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1 A SZAKMA ALAPADATAI

1.1 Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2 A szakma megnevezése: Cukrasz szaktechnikus

1.3 A szakma azonosité szama: 5 1013 23 02

1.4 A szakma szakmairanyai: —

1.5 A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5

1.7 Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas
1.8 Kapcsolddo részszakméak megnevezése: —

2 A KEPZES SZERKEZETE ES TARTALMA

A programtantervvel kitoltott idokeret — a szakképzeésrdl szo6l6 torvény végrehajtasardl szolo
12/2020 (II. 7.) Korm. rendelet 13.§ (4) bekezdésének megfeleléen — tartalmaz a szakképzd
intézmény altal a helyi gazdasagi kdrnyezet egyedi elvarasaihoz igazodo szakmai célokra sza-
badon felhaszndlhat6 idékeretet (szabad sav).

A szabad sav szakmai tartalmardl a szakképzo iskola szakmai programjaban kell rendelkezni.

Az elmeélet és a gyakorlat a dokumentumban nem keriil élesen elvalasztasra. A cél az, hogy
lehetdség legyen a gyakorlat sordn is elméletet oktatni, hatékonyabbd téve ezzel az oktatast.
Az egyes tantargyaknal torténik annak meghatarozasa, hogy a tantargy teljes tartalmat tekint-
ve az orakeretnek minimalisan hany szédzalékat kell gyakorlati koriilmények kozott (tanmii-
helyben, termeldiizemben stb.) oktatni. Ez az adott tantargy egészének gyakorlatigényességét
mutatja, és minél magasabb ez az arany, annal inkabb 6sztdndz az elméleti tudaselemek gya-
korlatba dgyazottan torténd oktatasara.

A szakiranyu oktatasban a tantargyakra meghatarozott idokeret és tartalom kotelezd érvényt,
a témakorokre kialakitott draszam, valamint a tantargyak és témakorok oraszamanak évfo-
lyamonkénti megoszlasa és sorrendje — a szakmai vizsga kovetelményeire tekintettel — pedig
ajanlas.

A kizardlag szakmai vizsgara torténd felkészités soran az dgazati alapoktatashoz tartozé tan-
targyak oktatasat a szakmai oktatas elsd félévében kell megszervezni.
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A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak és témakorok oraszama évfolyamonként

) A képzés A képzés
Evfolyam 9. 10. 11. 12. 13. Osszes 1/13. 2/14. Osszes
oraszama oraszama
Evfolyam 6sszes oraszdma 252 324 454 446 620 2096 1066 958 2024
b
é Munkavallaléi ismeretek 18 0 0 0 0 18 18 0 18
3 —
=g Allaskeresés 5 5 5 5
g Munkajogi alapismeretek 5 5 5 5
'§ Munkaviszony létesitése 5 5 5 5
= Munkanélkiiliség 3 3 3 3
g
2 E Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 0 0 62 62 0 62 62
B > E )
E E‘ 2 Z;.»‘j Az allaskeresés 1épései, allashirdetések 11 11 11 11
\g == 8 Onéletrajz és motivacios levél 20 20 20 20
e 3 .Small talk” — 4ltalnos térsalgas 11 11 11 11
s = Allasinterji 20 20 20 20
2 A munka vilaga 54 0 0 0 0 54 54 0 54
2
= Alapveté szakmai elvarasok 9 9 9 9
& Kommunikacié és vendégkapcsolatok 36 36 36 36
B
ED Munkabiztonsag és egészségvédelem 9 9 9 9
bS]
g
E IKT a vendéglatasban 36 36 0 0 0 72 72 0 72
>
S
= Digitalis eszkdzok a vendéglatasban 36 36 36 36
= Digitalis tananyagtartalmak alkalmazasa 9 9 9 9
Digitalis eszkdzok a turizmusban 27 27 27 27
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Termelési, értékesitési és turisztikai

- 144 288 0 0 432 432 0 432

alapismeretek
A cukraszati termelés alapjai 36 72 108 108 108
Az ételkészités alapjai 36 72 108 108 108
A vendégtéri értékesités alapjai 36 72 108 108 108
A tu_rl_sztlkal és szallashelyi tevékenység 36 72 108 108 108
alapjai
Tanulasi teriilet sszoraszama 234 324 0 0 558 558 0 558
Elékészités 0 0 90 18 108 90 18 108
Cukraszati anyagok technologiai szerepe,
anyagok, eszk6zok el6készitése, anyagha- 90 90 90 90
nyadok kiszamitdsa
Munkafolyamatok el6készitése 18 18 18 18
Cukrasz,atl berendezese!(, gépek ismere- 0 0 72 36 108 72 36 108

- te, kezelése, programozasa

O

N

a . . . . . Ayt

) Qukraszatl l?erendezesek, gépek és készii 72 36 108 79 36 108

= Iékek kezelése

£

N

% Cukraszati termékek készitése 0 0 184 284 468 184 284 468

:E

N Toﬂltelegek,’kremek lfe,sgltese, gylimol- 18 29 40 18 29 40

8 csok, zoldségek tartositasa

g Tésztak és uzsonnasiitemények készitése 48 48 48 48
Tésztak és sos teasiitemények készitése 40 40 40 40
Krémes készitmények eldallitasa 30 30 30 30
Edes teasiitemények, mézesek készitése 48 48 48 48
Felvefrtek és ha}g,yomanyos cukraszati 74 74 74 74
termékek készitése
Nemzetkozi cukraszati termékek készitése 92 92 92 92
Bonbonok készitése 30 30 30 30
Hidegcukraszati termékek készitése 30 30 30 30
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Kiilonleges taplalkozasi igények figye-

lembevételével késziilo cukraszati termé- 36 36 36 36
kek eldallitasa
Qukraszati termékek befejezése, diszi- 36 72 0 108 36 62 98
tése
Bevonatok készitése, alkalmazasa 9 12 21 9 9 18
(;ukr'észatl termékek egyszert diszitése, 27 30 57 27 27 54
talalasa
C'uk’ré'szan termékek tervezése, kiilonleges 30 30 2 26
diszitése
Any,aggazd?lkodas-admlmsztracm- 72 36 0 108 72 31 103
elszamoltatas
Anyaggazdalkodas 36 36 36 36
Cukraszati termékek kalkulacioja 36 18 54 36 16 52
Elszamoltatas 18 18 15 15
Tanulasi teriilet 6sszoraszama 454 446 0 900 454 431 885
Uzleti menedzsment 0 0 217 217 36 155 191
§ Gazdalkodas a bevételekkel 36 36 36 36
) A gaz,dglkodassal Osszefliggd bizonylat- 17 17 17 17
B kezelési ismeretek
é Anyag- készlet- és eszkozgazdalkodas 114 114 88 88
= Létszam- és bérgazdalkodas 16 16 16 16
g Vezetés a gyakorlatban 18 18 18 18
5 Vallalkozas inditasa 16 16 16 16
B
=
3 Marketing és protokoll 0 0 93 93 0 93 93
Marketing 63 63 63 63
Viselkedés és iizleti protokoll 30 30 30 30
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Specialis szakmai kompetenciak 0 0 248 248 0 217 217

Cukraszdai értékesités 174 174 140 140

Cukraszati munkaszervezés 74 74 77 7

Tanulasi teriilet 6sszoraszama 0 0 558 558 36 465 501
Egybefiiggd szakmai gyakorlat: 175 200 200
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3 A TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

3.1 Munkavaillaléi ismeretek megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulési teriilet tantargyainak 6sszoraszdma: 18/18 o6ra
A tanulasi teriilet tartalmi 6sszefoglaloja
A Munkavallal6i ismeretek tanulasi teriilet elsajatitasaval a tanuld dnismeretet szerez, megha-
tarozza a céljait. Megismerkedik kornyezete munkaerdpiaci helyzetével. Megtanulja, milyen
foglalkoztatasi formaban tud majd elhelyezkedni munkavallaloként. Megismeri, hogy tanul6i
jogviszonyaban is foglalkoztathatd szakképzési munkaviszony keretében. Megtanulja az eh-
hez a jogviszonyhoz kapcsolddo jogait és kotelezettségeit. A tanuld megismeri a munkavalla-
lashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismereteket, amelyeket a gyakorlati,
mindennapi tevékenysége soran alkalmazni tud.
3.1.1 Munkavallaléi ismeretek tantargy 18/18 6ra
3111 A tantargy tanitasanak {6 célja
A tanul¢ altalanos felkészitése az allaskeresés modszereire, technikaira, valamint a munkaval-
lalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretek elsajatitasara.

3112 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3113

stb.) kell lebonyolitani.

A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem

3114 A tantargy oktatasa soran fejlesztenddé kompetenciak
) Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- | Elvart viselkedés- méahoz kotédé
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak

Megfogalmazza
sajat karriercéljait.

Ismeri sajat szemé-
lyisége jellemvona-
sait, annak poziti-
vumait.

Teljesen onalldéan

Szakképzési mun-
kaviszonyt létesit.

Ismeri a munka-
szerzOdés tartalmi
és formai kovetel-
ményeit.

Instrukcei6 alapjan
részben onalloan

Felismeri, megne-
vezi és leirja az
allaskeresés mod-
szereit.

Ismeri a formalis és
informalis allaske-
resési technikakat.

Teljesen onalldéan

Onismerete alapjan
torekszik céljai
realis megfogalma-
zasara. Megjelené-
sében igényes, vi-
selkedésében visz-
szafogott. Elkotele-
zett a szabalyos
foglalkoztatas mel-
lett. Torekszik a
sajat munkabérét
érintd valtozasok

nyomon kovetésére.

Internetes allaskere-
sési portalokon
informéciokat ke-
res, rendszerez.




3115 A tantargy témakorei

3.1.15.1 Allaskeresés
Karrierlehetdségek feltérképezése: dnismeret, realis célkitlizések, helyi munkaerdpiac ismere-
te, mobilitas szerepe, szakképzések szerepe, képzési tdmogatasok (Osztondijak rendszere)
ismerete
Allaskeresési modszerek: Gjsaghirdetés, internetes allaskeresé oldalak, személyes kapcsola-
tok, kapcsolati halézat fontossaga

3.1.15.2 Munkajogi alapismeretek
Foglalkoztatasi formak: munkaviszony, megbizasi jogviszony, vallalkozasi jogviszony, koz-
alkalmazotti jogviszony, kozszolgalati jogviszony
A tanulot érintd szakképzési munkaviszony lényege, jelentOsége
Atipikus munkavégzési formak a munka térvénykonyve szerint: tAvmunka, bedolgozdi mun-
kaviszony, munkaerd-kolcsonzés, egyszertsitett foglalkoztatas (mezdgazdasagi, turisztikai
idénymunka ¢és alkalmi munka)
Specialis jogviszonyok: Onfoglalkoztatas, iskolaszovetkezet keretében végzett didkmunka,
onkéntes munka

3.1.153 Munkaviszony 1étesitése
Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai
A munkaviszony létesitése. A munkaszerzédés. A munkaszerzddés tartalma.
A munkaviszony kezdete létrejotte, fajtai. Probaido
A munkavallalé és munkaltaté alapvetd kotelezettségei
A munkaszerzddés modositasa
Munkaviszony megsziinése, megsziintetése
Munkaidd és pthen6idd
A munka dijazasa (minimalbér, garantalt bérminimum)

3.1.154 Munkanélkiiliség
Nemzeti Foglalkoztatasi Szolgalat (NFSZ). AllaskeresSként torténd nyilvantartasba vétel
Az éllaskeresési ellatasok fajtai
Allaskeresék szamara nytjtandé tamogatasok (vallalkozova valas, kozfoglalkoztatas, képzé-
sek, utazasikoltség-tdmogatasok)
Szolgaltatasok allaskeresOknek (munkaerd-kozvetités, tanacsadas)
Eurdpai Foglalkoztatasi Szolgalat (EURES)

Tantargy értékelésének modja:

A szakképzésrdl szol6 2019. évi LXXX. torvény 60. § (1) bekezdés szerinti értékeléssel



3.2 Munkavallaldi idegen nyelv megnevezésii tanulasi teriilet (technikus szakmak ese-
tén)

A tanulési teriilet tantargyainak 6sszoraszdma: 62/62 ora
A tanulasi tertilet tartalmi 6sszefoglaldja
Allasok megpalyazasa idegen nyelven. Onéletrajz és motivacids levél megfogalmazasa, az
allasinterju soran megfeleld idegen nyelvii kommunikacio.

3.2.1 Munkavallaloi idegen nyelv tantargy 62/62 o6ra

3211 A tantargy tanitdsanak {6 célja
A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanulok idegen nyelven is képesek legyenek allashirdetés-
re jelentkezni, ismerjék az allaskeresés 1épéseit, s nyelvi szintjiiknek megfeleléen hatékonyan
¢s eredményesen meg tudjak valositani a kommunikécids célokat egy allasinterja soran.

Megértsék a munkajukhoz kapcsolodd idegen nyelvii allashirdetéseket, képesek legyenek a
munkavallalashoz kapcsolodoan egyszerii formanyomtatvanyokat kitdlteni, onéletrajzot irni
¢s motivacios levelet megfogalmazni a formai és tartalmi kovetelményeknek megfeleléen,
nyelvi panelek és gyakori kifejezések segitségével.

Az éllasinterju soran legyenek képesek idegen nyelven, a személyes €s szakmai vonatkozast is
beleértve bemutatkozni. Az éallasinterju bevezetd részében, az altalanos tarsalgds soran feltett
kérdéseket egyszerii mondatokkal meg tudjak valaszolni. Az interju soran tudjanak szdndéka-
ikrol, elképzeléseikrdl, jovobeli terveikrdl beszélni. Ki tudjék fejezni erdsségeiket, gyengesé-
geiket egyszerlibb mondatok, nyelvi szerkezetek segitségével. Rendelkezzenek megfeleld
szokinccsel ahhoz, hogy tanulményaikrol €s munkatapasztalatukrol be tudjanak szamolni.
Megértsék az adott cég/vallalat honlapjan kozzétett informaciokat, és ezzel kapcsolatosan fel
tudjanak tenni munkdjukat érint6 egyszeriibb kérdéseket.

A tantargy az utolsé évfolyamon keriil oktatasra, igy épit a tanulok kozismereti tantargyak
keretében elsajatitott idegennyelv-tudadsara, alapvetd mondatszerkesztési ismereteire, valamint
a fobb igeiddk ismeretére. A tantdrgy tanuldsa soran a tanuld ezen ismereteit aktivalja és a
munkavallaloi szokincset is alkalmazva gyakorolja.

3212 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Idegen nyelvek

3213 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem
stb.) kell lebonyolitani.



3214

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

. Altalinos
A ns Elvart . .
Készségek, Onallosag és . Lo és szakmahoz
, b Ismeretek . > viselkedésmodok, 3 s ee s
képességek felelosség mértéke I kotodo digitalis
attitiidok e
kompetenciak
Hatékonyan tudja
Internetes allaskere- | Ismeri az allaskere- allaskereséshez
s6 oldalakon és sést segité forumo- hasznalni az inter-
egy¢b forumokon kat, allashirdetése- netes bongészoket
(0jsaghirdetések, ket tartalmazd for- és allaskeres6 porta-
szaklapok, szakmai | rasokat, allasokat Teliesen énélléan lokat, és ezek segit-
kiadvanyok stb.) hirdetd vagy allas- ! ségével képes
allashirdetéseket keresésben segitd szakmajanak, vég-
keres. Az allaskere- | szervezeteket, mun- zettségének, képes-
séshez hasznalja a kakozvetito tigy- ségeinek megfelels-
kapcsolati t6kéjét. nokségeket. en allashirdetéseket
kivélasztani.
. Ki tud tdlteni 6n-
Torekszik kompe- . .
tencidinak redli ¢letrajzsablonokat,
encidinak realis pl. Europass CV-
megfogalmazasara,

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld onéletraj-
zot fogalmaz.

Ismeri az 6néletrajz
tipusait, azok tar-
talmi és formai
kovetelményeit.

Teljesen 6nalloan

A tartalmi és formai
kovetelményeknek
megfeleld motiva-
cios levelet ir, me-
lyet a megpalya-
zando allas sajatos-
sagaihoz igazit.

Ismeri a motivacids
levél tartalmi és
formai kovetelmé-
nyeit, felépitését,
valamint tipikus
sz6fordulatait az
adott idegen nyel-
ven.

Teljesen onalléan

Kitolti és a munka-
adohoz eljuttatja a
sziikséges nyomtat-
vanyokat és doku-
mentumokat az
allaskeresés folya-
matanak figyelem-
bevételével.

Ismeri az allaskere-
sés folyamatat.

Teljesen onalléan

Felkésziil az allasin-
terjura a megpa-
lyazni kivant allas-
nak megfelelden, és
céljait szem elott
tartva kommunikal
az interju soran.

Ismeri az allasinter-
ju menetét, tiszta-
ban van a lehetséges
kérdésekkel. Az
adott szituacid
megvalositasdhoz
megfeleld szokincs-
csel és nyelvtani

tudassal rendelke-
zik.

Teljesen onalldéan

erdsségeinek hang-
sulyozasara idegen
nyelven. Nyitott
szakmai és szemé-
lyes kompetenciai-
nak fejlesztésére.
Torekszik receptiv
és produktiv kész-
ségeit idegen nyel-
ven fejleszteni (ol-
vasott és hallott
szoveg értése, irds-
készség, valamint
beszédprodukcio).
Szakmaja irant
elkotelezett. Megje-
lenése visszafogott,
helyzethez il16.
Viselkedésében
torekszik az adott
helyzetnek megfe-
lelni.

sablon, vagy szo-
vegszerkeszté prog-
ram segitségével
1étre tud hozni az
adott dnéletrajztipu-
soknak megfeleld
dokumentumot.

Szovegszerkesztd
program segitségé-
vel meg tud irni egy
onéletrajzot, figye-
lembe véve a formai
szabalyokat.

Digitalis forma-
nyomtatvanyok
kitoltése, szovegek
formai kovetelmé-
nyeknek megfeleld
létrehozasa, e-
mailek kiildése és
fogadasa, csatolma-
nyok letoltése és
hozzaadasa.

A megpalyazni
kivant allassal kap-
csolatban képes az
internetrél informa-
ciot szerezni.




Az éllasinterjun, az
allasinterjira érke-
zéskor vagy a kap-
csolodo telefonbe-
szélgetések soran
csevegést (small
talk) kezdeményez,
a tarsalgast fenntart-
ja és befejezi. A
kérdésekre megfele-
16 valaszokat ad.

Tisztdban van a
legéltalanosabb
csevegési témak
szokincsével, ame-
lyek az interju so-
ran, az interjat
megel6z0 és esetle-
gesen kovetd tele-
fonbesz¢lgetés
soran vagy az allas-
interjura megérke-
zéskor felmeriilhet-

Teljesen 6nalléan

nek.

3215 A tantargy témakorei

3.2.151 Az éllaskeresés 1épései, allashirdetések

A tanulé megismeri az allaskeresés 1épéseit, és megtanulja az ahhoz kapcsoldédo szokin-
cset idegen nyelven (végzettségek, egyéb képzettségek, megkovetelt tulajdonsagok,
szakmai gyakorlat stb.).

Képessé valik a szakmajahoz kapcsolodo allashirdetések megértésére, €s fel tudja ismer-
ni, hogy sajat végzettsége, képzettsége, képességei mennyire felelnek meg az allashirde-
tés kovetelményeinek. Az allashirdetésnek és szakmajanak megfeleléen begyakorolja az
egyszerlbb, allaskereséssel kapcsolatos tirlapok helyes kitoltését.

Az allashirdetések és az trlapok szovegének olvasédsa soran a receptiv kompetencia fej-
lesztése torténik (olvasott szoveg €rtése), az lirlapkitoltés soran pedig produktiv kompe-
tenciakat fejlesztlink (irdskészség).

3.215.2 Onéletrajz és motivacios levél

A tanulé megtanulja az 6néletrajzok tipusait, azok tartalmi ¢és formai kovetelményeit, ti-
pikus szofordulatait. Képessé valik sajat maga is a nyelvi szintjének megfeleld helyes-
séggel és igényességgel, ondlléan megfogalmazni 6néletrajzat.

Megismeri az allas megpalyazasahoz hasznalt hivatalos levél tartami és formai kovetel-
ményeit. Begyakorolja a gyakran hasznalt tipikus szofordulatokat, a szakmajaban hasz-
nalt gyakori kifejezéseket, valamint a szakmaja gyakorlasahoz sziikséges kulcsfontossagu
kompetenciak kifejezéseit idegen nyelven. Az allashirdetések alapjan begyakorolja, hogy
tipikus szofordulatok és nyelvi panelek segitségével hogyan lehet az adott hirdetéshez
igazitani levelének tartalmat.

3.2.153 »dmall talk” — altaldnos tarsalgas

A small talk elengedhetetlen része minden beszélgetésnek, igy az allasinterjunak is. Segiti
a beszélgetésben részt vevoket rdhangolddni a tényleges beszélgetésre, megtori a kinos
csendet, oldja a fesziiltséget, segit a beszélgetés gordiillékeny menetének fenntartasdban
¢és a beszélgetés lezarasaban. Fontos, hogy a small talk soran érintett témak semlegesek
legyenek a beszélgetOpartnerek szdmara, és az adott szituacidhoz, fizikai kornyezethez
passzoljanak. Ilyen tipikus témak lehetnek pl. az id6jaras, kozlekedés (odajutas, parkolas,
épiileten beliili tdjékozddas), étkezési lehetdségek (cégnél, kornyéken), csalad, hobbi,
szabadidd (szérakozas, sport). A tanulok begyakoroljak a megfeleld kérdésfeltevést és a
beszélgetésben valo aktiv részvétel szabalyait, fordulatait.




3.2.154 Allasinterju

A témakdr végére a tanuld képes egyszeriibb mondatokkal és megfeleld koherencidval
hatékony kommunikaciot folytatni az allasinterju soran. Be tud mutatkozni szakmai vo-
natkozassal is. Elsajatitja azt a szakmai jellegli szokincset, amely alkalmassé teszi arra,
hogy a munkalehetdségekrol, munkakoriilményekrol tdjékozodjon. Ki tudja emelni erds-
ségeit, €s egyszerlibb kérdéseket tud feltenni a betdlteni kivant munkakorrel kapcsolato-
san.

A témakor tanulasa soran elsajatitja a kozvetleniil a szakmajara vonatkozo, gyakran hasz-
nalt kifejezéseket.

Tantargy értékelésének modja:

A szakképzésrdl szol6 2019. évi LXXX. torvény 60. § (1) bekezdés szerinti értékeléssel



3.3 Turizmus-vendéglatas alapozas megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak 0ssz 6raszédma: 558/558 ora
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
Az alapképzésben részt vevo tanuldk az agazathoz tartozé szakmak (szakacs, cukrasz, pincér
— vendégtéri szakember, turisztikai szakember) integralt ismereteit sajatitjak el.
A képzés soran olyan tapasztalatokat, motivaciokat szereznek, amelyek alapjan el tudjak don-
teni, hogy a szakmacsoportba tartozd szakmak koziil melyik szakiranyon, milyen képzési
szinten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.
Az alapképzés tantargyaiban, témakoreiben, tananyagtartalmaiban elsajatitott (szakmaspecifi-
kus) ismeretek célja, hogy ezt a dontést megalapozzak.

3.3.1 A munka vilaga tantargy 54/54 éra

3311 A tantargy tanitasanak {6 célja
A tantargy tanitdsanak célja, hogy a tanulok megismerkedjenek a tanuloszerzddés megkotésé-
hez, a munkavallalashoz, a munkaviszony létesitéséhez sziikséges alapismeretekkel, legyenek
tisztaban a vendéglatasban torténd munkavégzés alapvetd szakmai elvarasaival, a munkavég-
z¢€s sajatossagaival.
A tantargy keretében a tanulok elsajatitjak a vendégekkel, tigyfelekkel torténd kapcsolatfelve-
tel és kommunikécio6 szabalyait, a munkatarsakkal torténd egyiittmiikodés alapjait.
A tantargy tovabbi célja, hogy a tanuldk olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek bir-
tokéaba jussanak, amelyeket a hétkdznapi €letben is hasznositani tudnak.

3312 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Kommunikacio, magyar nyelv és irodalom, torténelem, tarsadalomismeret

3313 A képzés orakeretének legalabb 0%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem
stb.) kell lebonyolitani.
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A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megnevezi és leirja
a tanul6szerz6dés és
a munkaszerzodés
tartalmat.

A tanuloszerzodés
és a munkaszerz6-
dés formai és tar-
talmi kovetelményei

Iranyitassal

Szoban az elvara-
soknak megfeleléen
kommunikal.

Alapvet6 nyelvi,
szdbeli kommuni-
kéacios elvarasok és
normak

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Megnevezi és leirja
a vendéglatas mun-
kavallaléival szem-
ben tdmasztott
szakmai kdvetelmé-
nyeit és elvarasait.

A vendéglatas
szakmai,  viselke-
désbeli  kovetelmé-
nyei

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Betartja a munka-
biztonsagi szaba-
lyokat.

Tudja a munkakor-
nyezetére vonatko-
z6 munkabiztonsagi
szabalyokat.

Instrukcid alapjan
részben 6nalldan

Betartja a higiéniai
¢és kornyezetvédel-
mi szabalyokat.

Ismeri a higiéniai és
a kornyezetvédelmi
kovetelményeket.

Instrukcid alapjan
részben 6nalléan

Torekszik a pontos
munkavégzésre,
munkahelyi kornye-
zetének rendben
tartasara.

Munkéja soran
informaciocserére
és  munkatarsaival
egylittmiikddésre
kész, hozzaallasa-
ban igyekvo.

Udvarias és el6zé-
keny.

Torekszik a munka-
védelmi  el6irasok
maradéktalan betar-
tasara.

Hatékonyan tudja
allaskereséshez és
munkaszerzodés-
mintak felkutatasa-
hoz hasznalni az
internetes bongé-
széket és allaskere-
sO portalokat, és
ezek segitségével
képes szakmajanak,
végzettségének,
képességeinek meg-
felelo allashirdeté-
seket kivalasztani.

3315

3.3.15.1

3.3.15.2

3.3.153

A tantargy témakorei

Alapvetd szakmai elvarasok
Munkaegészségiigyi eldirasok, szakmai kovetelmények, etikai, erkdlcsi elvarasok

Kommunikacié és vendégkapcsolatok
Alapvetd szakmai kommunikécios elvarasok magyar €s idegen nyelven: szakkifejezések
hasznalata a munkahelyen, kommunikacié a vendégekkel, kommunikacid irasban, telefo-
non ¢s digitalis eszkozok felhasznalasaval

Munkabiztonsag és egészségvédelem

Munkabiztonsagi, balesetelharitasi, tlizbiztonsagi eldirdsok gyakorlati oktatasa, ismerete;
teendok rendkiviili esetekben (balesetek, tlizesetek stb.); els6segélynytjtasi alapismeretek a

gyakorlatban

Tantargy értékelésének modja:
A szakképzésrol sz616 2019. évi LXXX. torvény 60. § (1) bekezdés szerinti értékeléssel




3.3.2 IKT a vendéglatasban tantargy

3321

A tantargy tanitdsanak {6 célja

72/72 ora

A tantargy oktatasanak célja, hogy a tanulok legyenek képesek a vendéglatas és turizmus terii-
letén alkalmazott informatikai eszkdzoket hasznalni, s igy betekintést kapjanak a vendéglatas-
ban és a turizmusban hasznalt készletgazdalkodasi, tigyviteli, szdmlazasi szoftverek mikodés-
ének alapelveibe. Megismerjék a turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott
informatikai eszk6zok hasznélatat, legyenek tisztdban a kiilonb6z6 hotelprogramok, foglalasi
¢és nyilvantartasi rendszerek alapelveivel.
Tovabbi cél a tanuldk digitalis kompetencidinak fejlesztése annak érdekében, hogy meglévd
ismereteiket a leghatékonyabban tudjék alkalmazni a vendéglatd egység marketing-, értékesi-
tési és ligyviteli elemzd tevékenysége sordn.

3322

Kapcsolodé kozismereti, szakmai tartalmak

Matematika, informatika, termelési, értékesitési €s turisztikai alapismeretek

3323

kell lebonyolitani.

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely, {izem stb.)

3324 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kot6do
ségek 10sség mértéke modok, attitlidok digitalis kompe-
tenciak
A vendéglatashoz Informatikai  alap- Az irodatechnikai Irodai alapszoftve-
kapcsolodo tablaza- | ismeretek, szoveg- reket (tablazatkeze-

tokat és szoveges
dokumentumokat
készit és modosit.

szerkeszté és tabla-
zatkezel6 szoftverek
ismerete

Teljesen 6nalldan

Alapveté miivelete-
ket végez a szamla-
zas ¢és készletmoz-
gas témakorében.

Szamlazasi, készle-

tezési alapfogal-
mak, miuveletek
ismerete

Az iizletben hasz-
nalt szamitogépes
programok ismerete

Iranyitassal

Informaciot gytijt és
rendszerez a ven-
déglatashoz és a
turisztikahoz kap-
csolddodan.

Internethasznalat

Instrukcei6 alapjan
részben onalloan

és infokommunika-
cios eszkOzoket
rendeltetésszeriien,
a vagyonvédelmi,
munkavédelmi
elvarasoknak meg-
felel6en kezeli,
hasznalja.

Az internetrdl osz-
szegyljtott infor-
maciok felhasznala-
sa soran betartja az
adatvédelemre és a
szerzdi jogokra
vonatkoz6 eldiraso-
kat.

16, szovegszerkesz-
t0) készségszinten
hasznal.

Az Tlzletben alkal-
mazott szakmai
szoftverek alapvet
Osszefliggéseit  is-
meri, a szoftvereket
alapszinten kezeli.

Az internetes bon-
gészoket és kozos-
ségi oldalakat haté-
konyan tudja infor-
maciogyljtésre
hasznalni.




3325 A tantargy témakorei

3.3.25.1 Digitélis eszk6zok a vendéglatasban
A digitalis eszk6zok gyakorlati alkalmazasa (pl.: készletek nyilvantartasa, elszamoltatas,
rendelésfelvétel, szamlazas, e-tranzakciok stb.)
A POS-terminal hasznalatanak alapjai
Az éttermi szoftverek hasznalatanak alapjai

3.3.2.5.2 Digitélis tananyagtartalmak alkalmazasa
Digitalis tananyagok ¢és kapcsolodo informaciok keresése magyar és nemzetkzi webolda-
lakon, valamint felhasznalasuk, feldolgozasuk, kezelésiik
Rendszerszintli gondolkodas (tudja az informacidkat rendszerezni, tarolni)

3.3.25.3 Digitalis eszk6zok a turizmusban
A turizmus és a szallashely-szolgaltatas teriiletén alkalmazott informatikai eszk6zok meg-
ismerése, gyakorlati alkalmazdsuk
A digitalis turizmus Iényege, informatikai eszkozei, technologiai
Széllodai szoftverek: kiilonboz6 hotelprogramok, helyfoglalasi rendszerek
A szallodai gazdalkodas informatikai alapjai

Tantargy értékelésének modja:

A szakképzésrdl szol6 2019. évi LXXX. torvény 60. § (1) bekezdés szerinti értékeléssel

3.3.3 Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek tantargy 432/432 ora

3331 A tantargy tanitasanak {6 célja
Az éatadott ismeretek alapvetd célja, hogy az alapozd képzés tobbi tantargyaval 6sszhangban a
tanulok olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokaba jussanak, amelyeket — tovabbi ta-
nulmanyaikat kvetden — a gyakorlatban is alkalmazni tudnak.
Az alapképzésben a tanulok olyan integralt ismereteket, motivaciokat szereznek, amelyek
alapjan el tudjak donteni, hogy a szakmacsoportba tartozd szakmak koziil mely szakiranyon
(szakacs, cukrasz, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember), milyen képzési szin-
ten (szakképzési vagy technikusi) kivanjak folytatni tanulmanyaikat.
A tantargy tartalmainak elsajatitdsa soran a tanulok a szakmacsoportba tartoz6 szakméakban
(cukrasz, szakdcs, pincér — vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, integralt,
altalanos, alapozo6 szakmai ismereteket szereznek.

3332 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3333 A képzés orakeretének legalabb 50%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,
lizem stb.) kell lebonyolitani.
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A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Megnevezi és leirja
a vendégtérben és a
termel6knél alkal-
mazott gépek és
berendezések alap-
vetd funkcioit és
miikddtetési modja-
it.

A vendégtér, a
szerviztér és a ter-
mel6k gépeinek és
berendezéseinek
ismerete

Instrukci6 alapjan
részben 6nalloan

Kivalasztja a feladat
megoldasara alkal-
mas eszkdzoket a
vendégtér, a szer-
viztér és a termel6k
egyszerl eszkdzei
koziil és hasznalja
azokat.

A vendégtér, a
szerviztér és a ter-
meldk egyszerti
eszkOzeinek ismere-
te

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

A vendégteret felte-
riti egyszer( terités-
sel, és a szervizteret
felkésziti az lize-
meltetésre.

Az éttermi alapteri-
tés formai és a szer-
viztér elokészitésé-
nek miiveletei

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Vendéget fogad és a
vendég asztalanal
jatékos formaban
egyszerl ételt és
italt készit.

Vendégfogadas
Egyszeri, a vendég
el6tt végezhetd
miivelet

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldéan

Megismeri, felisme-
ri, megnevezi és
leirja az alapflisze-

reket és az alapize-
ket.

Szaritott és friss
fiiszernovények,
izesit6k

Instrukci6 alapjan
részben 6nalldéan

Megismeri, megne-
vezi €s leirja az
alapvet6 konyha-
technologiai miive-
leteket, eljarasokat.

Etelkészitési alap-
miveletek

Instrukcid alapjan
részben 6nalldan

Felhasznalas el6tt
ellendrzi a nyers-
anyagok tarolasat és
mindségét.

A nyersanyagokat a
recepturanak meg-
felel6en kiméri.

Cukraszati nyers-
anyagok tarolasa
Mindségre vonatko-
z6 kovetelmények
Meérési miiveletek
Tomeg, tirtartalom,
meértékegységek
atvaltasa

Tarazas

Instrukcei6 alapjan
részben onalloan

Empatia, odafigye-
1és masokra
Konfliktuskezelés
Kooperativitas
Tolerancia
Onallésag
Céltudatossag
Kudarctirés

A szakma irott és
iratlan szabalyainak
a tiszteletben tartasa

Online katalogust
hasznal.




Cukraszati alapmii-
veleteket (elokészi-
to, tésztakészito,
tésztafeldolgozo,
siitd, toltelékkészi-
t0, befejezd) végez.

Anyagok és eszko-
z0k elékészitd mii-
veletei

Egyszertibb techno-
l6giaja  cukraszati
tésztak  készitése,
feldolgozasa, siitése
(gyurt omlos, kevert
omlos, forrazott
tészta, felvert tész-
ta)

A termékekhez
tartozo toltelék
készitése, betoltése,
diszitése

Instrukci6 alapjan
részben onalldan

Bemutatja Magyar-
orszag turisztikailag
meghatarozé termé-
szeti adottsagait és
egy valasztott tu-
risztikai régiot,
valamint Magyaror-
szag turisztikai
fejlesztési tervét.

Természeti adottsa-
gok: az orszag fek-
vése, domborzati
viszonyok, vizrajz,
gyogy- és termalvi-
zek, nemzeti par-
kok, arborétumok,
barlangok, Nemzeti
Turizmusfejlesztési
Stratégia 2030 —
Magyarorszag ki-
emelten tdmogatott
fejlesztési teriiletei

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Prezentacids prog-
ram hasznalata.

Bemutatja az adott
szallashely szolgal-
tatasait, elvégzi a
vendégérkeztetéssel
kapcsolatos tevé-
kenységeket, és
informalja a vendé-
geket a szallashe-
lyen talalhato ven-
déglato tzletekrol.

Szallashelyek kina-
lata az ott-
tartozkodas alatt
Szallashelyek szol-
galtatasai
Szolgaltatasok cso-
portositasa
Vendégbejelentke-
zéssel kapcsolatos
teend6k

Cardex, kulcskartya
Szallodabemutatas
Szallashelyek ella-
tasi tevékenysége és
az azokhoz kapcso-
16d0 helyiségek és
munkakorok

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

3335 A tantargy témakorei

3.3.351

Cukrészati alapmiiveletek idegen nyelvii elnevezései

A cukrészati termelés alapjai
A cukrésziizem helységei, munkateriiletei

A cukraszati termelés élelmiszerbiztonsagi és kornyezetvédelmi kovetelményei

A cukrészati termékkészitéshez alkalmazott nyersanyagok mindsége, tarolasa, idegen
nyelvii elnevezései
A cukrészati termelés eszkozei, berendezései, gépei, balesetvédelmi eldirasai

Cukraszati alapmiiveletek gyakorlasa:

- Megadott receptlira alapjan a nyersanyagok mérése, el6készitése




- Egyszeriien eldallithato cukraszati tésztak (gyart omlos, kevert omlos, forrazott és
felvert tészta) készitése, tésztalazitd miiveletek, tésztafeldolgozas

- Toltelekkészités a termékekhez: f0z¢s, keverés, adagolas

- Cukraszati termékek alakitasa: felcsavaras, darabolas, szaras, lekenés

- Siités: a siito beallitasa, a siitélemez behelyezése, forrd lemezek, a termékek bal-
esetmentes mozgatasa, a termékek kisiilésének ellendrzése, siités utani teenddk

- Befejez6 miveletek: az elkészitett termékek egyszerti diszitése, talaldsa, formazott
diszek készitése, bemutatasa

3.3.3.5.2 Az ételkészités alapjai
Baleset- ¢és tlizvédelmi szabalyok
Higiéniai és kdrnyezetvédelmi szabalyok
A szakécs szakma felépitése (tanulo, szakacs, chef)
A konyha felépitése (konyhai hierarchia, feladatkorok, technikai felépités, helyiségkapcso-
latok)
Palyakép (a mult és féleg a jelen mértékadd szakemberei)
Iz- és illatérzékelés (friss és szaritott fiiszernovények tulajdonsagai, iz- és illatjellemz6jiik)
Alapvetd konyhatechnologiai alapmiiveletek és ételkészitési eljarasok, valamint ezek ide-
gen nyelvil elnevezései

3.3.35.3 A vendégtéri értékesités alapjai
Baleseti forrasok, a balesetek megel6zésére vonatkozo szabalyok
Higiéniai eldirasok
Egyszer(, vendéggel érintkezo és egyéb munkaeszk6zok
Vendégtéri gépek, berendezések, butorzat, textilidk és ezek idegen nyelvii elnevezései
Az egyszerli alapterités formai
A vendég- és szervizterek elokészitésének alapmiiveletei
A szakma iranti érdeklddés felkeltésének érdekében jatékos szituaciokat oldanak meg és a
tananyag késObbi részeit gyakoroljak alapszintli, egyszeriisitett formaban: alkoholmentes
koktélokat kevernek és egyszerti, asztalnal elkészithetd ételeket készitenek.

3.3.354 A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjali
A turisztikai €s szallashelyi alapismereteken beliil a tanulé megismeri a Nemzeti Turiz-
musfejlesztési Stratégia 2030 alapjan a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket €s a turisz-
tikai termékek hazai trendjeit. A cél, hogy a tanul6 tudjon példat hozni a trendek alapjan a
kiemelt teriiletekrol, példaul:
- Balaton — egészségturizmus = Héviz
- Sopron-Fert6 térség — rendezvényturizmus = VOLT Fesztival
- Tokaj, Felsd-Tisza és Nyirség — bor- és gasztronémiai turizmus = Tokaj-hegyaljai
borvidék
- Debrecen, Hajduszoboszlo, Hortobagy, Tisza-t6 — aktiv turizmus = Tisza-to
Budapest — hivatasturizmus
A klemelt végcél, hogy a tanulo altalanos miveltsége gazdagodjon, a térképen valo tdjéko-
zodasa javuljon. Az oktatas soran ajanlott egy-egy helyszin felkeresése. Az oktatas soran
bemutatésra keriilnek a kiilonboz6 szallashelytipusok. A szallashelyi alapismeretek elsaja-
titasa lehetdséget ad arra, hogy a tanul6 a vendégcikluson keresztiil megismerkedjen a szal-
lashelyek miikodésével.
A turizmushoz kapcsolddo fogalmak magyar €s idegen nyelven
Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek:
- Balaton



- Sopron-Ferto térség
- Tokaj, Fels6-Tisza és Nyirség térség
- Dunakanyar térség
- Debrecen, Hajduszoboszl6, Hortobagy, Tisza-t6 térség
A nevesitett kiemelt turisztikai fejlesztési térségeken kiviili teriiletek:
- Budapest
- Vilagorokségi helyszinek
Turisztikai termékek hazai trendjei
Egészségturizmus
Kulturalis turizmus
Bor- és gasztrondmiai turizmus
Hivatésturizmus
Rendezvényturizmus
Aktiv és természeti turizmus
A szallashelyek csoportositasa €és mindsitése
A szallasfoglalassal, vendégfogadassal kapcsolatos tevékenységek (foglalas, bejelentkezés,
csoportos foglalas)
A vendégfogadas helyiségei és munkakorei a vendégcikluson keresztiil
Széllashelyi szolgaltatasok (szolgaltatasok csoportositasa) helyiségei és az azokhoz kapcsolo-
d6é munkakdrok
Széllashelyek ellatasi tevékenysége és az azokhoz kapcsolodo helyiségek és munkakorok

Tantargy értékelésének modja:

A szakképzésrdl szol6 2019. évi LXXX. torvény 60. § (1) bekezdés szerinti értékeléssel



3.4 Cukrasz — kozépszintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet
A tanulasi teriilet tantargyainak osszoraszama: 900/885 ora
A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
A cukrasz szakképzés soran a tanulok megismerik a cukraszatban hasznalt nyersanyagok tu-
lajdonsagait és a technoldgiai folyamatokban bet6ltott szerepiliket. Megtanuljak az anyagok és
eszkozok elOkészitését, €s megismerik a termeléshez alkalmazott berendezéseket, gépeket.
Elsajatitjak a gazdasagos termelés alapjait, valamint azokat az alapvetd mozdulatokat, miive-
leteket, amelyekkel a félkész és kész cukraszati termékeket eldallithatasa torténik.
3.4.1 El6készités tantargy 108/108 ora
3411 A tantargy tanitasanak {6 célja
Az elOkészités tantargy oktatdsdnak célja, hogy a didkok megismerjék a technoldgiai miivele-
tekhez alkalmazott anyagok szakszer(i kivalasztasinak modjat, az anyagok technologiai sze-
repét, az elokészitd miiveletek, a mérés €s anyaghanyad kiszamitasat. A végzds évfolyamban
gyakoroljak az Osszetett technoldgiai miiveletek elokészitését €s a munkateriiletek anyagsziik-
ségletének megallapitasat.

3412 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Matematika, munkabiztonsag és egészségvédelem
3413 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.)
kell lebonyolitani.

3414 A tantargy oktatasa soran fejlesztendd kompetenciak
Altaldnos és szak-
Készségek, képes- Onallosag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz kotodo
A Ismeretek P . P s
ségek 10sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tencidk
Kivalasztja a cukra-
szati termékkészi- | . L
. W Osszefliggéseiben
téshez  sziikséges | . . Krészati
N T -
mazza a nyersanya- | Y &rsanyagok tech- cyesen onatioan
. ~._. | nologiai  hatésait, e

gok  technologiai tulaidonscait Egyuittmiikodési
hatasarol  szerzett | "rAdonsagatt készség, a higiéniai
ismereteit. és mindségi kove-
Kiszamitja a ter- Ismeri az anyagha- telmények betartasa
mékhez sziikséges nyad-szamitast
anyagmennyiséget, | kiillonb6z6 mennyi- . 2114
helyesen alkalmaz- | ségek esetén, vala- | 1elesen ondlléan
za a mennyiségi mint a mennyiségi
egységeket. egységek atvaltasat.




Ismeri a tomeg és
trtartalom mérték-
Pontosan kiméri a | egységeket, a mér-
receptben szereplé | tékegységek atval- | Teljesen 6nalloan
anyagokat. tasat, a tarazas he-
lyes alkalmazasat és
a mérés miiveletét.

Ismeri az anyagok,
eszkdzok elOkészi-
tésének miiveleteit,
a technologiai mi-
veletekhez alkalma-
zott eszkozoket.

El6késziti az anya-
gokat és a munka-
eszkozoket.

Receptet, mennyi-
Teljesen onalléan ségeket rogzit digi-
talis eszk6zon

Ismeri az Osszesitett
anyaghanyadok
alapjan vételezendé | Teljesen 6nalldan
anyagok listajanak
készitését.

A rendelések, elére-
jelzések alapjan
Osszesiti a napi
anyagsziikségletet.

Ismeri a munkafo-
lyamatok gyartasi,
Megtervezi a mun- | gazdasagossagi és
kafolyamatok el6- ergonomiai  szem- | Teljesen 6nalldan
készitését. pontok alapjan
torténd eldkészité-
sét, tervezését.

Ismeri az el6készi-
tés higiéniai és
mindségi kovetel-
ményeit.

Eszreveszi és korri-
galja az el6készitd
miuveletek hibait.

Teljesen 6nalloan

3415 A tantargy témakorei

34.15.1 Cukraszati anyagok technologiai szerepe, anyagok, eszkdzok el6készité-
se, anyaghanyadok kiszamitasa
a) A munkafeladat megismerése
b) Anyagok szakszerii kivalasztasa a nyersanyagok technologiai szerepének ismerete
alapjan, a nyersanyagok hatasa a termékkészitésre
€) Receptek, hasznalati utasitasok értelmezése, megadott anyaghanyad kiszamitasa
d) Anyagok, munkaeszkdzok megfelel6 elokészitése recept alapjan
e) Anyagok mérése

34.152 Munkafolyamatok elokészitése
a) Munkaanyag-sziikséglet meghatarozasa, rendelések és eldrejelzések alapjan
b) Munkafolyamatok tervezése, meghatarozasa €s elokészitése, gyartasi, gazdasagossagi
¢€s ergonomiai szempontok alapjan
c) Elokészileti munkak feliillvizsgalata mindségi kritériumok alapjan

Tantargy értékelésének modja:

A szakképzésrol szol6 2019. évi LXXX. torvény 60. § (1) bekezdés szerinti értékeléssel



3.4.2 Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy

3421

A tantdrgy tanitasanak fo célja

108/108 ora

A cukraszati berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy oktatasanak
célja, hogy a didkok megismerjék a technologiai miiveletekhez alkalmazott gépeket, berende-
zéseket €s balesetmentes hasznalatukat.

3422

Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

Munkahelyi biztonsag- és egészségvédelem, cukraszati termékek készitése

3423

kell lebonyolitani.

A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmihely, lizem stb.)

3424 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Altalinos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- Elvart viselkedés- mahoz kotodé
ségek 10sség mértéke modok, attitlidok digitalis kompe-
tencidk
Ismerteti a cukra- . oy
. , Ismeri a  siitd-,
szati berendezések 1 1x e
siitd, hokozls, hiitg | ROKOZIG-  hiltd-
’ : fagyasztoberen-

és fagyaszt6 funk-
cioit. Apolja, letisz-
titja a berendezése-
ket.

dezések mikodését
és tisztitasi utasita-
sait.

Teljesen onalléan

Ismerteti a cukra-
szati gépek, készii-
lékek (aprito-, gyu-
ro-, keverd-, habve-
ré-, nyujtogépek) és
kisebb  késziilékek
miikodését. Apolja,
letisztitja a beren-
dezéseket.

Ismeri az aprito-,
gyuro-, kever6-,
habver6-, nyjtogé-
pek és kisebb ké-
sziilékek  miikodé-
sét, valamint a tisz-
titasi utasitasokat.

Teljesen 6nalldan

El6késziti a beren-
dezéseket, gépeket.

Ismeri a berendezé-
sek, gépek Osszeal-
litasi, és tizembehe-
lyezési utasitésait.

Teljesen onalldan

A berendezéseket,
gépeket ¢s késziilé-
keket a biztonsagi
eléirasoknak megfe-
lelden kezeli, és a
technologianak
megfelelden prog-
ramozza.

Ismeri a berendezé-
sek, gépek bizton-
sdgi eldirdsait, va-
lamint a programo-
zas paramétereit.

Teljesen onalldéan

Egylittm{ik6do
képesség, elovigya-
zatossag a fokozott
balesetveszély fel-
ismerése.

A berendezések,
gépek, kisebb ké-
sziilékek technolo-
giai paraméterek
alapjan torténd
programozéasa




Felismeri és jelenti | Felismeri a beren- A kijelz6panel
a berendezések és dezések és gépek Teljesen 6nalléan hibajelzéseinek
gépek hibait. hibalehet0ségei ismerete

3425 A tantargy témakorei

34.25.1 Cukraszati berendezések, gépek ¢és késziilékek kezelése
a) Siité-, h6kozl6-, hiité-, fagyasztoberendezések miikddésének ismerete, apolasi €s tisz-
titasi miiveletek
b) Aprito-, gyurd-, keverd-, habverd- és nytjtogépek, kisebb késziilékek mitkodésének
ismerete, apolasa ¢és tisztitasa
c) Berendezések, gépek és késziilékek elokészitése
d) Berendezések, gépek és késziilékek — biztonsagi eldirasoknak megfeleld — kezelése és
a technologianak megfelel6 programozasa
e) Berendezések, gépek és késziilékek hibainak felismerése és a hibak jelentése

Tantargy értékelésének modja:

A szakképzésrdl szol6 2019. évi LXXX. torvény 60. § (1) bekezdés szerinti értékeléssel

3.4.3 Cukraszati termékek készitése tantargy 468/468 ora

3431 A tantargy tanitasanak {6 célja
A cukraszati termékek készitése tantargy tanuldsa soran a didkok elsajatitjak a cukraszati mii-
veletek végrehajtasat, a tésztak és toltelekek elkészitését, feldolgozasat, a termékek siitését.
Megismerik tovabba az dsszetett cukraszati termékek Osszeallitasat, toltését.

3432 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3433 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, tizem stb.)
kell lebonyolitani.



3434

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

Toltelékeket, kré-
meket készit
(uzsonnasiitemé-
nyekhez, sos és
édes teasiitemé-
nyekhez, krémes és
hagyomanyos cuk-
raszati készitmé-
nyekhez). Gylimdl-
csoket, zoldségeket
tartosit.

Ismeri a gyiimdlcs-
toltelékek, gyiimol-
csok és zoldségek
tartositasi folyama-
tat. Ismeri az olajos
magvakbol késziilt
toltelékek, turdtolte-

Iékek, sos toltelé-
kek, tojaskrémek,
tartos toltelékek,

vajkrémek, puncs-
toltelék és tejszin-
krémek készitését.

Teljesen dnalléan

Uzsonnasiitemé-
nyekhez tésztat
készit, majd egyen-
letes nagysagban ¢s
tomegben feldol-
gozza o6ket. Toltott
és toltetlen uzson-
nasiiteményeket
allit elo, siitési mi-
veleteket végez.

Ismeri a gyurt élesz-
tés, a kevert élesz-

tds, a hajtogatott
élesztds, omlos
élesztés tészta,

vajas tészta, omlos
tészta, nehéz felvert
készitését és a tész-
tak felhasznalasaval
készilt toltott  és
toltetlen uzsonnasii-
temények eldallita-
sat, valamint a ter-
mékekhez  tartozo
siitési  hofokok és
stitési modokat.

Teljesen onalléan

Sos teasiitemények-
hez tésztakat készit,
egyenletes  nagy-
sagban és tomegben
feldolgoz, toltott és
toltetlen sos teasii-

teményeket készit,
siitési  miiveleteket
végez.

Ismeri a vajas tész-
ta, a forrazott tészta
és a sOs omlos tész-
ta készitését. Ismeri
a vajas tésztabol
készilt toltott  és
toltetlen sos teasii-
temények, a forra-
zott  tésztabol ké-
szilt, toltott  sos
teasiitemények, a
s6s omlds tésztabol
késziilt, valamint a
toltott  és  toltetlen
sos teasiitemények
eldallitasat. Ismeri a
termékekhez tartozo
siitési hofokokat és
sutési modokat.

Teljesen onalldan

Egylittmikdo
képesség, mindségi
kovetelmények
betartésa.

Receptek keresése a
kalkulacios prog-
ramban, 4j techno-
logiak, receptek
keresése az interne-
ten.

Receptek keresése a
kalkulacios prog-
ramban, 4j techno-
l6giak, receptek
keresése az interne-
ten.

Receptek keresése a
kalkulacios prog-
ramban, 0j techno-
logiak receptek
keresése az interne-
ten.




Krémlapokat, tész-
tahiivelyeket eloké-
szit, kisiit, majd
ezekbdl krémes
termékeket készit.

Ismeri a vajas tész-
tabol késziilt kreé-
mes ¢és tejszines
sitemények  vala-
mint a forrazott
tésztabol késziilt
krémes és tejszines
stitemények készité-
sét.

Teljesen 6nalléan

Edes teasiitemé-
nyekhez  tésztakat
készit, feldolgoz
egyenletes  nagy-
sagban ¢és tdomeg-
ben. Toltott és tol-
tetlen édes teasiite-
ményeket  készit,
siitési  miiveleteket
végez. Gyors érlelé-
st mézeskalacs-
tésztat és  egyéb
mézes termékeket
készit

Ismeri az omlos,
felvert, hengerelt és
egyéb tésztak eldal-
litasat, a t6ltetlen és
toltott édes  teasii-
temények  készité-
sét. Ismeri a gyors
érlelésii.  mézeska-
lacs-tészta gyurasat,
feldolgozasat, siité-
sét.

Teljesen onalléan

Receptek keresése a
kalkulacios prog-
ramban, 01j techno-
logiak receptek
keresése az interne-
ten.

Hagyomanyos cuk-
raszati termékeket,
tortakat, tejszines
tortakat, szeleteket
tekercseket, minyo-
nokat, omlos desz-
szerteket allit el6. A
termékekhez tészta-
kat készit, feldol-
goz, siitési és toltési
miiveleteket végez

Ismeri az alabbiak
eléallitasat: konnyl
és nehéz felvertek,
hagyomanyos alap-
tortak (dobos-,
Esterhazy-, triiffel-,
Sacher- puncs- és
formaban siilt gyii-
molcstorta), ha-
gyomanyos  tejszi-
nes tortak (orosz-
krém, Fekete-erdo,
tejszines  tardtorta,
tejszines joghurttor-
ta), kiilénleges
izesitésii tizleti
specialitasok, szele-
tek, (szogletes alak-
ban toltott szeletek,
nyomozsakkal ala-
kitott kardinalis
szelet, Somloi ga-
luska)  tekercsek,
minyonok  (vagott
szart és tésztahii-
velyb6l 1-1 alap-
termék) és omlos
tésztabol késziilt
desszertek.

Teljesen 6nalldan

Receptek keresése a
kalkulaciés  prog-
ramban, 0j techno-
logiak receptek
keresése az interne-
ten.

Receptek keresése a
kalkulaciés  prog-
ramban, 1j techno-
logiak receptek
keresése az interne-
ten.




Nemzetkozi cukra-
szati trendeknek
megfeleld terméke-
ket készit. Megter-
vezi a félkész ter-
mékek készitési
sorrendjét. Elkésziti
a termékhez tartozd
félkész termékeket
¢és megtolti a desz-
szerteket, tortakat,
minidesszerteket,
pohardesszerteket.

Ismeri a félkész
termékek  készitési
sorrendjét. Ismeri az
alabbiak készitését:
francia felvert
(dacquise, genoise,
marcipanos cSoko-
ladé-, jokonde-
felvert) tortak, fran-
cia omlos tésztak,
forrazott tésztak,
zselés betétek, rop-
panos rétegek, kré-
mek, (ganache,
mousse,  cremeux,
francia ¢és olasz
vajkrém). Ismeri a
vagott,  formaban
dermesztett, mo-
nodesszertek,
tartlettek,  francia
forrazott  tésztabol
késziilt  desszertek
készitését,
Nemzetkozi  trend
szerint késziilt tor-
tak, minidesszertek
macaronok, pohar-
desszertek ismerete.

Teljesen 6nalldan

Receptek keresése a
kalkulaciés  prog-
ramban, 0j techno-
l6giak receptek
keresése az interne-
ten.

Bonbonokat készit,
s a termékhez cso-
koladét temperal,
bonbontdlteléket
készit, csokoladé-
hiivelyes, és martott
bonbonokat készit.

Ismeri a csokoladé
temperalast. A cso-
koladébonbonok, a
krémbonbonok, a
grillazsbonbonok, a
nugatbonbonok, a
gytimolcsbonbonok
készitését.

Teljesen onalléan

Receptek keresése a
kalkulacios prog-
ramban, 4j techno-
logiak, receptek
keresése interneten.

Hidegcukrészati
készitményeket,
fagylaltot, parfét
készit.

Ismeri a fagylalt
szarazanyagtartal-
manak meghataro-
zasat, a kiilonb6z6
fagylaltkeverékek
készitését a meg-
adott miiveletek
elvégzésével, és a
keverék fagyaszta-
sanak médjat. Isme-
ri a parfékészitést
fagylalt és tejszin-
hab  keverékébdl,
illetve tejszinfagy-
laltokbdl, illetve a
semifreddo készité-
sét.

Teljesen onalldéan

Receptek keresése a
kalkulacios prog-
ramban, Uj techno-
logiak receptek
keresése az interne-
ten.




3435 A tantargy témakorei

34351 Toltelékek, krémek készitése, gyliimolcsok, zoldségek tartositasa
a) Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Gyiimolcstoltelékek, rétestoltelékek, készitése
c) Gyiimdlcstartdsitas: gyorsfagyasztas, vizelvonas, hkezelés, vastag cukorban tartosi-
tas, alkoholban tartositas
d) Zoldségtartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas
e) Olajos magvakbol késziilt toltelékek (szaraz és forrazott did, mak, didhab) készitése
f) Turotoltelékek készitése
g) Sos toltelékek, készitése
h) Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém, tojashabkrém készitése
1) Tartos toltelékek: parizsi krém, triiffelkrém készitése
J)  Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6zott krémmel késziil6 vajkrém, angol krémmel ké-
szll6 vajrémek készitése, hagyomanydrzé magyar tortak vajkrémjeinek készitése
K) Tejszinkrémek készitése, izesitése
[) Puncstoltelék készitése

3.4.35.2 Tésztak és uzsonnasiitemények készitése
a) Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak kivalasztasa, és recept szerinti felhasznalasa
b) Gyurt élesztés tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, gyurt élesztls tészta
gyurésa, feldolgozasa, toltott €s toltetlen uzsonnasiitemény készitése, siitése
c) Kevert élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, kugloftészta készitése,
feldolgozasa, formaban kelesztése, siitése
d) Hajtogatott ¢lesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, hajtogatott élesz-
tds tészta (blundel, croissant) gyurédsa, hajtogatasa, toltelékes tészta feldolgozasa, toltése,
kelesztése, siitése vagy siités utani toltése, diszitése
e) Omlés élesztés tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése. Edes omlos élesztos
tészta, pozsonyi tészta, zserbo tészta gylrasa, tészta feldolgozasa, toltése, uzsonnasiitemé-
nyek lekenése, kelesztése, siitése. S6s omlds €lesztds pogacsa tésztak gyurésa, tészta fel-
dolgozasa, lekenése, szordsa, kelesztése, siitése
f)  Omlos tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése. Omlos tészta készitése, tészta
feldolgozasa, toltése, siitése, szeletelése
g) Vajas tésztabol késziilt édes és sos uzsonnasiitemények készitése. Vajas tészta gyurasa
hajtogatasa, feldolgozasa, lekenése, siitése vagy siités utani toltése, diszitése. Toltott és tol-
tetlen uzsonnasiitemények készitése
h) Nehéz felvertbdl gyiimolcskenyér készitése

3.4.35.3 Tésztak és sos teasiitemények készitése
a) Sos teaslitemények hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Vajas tészta, forrazott tészta, s6s omlos tészta készitése
c) Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése vajas tésztabol
d) Toltott sos teasiitemények készitése forrazott tésztabol
e) Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése omlos tésztabol



34354 Krémes készitmények eldallitasa
a) Krémes termékek hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Vajas tésztabol késziilt krémes és tejszines siitemények: krémlap, sargakrém, francia-
krémes készitése
c) Forrazott tésztabol késziilt krémes és tejszines siitemények, forrazott tésztahiively, sar-
gakrém, képviseldfank, tejszines képviseldfank készitése

3.4.355 Edes teasiitemények, mézesek készitése
a) Edes teasiitemények hozzavaloinak kivélasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Omlos, felvert, hengerelt és egyéb tésztak eldallitasa, nyomozsakkal alakitasa, lappa
kenése, formaba toltés, siitése
c) Toltetlen és toltott édes teasiitemények készitése, toltése
d) Gyors érlelésti mézeskalacs-tészta gytrasa, feldolgozasa, siitése

3.4.35.6 Felvertek és hagyomanyos cukraszati termékek készitése

a) Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzavaloinak kivalasztasa és recept
szerinti felhasznalasa
b) Konnyl és nehéz felvertek készitése, indianer, felvert piskota, Dobos, Esterhazy Sac-
her, triiffel és vajas lap készitése, alakitdsa nyomoézsakkal, lappa kenése, formaba toltése,
stitése
c) Hagyomanyos alaptortak: Dobos-, Esterhazy- puncs-, triiffel-, Sacher- és formaban
stilt gytimolcstorta készitése
d) Hagyomanyos tejszines tortak készitése: orosz krémtorta, Fekete-erdd torta, tejszines
turdtorta és tejszines joghurttorta készitése
e) Uzleti specialitasok, kiilonleges izesitésii tortak készitése hagyomanyos technikaval
f) Szeletek, tejszines szeletek készitése

- Torték toltése szogletes alakban

- Nyomozsakkal kialakitott szeletek, pl. kardinalis szelet készitése

- Adagolt szeletek, pl. Somloi galuska készitése
g) Felvert lapokbol késziilt tekercsek készitése
h) Minyonok, omlods tésztabol késziilt desszertek készitése: minyonok esetén a készitési
mad szerint fajtanként 1-1 alaptermék elkészitése felvert lapok, tésztahiivelyek felhaszna-
lasaval.
i)  Omlos tésztabol késziilt desszertek készitése

3.4.35.7 Nemzetkdzi cukraszati termékek készitése
a) Nemzetkozi cukraszati termékek hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti felhasz-
nalasa
b) Nemzetk6zi cukraszati termékek munkaszervezése, félkész termékek készitési sor-
rendjének meghatarozasa
c) Tésztak készitése:
- Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert, marcipanos csokoladéfel-
vert, jokonde felvert készitése, kikenése, siitése
- Omlos tésztak készitése: sablee-tésztak, keksztésztak gytrasa, pihentetése, folia
kozt nyljtasa, dermesztése
- Francia forrazott tészta készitése, nyomoézsakkal alakitasa, siitése
d) Betétek készitése: zselés betétek készitése pektinnel, zselatinnal
- Roppanos rétegek készitése
e) Krémek készitése



- Ganache készitése tejszinnel vagy gylimolcspiirével
- Mousse készitése: gyiimodlcs mousse készitése olasz habbal, forr6 sziruppal kike-
vert tojassargajaval, csokoladé alapi mousse készitése angol krémmel, ganache-sal
- Cremeux készitése: gyiimdlcs cremeux vajjal, cremeux csokoladéval
- Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése
f) Nemzetkozi trend szerint késziilé monodesszertek készitése
- Rétegelt vagott monodesszertek készitése
- Formaban dermesztett monodesszertek készitése
- Tartlette készitése: francia forrazott tésztabol késziilt desszertek készitése
g) Nemzetkdzi trend szerint késziil tortak készitése: rétegelt tortak készitése
h) Minidesszertek készitése
- Felvert, omlos, forrazott tészta felhasznalasaval késziilo minidesszertek készitése
- Macaron készitése
i) Pohardesszertek: rétegek, kiegészitok készitése, poharba toltése

343538 Bonbonok készitése
a) Bonbonok hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Csokoladé temperalasa
c) Csokoladébonbonok, krémbonbonok, grillazsbonbonok, nugatbonbonok, gytiimélcs-
bonbonok készitése

3.4.35.9 Hidegcukraszati termékek készitése
a) Fagylaltok, parfék hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Fagylalt szarazanyag-tartalmanak kiszamitasa
c) Fagylaltkeverékek készitése a megadott miiveletek betartasaval, a keverék fagyasztasa.
Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gyiimolesfagylaltok, citrusfagylaltok, zoldségfagylal-
tok, tejes gylimolcsfagylaltok, joghurt- és tirofagylaltok készitése
d) Parfék készitése fagylalt és tejszinhab keverékébdl, parfék készitése tejszines fagylal-
tokbol, Semifreddo készitése

3.4.3.5.10 Kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziild cukraszati
termékek eldallitasa
d) A kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziilo cukraszati termékek
nyersanyagai ¢és az eldallitas kovetelményei
b) Hozzaadott cukor nélkiili cukraszati termékek készitése
€) Hozzaadott glutén nélkiili cukraszati termékek készitése
d) Tejfehérjementes cukraszati termékek készitése
e) Tejcukormentes cukraszati termékek készitése

Tantargy értékelésének modja:
A szakképzésrdl szol6 2019. évi LXXX. torvény 60. § (1) bekezdés szerinti értékeléssel

3.4.4 Cukraszati termékek befejezése, diszitése tantargy 108/98 ora

3441 A tantargy tanitasanak fo célja
A cukraszati termékek befejezé miiveletei novelik a termék esztétikai értékét. A tantargy ok-
tatdsa soran a tanulok elsajatitjak a termékek bevonasaval, diszitésével kapcsolatos technolo-
gidkat, megtanuljak a termékek szeletelését, valamint elsajatitjak a kiilonleges diszitési tech-
nikak alapjait.



3442 A tantargyat oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vo-
natkoz6 specialis elvarasok

Cukrasz szakmai végzettségli minimum 5 év termék-eldallitasi gyakorlattal rendelkezd,
szakoktatoi vagy érettségivel és kozépfokt szakmai végzettséggel vagy kamarai mester-

vizsgaval rendelkez6 személy

3443 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak
Cukraszati termékkészités

3444 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, lizem stb.)
kell lebonyolitani.

3445 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- | Elvart viselkedés- mahoz kotodo
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tencidk

Bevonatokat készit,
és/vagy a hozzava-
lokat alkalmassa
teszi a cukraszati
termékek bevonasa-
ra.

Ismeri a baracklek-
var bevonat, a zse-
1€készités moddsze-
rit, a fondan-
melegités és -higitas
szabalyait, a csoko-
ladémelegités, -
higitas, -temperalas
szabalyait. A nem-
zetkdzi  cukraszati
trend szerint készii-
16 bevonatok, (tii-
korbevono,  gour-
mand bevono,
kompresszorral fujt
csokoladébevonat)
készitését.

Teljesen onalléan

Egyiittmikodonek
kell lennie, mert a
higiéniai és techno-
l6giai utasitasokat
be kell tartani

Receptek keresése a
kalkulacios prog-
ramban, 0j techno-
logiak receptek
keresése az interne-
ten.




Ismeri az egyszerli
diszitési miiveletek
(bevonas, szoras,
burkolas, fecsken-
dezés, felrakas,
formazas) alkalma-
zasat.  Ismeri  az

oy , | uzsonnasiitemé-
Cukraszati  termé- , ..
. .. | nyek, a sos teasii-
keket bevon, diszit, , . e, .
temények, az édes Uj diszitési techni-
szeletel, adagol, LT : .
. .. 1%, | teasiitemények, a kak keresése az
talal. Kiilonb6zo . . . . o11s . i
. rers o, krémes termékek, a | Teljesen dnalléan interneten, fotok
diszitési technikakat , s
. | hagyomanyos cuk- gyljtése, feldolgo-
alkalmaz, egyszerti | , = . . y
raszati termékek, a zasa

diszitési és befejezo

" , nemzetk6zi  cukra-
miiveleteket végez.

szati termékek ¢és a
hidegcukraszati
termékek befejezd
miveleteit, vala-
mint a termékekhez
tartozd  szeletelés,
adagolas, talalas
szabalyait.

Ismeri az aldbbia-
kat: tortakrol, disz-
munkakrél munka-
rajz készitése, vi-
ragmintak és irasje-
lek tervezése, rajzo-
lasa. Ismeri a fecs-

Cukrészati disz- kendezés, a csoko- Uj diszitési techni-

munkakat tervez ladéviragok, marci- kak keresése az

Killénleses diszit’é- panfigurak, Teljesen onalloan interneten, fotok

seket Vég oz -viragok, a kara- gyljtése, feldolgo-
gez. mellf6zés, karamel- zasa

lel torténd diszitési
technikak alkalma-
zasat, valamint az
egyedi formaja
tortak készitését, a

diszmunkak elvég-
zését és a talalast.

3446 A tantargy témakorei

3.4.4.6.1 Bevonatok készitése, alkalmazasa
a) Bevonatok hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Baracklekvar-bevonat, zselé készitése
c) Fondan melegitése, higitasa
d) Csokoladébevonat kivalasztasa, higitasa, temperalasa
e) Nemzetkozi cukraszati trend szerint késziilé bevonatok, titkdrbevonod, gourmand be-
vono, kompresszorral fjt csokoladébevonat készitése

3.4.4.6.2 Cukraszati termékek egyszeri diszitése, talalasa
d Nyersanyagok ¢s anyagok 0sszeallitasa a kinézetiik és iziik kolcsonhatasanak figye-
lembevételével




b) Diszitési technikak alkalmazasa, bevonas, szoras, felrakas, gyiimolcs és egyéb diszit6-
elemekkel

¢ Uzsonnasiitemények hintése, lekenése baracklekvarral, felrakasa gytimolccsel, zselé-
zés, bevonas fondannal, csokoladéval

d) Kiilonbo6z6 fajta aprosiitemények bevonasa és diszitése csokoladéval

6) Krémes termékek, bevonasa fondannal, szeletelése, szorasa, forrazott tésztabol késziilt
termékek martasa dobos cukorba, fondanba, tejszinhabbal)

f) Hagyomanyos tortak, szeletetek, tekercsek bevonasa dobos cukorral, fondannal, cso-
koladéval, zselével, sajat krémmel, tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés utan

g0 Minyonok vagasa, bevonasa és fecskendezése fondannal

h) Nemzetk6zi cukraszati termékek bevonasa tilkorbevond, gourmand bevono, kompresz-
szorral fujt csokolddébevonat alkalmazasa

) Diszit6elemek: csokoladédiszek, meringue-diszek készitése svajci habbal, olasz habbal,
mikros szivacspiskotak készitése

h) Nemzetkozi cukréaszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utan

J) Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése

K) Cukraszati termékek talalasa

3.4.4.6.3 Cukraszati termékek tervezése, kiilonleges diszitése
a) Munkarajz készitése tortakrol és formakrol az anyagok, szinek és formak harmonizala-
sanak figyelembevételével
b) Viragmintak és irasjelek tervezése, rajzolasa, fecskendezése
c) Csokoladéviragok készitése, plasztik csokoladé formazasa
d) Marcipanfigurak modellezése, viragok készitése, szinezése és diszitése, elére megadott
vagy sajat készitésli tervek alapjan
e) Cukor f6zése, isomalt olvasztasa, ontése és formazasa, htizasa, fujasa
f)  Unnepi, egyedi formaju tortak készitése
g) Diszmunkak talalasa

Tantargy értékelésének modja:

A szakképzésrdl szol6 2019. évi LXXX. torvény 60. § (1) bekezdés szerinti értékeléssel

3.4.5 Anyaggazdalkodas-adminisztracié-elszamoltatas tantargy 108/103 6ra

3451 A tantargy tanitasanak fo célja
A tantargy tanitdsanak fo célja, hogy a didkok megértsék a cukréasziizem gazdasagi tevékeny-
ségét, megtanuljak elvégezni a termeléshez kapcsolodd alapszdmitasokat, és megtanuljanak
figyelni a cukrasziizem vagyonanak megérzésére.

3452 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Cukraszati termékkészités

3453 A képzés orakeretének legalabb 70%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,
iizem stb.) kell lebonyolitani.



3454 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- | Elvart viselkedés- méahoz kot6do
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-
tenciak
Ismeri az élelmi-
szertipusnak megfe-
lelé raktarozas
kovetelményeit, a
beérkezett aru el-
lendrzésének 1épé-
selt',' %r(?r?l?tt - Raktarkészlet adata-
‘ , L. elkiilonitésének és . s
Arugazdalkodasi 1reso g . . 1y inak, ellendrzése a
, elszallitasanak sza- | Teljesen 6nalloan ; , .
feladatokat végez. o . raktargazdalkodasi
balyait, az arukész-
programon

let az arufelhaszna-
las, az arusziikséglet
megallapitdsanak
modszereit, az aru-
rendelés szobeli és
irasbeli lehetésége-
it.

Elkésziti a cukra-
szati termékek kal-

s

Ismeri a cukraszati
termékek  tomegé-
nek kiszamitasat a
receptek és veszte-
ségek figyelembe-
vételével, a cukra-
szati félkész termé-
kek nyersanyagér-
tékének és a cukra-
szati késztermékek
eladasi aranak ki-
szamitasat.

Instrukcid alapjan
részben 6nalldéan

Leltarozasi felada-
tokat végez.

Ismeri a tényleges
anyagfelhasznalas,
nyitokészlet, zaro-
készlet megallapita-
sat, a megengedett
anyagfelhasznalas
megallapitasat, a
leltareredmény
megallapitdsat.  és
az anyagi felelsség
kotelezettségeit.

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Pontossag, megbiz-
hatdsag

Cukraszati receptek
arak, mennyiségek
adatainak bevitele,
szamitasok ellendr-
zése

Nyitokészlet és
zarokészlet adatai-
nak bevitele, szami-
tasok ellenGrzése

3455

34551

meghatarozasa

A tantargy témakorei

Anyaggazdalkodas
a) Az arukészlet ellenérzése a raktarban
b) A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok €s hasznalati targyak mennyiségének

€) A megrendeldlap és a beérkezett aru szallitolevelének osszehasonlitasa, az eltérések

jelentése




d) A beérkezett aru minGségének, eltarthatosaganak és frissességének megallapitasa

) Aruraktarozas a rend, a gazdasagossag és a biztonsag figyelembevételével. Az élelmi-
szerek tipusanak megfeleld raktarozas és folyamatos ellendrzés. A romlott aru elkiilonitése
és elszallitasa.

f) Arufelhasznalas megallapitasa

0) Arusziikséglet megéllapitasa

h) Raktargazdalkodasi szamitogépes programok megismerése

3.45.5.2 Cukraszati termékek kalkulacidja
a) Cukraszati termékek tomegének kiszamitasa a receptek és veszteségek figyelembevé-
telével

b) Cukraszati félkész termékek nyersanyag-értékének kiszamitasa
c) Cukraszati kész termékek eladasi aranak kiszamitasa
d) Kalkulacidt végzo szamitogépes program megismerése

34553 Elszamoltatas
a) Bevételek és kiadasok feltiintetése a pénztarkonyvben
b) Cukrasziizem és raktar leltarozasa
C) A tényleges anyagfelhasznalas, nyitokészlet, zarokészlet megallapitasa
d) Megengedett anyagfelhasznalas megallapitasa
e) Leltareredmény megallapitasa

Tantargy értékelésének modja:

A szakképzésrdl sz016 2019. évi LXXX. torvény 60. § (1) bekezdés szerinti értékeléssel



3.5 Cukrasz — emelt szintii képzés megnevezésii tanulasi teriilet

A tanulasi teriilet tantargyainak osszoraszama: 558/501 ora

A tanulési teriilet tartalmi 6sszefoglaldja
A képzés soran a vendéglatoipari képzéshez tartozd szakiranyokban tanuldk (vendégtéri, sza-
kacs és cukrasz szaktechnikusok) emelt szinten sajatitjak el a szakma gyakorldsdhoz sziiksé-
ges alapvetd szakmai ismereteket, készségeket ¢és képességeket.
A sikeres vizsgat kdvetden rendelkezni fognak azokkal a szakmai kompetenciakkal, amelyek
segitségével megtanuljak — egyéni életutjuk, céljaik megvalositasa érdekében — a szakmai,
gazdasagi és tarsadalmi kihivasokat megfeleléen értelmezni, kezelni és azokhoz rugalmasan
alkalmazkodni. A tantargyi tartalmak (ismeretek) kozlése soran kiemelt szempont, hogy az
oktatok az alapvetd szakmai ismereteket ne csak hagyomanyos pedagogiai modszerek alkal-
mazasaval, hanem az IKT-technologiak — a célnak leginkabb megfelel6 modon torténd — fel-
hasznalasaval adjak at.
Az emelt szintli ismeretekhez tartozo tantargyak és témakorok tartalmazzak azokat az ismere-
teket, amelyek elsajatitasa és a sikeres vizsga letétele utan a tanulok:

- tanulmanyaikat a szakiranyu egyetemeken folytathatjak

- aszakmaban dolgozhatnak (szakacs, cukrasz, vendégtéri szakember)

- egyéni vallalkozast létesithetnek, tarsas vallalkozasok szakmai vezetdi lehetnek

- a szakmai tapasztalatok megszerzését kdvetden az lizleti menedzsment, a marketing és

protokoll ismereteket igényld hazai és nemzetkozi véllalkozasokban vezetdként dol-
gozhatnak.

3.5.1 Uzleti menedzsment tantargy 217/191 6ra

3511 A tantargy tanitdsanak {6 célja
A tantargy oktatasanak kiemelt célja, hogy a tanulok elsajatitsak a vendéglatas fo- és mellék-
folyamataival Osszefiiggd vezetési, szervezési, ellendrzési feladatokkal kapcsolatos ismerete-
ket.
Tanulmanyaik soran — szaktechnikusi szinten — megismerkednek a bevételgazdalkodas, az
anyag- és készletgazdalkodas, a létszam- €s bérgazdalkodas, valamint az eszkdzgazdalkodas
alapjaival.
Megszerzik a munkaviszony létesitésével €s megsziintetésével kapcsolatos ismereteket.
Megismerik a vendéglatasban leggyakrabban el6fordul6 vallalkozasi formékat, és a vallalko-
z4s inditdsanak jogszabalyi eldirdsait.

3512 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3513 A képzés orakeretének legalabb 70%-4at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,
lizem stb.) kell lebonyolitani.



3514

A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak

Készségek, képes-
ségek

Ismeretek

Onallésag és fele-
16sség mértéke

Elvart viselkedés-
modok, attitiidok

Altaldnos és szak-
mahoz kotodo
digitalis kompe-
tenciak

A beszerzési arak-
bol az arrésre vo-
natkozo elvarasok-
nak megfeleléen
kiszamitja az elada-
si arat, figyelembe
véve a netto és
bruttd ar valamint
az AFA megoszla-
sat.

Ismeri és érti a netto
és bruttod bevétel, az
AFA, valamint a
felszolgalasi dij
fogalmat és alkal-
mazasanak szaba-
lyat.

Teljesen onalldan

A bevétel és beszer-
z¢si érték alapjan
kiszamitja a kolt-
ségszinteket.

Ismeri a koltség-
szintekre vonatkozd
szamitasokat.

Teljesen onalléan

Szamitogépes al-
kalmazasban meg-
tervezi a bevételt.

Ismeri és érti a
tervezés egységekre
és id6tavokra vo-
natkozé szamitasait.

Teljesen 6nalldan

Az értékesités soran
kiallitja a szamla- és
nyugtaadas bizony-
latait, a pénzeszko-
zoket a szabalyok
szerint kezeli. El-
szamolast készit a
készpénzt €s a
pénzkiméld eszko-
zoket.

Rendelkezik a
szamla-, és nyugta-
adas szabalyozasi és
kiallitasi, valamint
pénzkezelés szaba-
lyozasi ismeretek-
kel. Ismeri az atvett
bevétel elszamola-
sanak szabalyait.

Teljesen onalléan

A rendezvényérté-
kesités szerzodéses
feltételeinek megfe-
lel6en hitelszamlat
készit.

Ismeri és érti a
halasztott fizetésre,
elélegre és egyéb, a
rendezvényértékesi-
tés soran alkalma-
zott szerzodéses
feltételekre vonat-
kozo jogokat és
kotelezettségeket.

Teljesen onalléan

Szakhatosagi ellen-
Orzés soran egylitt-
miikddik a hatéséag-
gal.

Rendelkezik a
szakhatdsagi ellen-
Orzés soran sziiksé-
ges ismeretanyag-
gal.

Teljesen onalldan

A szamitasok soran
pontossagra, a Szer-
vezeti egységek
munkatarsaival
pedig  konstruktiv
egylittmiikddésre
torekszik.

A Dbeosztott munka-
tarsai iranyaban
tamogato, kovetke-
zetes és motivalo.

A torvények és a
munkahely belsé
szabalyainak betar-
tasara torekszik, és
ebben kovetendo
példat mutat beosz-
tottainak és a szer-
vezet tobbi tagja-
nak. Keresi a hato-
sagokkal torténd
egylitt-miikodés
legmegfelelobb
formajat.

Az arak beallitasa
szamitogépes al-
kalmazassal

Koltségszintek
kiszamitasa irodai
alkalmazéssal

Bevétel tervezése
irodai alkalmazassal

Szamlazogép, kasz-
szagép, banki POS-
terminalok haszna-
lata

Szamitogépes al-
kalmazas hasznalata
hitelszamla készi-
téshez




Az ismert eszkdzok
segitségével allast
keres, illetve részt
vesz a munkatarsak
megtalalasaban,
kivalasztasaban és
betanitasaban. A
foglalkoztatasi
torvény szabalyai-
nak betartasaval
késziti el a beosztott
dolgozok munkabe-
Osztasat és szabad-
sdgok kiadasat.
Megtervezi a bére-
ket.

Az allaskeresésre és
a munkaerd potla-
sanak eszkoz- és
szabalyrendszerére
vonatkozo ismere-
tek. A foglalkozta-
tas és a bérekre
vonatkoz6 szamita-
sok torvényi szaba-
lyozasanak ismere-
te.

Teljesen onalléan

Szamitogépes irodai
alkalmazasok, in-
ternet hasznalata

A beosztott munka-
tarsait iranyitja és
motivalja. Csapatot
épit.

A vezetési alapel-
vek ismerete.

Teljesen onalléan

Osszeallitja a terii-
letre vonatkozo
iizemelési sztender-
dek listajat, és el-
lendrzi a végrehaj-
tasukat.

Rendelkezik a
sztenderdizalassal
kapcsolatos alapis-
meretekkel.

Teljesen 6nalloan

Irodai alkalmazasok
hasznélata

Vallalkozast indit
jogi és konyvel6i
szolgaltatasok

igénybevételével.

Rendelkezik egy
véallalkozas beindi-
tasahoz sziikséges
alapismeretekkel.
Ismeri a sziikséges
jogi és konyvel6i
segitség igénybevé-

telének lehetoségeit.

Teljesen onalléan

3515 A tantargy témakorei

35151 Gazdalkodas a bevételekkel
A bevétel fogalma, egyszeri szamviteli alapjai; az ar, és az arak kialakitasaval osszefliggd
alapismeretek: netto, bruttd, AFA, felszolgalasi dij; az arak kezelése a szamlazo munkadl-
lomasban: arucikk felvétele, arucikk hozzarendelése értékesitéhelyhez, armeghatarozas,
érvényességi hataridok bedllitdsa, engedmények beallitasa; az arrés fogalma, szintmutatok;
a bevételtervezés egyszerii folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel egységekre €s idétavok-
ra bontasa

3.5.15.2 A gazdalkodassal 0sszefliggd bizonylatkezelési ismeretek
A bevétel bizonylatai, elszamoltatas; a szamla alaki €s tartalmi kovetelményei, gépi €s kézi
kiallitas, sztornozas; a nyugta alaki és tartalmi kdvetelményei, kézi vagy gépi nyugta; elja-
rasok a pénztargép iizemzavara, meghibasodasa esetén, sztornozas; fizetési modok: kész-
pénz, bankkartya, készpénz helyettesitok, banki atutalds; banki POS-termindl hasznélata; a
nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazo munkadlloméasok kezelése (asztalnyitas,
blokkolés, asztalbontds, cikkathelyezés, tétel sztornd, szdmla sztornd, elélegszamla, eldleg-
felhasznalas, hitelszamla, engedményadas; értékesitési szerz6dés; szallodai bankett €s ca-
tering bevételeink elszamolasa; fizetési hataridok, a halasztott fizetés feltételei, eldleg, fog-
lalo, kaucio; pénziigyi elszamolés: bevétel feladasa az ligyvitel felé (pénzosszesité kiallita-



sa); szamlazoé munkaallomas, kasszagépek ¢és banki POS-terminalok elszdmolasi bizonyla-
tai; felszolgalasi dij kifizetése; TIP kifizetése; szakhatosagi ellendrzés (Fogyasztovédelmi
Foosztaly): szamla- és nyugtaadasi kotelezettség, borravalo kezelése, nyilvantartasa; az el-
viteles és helyben fogyasztott termékekre vonatkoz6 afaszamitas szabalyanak alkalmazasa;
az artajékoztatas eszkozei

3.5.1.5.3 Anyag-, készlet- ¢s eszkozgazdalkodas

Az aruforgalmi mérlegsor elemei; kalkul4cio: az anyaghanyad szamitas alapjai (egységek,
mennyiségek, veszteségek); ételkoltség, italkoltség, egyéb koltség (fogalmak, szintmutatok
értelmezése); szamitogépes kalkulacids program kezelése: alapanyagok felvétele, tobbszin-
tes miikodés hasznalata, tapanyagértékre, transzzsirokra ¢€s allergénekre vonatkozo6 infor-
maciodk bevitele, alapkalkulaciok elkészitése, kalkulaciok eladasi cikkekhez rendelése; be-
szerzés: beszallitok kivalasztasa, arajanlatkérés, ajanlatok Osszehasonlitasa, beszallitok ér-
tékelése, mindsitése, egyszert szallitoi szerzodés; raktarozas: raktar kialakitasa (szakositott
tarolas, specidlis szabalyok: ergondmia, munkavédelmi, tlizrendészeti eldirasok; készlet-
mozgasok (bevételezés, kiadas): készletnyilvantartasi szamitogépes programok kezelése:
belsé mozgasbizonylatok kiallitasa; a készletgazdalkodas alapfogalmai: minimalis, maxi-
malis biztonsagi készlet; készletnyilvantartasi szamitdégépes program kezelése, készlstatisz-
tikak készitése; anyagi felelosség; elszamolas a készletekkel: a standolas gyakorlata; a lel-
tarozas gyakorlata; szamitogépes készlet-nyilvantartasi program kezelése; standolas, lelta-
rozés szamitogépes alkalmazasainak megismerése; az alap eszkdzcsoportok ismerete:
lizemelési, targyi eszkozok; leltarozassal 6sszefiiggd ismeretek: leltartipusok, eszkozleltar

35154 Létszam- és bérgazdalkodas

Allashirdetések; allaskeresés: onéletrajz, motivacios levél, allaskeresd portalok, személyes
interji, bemutatkozas; toborzas, munkatarsak keresése, kivalasztds: modszerek, a cég be-
mutatdsa; tréningek: orientacids tréning, szakmai tréningek; munkaviszony létesitése és
megsziintetése; a belépés és kilépés folyamata, dokumentumai; munkaszerzédes: kotelezod
elemei, id6beli hatalya (hatirozott, hatarozatlan), probaidd, felmondasi 1dd; kdlcsonzott
munkaerd, allasmegosztds; munkabeosztds szabalyozasa: szabadidd, pihendidd, osztott
munkaidé, munkaid0o hossza, a beosztaskészités idobeli korlatai; heti beosztas tervezése,
éves szabadsag tervezése; munkaidd-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap ki-
toltése; a munkavallalok jogi védelme: szakszervezet, izemi tanacs, Munka Torvénykony-
ve, hatdsagok; munkakordk €s sziikséges képzettségek; munkakori leirasok; a bérezés alap-
jai: bérelemek (alapbér, jutalékok, prémiumok, egyéb bér jellegli juttatisok); addzés
(SZJA, jarulékok, borravald €és a TIP specidlis szabalyozasa); a bérkoltségek tervezésének
egyszerll folyamatai: a bérek tervezésének alapjai (a bérek bontdsa egységekre, idétavokra,
munkakdrokre), szakhatdsagi ellendrzés (Orszagos Munkabiztonsagi és Munkaiigyi Foéfe-
liigyeldség)

3.5.155 Vezetés a gyakorlatban
Az oktatok esettanulmanyokon illusztraljdk az elméleti attekintést. A tanulok gyakorlati
példakon keresztiil megismerik a vezetés aktudlis metodikdjat, a korszerli gazdasagi gya-
korlatra épiilé vezetést.

3.5.156 Vallalkozés inditasa
Vallalkozési formék (egyéni, tarsas) alapitasa, milkodtetése; a vallalkozas inditasanak fo-
lyamata (jogi és konyveldi szolgalat igénybevétele); a vendéglato iizlet inditdsdnak jogsza-
balyi eldirasai

Tantargy értékelésének modja:

A szakképzésrol szol6 2019. évi LXXX. torvény 60. § (1) bekezdés szerinti értékeléssel



3.5.2 Marketing és protokoll tantargy 93/93 6ra
3521 A tantargy tanitdsanak {6 célja
A marketing tantargy oktatasanak f6 célja, hogy a tanulok megismerjék a marketingtevékeny-
ség fogalomrendszerét, s leend6 munkajuk sordn a gyakorlatban tudjak alkalmazni annak esz-
kozrendszerét.
Megismerkednek a marketinginformaciés-rendszer eszkdzeivel, annak érdekében, hogy meg-
feleléen at tudjak tekinteni a piaci kornyezetet. Megtanuljadk megfogalmazni a vallalkozas
céljat, az lizlet arculatanak megfeleld (digitalis) reklameszk6zok készitését és eladast 6sztonzo
promocids anyagokat dsszeallitani.
A protokoll témakor oktatasanak célja a kommunikacid alapjainak bemutatasa és gyakorlati
alkalmazasa, valamint a viselkedéskultura és az alapvetd illemszabalyok elsajatitdsa. Ennek
eredményeképpen a cukrasztechnikusok kell6 magabiztossaggal és udvariasan tudnak kapcso-
latot teremteni, fenntartani és kommunikalni a meglévé vendégekkel és a potencialis ligyfe-
lekkel. A tanulok megismerkednek az iizleti protokoll eldirasaival. Az elsajatitott ismereteiket
a mindennapi életben €s szakmai szituaciokban is alkalmazni tudjak.

3522 Kapcsolodo kozismereti, szakmai tartalmak

3523

iizem stb.) kell lebonyolitani.

A képzés orakeretének legalabb 70%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely,

3524 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
) Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- Elvart viselkedés- mahoz két6do
ségek l6sség mértéke moédok, attitidok digitalis kompe-

tenciak

A marketingmix
elemeit felhasznalva
megtervezi és vég-
rehajtja az lizlet-
szerzésre vonatkozo
tevékenységet.

Ismeri a marketing-
tevékenység esz-
koztarat. Rendelke-
zik az interneten, a
kozosségi médiaban
és a virtualis kdzos-
ségi terekben torté-
n6 tajékozodashoz
sziikséges ismeret-

anyaggal.

Teljesen onalléan

Lépést tartva a
fejlodéssel a min-
denkori legujabb
digitalis marketing-
eszkozoket és mod-
szereket alkalmazza
munkaja soran.

Ismeri a marketing-
tudasanak szinten
tartasdhoz sziiksé-
ges digitalis plat-
formokat.

Teljesen onalldéan

Torekszik ismerete-
inek  naprakészen
tartasara. A kom-
munikacid soran
mindenkor az iizlet
érdekeinek ¢és a
tarsadalmi  elvara-
soknak  megfeleld
magatartasra torek-
szik. Példamutato,
kovetendd hozzaal-
lassal viszonyul a
kiilonb6zé  vallasi,
nemzeti és nemzeti-
ségi  kérdésekhez.
Személyes feleldsé-
get érez a kiemelt

Internetes forrasok
elérése szamitas-
technikai eszk6zok-
kel

Internetes forrasok
elérése szamitas-
technikai eszk6zok-
kel




Az online és kdzos-
ségi média csator-
nait  felhasznalva
népszeriisiti az
tizletet, és kapcsola-
tot tart a vendégek-
kel és partnerekkel.

Rendelkezik az
interneten, a k6zos-
ségi médidban és a
virtualis kozdsségi
terekben torténd
tajékozddashoz
sziikséges ismeret-
anyaggal, és ezzel
segiti a vallalkozas
marketingcéljainak
elérését.

Teljesen dnalléan

A tarsadalmi elva-
rasoknak megfele-
16en viselkedik és

Ismeri az alapvetd
viselkedési ¢és il-

Teljesen dnalléan

kommunikal. lemszabalyokat.
A protokoll sza-
balyrendszerének Ismeri a protokolla-

megfelelden bonyo-
litja a vendégtéri
iizemeltetést.

ris  kovetelménye-
ket.

Teljesen onalléan

A kiemelt vendég-
gel személyesen tart

Ismeri a kiemelt
vendégekkel torténd

kapcsolatot, és | kapcsolattartds  és | Teljesen dnalldan
kiszolgalasukra kiszolgalasuk sza-

személyesen iigyel. | balyait.

Munkéja soran

figyelembe veszi a

vallasi, nemzeti, | Ismeri a f6bb valla-

nemzetiségi eldira-
sok és szokasok
miatt felmeriil6
igényeket, €s teljesi-
ti azokat.

si, nemzeti és nem-
zetiségi eldirasokat
és szokasokat.

Teljesen 6nalldan

vendégek kiszolga-
lasanak panaszmen-
tes lebonyolitasa
irant.

Internetes forrasok
elérése szamitas-
technikai eszkozok-
kel

3525

3.5.25.1

A tantargy témakorei

Marketing

Termékpolitika: a valaszték kialakitasanak szempontjai; arpolitika: az arképzés korszerti
gyakorlati ismeretei; disztribucids politika (beszerzési, értékesitési csatornak); az értékesi-
téssel Osszefliggd marketing alapismeretek: a rekldm alaptipusai (markareklam, cégreklam,
termékreklam); reklamhordozok (elektronikus média, nyomtatott sajtd, plakatok, levelek,
stb.); lizleten beliili és lizleten kiviili reklameszk6zok a vendéglatasban; ATL, BTL, geril-
lamarketing (sokkolé reklamok); online marketing: internet (WEB), ko6zosségi média
(Facebook, Twitter, Instagram, blog, egyéb kozdsségimédia-feliiletek); elégedettséget mé-
r6 online rendszerek; kommunikécié a kdzosségi oldalakon: netikett; a virtualis valosag
hasznalata, a kiterjesztett valosdg hasznalata; személyes eladas; feliilértékesités (upsell),
keresztértékesités (cross sell); eladdsdsztonzés: akciok, promdciok, kuponok, vasarléi hii-
ségkartydk, utazasi lehetdségek, nyeremények, arengedmények, bizonyos napszakokban
adott engedmények (happy hours), torzsvasarloi programok; vendégkapcsolat (PR): a PR
jellegzetes eszkozei; belsdé PR — szervezeti kultura; a piackutatds modszerei, konkurencia-
vizsgalat; lizleti kommunikacid: arajanlatkérés, arajanlatadas, tizleti levél, egyszerli szer-
z6dés



35.25.2 Viselkedés és iizleti protokoll

A protokoll fogalma ¢€s értelmezése; viselkedés, magatartasi jellemvonasok (jo modor, tisz-
teletadas, hatarozottsag, pontossag stb.); szobeli kommunikacioé a vendéggel és partnerek-
kel; kdszonés (a négyes szabaly értelmezése); kézfogas; egyéb koszonési formak, elkdszo-
nés; tegezddés, magazddas; kommunikécio telefonon; bemutatas, bemutatkozas szabalyai;
oltozkodési szabalyok (dress-code); iiltetési rendek ismerete; iiltetOkartyak, iiltetési tablok
készitésének és elhelyezésének szabalyai; a kiszolgalas protokolléris sorrendje; a kiemelt
(VIP) vendégek kezelésének specialis szabalyai; a vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyaszta-
si eloirasok, szokasok ismerete.

Tantargy értékelésének modja:

A szakképzésrdl szol6 2019. évi LXXX. torvény 60. § (1) bekezdés szerinti értékeléssel

3.5.3 Specialis szakmai kompetenciak tantargy 248/217 ora

3531 A tantargy tanitasanak {6 célja
A cukraszati értékesités és munkaszervezes témakorok oktatasanak célja a cukraszat teljes
tevékenységének attekintése €s a vezetdi tevékenység alapjainak elsajatitasa.

3532 Kapcsolddo kozismereti, szakmai tartalmak
Uzleti menedzsment

Marketing és protokoll

Elékészités

Cukraszati gépek berendezések kezelése, programozasa
Cukraszati termékek készitése

Cukraszati termékek befejezése, diszitése
Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszdmolas

3533 A képzés orakeretének 100%-at gyakorlati helyszinen (tanmiihely, iizem stb.)
kell lebonyolitani.



3534 A tantargy oktatasa soran fejlesztendé kompetenciak
) Altalanos és szak-
Készségek, képes- Ismeretek Onallésag és fele- | Elvart viselkedés- méahoz kot6do
ségek 16sség mértéke modok, attitiidok digitalis kompe-

tenciak

A cukrészda nyitasa
elott elokésziti az
értékesitéshez,
felszolgalashoz
hasznalt munkaterii-
letet, izembe helye-
zi a gépeket, beren-
dezéseket. Biztosit-
ja az aru- és esz-
kozkészletet, Kihe-

lyezi a termékek
arat tartalmazo
tablakat.

Ismeri a cukraszda
napi feladatait, az
értékesitbteriilet és
a munkatertlet
nyitas elotti elokeé-
sziileteit az értékesi-
téshez és felszolga-
lashoz. Ismeri a
cukraszda eszkozeit
és kiilonbozé be-
rendezéseinek hasz-
nalatat. Ismeri a
cukraszda muszaki
berendezéseinek
biztonsagos lizembe
helyezési és haszna-
lati el6irasait. Isme-
ri az anyag- és esz-
kozutanpotlas, az
arukészlet és a hi-
tovitrin ~ feltoltésé-
nek kovetelményeit.
Ismeri az arcimkék,
arlapok  készitését,
valamint a vitrin-
ben, pultban és
vendégtérben torté-
nd kihelyezésiik
szabalyait.

Teljesen 6nalloan

Kulturaltan, udvari-
asan viselkedik a
munkatarsaival és a
vendégekkel.

Arukészlet rogzité-
se, gépek iizembe
helyezése




A cukrészda nyitasa
utan értékesitési
feladatokat végez:
fagylaltot adagol,
kavét, teat foz,
siiteményeket ajanl,
rendelést vesz fol,
kiszolgal, becsoma-
golja a megrendelé-
seket. Munkaja
kozben betartja a
higiéniai szabalyo-
kat.

Ismeri a cukraszati
készitmények és a
fagylalt adagolasa-
nak, diszitésének
szabalyait helyben
fogyasztashoz vagy
elvitelhez. Rendel-
kezik a nemzetkozi
és egyedi receptek
szerinti  kavé- és
teakiilonlegességek
ajanlasahoz és elké-
szitésé¢hez sziiksé-
ges  ismeretekkel.
Ismeri a siitemény
¢s italajanlast, va-
lamint a rendelés-
felvételt. Ismeri a
cukraszdai  pultbdl
torténd kiszolgalas
és felszolgalas sza-
balyait és gyakorla-
i, alkalmazasat.
Ismeri a siitemé-
nyekhez,  disztor-
takhoz, fagylaltok-
hoz, palackozott
italokhoz  hasznalt
csomagoloeszkdzo-
ket €s csomagolasi
technikékat. Ismeri
a folyamatos aru-,
anyag- és eszkoz-
utanpotlas kovetel-
ményeit. [smeri a
cukraszdai tevé-
kenység  higiéniai
(HACCP), kornye-
zet- és munkavé-
delmi, valamint
tlizrendészeti szaba-
lyait.

Teljesen 6nalldan

Arukészlet rogzité-
se, pénztargép keze-
lése




Pénzkezelési és
adminisztracios
tevékenység végez

Ismeri a pénztargé-
pek, tizleti informa-
cios eszkozok keze-
1ését, mikodtetését.
Ismeri a pénzkeze-
1és, a nyugtaadasi
kotelezettség betar-
tasara vonatkozd
eldirasokat. Ismeri a
készpénz- és atuta-
lasos szamla kit6l-
tését. Ismeri a szal-
litélevelek, szamlak
és az iizlet belsd
arumozgasanak
bizonylatolasat.
Ismeri a megrende-
1ések, ajanlatok,
szigorii szamadasra
kotelezett bizonyla-
tok nyilvantartasat
és a pénztarkdnyv
vezetését. Ismeri a
cukraszda leltaroza-
sara, a visszaruk
ellenOrzésére és a
standolasra vonat-

.

kozo eldirasokat.

Teljesen 6nalloan

A cukraszda zarasa
utan lizemen kiviil
helyezi a gépeket, a
kijeldlt helyre visz-
szateszi a berende-

zéseket, eszkOzoket.

Ismeri a cukraszda
gépeinek, berende-
zéseinek lizemen
kiviil  helyezését.
Ismeri a berendezé-
sek, eszkozok tisz-
tan tartasara, elpa-
kolasara vonatkozo
higiéniai el6irasokat
és a HACCP-t.
Ismeri a kornyezet-
és munkavédelmi
valamint a tlizren-
dészeti szabalyokat.

Teljesen 6nalldan

Bevétel, kiadas
digitalis rogzitése,
pénztargép kezelése

Megszervezi a ter-
meléshez sziikséges

munkaerdlétszamot.

Ismeri a heti, havi
munkabeosztasok
készitését és a sza-
badsagterv nyomon
kovetését.

Teljesen onalldéan

Gépek, berendezé-
sek tizemen kiviil
helyezése

Gondoskodik a
termeléshez sziiksé-
ges mennyiségii és
mindségli anyag
beszerzésérol. Fo-
lyamatosan ellenor-
zi a készletet és a
tarolast.

Ismeri termeléshez
sziikséges mennyi-
ségli és mindségii
anyag beszerzésé-
nek munkaszerve-
zési feladatait (az
alapanyagok,  se-
gédanyagok rende-
1ése, raktarak, hiitok
rendjének  ellenér-
z£se).

Teljesen onalldan

Tablazatszerkesztés
a munkatarsak be-
osztasahoz

Raktarkezel6 prog-
ram hasznalata




A rendelések és
eléjelzések alapjan
megszervezi €s
ellendrzi a termelés
mennyiségét, és
mindségét.

Ismeri a termelés-
szervezés és
-ellendrzés 1épéseit:
a rendelések alapjan
a napi termelés
egyeztetése a poszt-
vezetOkkel, cukra-
szokkal és a terme-
1ési listak ellenOrzé-
se. Ismeri a techno-
logiai, mindségi
eloirasokat ¢és a
gazdasagos anyag-
felhasznalas ellen-
Orzésének paramé-
tereit.

Teljesen onalléan

Termelési listak
Osszesitése

Egylittm{ikodik az
adminisztratorral a
raktar-
nyilvantartassal,
arkialakitassal,
szamlazassal, lelta-
rozassal kapcsolat-
ban.

Osszefiiggéseiben
ismeri az cukraszati
adminisztracidval
kapcsolatos munka-
szervezési feladato-
kat (a beérkez6 aruk
bevételezése, a
raktarkészlet nyil-
vantartasa, a kalku-
lacios rendszer
idGszakos frissitése,
szamlak kiallitasa a
kimend arukrol,
valamint a leltaro-
74s).

Instrukcié alapjan
részben 6nalldéan

Raktarkezel6i, kal-
kulacids, szamlaza-
si, programok keze-
lése

Megszervezi és
ellendrzi a cukra-
szati termékek ki-
szallitasat.

Ismeri a szallitas
megszervezésével
kapcsolatos felada-
tokat (a szallitas
sorrendjének meg-
tervezése, a kiszalli-
tando aru mennyi-
ségének és mindsé-
gének ellenérzése a
megrendeld és a
szamla alapjan).

Teljesen onalléan

Szallitasi cimek és
elérhet6ségek digi-
talis nyilvantartasa

Intézkedik az
uzemzavar vagy
miszaki hiba meg-
szlintetése  érdeké-
ben. Megszervezi €s
ellendrzi a napi, heti
takaritast.

Ismeri az ilizemza-
var és miszaki hiba
esetén  sziikséges
intézkedéseket.
Ismeri a berendezé-
sek, gépek folyama-
tos karbantartasanak
megszervezésével
kapcsolatos felada-
tokat.

Teljesen onalldéan

Karbantartok cimé-
nek, elérhet0ségei-
nek digitalis nyil-
vantartasa




3535 A tantargy témakorei

35351 Cukrészdai értékesités
a) Nyitas el6tti feladatok
elvégzése Tajékozodas a napi
feladatokrol
ErtékesitSteriilet, munkateriilet elékészitése a nyitashoz, az értékesitéshez,
felszolgalashoz sziikséges eszk6zok, berendezési targyak ismerete, biztonsagos
hasznélata
A miuszaki berendezések ismerete, iizembe helyezése, biztonsagos hasznalata
Arukészlet, hiitévitrinek feltoltése, anyag- és eszkozutanpotlas biztositasa
Arcimkék, arlapok készitése és elhelyezése a vitrinben, a pultban és a
vendégtérben
b) Nyitas utani feladatok
A higiéniai eldirasok, a HACCP, a kdrnyezet- 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 Siitemények, italok ajanlasa a vendégeknek, rendelések felvétele
Cukrészdai pultkiszolgalas és felszolgélas
Csomagolasi eszk6zok, csomagolasi technikak alkalmazasa (stitemények, disztortak,
fagy- lalt, palackozott italok csomagolasa)
Folyamatos aru- anyag- és eszkozutanpotlas
€) Pénzkezelési és adminisztracios feladatok
Pénztargépek, tizleti informacids eszkozok kezelése, mitkodtetése
Pénzkezelés, nyugtaadasi kotelezettség betartasa, készpénz- vagy atutalasos szamla
kitolté- se
Szallitolevelek, szamlak, valamint az iizlet belsé arumozgasanak
bizonylatolasa Megrendelések, ajanlatok, szigorti szamadasra kotelezett
bizonylatok nyilvantartasa Pénztarkonyv vezetése
Leltarozas, visszaruk ellendrzése, standolas
d) Zaras utani teend6k
A gépek lizemen kiviil helyezése, a higiéniai eldirasok, HACCP, kornyezet- és munkavé-
delmi, valamint tlizrendészeti szabalyok betartdsa, berendezések, eszkozok
Osszerakodasa

3.5.3.5.2 Cukrészati munkaszervezés
d Munkaerd-szervezés: heti, havi munkabeosztasok elkészitése, szabadsagterv
nyomon kovetése
b) Alapanyag biztositdsa, szervezése: a termeléshez sziikséges megfeleld
mennyiségli és minds€gli anyag biztositasa. Alapanyagok, segédanyagok rendelése,
raktarak, hiit6k rend- jének ellendrzése
0 Termelés szervezése, ellenérzése: a rendelések alapjan a napi termelés
egyeztetése a posztvezetokkel, cukraszokkal, termelési listdk ellendrzése.
Technologiai, mindségi eldira- sok ellendrzése, gazdasagos anyagfelhasznalas
ellendrzése
d) Adminisztracid szervezése: egyiittmiikodés az adminisztratorral a beérkezé aruk
bevé- telezése, raktarkészlet-nyilvantartas, kalkulacios rendszer id6szakos frissitése, a
kimend arukrol szamlak kiallitasa és leltarozas
e) Szallitas megszervezése, szallitas sorrendjének megtervezése, a kiszallitando aru



mennyiségének és mindségének ellendrzése a megrendelések és szamlak alapjan

f) Berendezések, gépek milkodésének biztositasa, intézkedési feladatok tizemzavar
vagy muszaki hiba megsziintetésé¢hez

g) Takaritasi rend megszervezése, ellendrzése

Tantargy értékelésének modja:

A szakképzésrdl szol6 2019. évi LXXX. torvény 60. § (1) bekezdés szerinti értékeléssel



