prébavizsga, szintvizsga
lezard
telje3|tmer’1yertekeles gyakorlati feladat Pl.: Prébavizsga, szintvizsga
(szummativ Projektfeladat
érickelés): )
Az érdemjegy megallapitasanak médja Minimum havonta, tantargyanként egy osztalyzat.

(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Személyi feltételek: -
A foglalkozasokhoz sziikséges
szakemberek végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:




Tantargy alapu
foglalkozasok:

Cukraszati termékek
befejezése, diszités

Gyakorlati helyszinen
lebonyolitott

Tartalmi
ismertetés

foglalkozasok

Iskolai
(tantermi/elméleti)
foglalkozasok
témakorének
megnevezése

Tartalmi ismertetés

Témakor

megnevezése: Bevonatok

készitése, alkalmazasa

TEA-s.sz: 22.

Oraszam: 9 éra (11.évf.)
19 6ra (12.éVvf.)

Bevonatok hozzavaldinak kivalasztdsa és recept szerinti felhasznalasa b) Baracklekvar-bevonat,
zselé készitése c) Fondan melegitése, higitasa d) Csokolddébevonat kivalasztasa, higitdsa,
temperalasa e) Nemzetkozi cukraszati trend szerint késziil§ bevonatok, tiikérbevond,
gourmand bevond, kompresszorral fujt csokoladébevonat készitése

Témakor

megnevezése: Cukraszati

termékek egyszer( diszitése,

tdlalasa

TEA-s.sz: 23.

Oraszam: 27 éra (11.évf.)
37 ora (12.évf.)

Nyersanyagok és anyagok dsszeallitasa a kinézetiik és iziik kdlcsonhatdsanak
figyelembevételével b) Diszitési technikdk alkalmazasa, bevonas, széras, felrakds, gyimolcs és
egyéb diszit6elemekkel c) Uzsonnasitemények hintése, lekenése baracklekvarral, felrakasa
gylmolccsel, zselézés, bevonas fondannal, csokoldadéval d) Kilonb6z6 fajta aprésiitemények
bevonasa és diszitése csokoladéval e) Krémes termékek, bevonasa fondannal, szeletelése,
szOrasa, forrazott tésztabol késziilt termékek martasa dobos cukorba, fondanba, tejszinhabbal)
f) Hagyomadnyos tortak, szeletetek, tekercsek bevonasa dobos cukorral, fondannal,
csokolddéval, zselével, sajat krémmel, tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés utan g)
Minyonok vagdsa, bevondsa és fecskendezése fondannal h) Nemzetkozi cukrdszati termékek
bevondsa tiikorbevond, gourmand bevond, kompreszszorral fujt csokolddébevonat
alkalmazasa i) Diszit6elemek: csokolddédiszek, meringue-diszek készitése svdjci habbal, olasz
habbal, mikrds szivacspiskdtak készitése h) Nemzetkdzi cukrdszati termékek diszitése, egészben
vagy szeletelés utan j) Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése k) Cukraszati
termékek tdlalasa

Témakor

Munkarajz készitése tortakrél és formakrél az anyagok, szinek és formak harmonizaldasanak
figyelembevételével b) Virdgmintak és irdsjelek tervezése, rajzolasa, fecskendezése c)




megnevezése: Cukraszati
termékek tervezése,
kiilonleges diszitése
TEA-s.sz: 24.
Oraszam:37 6ra (12. évf.)

Ertékelés: 0-40% elégtelen
41-54% elégséges
55-70% kozepes

71-84% jo
85-100% jeles
Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi Pl.: tudasfelméré
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
ertékelés):
tantargy oktatasa soran alkalmazott Pl.: A médszer és munkaforma révid bemutatasa, Feladatlap,
teljesitményértékelés (formativ értékelés): Teszt, dolgozat, produktum
Mindsitd, 6sszegzd és | irasbeli feladat Pl.: Prébavizsga, szintvizsga
lezard
telje5|tmer’1yertekeles gyakorlati feladat Pl.: Prébavizsga, szintvizsga
(szummativ Projektfeladat
értékelés): J
Az érdemjegy megallapitasanak médja Minimum havonta, tantargyanként egy osztalyzat.

(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Személyi feltételek: -
A foglalkozasokhoz szikséges
szakemberek végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakirdnyu szakmai gyakorlata:




Tantargy alapu
foglalkozasok:

Anyaggazdalkodas,
adminisztracio,
elszamoltatas

Gyakorlati helyszinen Tartalmi
lebonyolitott ismertetés
foglalkozasok Oraszama
Iskolai (tantermi/elméleti, Tartalmi
gyakorlati) ismertetés
foglalkozasok

témakorének

megnevezése, éraszam

Témakor

megnevezése:
Anyaggazdalkodas
TEA-s.sz: 25.

Oraszam: 36 dra (11. évf.)

Témakor

megnevezése: Cukraszati

termékek kalkulacidja

TEA-s.sz: 26.

Oraszam: 36 6ra (11. évf.)
15 dra (12.évf.)

Témakor

megnevezése: Elszamoltatas
TEA-s.sz: 27.

Oraszam: 16 dra (12. évf.)

Ertékelés: 0-40% elégtelen
41-54% elégséges
55-70% kozepes

71-84% j6

85-100% jeles

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus

értékelés):

Példaul: tudasszintméré feladatlap/teszt (az elérheté pontok
feltiintetésével)

tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Pl.: A médszer és munkaforma révid bemutatasa, Feladatlap,
Teszt, dolgozat, produktum




Mindsit6, 6sszegzb és | irasbeli feladat Pl.: Probavizsga, szintvizsga
lezard

teljesitményértékelés

(szummativ gyakorlati feladat PI.: _Prébavizsga, szintvizsga

értékelés): Projektfeladat

Az érdemjegy megallapitasanak modja Minimum havonta, tantargyanként egy osztalyzat.

(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Személyi feltételek: Turizmus-vendéglatas szakos kdzgazdasz mestertanar végzettség

Az elméleti foglalkozasokhoz szukséges
szakemberek végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:




Tantargy alapu
foglalkozasok:

Uzleti menedzsment
tantargy

Gyakorlati helyszinen
lebonyolitott
foglalkozasok

Tartalmi
ismertetés

Témakor: Gazdalkodas
a bevételekkel

'[EA—s.sz: 28.,29.,30.
Osszesen: 36 ora (13.

A bevétel fogalma, egyszer( szamviteli alapjai Az ar és az drak
kialakitasaval 6sszefliggs alapismeretek: netto, brutto, afa,
felszolgaldsi dij. Az arrés fogalma, szintmutatok A bevételtervezés
egyszer(i folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel egységekre,
id6tavokra bontasa

évf.)

Témakor: A Fizetési modok: készpénz, bankkartya, készpénz-helyettesitdk,
gazdalkodassal banki atutalds; banki POS terminal haszndlata A nyugta- és
osszefliggd szamlaadas gépi, eszkdzei: szamlazd munkadllomasok kezelése
_bizony![atkezelési (asztalnyitas, blokkolds, asztalbontds, cikk athelyezése,
Ismere

'[EA—s.sz: 31.,32.,
Osszesen: 17 o6ra (13.
évf.)

tételsztornd, szamlasztorno, el6legszamla, el6leg-felhasznalas,
hitelszamla, engedményadas Ertékesitési szerz6dés. Az
artajékoztatas eszkozei

Témakor: Anyag-
készlet- és
eszkozgazdalkodas

TEA-s.sz: 30.

Kalkulacids szamitogépes alkalmazas kezelése: tdbbszintes
m(ikddés hasznalata, tapanyagértékre, transzzsirokra és
allergénekre vonatkozé informdacidk bevitele, alapkalkulacidk
elkészitése, kalkulacidk eladasi cikkekhez rendelése, ajanlatok
Osszehasonlitasa, beszallitok értékelése, minGsitése, egyszerd
szallitdi szerz6dés Raktarozas: raktar kialakitdsa (szakositott
tdrolds, specialis szabalyok: ergondmia, munkavédelmi,
tlizrendészeti elGirdsok Készletmozgasok (bevételezés, kiadas):
készletnyilvantartdsi szamitdgépes alkalmazas kezelése, belsé




Osszesen: 112 6ra (13.

&vf.)

mozgasbhizonylatok kiallitdsa A készletgazdalkodds alapfogalmai:
minimum, maximum, biztonsagi készlet Készletnyilvantartasi
szamitégépes alkalmazas kezelése, készlet-statisztikak készitése
Anyagi felel6sség Elszamolas a készletekkel: a standolds
gyakorlata, a leltarozas gyakorlata, a készletnyilvantartas,
standolas, leltarozas szamitdgépes alkalmazdsainak elsajatitasa,
kezelése Az alap eszkdzcsoportok ismerete: Gzemelési, targyi
eszkdzok

Témakor: Létszam- és

Toborzas, munkatarsak keresése, kivalasztas: modszerek, a cég

bérgazdalkodas bemutatasa Tréningek: orientdcids tréning, szakmai tréning A
bérkoltségek tervezésének egyszerd folyamatai: a bérek
tervezésének alapjai (a bérek bontasa egységekre, id6tavokra,
munkakorokre)

TEA-s.sz: 34.

Osszesen: 18 6ra (13.

évf.)

Témakor: Vezetés a
gyakorlatban

'[EA-s.sz:35.,36.
Osszesen: 18 6ra (13.
évf.)

Az oktatdk esettanulmdnyokon illusztraljak az elméleti
attekintést. A tanuldk gyakorlati példakon keresztiil megismerik a
vezetés aktualis metodikajat, a korszer(i gazdasagi gyakorlatra
épuls vezetést.

Témakor: Vallalkozas
inditasa

Vallalkozasi formdk (egyéni, tarsas) alapitdsa, miikodtetése




TEA-s.sz: 37.

Osszesen: 16 o6ra (13.

évf.)

Iskolai
(tantermi/elméleti,
gyakorlati)
foglalkozasok
témakorének
megnevezése

Tartalmi ismertetés

Témakor
megnevezése:
Gazdalkodas a
bevételekkel
TEA-s.sz: 28.
Oraszam: 10 6ra
(13.évf.)

Az arak kezelése a szamlazé munkadllomdsban: arucikk felvétele, arucikk hozzarendelése
értékesit6helyhez, armeghatdrozas, érvényességi hatarid6k beallitdsa, engedmények beallitdsa

Témakor
megnevezése: A
gazdalkodassal
osszefiiggd
bizonylatkezelési
ismeret

TEA-s.sz: 31.
Oraszam: 10 6ra (13.
évf.)

A témakor elsajatitdsat kovetben a tanuld ismeri az aldbbiakat: A bevétel bizonylatai,
elszamoltatds A szamla alaki, tartalmi kovetelményei, gépi, kézi kidllitas, sztorndzas A nyugta
alaki, tartalmi kovetelményei, kézi, gépi nyugta, eljdrasok a pénztargép lizemzavara,
meghibdsodasa esetén, sztorndzas.

A szallodai bankett és a catering bevételeinek elszamolasa Fizetési hatariddk, a halasztott fizetés
feltételei, el6leg, foglald, kaucio Pénziigyi elszamolas: bevételfeladds az ligyvitel felé
(pénzosszesit6 kiallitasa) Szamlazéd munkaallomas, kasszagépek és banki POS-terminalok
elszamolasi bizonylatai Felszolgalasi dij kifizetése TIP kifizetése Szakhatdsagi ellen6rzés
(Fogyasztovédelmi FGosztaly): szamla- és nyugtaadasi kotelezettség, borravald kezelése,
nyilvantartasa; az elviteles és helyben fogyasztott termékeknél alkalmazott afaszamitas
szabalyanak alkalmazdasa Az artdjékoztatds eszkozei.

Témakor

Az aruforgalmi mérlegsor elemei Kalkuldcié — az anyaghanyad-szamitas alapjai (egységek,
mennyiségek, veszteségek) Etelkoltség, italkoltség, egyéb koltség (fogalmak, szintmutatdk
értelmezése) Kalkulacids szamitégépes alkalmazas kezelése: alapanyagok felvétele.




megnevezése: Anyag-
készlet- és

Beszerzés: beszallitok kivalasztasa, arajanlatkérés.
Raktarozas: raktar kialakitasa.

megnevezése: Létszam-
és bérgazdalkodas
TEA-s.sz: 34.,35.
Oraszam: 10 éra (13.
évf.)

eszkozgazdalkodas munkavédelmi, tlizrendészeti elGirasok.

TEA-s.sz: 30. A készletgazdélkodds alapfogalmai: minimum, maximum, biztonsagi készlet.

Oraszam: 12 ora (13. Leltarozéssal dsszefliggs ismeretek: leltartipusok, eszkozleltar.

évf.)

Témakor Allashirdetések Alldskeresés: dnéletrajz, motivacios levél, allaskeresd portalok, személyes interju,

bemutatkozas A munkaviszony létesitése és megsziintetése A belépés és a kilépés folyamata,
dokumentumai Munkaszerzddés: kotelez6 elemei, id6beli hatdlya (hatarozott, hatarozatlan),
probaidd, felmonddasi id6; kdlcsonzott munkaerd, alldsmegosztds A munkabeosztds szabalyozdsa:
szabadidd, pihendidd, osztott munkaid, munkaidé hossza, beosztaskészités id6beli korlatai Heti
beosztas tervezése, éves szabadsag tervezése Munkaidd-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése,
teljesitménylap kitoltése A munkavallaldk jogi védelme: szakszervezet, zemi tandcs, Munka
Torvénykonyve, hatésagok Munkakorok és sziikséges képzettségek Munkakori leirdsok A bérezés
alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok, prémiumok, egyéb bér jellegl juttatasok) Addzas (SZJA,
jarulékok, borravalé és TIP specidlis szabalyozasa) Szakhatdsagi ellenérzés (Orszagos
Munkabiztonsagi és Munkatigyi F6fellgyelGség)

Témakor
megnevezése: Vezetés
a gyakorlatban
TEA-s.52:36.

Oraszam: 10 éra (13.
évf.)

Az oktatdk esettanulmanyokon illusztraljak az elméleti attekintést. A tanuldk gyakorlati példakon
keresztlil megismerik a vezetés aktudlis metodikajat, a korszer(i gazdasagi gyakorlatra épiilé
vezetést.

Témakor
megnevezése:
Vallalkozas inditasa
TEA-s.sz: 37.
Oraszam: 10 é6ra (13.
évf.)

Vallalkozasi formak (egyéni, tarsas) alapitasa. A vallalkozas inditasanak folyamata (jogszolgalat és
konyvelGi szolgalat igénybevétele) A vendéglatd Uzlet inditasanak jogszabalyi elGirasai

Ertékelés: 0-40% elégtelen
41-54% elégséges
55-70% kozepes
71-84% jo




85-100% jeles

Az elbzetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus

értékelés):

Pl.: tudasfelméré

tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Pl.: A médszer és munkaforma rovid bemutatasa, Feladatlap,
Teszt, dolgozat, produktum

Mindsit6, 6sszegzb és
lezard
teljesitményértékelés
(szummativ
értékelés):

irasbeli feladat

Pl.: Probavizsga, szintvizsga

gyakorlati feladat

Pl.: Prébavizsga, szintvizsga

Projektfeladat

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

Minimum havonta, tantargyanként egy osztalyzat.

Személyi feltételek:

A foglalkozasokhoz sziikséges
szakemberek végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:




Tantargy alapu
foglalkozasok:

Marketing és
protokoll
tantargy

Gyakorlati helyszinen | Tartalmi
lebonyolitott ismertetés
foglalkozasok

Témakor: Marketing

'[EA—s.sz: 38.,39.
Osszesen: 39 6ra (13.
évf.)

Online marketing: internet (WEB), kbz0sségi média (Facebook,
Twitter, Instagram, blog, egyéb kozosségimédia-feliiletek) Online
elégedettség-visszajelz6 rendszerek Kommunikacid a kozosségi
oldalakon: netikett A virtudlis valdsag hasznalata, a kiterjesztett
valdsdg haszndlata Személyes eladas Felllértékesités (upsell),
keresztértékesités (cross-sell) Eladasosztonzés: akciok,
promacidk, kuponok, vasarléi hiségkartyak, utazasi lehetGségek,
nyeremények, arengedmények, bizonyos napszakokban adott
engedmények (happy hours), tdrzsvasarloi programok. Uzleti
kommunikacid: arajanlatkérés, arajanlatadas, Gzleti levél,
egyszerl szerz6dés

Témakor: Viselkedés és
Uzleti protokoll

TEA-s.sz:
40.,41.,42.,43.,44.
Osszesen: 23 6ra (13.
évf.)

Szébeli kommunikacio a vendéggel és partnerekkel Koszonés (a
négyes szabdly értelmezése), kézfogas, egyéb kdszonési formak,
elkoszonés Tegez6dés, magazddds Kommunikacio telefonon A
bemutatds, bemutatkozas szabalyai Oltozkodési szabalyok (dress-
code) Ultetési rendek, iiltetSkartyak, iiltetési tablék készitésének
és elhelyezésének szabdlyai A kiszolgalds protokolldris sorrendje A
kiemelt vendégek (VIP) kezelésének specidlis szabalyai

Iskolai
(tantermi/elméleti,
gyakorlati)
foglalkozasok
témakorének
megnevezése

Tartalmi ismertetés

Témakor

Termékpolitika: az valaszték kialakitasanak szempontjai Arpolitika: az arképzés korszer(
gyakorlati ismeretei Disztribucids politika (beszerzési, értékesitési csatorndk) Az értékesitéssel




megnevezése:
Marketing

TEA—s.sz: 38.,39.
Oraszam: 39 6ra

Osszefliggd marketing alapismeretek: a reklam alaptipusai (markareklam, cégreklam,
termékreklam) Rekldmhordozoék (elektronikus média, nyomtatott sajtd, plakatok, levelek, stb.)
Uzleten beliili és izleten kiviili rekldmeszkdz6k a vendéglatasban ATL, BTL, gerillamarketing
(sokkold rekldmok). Vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes eszkdzei Belsé PR — szervezeti kultira
A piackutatds modszerei, konkurenciavizsgalat

(13.évf.)

Témakor A protokoll fogalma és értelmezése Viselkedés, magatartasi jellemvonasok (j6 modor,
megnevezése: tiszteletadds, hatarozottsag, pontossag stb.). A vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi
Viselkedés és uzleti el8irdsok, szokasok ismerete

protokoll

TEA-s.sz:

40.,41.,42.,43.,44.

Oraszam: 23 éra (13.

évf.)

Ertékelés: 0-40% elégtelen
41-54% elégséges
55-70% kozepes

71-84% j6

85-100% jeles

Az elbzetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus

értékelés):

Pl.: tudasfelméré

tantargy oktatasa soran alkalmazott
teljesitményértékelés (formativ értékelés):

Pl.: A médszer és munkaforma révid bemutatasa, Feladatlap,
Teszt, dolgozat, produktum

Mindsit6, 6sszegzd és
lezaro
teljesitményértékelés
(szummativ
értékelés):

irasbeli feladat

Pl.: Prébavizsga, szintvizsga

gyakorlati feladat

Pl.: Prébavizsga, szintvizsga
Projektfeladat

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

Minimum havonta, tantargyanként egy osztalyzat.

Személyi feltételek:

A foglalkozasokhoz sziikséges
szakemberek végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és




szakiranyu szakmai gyakorlata:

Tantargy alapu
foglalkozasok:

Specialis szakmai
kompetenciak
tantargy

TEA-s.sz: 45.,46.,47.

évf.)

Osszesen: 147 6ra (13.

Gyakorlati helyszinen | Tartalmi
lebonyolitott ismertetés
| foglalkozasok
Témakor: Cukraszdai Nyitds el6tti feladatok elvégzése Tajékozddas a napi feladatokrol
értékesités ErtékesitSteriilet, munkateriilet el6készitése a nyitashoz, az

értékesitéshez, felszolgaldshoz sziikséges eszkozok, berendezési
targyak ismerete, biztonsagos haszndlata A mUszaki berendezések
ismerete, izembe helyezése, biztonsagos hasznalata Arukészlet,
hitévitrinek feltoltése, anyag- és eszkbzutanpdtlas biztositasa
Arcimkék, arlapok készitése és elhelyezése a vitrinben, a pultban
és a vendégtérben b) Nyitds utani feladatok A higiéniai elGirasok,
a HACCP, a kornyezet- és munkavédelmi és tlizrendészeti
szabalyok betartasa Cukraszati készitmények, fagylalt adagolasa,
diszitése helyben fogyasztasra vagy elvitelre Nemzetkozi és
egyedi receptek alapjan kavé- és teakiilonlegességek készitése,
ajanlasa Sitemények, italok ajanlasa a vendégeknek, rendelések
felvétele Cukrdszdai pultkiszolgalas és felszolgdlas Csomagolasi
eszkozok, csomagoldsi technikak alkalmazasa (siitemények,
disztortak, fagylalt, palackozott italok csomagolasa) Folyamatos
aru- anyag- és eszkozutanpodtlds c) Pénzkezelési és
adminisztracids feladatok Pénztargépek, tzleti informacids
eszkdzok kezelése, miikodtetése Pénzkezelés, nyugtaadasi
kotelezettség betartasa, készpénz- vagy atutaldsos szamla
kitoltése Szallitdlevelek, szamlak, valamint az Gizlet belsé
arumozgasanak bizonylatoldsa Megrendelések, ajanlatok, szigoru
szamadasra kotelezett bizonylatok nyilvantartasa Pénztarkonyv
vezetése Leltarozas, visszaruk ellenérzése, standolas d) Zaras
utani teenddk A gépek tGizemen kivil helyezése, a higiéniai
el6irasok, HACCP, kérnyezet- és munkavédelmi, valamint




tlizrendészeti szabalyok betartasa, berendezések, eszkdzok
Osszerakodasa

Témakor: Cukraszati
munkaszervezés

TEA-s.sz:
48.,49.,50.,51.,52.,53.
Osszesen: 70 6ra (13.
évf)

Munkaerd-szervezés: heti, havi munkabeosztasok elkészitése,
szabadsagterv nyomon kovetése b) Alapanyag biztositdsa,
szervezése: a termeléshez szlikséges megfelel6 mennyiség( és
min&ségli anyag biztositasa. Alapanyagok, segédanyagok
rendelése, raktarak, hiit6k rendjének ellenérzése c) Termelés
szervezése, ellenGrzése: a rendelések alapjan a napi termelés
egyeztetése a posztvezetGkkel, cukraszokkal, termelési listak
ellen6rzése. Technoldgiai, minGségi elGirasok ellenérzése,
gazdasdgos anyagfelhasznalds ellenérzése d) Adminisztracio
szervezése: egylttm(ikodés az adminisztratorral a beérkez6 aruk
bevételezése, raktarkészlet-nyilvantartas, kalkuldciés rendszer
idGszakos frissitése, a kimend arukrol szamlak kiallitasa és
leltarozas e) Szallitas megszervezése, széllitas sorrendjének
megtervezése, a kiszallitandd dru mennyiségének és minGségének
ellenérzése a megrendelések és szamlak alapjan f) Berendezések,
gépek miikodésének biztositasa, intézkedési feladatok izemzavar
vagy muszaki hiba megsziintetéséhez g) Takaritasi rend
megszervezése, ellenGrzése

Iskolai
(tantermi/elméleti,
gyakorlati)
foglalkozasok
témakorének
megnevezése

Tartalmi ismertetés

Témakor

megnevezése: Cukraszdai
értékesités

TEA-s.sz: 45.,46.,47.
Oraszam: 42 6ra
(13.évf.)

Nyitas el6tti feladatok elvégzése Tajékozddas a napi feladatokrdl ErtékesitSteriilet, munkateriilet
el6készitése a nyitashoz, az értékesitéshez, felszolgalashoz sziikséges eszkdzok, berendezési
targyak ismerete, biztonsagos hasznalata A mdszaki berendezések ismerete, (zembe helyezése,
biztonsagos hasznalata Arukészlet, hitSvitrinek feltdltése, anyag- és eszkdzutanpdtlas biztositdsa
Arcimkék, arlapok készitése és elhelyezése a vitrinben, a pultban és a vendégtérben

Témakor




megnevezése: Cukraszati
munkaszervezés
TEA-s.sz:
48.,49.,50.,51.,52.,53.
Oraszam: 20 é6ra (13.
évf.)

Ertékelés: 0-40% elégtelen
41-54% elégséges
55-70% kozepes

71-84% jo
85-100% jeles
Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi Pl.: tudasfelméré
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):
tantargy oktatasa soran alkalmazott Pl.: A médszer és munkaforma révid bemutatasa, Feladatlap,
teljesitményértékelés (formativ értékelés): Teszt, dolgozat, produktum
Mindsit6, 6sszegzb és | irasbeli feladat Pl.: Probavizsga, szintvizsga
lezard
telje3|tmer’1yertekeles gyakorlati feladat Pl.. Prébavizsga, szintvizsga
(szummativ Projektfeladat
értékelés): J
Az érdemjegy megallapitasanak médja Minimum havonta, tantargyanként egy osztalyzat.

(pl. tantargyanként egy-egy osztalyzat):

Személyi feltételek: -
A foglalkozasokhoz szikséges
szakemberek végzettsége,
szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:




Tantargy alapu
foglalkozasok:

Munkavallaléi idegen
nyelv tantargy

Gyakorlati helyszinen
lebonyolitott

Tartalmi
ismertetés

foglalkozasok

Iskolai (tantermi/elméleti)
foglalkozasok témakorének
megnevezése

Tartalmi ismeret

Témakor

megnevezése: Az allaskeresés
Iépései, allashirdetések
TEA-s.sz: 54.

Oraszam: 11 6ra (13. évf.)

A tanuld megismeri az allaskeresés |épéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsoldédd
szokincset idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt
tulajdonsagok, szakmai gyakorlat stb.). Képessé valik a szakmajahoz kapcsolodd
allashirdetések megértésére, és fel tudja ismerni, hogy sajat végzettsége, képzettsége,
képességei mennyire felelnek meg az allashirdetés kovetelményeinek. Az
allashirdetésnek és szakmajanak megfelel6en begyakorolja az egyszer(ibb,
allaskereséssel kapcsolatos Grlapok helyes kitoltését. Az allashirdetések és az Uirlapok
szovegének olvasasa sordn a receptiv kompetencia fejlesztése térténik (olvasott szoveg
értése), az (irlapkitoltés soran pedig produktiv kompetencidkat fejlesztink (iraskészség).

Témakor

megnevezése: Onéletrajz és
motivacios levél

TEA-s.sz: 55.,56.,57.
Oraszam: 20 éra (13.évf.)

A tanuld megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi és formai kdvetelményeit,
tipikus szofordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfelel§
helyességgel és igényességgel, 6nalléan megfogalmazni 6néletrajzat. Megismeri az allas
megpalydzdsdhoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai kovetelményeit.
Begyakorolja a gyakran haszndlt tipikus szé6fordulatokat, szakmajaban haszndlt gyakori
kifejezéseket, valamint a szakmaja gyakorldsahoz sziikséges kulcsfontossagu
kompetencidk kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan begyakorolja,
hogyan lehet az adott hirdetéshez igazitani levelének tartalmat.

Témakor

megnevezése: ,Small talk” —
altalanos tarsalgas

TEA-s.sz: 58.,59.

Oraszam: 11 6ra (13.évf.)

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is.
Segiti a beszélgetésben részt vevéket rdhangolddni a tényleges beszélgetésre, megtori a
kinos csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordilékeny menetének
fenntartasaban és a beszélgetés lezardsaban. Fontos, hogy a small talk soran érintett
témak semlegesek legyenek a beszélget6partnerek szamara, és az adott szituacidhoz,
fizikai kdrnyezethez passzoljanak. llyen tipikus témak lehetnek pl. id6jaras, kdzlekedés
(odajutas, parkolas, épiileten belili tadjékozodas), étkezési lehetGségek (cégnél,
kornyéken), csaldd, hobbi, szabadidé (szdrakozas, sport). A tanulék begyakoroljak a




kérdésfeltevést és a beszélgetésben vald aktiv részvétel szabalyait, fordulatait. Az
allasinterjut megel6z6en gyakran telefonos egyeztetésre is sor keril, ezért a tanulénak
fontos a telefonbeszélgetések szabalyait és fordulatait is megismernie, elsajatitania. A
témakor sordn elsésorban a tanuldk produktiv kompetencidja fejlédik (beszédkészség),
de a témdhoz kapcsolddd internetes videdk és egyéb hanganyagok hallgatdsa soran
receptiv készségeik is fejlédnek (hallas utani értés).

Témakor

megnevezése: Allasinterju
TEA-s.sz: 59.

Oraszam: 20 éra (13.évf.)

A témakor végére a tanuld képes viszonylagos folyékonysaggal, hatékony
kommunikacidt folytatni az allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vonatkozassal
is. Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassa teszi arra, hogy a
munkalehetdségekrdl, munkakorilményekrél tdjékozddjon. Ki tudja emelni erésségeit,
és kérdéseket tud feltenni a betdlteni kivant munkakorrel kapcsolatosan. A témakor
tanuldsa soran elsajatitja a kozvetlenil a szakmajara vonatkozd, gyakran haszndlt
kifejezéseket. A témakor tanitasa sordn az allasinterju lefolytatdsan kivil fontos, hogy a
tanuld ismerje a munkaszerz6dés azon szakkifejezéseit, részeit is, amelyek szakmajahoz
kot6édhetnek. A munkaszerz6dések kulcskifejezéseinek elsajatitdsa és forditdsa révén
alkalmas lesz arra, hogy a leendé sajat munkaszerzédését, illetve munkakori leirasat
leforditsa és értelmezze. A témakor sordn elsGsorban a tanuld produktiv kompetencidja
fejlédik (beszédkészség), de a témahoz kapcsolédd videdk és egyéb hanganyagok
hallgatdsa soran a receptiv készségek is fejlédnek (hallas utani értés), valamint a
munkaszerz8dés-mintdk szovegének olvasadsa soran az olvasott szovegértés is
fejleszthetd.

Ertékelés: 0-40% elégtelen
41-54% elégséges
55-70% kozepes
71-84% jo
85-100% jeles

Az el6zetes tudas, tapasztalat és tanulasi
alkalmassag megallapitasa (diagnosztikus
értékelés):

Pl.: tudasfelméré

tantargy oktatasa soran alkalmazott
teliesitményértékelés (formativ értékelés):

Pl.: A médszer és munkaforma révid bemutatasa, Feladatlap,
Teszt, dolgozat, produktum




Mindsit6, 6sszegzb és
lezard
teljesitményértékelés
(szummativ
értékelés):

irasbeli feladat

Pl.: Prébavizsga, szintvizsga

gyakorlati feladat

Pl.: Prébavizsga, szintvizsga
Projektfeladat

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

Minimum havonta, tantargyanként egy osztalyzat.

Személyi feltételek:

A foglalkozasokhoz szikséges

szakemberek végzettsége,

szakképzettsége (szakképesitése) és
szakiranyu szakmai gyakorlata:

A tantdrgy tanitasa idegen nyelven zajlik, ezért az oktatonak
rendelkeznie kell az adott idegen nyelvbdl nyelvtanari végzettséggel.




