Az 1/9-3/11. EVFOLYAMON SZERVEZETT
SZAKISKOLAI SZAKKEPZES

HELYI TANTERV

34811 01 CQKBASZ
SZAKKEPESITESHEZ

(ESTI TAGOZAT)



1. Altalanos adatok, informaciok
1.1. A szakképzés jogi hattere

A szakképzési kerettanterv

— anemezeti koznevelésrdl sz616 2011. évi CXC. torvény,
— aszakképzésrdl szol6 2011. évi CLXXXVII. torvény,

valamint
— az Orszagos Képzési Jegyzekrdl és az Orszagos Képzési JegyzEék modositasanak eljarasrendjérdl
sz016 150/2012. (VIL. 6.) kormanyrendelet,
— az allam altal elismert szakképesitések szakmai kovetelménymoduljairdl szol6 217/2012. (VI1II.
9.) Kormanyrendelet,
— a 34811 01 Cukrasz szakképesités szakmai és vizsgakdvetelményeit tartalmazé 2013. marcius
30.-t6l életbe 1épett 27/2012 (VIIL 27.) NGM rendelet
alapjan késziilt.

1.2. A szakképesités alapadatai

A szakképesités azonosito szama: 34 811 01

A szakképesités megnevezése: Cukrasz

A szakmacsoport szama és megnevezése: 18. Vendéglatas-turisztika
Agazati besorolas szama és megnevezése: XXVII. Vendéglatdipar
Iskolai rendszerti szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: 3
Elméleti képzési id6 aranya: 30%

Gyakorlati képzési id6 aranya: 70%

Az iskolai rendszer(i képzésben az dsszefiiggd szakmai gyakorlat idétartama:
3 évfolyamos képzés esetén a 9. évfolyamot kdvetden 140 ora, a 10. évfolyamot kdvetden 140 ora.

1.3. A szakképzésbe torténé belépés feltételei

A szakképzésbe torténo belépés feltételei

Iskolai eloképzettség: alapfoku iskolai végzettség
vagy iskolai el6képzettség hianyaban

Bemeneti kompetenciak: a képzés megkezdhetd a szakképesités szakmai és vizsgakdvetelményeit kiad6 rendelet
3. szamu mellékletében a Vendéglatas-turisztika szakmacsoportra meghatarozott kompetenciak birtokaban

Szakmai eloképzettség: -

El6irt gyakorlat:

Egészségiigyi alkalmassagi kdvetelmények: sziikségesek
Pélyaalkalmassagi kovetelmények:

1.4. A szakképzés szervezésének feltételei

1.4.1. Személyi feltételek

A szakmai elméleti és gyakorlati képzésben a nemzeti koznevelésrol szold 2011. évi CXC. torvény és a
szakképzésrol szold 2011. évi CLXXXVII. térvény elbirasainak megfeleld végzettséggel rendelkezé pedagdgus
és egyéb szakember vehet részt.

1.4.2. Targyi feltételek
A szakmai képzés lebonyolitasahoz sziikséges eszkdzok €s felszerelések felsorolasat a szakképesités szakmai és
vizsgakovetelménye (SZVK) tartalmazza.



2. Aszakképesités oraterve nappali rendszerii oktatasra

Tantargyak szerinti 6raszdmok

Tantargyak szerinti heti 6raszamok

SZAKMAI MODULOK/TANTARGY AK évfolyamonként ¢évfolyamonként

1/9. 2/10. | 3/11. | Osszesen 1/9. 2/10. 3/11. | Osszesen
Munkahelyi egészség €s biztonsag 11500-12 9 0 0 9 0,25 0 0 0,25
Foglalkoztatas 1. 11497-12 0 0 32 32 0 0 1 1
Foglalkoztatas II. 11499-12 0 0 8 8 0 0 0,25 0,25
Gazdalkodds 10045-12 (13;36); 27 16 (178? 1(05) 0,75 0,5| 2,25 (0,5)
Elelmiszer, fogyasztovédelem 10044-12 36 18 16 70 1 0,5 0,5 2
Szakmai idegen nyelv 10046-12 (115 18 0 (13;3? 0,5(0,5) 0,5 0 1(0,5
Cukrészati termékkészités 10043-12 (792) 36 16 1(29‘; 2 (0,25) 1 0,5| 35 (0,25)
Szakmai gyakorlat iskola 90 36 40 (796()) 2,5 1 1,25 2,5 (2,25)
Szakmai gyakorlat munkahely 0 315 280 595 0 8,75 8,75 17,5
Osszefiiggd gyakorlat 140 140 0 280 140 140 0 280
Osszesen 446 590 408 1444 8,5 12,5 12,75 313,75

Vords szinnel van jeldlve a szabadon felhasznalhat6 orakeret.




3. Célok és feladatok, fejlesztendd kovetelmények

A tantervben meghatarozott tananyag feldolgozasanak célja, hogy a szakacs szakma elsajatitdsa soran sziikséges
munkafeladatok, maradéktalan végrehajtasara felkészitse a tanuldkat. Ez a cél a kozponti programban
meghatarozott ismeretek megfeleld elsajatittatasan keresztiil valosithatd meg.

3.1. A szakma gyakorlisa sordn a tanul¢ altal végrehajtando feladatok:

Tudatositja a munkahelyi egészség és biztonsag jelentoségét

Betartja és betartatja a munkahelyekkel kapcsolatos munkavédelmi kdvetelményeket

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

Betartja és betartatja a munkavégzés targyi feltételeivel kapcsolatos munkavédelmi kovetelményeket

A munkavédelmi szakemberrel, munkavédelmi képviselovel egyiittmiikodve részt vesz a munkavédelmi
feladatok ellatasaban

Munkaviszonyt 1étesit

Alkalmazza a munkaerdpiaci technikakat

Feltérképezi a karrierlehetoségeket

Vallalkozast hoz 1étre és miikddtet

Motivaciods levelet és 6néletrajzot készit

Diakmunkat végez

Idegen nyelven:

e bemutatkozik (személyes és szakmai vonatkozassal)
e egyszerl alapadatokat tartalmazo formanyomtatvanyt kitolt
e idegen nyelvii szakmai iranyitas, egyiittmiikodés melletti munkat végez

Alkalmazza a gazdalkodas 6sszefliggéseit

Felméri az tizletben megjelend keresletet €s kinalatot

Valasztékot allit 6ssze, arlapot készit

Figyelemmel kiséri az arukészletet

Ellendrzi a napi arukészletet és vételez a raktarbol

Elvégzi az aruatvétel €s tarolas szakszerii dokumentalasat

Rendelést allit ssze

Arut vesz at

Leltarozasi feladatokat végez

Bizonylatokat allit ki

Standol, elszamol a napi bevétellel

Nyugtat, készpénzfizetési/atutalasi szamlat allit ki

Jelenléti ivet vezet

Elkésziti, modositja a munkabeosztast

Etelt, italt, cukraszkészitményt, arukat bearaz

Anyaghanyadot, kalkulaciot készit

Veszteségszamitasokat végez

Gazdalkodasi szamitasokat végez

Kiszamitja az ételek tapanyag-és energiatartalmat

Az aru tomegével kapcsolatos szamitasokat készit

Figyelemmel kiséri az iizleti eredmény €s koltségek alakulasat

Megkiilonbozteti a vendéglatd vallalkozasi lehetéségeket és azok feltételeit

Uzlettipusa marketingelemeit hasznalja

Ertékesitést 6sztonzd tevékenységet folytat

Alkalmazza az lizleti kommunikacié eszkozeit

Alkalmazza a korszert taplalkozastudomany eredményeit

Alkalmazza a korszerti életmodhoz kotédo sajatossagokat

Alkalmazza az élelmiszerkutatasok eredményeit

Alkalmazza a diétas szabalyokat

Betartja és betartatja a higiéniai el6irdsokat

Betartja és betartatja a HACCP el6iréasait

Az eldirasoknak megfelelden tarolja az élelmiszereket

Alapanyagokat vizsgal és/vagy ellendriz

Ellendrzi a fogyaszthatosagi, illetve mindség-megorzeési idoket és az aruk mindségét

Az eléirasoknak megfelelden alkalmazza a mintavételi szabalyokat

Betartja és betartatja a kornyezetvédelmi eldirasokat

Betartja a fogyasztovédelmi eléirdsokat



Magas foku személyi higiéniat tart fenn az élelmiszer forgalmazas soran
Idegen nyelven kommunikal a munkatarsaival és a vendégekkel
Fejleszti az idegen nyelvl beszédkészségét
Idegen nyelven telefonal
Technologiai miiveleteket, munkafolyamatokat idegen nyelven mond el
A gyakorlati munka sordn idegen nyelven utasitast ad és fogad
Az altalanos gasztrondmia idegen nyelvii szokincsét alkalmazza
A vendéglatas legfontosabb idegen nyelvii szokincsét alkalmazza
Elvégzi az egyéni el6késziileteket
Elokésziti a tevékenységéhez sziikséges munkateriiletet, gépeket, berendezéseket, eszkozoket, anyagokat,
gondoskodik a tisztantartasukrol
Munkéjahoz alkalmazza az eszkozoket, berendezéseket, gépeket Betartja és betartatja a munkavédelmi
eldirasokat
Felméri és 0sszekésziti a sziikséges anyagokat, eszkozoket
Cukrasztechnoldgiai alapmiiveleteket végez
Cukréaszati félkész termékeket készit
Cukorkészitményeket 6z, olvaszt
Toltelékeket f6z, forraz, resztel, kever, habba ver
Gytimoélesoket tartosit
Bevonobanyagokat melegit, higit, temperal, készit
Tésztakat gyur, hajtogat, resztel, kever, felver, hengerel, pihentet Tésztakat ken, nyujt, alakit és kisiit
Cukraszati késztermékeket készit
Uzsonnasiiteményeket készit
Teasliteményeket készit
Kikészitett siiteményeket készit
Eredeti technologiaval késziti a hagyomany6rzé magyar cukraszati termékeket
Diszit, alkalmi disztortakat készit
A munkahelyi egészség €s biztonsag, mint érték
A munkabalesetek és foglalkozasi megbetegedések hatranyos kdvetkezményei
A munkavédelem fogalomrendszere, szabalyozasa
Munkahelyek kialakitdsanak alapvetd szabalyai
A munkavégzés altalanos személyi €s szervezési feltételei
Munkaeszk6zok a munkahelyeken
Munkavédelmi feladatok a munkahelyeken
Munkavédelmi szakemberek és feladataik a munkahelyeken
A munkahelyi munkavédelmi érdekképviselet
Munkavallal6 jogai, munkavallalo kdtelezettségei, munkavallalo felelossége
Munkajogi alapok, foglalkoztatasi formak
Specialis jogviszonyok (6nkéntes munka, didkmunka)
Allaskeresési modszerek
Vallalkozasok 1étrehozasa és miikdtetése
Munkaiigyi szervezetek
Munkavallalashoz sziikséges iratok
Munkaviszony létrejotte
A munkaviszony ad6zasi, biztositasi, egészség- és nyugdijbiztositasi 6sszefiiggései
A munkanélkiili (allaskeresd) jogai, kotelezettségei és lehetdségei
A munkaerdpiac sajatossagai (allasborzék és palyavalasztasi tanacsadas)
Idegen nyelven:
e kozvetlen szakmajara vonatkozé gyakran hasznalt egyszerli szavak,
szokapcsolatok
e a munkakor alapkifejezései

A gazdalkodas korfolyamata és elemei
A gazdalkodas piaci szerepldi

A piacok csoportositasa

A piaci tényezdk és azok Osszefiiggései
A piaci verseny

A gazdalkodas alapegységei

A vallalkozasok lényege és jellemz6i
Gazdalkodas és tligyvitel



Aruszﬁkségleti terv, arufedezet, beszerzési formak

Raktari készletek kezelése, ellenorzése

Az aruatvétel szabalyai, folyamata

Koltségelszamolas

Az anyagfelhasznalas mérése

Az étlaptervezés formai, jelentdsége, alapelvei

A vendéglatas tevékenységének altalanos feltételei

A vendéglato tevékenység targyi és személyi feltételei

A munkaadé és a munkavallalé kapcsolata: munkaszerzodés, munkaidé beosztas, munkabér
Az uizleti gazdalkodas bizonylatai

A gazdalkodas elemei, 6sszefliggése és eredménye

A vendéglatas gazdasagi szamitasai

A jovedelmezdséggel kapesolatos mutatok

Létszam- és bérgazdalkodassal kapcsolatos mutatok

Készletgazdalkodassal kapcsolatos mutatok

Arképzés

Marketing alapismeretek

Marketing tevékenység és reklameszk6zok a vendéglatasban

Ertékesités 0sztonzés eszkozei

Viselkedéskultira, kommunikacio

Az tizleti élet irasbeli formai

A vendéglatas lizletkorei és lizlettipusai

Taplalkozastudomanyi alapismeretek

Elelmiszerek tapértékének megérzése

Mikroorganizmusok jellemzdi

Elelmiszerek tartositasa

Malomipari termékek, siitdipari termékek, tésztak

Természetes édesitdszerek, mesterséges édesitoszerek

Zsiradékok

Tej, tejtermékek

Tojas

Hus, husipari termékek, baromfifélék, halak és hidegvériiek, vadak
Zo6ldségek, gyiimolesok

Edesipari termékek, koffeintartalmu élelmiszerek

Alkoholtartalmu italok, alkoholmentes italok

Fiiszerek, izesitdanyagok, adalékanyagok, kényelmi anyagok

Elelmiszer vizsgalat

A HACCEP élelmiszerbiztonsagi rendszer alapelvei

Személyi higiénia

Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, elokészitési kovetelményei
Vendéglatd termékkészités, tarolas, szallitas, kiszolgalas kritikus pontjainak meghatarozasa
Vendéglatdé miihely, konyha, eladotér higiéniaja, kritikus pontok ellendrzése
Vendéglatd tevékenység kornyezetvédelmi eldirasai

Hazai és EU-s fogyasztovédelmi szabalyok

Altalanos idegen nyelvii kommunikacié, olvasas, forditas

Etikett, protokoll idegen nyelven

[llemtani formulak idegen nyelven

Idegen nyelvii szakmai kommunikacié a vendégekkel

Idegen nyelvii szakmai kommunikacié a beszallitokkal, viszonteladokkal, munkatarsakkal
VevOpanaszok kezelése idegen nyelven

Konyhai, cukraszati, éttermi félkész és késztermékek idegen nyelvii technologija
Italok és ételek neve, készitésiik technologidjanak leirasa idegen nyelven
Konyhai, cukrészati és éttermi gépek, berendezések nevei és feliratainak ismerete idegen nyelven
Eszk6z meghatarozas



3.2. _A szakma elsajatitasa soran fejlesztendé szakmai készségek:

Informécioforrasok kezelése
Biztonsagi szin- és alakjelek

Olvasott szakmai szoveg megértése
Koznyelvi olvasott szoveg megértése
Koznyelvi szoveg fogalmazasa irdsban
Elemi szint{i szamitogép hasznalat
Informacioforrasok kezelése
Koéznyelvi beszédkészség

Egyszerii formanyomtatvanyok kitdltése idegen nyelven
Szakmai parbeszédben elhangzé idegen nyelven feltett egyszerii kérdések megértése, illetve azokra valo reagalas

egyszerii mondatokban

Szakmai nyelvi iraskészség

Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség

Elemi szamolasi készség

Idegen nyelvii beszédkészség

Idegen nyelvii hallott szakmai szoveg megértése
Idegen nyelvii olvasott szakmai szoveg megértése

Idegen nyelvii géphasznalati feliratok értelmezése, megértése

Elemi szamolasi készség idegen nyelven
Kéziras

3.3. A szakma elsajatitasa soran fejlesztendé kompetenciak:

Személyes kompetencidak

Felelésségtudat
Szabalykovetés
Dontésképesség
Onfejlesztés
SzervezOkészség
Fejlodoképesség
Onallosag
Szorgalom

Tarsas kompetenciak

Visszacsatolasi készség
Iranyithatosag

Iranyitasi készség
Kapcsolatteremtd készség
Hatérozottsag

Nyelvi magabiztossag

Modszerkompetenciak

Rendszerezo6 képesség
Koriiltekintés, elovigyazatossag
Helyzetfelismerés

Logikus gondolkodas
Informaciogyjtés

Analitikus gondolkodas
Tervezési képesség

Attekint6 képesség
Problémamegoldas
Hibaelharitas

Gyakorlatias feladatértelmezés
A kornyezet tisztan tartasa

Igyekezet

Pontossag

Kiilsé megjelenés

Ratermettség

Megbizhatosag

Mozgaskoordinacio (testi iigyesség)
Elhivatottsag, elkotelezettség

Ko6zérthetoség

Rugalmassag

Udvariassag

Hatékony kérdezés készsége
Rugalmassag
Kompromisszumkészség

Harmoniara és esztétikara valo torekvés



2. A szakmai modulok tantargyai
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A tantargy tanitasanak

célja

A tanul¢ altalanos
felkészitése az
egészséget nem
veszélyeztetd és
biztonsagos
munkavégzésre, a
biztonsagos
munkavallaloi

magatartashoz sziikséges

kompetenciak
elsajatittatasa.

Személyes

Tarsas

Modszer

Dontésképesség
Szabalykovetés
Felel6sségtudat

Iranyitasi készség
Iranyithatosag
Visszacsatolasi
készség

Helyzetfelismerés
Koriiltekintés,
elévigyazatossag
Rendszerezd
képesség
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A tantargy tanitasanak
célja
A tantargy tanitasanak
célja, hogy a diakok
képesek legyenek
személyes és szakmai
vonatkozast is beleértve
bemutatkozni idegen
nyelven. Tovabba
egyszert alap adatokat
tartalmazo
formanyomtatvanyt
kitolteni. Illetve cél, hogy
a tanulo6 idegen nyelvii
szakmai iranyitas mellett
képes legyen
eredményesen végezni a
munkajat.
Cél, hogy a rendelkezésre
all6 64 tanora egység
keretén beliil egyrészt
egy alapvetd nyelvtani
rendszerezes torténjen
meg a legalapvetébb
igeiddk, segédigek,
illetve a
mondatszerkesztési
eljarasokhoz
kapcsolodoan. Majd erre
épitve torténjen meg az
idegen nyelvi asszociativ
memoriafejlesztés és az
induktiv nyelvtanulasi
készségfejlesztés 4
alapvetd, a mindennapi
¢élethez kapcsolodo

Személyes Tarsas Moédszer
Fejlodéképesség, Nyelvi Informaciogyijtés
onfejlesztés magabiztossag Analitikus

Kapcsolatteremt6 gondolkodas
készség




tarsalgasi témakoron
keresztiil. Végiil ezekre
az ismertekre alapozva
val6suljon meg a

szakmajahoz kapcsol6do
idegen nyelvi
kompetenciafejlesztés.
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A tantargy
tanitasanak célja

A tanul6 altalanos
felkészitése az
allaskeresés
modszereire,
technikaira, valamint a
munkavallalashoz,
munkaviszony
1étesitéséhez sziikséges
alapismeretek
elsajatitasara.

Személyes Tarsas Modszer
Onfejlesztés Kapcsolatteremtd Logikus gondolkodas
Szervezokészség készség Informaciogytj-tés

Hatarozottsag
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A tantargy tanitasanak
célja

A gazdasag
alapfogalmainak,
szervezeti kereteinek és
a gazdalkodasi
tevékenység
megjelenési formainak
megismerése. A
munkaviszony
létesitésevel és
megsziintetésével
kapcsolatos ismeretek
megszerzése. A
vendéglatasban
leggyakrabban
el6forduld vallalkozasi
formak megismerése. A
vendéglatasra jellemz6
munkaerd-gazdalkodasi
feladatok
meghatarozasa.
Alapvet6 ad6zési
ismeretek elsajatitasa. A
vendéglatas
fotevékenységeinek,
iizletkoreinek
megismerése. A
vendéglatasban
alkalmazando
kommunikacios és
marketing elemek
elsajatitasa.

Kapcsolodo
kozismereti tartalmak

Kompetenciak

A tantargy
tananyagtartalma
kapcsolodik a szakmai
modulok méréssel,
anyaggazdalkodassal és
kinalat dsszeallitassal
kapcsolatos teriileteihez,
felhasznalva a
kozismereti
tantargyakban elsajatitott
altalanos
kommunikacios,
matematikai és
tarsadalomismereti
tartalmakat.

Személyes Térsas Médszer
Szorgalom, Kozérthetség Tervezési képesség
igyekezet Rendszerezd
Onallosag képesség Tervezési

képesség







Alapvet6 statisztikai,
arképzési,
jovedelmezdségi

szamitasi ismeretek
megismerése,
alkalmazasa. Termékek
és szolgaltatasok aranak
kialakitasa,
Osszetételének elemzése.
Vendéglato tizletek
bevételének,
kiadasainak,
koltségeinek,
eredményének elemzése.
Optimalis készlet
kialakitasahoz sziikséges
szamolasi ismeretek
elsajatitasa. Bevétel,
eredmény, koltség
tervezése, elemzése
mutatoszamok,
viszonyszdmok
segitségével. Optimalis




létszam ¢és
bérgazdalkodas
megismerese,

mutatészamainak
alkalmazasa.
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A tantargy
tanitasanak célja

Az élelmiszereket
felépit6 anyagok
jellemzd kémiai, fizikai
tulajdonsagainak
megismertetése, a
taplalkozasban betdltott
szerepilk megmutatasa.
A vendéglato iizlet
kialakitasanak és
tizemeltetésének
kovetelményei és a
miikodéssel kapcsolatos
fogyasztoveédelmi €s
HACCP szabalyok
elméleti hatterének
megismertetése, a
tudatos fogyasztoi
magatartas kialakitasa.
A feldolgozott
¢lelmiszerek
forgalomba hozatalanak
lehet6ségei,
feltételeinek
elsajatitasa.

Kapcsolédo
kozismereti
tartalmak

A tantargy az
adott
évfolyamba
1épés
feltételeiként
megjelolt
kozismereti és
szakmai
tartalmakra
éptl.

Kompetenciak
Személyes Tarsas Moédszer
Felel6sségtudat Hatarozottsag Rendszerezo
Pontossag képesség
Problémamegoldas,
hibaelharitas




A vendéglatasban
felhasznalasra keriild
¢élelmiszerek
tulajdonsagainak, azok
konyhatechnoldgiai
szerepének és
fontossagéanak
megismerése a
felhasznalas

A tantargy az
adott
évfolyamba
1épés
feltételeiként
megjelolt
koézismereti és
szakmai
tartalmakra




lehetdségeinek az
elsajatitasa.
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A tantargy
tanitasanak célja

A vendéglatasban
hasznalt szakmai
szokincs elsajatitasa,
alkalmazasa.
Kiilonboz6
ételkészitési,
cukraszati
technologidk idegen
nyelvii ismerete,
alkalmazasa.

A vendéglatas
termelésében,
értékesitésében,
jellemz6 szituaciok
idegen nyelvii
kezelése.

Kapcsolédo
kozismereti
tartalmak

A tantargy
tananyagtartalma a
kozismereti
nyelvtanitasban
elsajatitott
ismeretekre épiil és
kapcsolodik a
11497-12
Foglalkoztatas I.
modul és az alap-
szakképesitések
k6z6s moduljaihoz,
valamint sajat
szakmai modulok
tartalmaihoz.

Kompetenciak
Személyes Tarsas Moédszer
Fejlodoképesség, Kapcsolatteremt6 Gyakorlatias
onfejlesztés készség feladatértelmezés
Szorgalom, Hatarozottsag Logikus
igyekezet gondolkodas
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Kapcsolédo
kozismereti
tartalmak

A tantargy
tanitasanak célja

A cukrasz szakméhoz
sziikséges elméleti
alapok elsajatitasa,
amely magaban
foglalja a kiilonféle
nyersanyagokat,
alapmuveleteket,
technologiakat és
készitményeket.

Az itt megszerzett
tudas stabil alapot
biztosit a gyakorlati
munkahoz

Kompetenciak
Személyes Térsas Moédszer

[zérzékelés Motivalhat6sag Kreativitas,

Szaglas Iréanyithatosag oOtletgazdagsag

Kéziigyesség Gyakorlatias
feladatértelmezés
A kornyezet
tisztantartasa




A tantargy
tanitasanak célja

Kiscsoportos
foglalkozas keretében
keriiljenek elsajatitasra
a kiilonb6z6
mozdulatok,
alapmiiveletek,
technologiak,
készitmények.
Megismerésre
kertiljenek az egyes
nyersanyagok, az
elméletben tanultakra
gyakorlati tapasztalat
éptiljon.

Kapcsolodo
kozismereti
tartalmak

Kompetenciak
Személyes Térsas Moédszer

[zérzékelés Motivalhatosag Kreativitas,

Szaglas Iranyithatosag oOtletgazdagsag

Kéziigyesség Gyakorlatias
feladatértelmezés
A kornyezet
tisztantartasa







A tantargy
tanitasanak célja

Az esztétikai érzék
formalasa kiilonb6z6
diszitési lehetdségeken
keresztiil. Szinek
alkalmazasanak,
Osszhangjanak,
harmonijanak,
szinkeverési

lehetdségeinek
megismerése.
Stitemények, disztortak,
tanyérdesszertek
tervezésének rajzos
elsajatitasa.

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

Személyes

Tarsas

Modszer

Kéziigyesség

Motivalhatosag
Iranyithatosag

Kreativitas,
Otletgazdagsag
Gyakorlatias
feladatértelmezés




4. Osszefiiggé szakmai gyakorlat
Harom évfolyamos oktatas kozismereti képzéssel:

e 1/9. évfolyamot kovetéen 140 6ra
e 2/10. évfolyamot kdvetden 140 ora

Az 0Osszefliggd nyari gyakorlat egészére vonatkozik a meghatarozott 6raszam, amelynek keretében az Osszes
felsorolt elemet kotelezen oktatni kell az Oraszamok részletezése nélkiil, a tanulok egyéni

kompetenciafejlesztése érdekében.

10043-12

Cukraszati termékkészités




5. A szakmai tantargyak évfolyamonként

5.1. 1/9. évfolyam

Megnevezés Tartalom Oraszam Megnevezés Szervezeti keret | Oktatasi médszer
Munkavédelmi A munkahelyi egészség és biztonsag jelentdsége 2 6ra Hallott szoveg | Osztalykeret magyarazat
alapismeretek Torténeti  attekintés. A szervezett munkavégzésre feldolgozasa megbeszélés

vonatkoz6 ~munkabiztonsdgi ¢és munkaegészségiigyi jegyzeteléssel szemléltetés
kovetelmények, tovabba ennek megvalodsitasara szolgald hazi feladat
torvénykezési,  szervezési, intézményi  eldirasok Szoveges eldadas | Egyéni és | teszt
jelentésége. Az egészséget nem veszélyeztetd és egyéni csoportbontas

biztonsagos munkavégzés személyi, targyi és szervezeti felkésziiléssel

feltételeinek értelmezése.

A munkakdrnyezet és a munkavégzés hatasa a munkat
végzé ember egészségére és testi Epségeére

A munkavallalok egészségét és biztonsagat veszélyeztetd
kockézatok, a  munkakoriilmények  hatasai, a
munkavégzésbdl eredé megterhelések, munkakornyezet
koroki tényezok.

A megeldzés fontossaga és lehetdségei

A munkavallalok  egészségének, munkaveégzo
képességének megovasa és a munkakorilmények
humanizalasa érdekében sziikséges eldirasok jelentdsége
a munkabalesetek ¢és a foglalkozassal 0Osszefiiggd
megbetegedések megelézésének érdekében. A miiszaki
megeldzés, zart technoldgia, a biztonsagi berendezések,

egyéni védOeszkozok és  szervezési intézkedések
fogalma, fajtai, és rendeltetésiik.
Munkavédelem, mint komplex fogalom

(munkabiztonsag-munkaegészségiigy)
Veszélyes €s artalmas termelési tényezok

A munkavédelem fogalomrendszere, forrasok
A munkavédelemrdl szolo  1993. évi
torvényfogalom meghatarozasai.

XCIII




Munkahelyek kialakitasanak altalanos szabalyai

A létesités altalanos kovetelményei, a hatasos védelem
modjai, prioritasok.

Szocialis 1étesitmények

Oltozohelyiségek, pihendhelyek, tisztalkodo- és
mellékhelyiségek biztositasa, megfeleldsége.
Kozlekedési utvonalak, menekiilési utak, jelolések
Kozlekedési utvonalak, menekiilési utak, , helyiségek
padlozata, ajtok és kapuk, 1épcsok, veszélyes teriiletek,
akadalymentes kozlekedés, jelolések.

Alapvet6 feladatok a tiizmegeldzés érdekében
Tlizmegeldzés, tervezes, létesités, lizemeltetes,
karbantartas, javitas és feliilvizsgalat. Ttizolto
késziilékek, tiizoltd technika, beépitett tiizjelzo
berendezés vagy tlizolt6 berendezések. Tiizjelzés adasa,
fogadasa, tlizjelz6 vagy tlizolt6é kézpontok, valamint
tavfeliigyelet.

Termékfelelosség, forgalomba hozatal kritériumai.
Anyagmozgatas

Anyagmozgatas a munkahelyeken. Kézi és gépi
anyagmozgatas fajtai. A kézi anyagmozgatas szabalyai,
hatsériilések megeldzése

Raktarozas

Aruk fajtai, raktarozas tipusai

Munkahelyi rend és hulladékkezelés

Jelzések, feliratok, biztonsagi szin-¢és alakjelek.
Hulladékgazdalkodas, kdrnyezetvédelem célja, eszkozei.

2 6ra

A munkavégzés személyi feltételei: jogszerti
foglalkoztatas, munkakori alkalmassag orvosi vizsgalata,
foglalkoztatasi tilalmak, szakmai ismeretek,
munkavédelmi ismeretek

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

1 ora




Munkaeszk6zok halmazai

Szerszam, késziilek, gép, berendezés fogalom
meghatarozasa.

Munkaeszk6z6k dokumentacioi

Munkaeszk6z  iizembe helyezésének, hasznalatba
vételének  dokumentacios  kovetelményei és a
munkaeszkozre (mint termékre)meghatarozott EK-
megfeleldségi nyilatkozat, valamint a megfeleléséget
tanusito egyéb dokumentumok.

Munkaeszk6zok veszélyessége, eljarasok
Biztonsagtechnika alapelvei, veszélyforrasok tipusai,
megbizhatosag, meghibasodas, biztonsag. A
biztonsagtechnika jellemzo6i, kialakitas kovetelményei.
Veszélyes munkaeszkozok, tizembe helyezési eljaras.

Munkaeszk6zok tizemeltetésének, hasznalatanak
feltételei

Feltétleniil és feltételesen hato biztonsagtechnika,
konstrukcios, lizemviteli és emberi tényezok szerepe.
Altalanos iizemeltetési kovetelmények. Kezeléelemek,
védoberendezések kialakitasa, a biztonsagos miikodés
ellendrzése, ergonomiai kdvetelmények.

1 ora

Veszélyforrasok, veszélyek a munkahelyeken (pl. zaj,
rezgés, veszélyes anyagok és keverékek, stressz)
Fizikai, biologiai és kémiai hatasok a dolgozokra, fobb
veszélyforrasok valamint a veszélyforrasok
felismerésének modszerei és a védekezés a lehetdségei.
A stressz, munkahelyi stressz fogalma és az ellene valo
védekezes jelentdésége a munkahelyen.

A kockazat fogalma, felmérése és kezelése

A kockazatok azonositasanak, értékelésének és
kezelésének célja az egészséget nem veszélyeztetd €s
biztonsagos munkavégzés feltételeinek biztositasaban, a
munkahelyi balesetek és foglalkozasi megbetegedések
megelézésben.

A munkavallalok részvételének jelentdsége

1 ora




A munkavédelem szabalyrendszere, jogok és
kotelezettségek

Az Alaptorvényben biztositott jogok az egészséget,
biztonsagot és méltdsagot tiszteletben tartd
munkafeltételekhez, a testi és lelki egészségének
megorzésehez. A Munkavédelemrdl szolo 1993. évi
XCIIIL. torvényben meghatarozottak szerint a
munkavédelem alapvet6 szabalyai, a kovetelmények
normarendszere és az érintett szereplok (allam,
munkaltatok, munkavallalok) fobb feladatai. A kémiai
biztonsagrol szol6 2000. évi XX V. térvény, illetve a
Kormany, illetve az agazati miniszterek rendeleteinek
szabalyozasi teriiletei a tovabbi részletes
kovetelményekrdl. A szabvanyok, illetve a munkaltatok
helyi el6irasainak szerepe.

Munkavédelmi feladatok a munkahelyeken

A munkaltatok alapveto feladatai az egészséget nem
veszélyeztetd és biztonsagos munkakorilmények
biztositasa érdekében. Tervezés, 1étesités, lizemeltetés.
Munkavallalok feladatai a munkavégzes soran.

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

Balesetek és foglalkozasi megbetegedések

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

Munkavédelmi érdekképviselet a munkahelyen

A munkavallalok munkavédelmi érdekképviseletének
jelent6sége és lehetdségei. A valasztott képviselok
szerepe, feladatai, jogai.

2 6ra




TEMAKOR

Megnevezés Tartalom Orasziam Megnevezés Szervezeti keret | Oktatasi médszer
Viselkedés- A kommunikacio fogalma, folyamata, elemei, formai, 4 éra Olvasott szoveg egyéni, magyarazat
kultura, csatornai, modjai (verbalis, non-verbalis) 6nallo csoportos és elbeszélés
kommunikacié Embertipusok, személyiségtipusok (Szangvinikus, feldolgozasa osztalykeret kisel6adas
kolerikus, melankolikus, flegmatikus) Olvasott szoveg megbeszélés
Szobeli kommunikacio (kapesolatfelvétel: koszonés, feladattal vezetett vita
megszolitas, bemutatkozas, bemutatas, kapcsolattartés: feldolgozasa szemléltetés
beszélgetés, ismertetés, kapcsolat lezarasa: elk6szonés) Olvasott szoveg kooperativ tanulas
frasbeli kommunikacié (iizleti / hivatalos levél, feldolgozasa hazi feladat
onéletrajz, névjegykartya...) jegyzeteléssel egyeb
Modern kommunikacios csatornak szerepe, elénye- Hallott szoveg
hatranya, hasznalatanak szabalyai (e-mail, fax, SMS, feldolgozasa
MMS, iizenetrogzito. . .) jegyzeteléssel
Hallott szoveg

A gazdalkodas A gazdalkodas alapfogalmai 4 ora feladattal vezetett

elemei, a piac A gazdalkodas korfolyamata, termelési-ujratermelési feldolgozasa
ciklus, a gazdalkodas Osszefiiggései (sziikséglet, igény, Informaciok
termelés, elosztds, csere,a pénz, mint fizetéeszkoz - onallo
kialakulasanak rovid attekintése, fogyasztas) rendszerezése
Sziikségletek csoportositdsa (fontossag, mennyiseg, Informaciok
minGség) feladattal vezetett
Nemzetgazdasag fogalma, tagozodasa (4g, 4gazat, rendszerezese
alagazat, szakagazat, szektorok) Irasos elemzések
A piac fogalma, fajtai (aru, szolgaltatas, pénz, toke, készitése
munkaerd) Leiras készitése
A piac torténeti attekintése (tiszta piacgazdasag, Valaszolas
tervgazdasag, vegyes piacgazdasag) irasban
A piac tényez0i és azok kapcsolata (kereslet — kinalat — mondatszintii
ar) kérdésekre

A piaci verseny (feltételei), korunk piaci helyzete

Tesztfeladat
megoldasa




A vendéglatas fogalma
A vendéglatas helye, szerepe a nemzetgazdasagban
A vendéglatas feladata
A vendéglatas jelentdsége (gazdasagi, kulturalis,
tarsadalmi, politikai)
A vendéglatas f6- és melléktevékenységei:
Beszerzés (arufocsoportok, vendéglatasban jellemzo
arurendelési- beszerzési tipusok: szallitasi szerz6dés,
cash and carry, arurendelést befolyasolo tényezok:
pillanatnyi készlet, torzskészlet, biztonsagi készlet, arak,
akciok, szezon, felvett foglalasok, szallitasi kondiciok,
forgotoke, fizetési feltételek, HACCP mindsités,
hiitélanc) Szerzédéskotés, arurendelés
Raktarozas  (4ruatvétel  kritériumai:  mennyiségi,
min6éségi, értékbeli, szamla, szallitolevél, aruatvétel
eszkozei pl. mérleg, raktdrak tipusai: szarazaru,
foldesaru, hus, hal, tojas, szakositott tarolas, FIFO elv,
raktarak kialakitdasanak szabalyai, helyiségek kapcsolatai,
utvonalak)
Termelés (aruvételezés szabalyai, vételezési iv, vételezés
szempontjai:  pillanatnyi  készlet, vart forgalom,
szakositott el6készités: zoldség, his, hal, tojas, termelés
helyiségei: konyhak tipusai)
Ertékesités (valasztékkozlés eszkozei: étlap,
itallap,  arlap..., artdjékoztatds, rendelés
folyamata, hidegen — melegen tartas, értékesitési
rendszerek: kiszolgalas, felszolgalas,
onkiszolgalas)
Szolgaltatas (szolgaltatas fogalma, vendéglatas
jellemzo szolgaltatasai)
Mellékfolyamatok (mosogatas: fehér, fekete,
hulladékkezelés: veszélyes hulladékok)




Vendéglatas lizemei, iizletei (termelGilizemek
tevékenysége, lizem- tizlethalozat fogalma)

Uzletkérok (melegkonyhas vendéglatohelyek,
cukraszdak, italiizletek, zenés szorakozohelyek...)
Uzlettipusok ~ jellemz8i  (elhelyezkedés, —kialakités,
berendezés, valaszték, befogadoképesség, vendégkor,
arak, szolgaltatasok)

A vendéglatas targyi feltételei (lizem, lizlet, termelés és
értékesités helyiségei, berendezései)

A vendéglatas személyi feltételei (termelés, értékesités,
szolgaltatas munkakdrei) és munkaiigyi ismeretek
Munkaltato és munkavallalo kapcsolata
(munkaszerz6dés  fogalma, tartalma, jellemzoi)
Munkavallal6 és munkaltato jogai és kotelességei.
Munkakori leiras célja, tartalma.

Munka Torvénykonyve és a Kollektiv szerz6dés célja,
fobb tartalmi elemei.

Munkaeré- és 1étszamgazdalkodas célja, tartalma
(dllomanyi-, dolgozoi-, atlaglétszam,  fluktuacio,
termelékenység, atlagbér)

Munkaidé beosztasi formak (azonos idében, osztott,
torzsido, rugalmas)

Bérezési formak (minimalbér, alapbér, jutalék, prémium,
orabér, béren kiviili juttatasi formak)

Munkaid6 beosztas, szabadsagolas dokumentumai.




TEMAKOR

Tartalom

Oraszam

18 + 18 =36 ora

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

Szazalékszamitas, kerekités szabalyai

Statisztikai abrazolasi modok (kordiagram,
oszlopdiagram, idésor...), statisztikai tablazatok
Megoszlasi viszonyszam

Bazis- és lancviszonyszam

Dinamikus viszonyszam

Tervfeladat- és tervteljesitési viszonyszam

7 ora
+ 7 ora

Meértékegység atvaltasok

Alapfogalmak (brutté suly, tarasily, netto sily)
Energia- és tapérték tablazat
Anyaghanyad-szamitas

Tomegszamitas

Veszteség- és tomegndvekedés szamitas

Atlaglétszam szamitasa

Munkabér koltség, bérkoltség kozterhekkel kiszamitasa
Termelékenység szamitasa

Atlagbér szamitasa

Bérszinvonal, bérszinvonal kdzterhekkel

Egyéni, csoport s
osztalykeret

magyarazat
megbeszélés
szemléltetés
kooperativ tanulas
hazi feladat




TEMAKOR

Tartalom

Oraszam

Az élelmiszerek fogalma

Az élelmiszerek arujellemzdi és forgalmazasuk feltételei
Taplalkozas jelentdsége.

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

Taplalkozas feladata, a szervezet tapanyag és
energiasziikséglete.

Elelmiszerek tapértékének megérzése.

Az élelmiszerek feldolgozasanak hatasa a tapanyagokra.
Az élelmiszerek feldolgozasa folyaman bekovetkezd
valtozasok.

Mikroorganizmusok jellemzése, életfeltételei.
Mikroorganizmusok hasznos és karos tevékenysége.
Az élelmiszerek romlasa.

A tartositas fogalma.

Az élelmiszer-tartositas fizikai modszerei

Az élelmiszer-tartositas, fizika-kémiai médszerei

Az élelmiszer-tartositas kémiai modszerei.

Az élelmiszer-tartositas biologiai modszerei.

10 ora

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

Egyéni,
csoport €s
osztalykeret

magyarazat
elbeszélés
kisel6adas
megbeszélés
vita
szemléltetés
projekt
kooperativ tanulés
szimulacio
szerepjaték
hazi feladat




Vendéglato egységek telepitésének alapfeltételei.
Kornyezetszennyezés nélkiili épitési teriilet, ivoviz,
szennyvizelvezetés kovetelményei.

A helyiségek egyiranyn kapcsolodasa, tiszta és
szennyezett Ovezetek keresztezodésének tilalma.
Bejaratok kialakitasanak kovetelményei.

Raktarak kialakitasanak kovetelményei.

Elokeészito helyiségek kialakitasanak kovetelményei.
Konyhak, miihelyek kialakitasanak kovetelményei.
Mosogatok kialakitasanak kovetelményei.

Vendégtér,  szocialis  helyiségek  kialakitasanak
kovetelményei.

Személyi higiénia.

Test, munkaruha higiéniai elGirdsai, egészségiigyi
kiskonyv, érvényes orvosi alkalmassagi vizsgalat
igazolasa.

Vendéglatd tevékenység, élelmiszer elballitas személyi
feltételei.

Keépzési, egészségligyi, szakmai és erkolcsi feltételek.

4 6ra

A HACCP mingségbiztositasi rendszer alapelvei.
Nyersanyagok beszerzési, atvételi, tarolasi, elokészitési
kovetelményei.

Uzemi, iizleti terméktarolds szabdlyai.

Vendéglato tevékenység kornyezetvédelmi elirasai.

2 ora




Fogyasztok egészségének ¢s biztonsaganak védelme
Fogyasztok gazdasagi érdekeinek védelme
Fogyasztoi jogokrol valo tajékoztatas és azok oktatasa
Jogorvoslathoz és karigényhez, érvényesitéséhez valo
Jog

Jog a fogyasztovédelmi érdekek képviseletéhez
fogyasztoi részvétellel

Allami fogyasztovédelmi intézményrendszerek
Onkorményzati fogyasztovédelmi szervek
Tarsadalmi fogyasztovédelmi érdekképviseleti
szervezetek

Vasarlok Konyve hasznalatanak és az abba tortént
bejegyzések elintézésének szabalyai

Vasarlok konyvének hitelesitése, kihelyezése
JegyzOkonyv kitoltése

2 Ora




Tartalom

Oraszam

Novényi eredetli zsiradékok jellemzése és felhasznalasa.
Zsirok, olajok fogalom-meghatarozasa.

A novényi olajok, zsirok jellemz6i, alapanyagai,
eléallitasuk f6 1épcsoi.

Az éllati eredetli zsirok jellemzo6i, elallitasuk.
Zsirok-olajok mindségértékelésének szempontjai.

A termékcsoport aruinak mindségmegorzeése.

Zoldségek jellemzése €s felhasznalasa.

A gytimolcs- és zoldségaruk arurendszere.

A gytimolcs- és zoldségaruk arutulajdonsagai.
Gyiimoélesfajtak jellemz6 arutulajdonsagai.

Zoldségfajtak jellemz6 arutulajdonsagai.

Gyimoéles-  és  zoldségaruk  mindségmegorzése,
forgalmazasuk szabalyai.

Gyiimolesok jellemzése és felhasznalasa

Gabona-, malom-, siitd- ¢és tésztaipari termékek
jellemzése és felhasznalasa.

A gabonafajtdk és alkalmazdsuk az  emberi
taplalkozasban.

Malomipari miiveletek és termékeik.

Szaraztésztak. A kenyér.

Siitéipari fehértermékek.

18 ora

Szervezeti keret

Oktatasi modszer




TEMAKOR

Tartalom

Oraszam

Gasztronomia nyersanyagai.

Cukraszkészitmények megnevezései.

Etelek — italok megnevezései.

Vendéglatoipari egységek és helyiségeik.
Vendéglatasban hasznalatos eszk6zok, berendezések,
gépek megnevezései.

Beszerzési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt
kifejezések.

Termelési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt
kifejezések.

Ertékesitési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt
kifejezések.

10 ora
+ 10 ora

18 + 18 =36 ora

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

Cukraszati technologiak.
Etelkészitési technologiak
Italok készitése, felszolgalasi folyamatok.

Csoportos €s
osztaly keret

magyarazat
elbeszélés
kisel6adas
megbeszélés
vita
szemléltetés
projekt
kooperativ tanulés
szimulacio
szerepjaték
hazi feladat




Kommunikaci6 a munkatarsakkal.
Etikett, protokoll alkalmazésa.
Kommunikaci6 a vendégekkel.

3 ora
+ 3 ora




Megnevezés Tartalom Orasziam Megnevezés Szervezeti keret | Oktatasi médszer
Cukraszmiihely, Cukrasziizemi ismeretek: 3 ora Olvasott szoveg Egyéni €s osztaly | magyarazat
gépek, Raktarak, elokészito helyiségek, cukraszmiihely, 6nallo keret megbeszélés
berendezések, mosogatok, expedialo helyiség, szocialis helyiségek, feldolgozasa szemléltetés
eszkozok irodék bemutatasa. Olvasott szoveg iizemlatogatas

A cukrasz szakma targyi feltételei. feldolgozasa
Cukrasziizem berendezései: (butorzat, siité és hokozlo- jegyzeteléssel
berendezések - tiizhelyek, zsamolyok, siitok, Hallott szoveg
mikrohulldmu melegitd, csokoladémelegitd, temperalo, feldolgozasa
krémf6z6 gépek - €s hlitéberendezések mitkodése, jegyzeteléssel
alkalmazasa. Informaciok
Cukrasziizem gépei: elokészité miiveletek gépei 6nallo
(mérlegek, szitalo, apritd gépek), félkész termékeket rendszerezése
elallito és feldolgozogépek (dagasztogép, tésztanyjto, Valaszolas
univerzalis konyhagép, hengergép, fondantgép, habfivo) irasban
Osszeallitasa, miikodése, alkalmazasa. mondatszinti
Munkaeszk6zok csoportositasa, alkalmazasa. kérdésekre

A cukrasz szakma munkavédelmi el8irasai: Tesztfeladat
Cukrasziizem kialakitasanak, technologiai megoldasa
folyamatainak, berendezéseinek, gépeinek, eszkozeinek Utolagos szobeli
munkavédelmi eldirasai. beszamold

Cukrasz szakma higiéniai kovetelményei.

A cukraszati termék eldallitasanak kritikus pontjai.
Személyi higiéniai kovetelmények.

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

A cukrasz miihely higiéniaja.

Kritikus pontok ellendrzése.




Cukrasztechnoldgiai alapmiiveletek és termékcsoportok
bemutatasa.

Elékészité miiveletek, anyagok, eszkdzok, gépek
elokészitése.

Cukraszati félkész termékek eloallitasa,
cukorkészitmények, toltelékek, bevonoanyagok,
gylimolcstartositas jellemzése, tésztak készitése, lazitasa,
siitési eljarassal késziilt félkész termékek jellemzése,
tésztak siitésének altalanos jellemzai, siités utani
miiveletek.

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

8 ora

Cukorkészitmények.

F6zott cukorkészitmények.

Cukorf6zet készités nyersanyagai, [épései, tisztasagi
el6irasai.

Higitd6 cukoroldat, fondan, tojashabos készitmények
cukoroldata, karamell eldallitisanak  modszerei,
felhasznalasa.

Hoémérsekletméres, kézi probak jellemzése,
stirliségméres kovetelményei.

Olvasztott cukorkészitmények, dobos cukor, grillazs
(kemény és puha), cukorfesték eldallitasa, felhasznalasa.
Cukorkészitmények  eldallitasanak  balesetvédelmi
el6irasai.

Toltelékek.

Edes toltelékek, gyiimolestoltelékek, olajos magvakbol
készilt toltelékek, tartos toltelékek, tojaskrémek,
vajkrémek, tejszinkrémek, egyéb toltelékek anyagai,
készitési modja, felhasznalasa.

Sos toltelékek, kisiilt és nyers tésztaba tolthetd sos
toltelékek nyersanyagai, Osszetétele, készitési modja,
felhasznalasa.

Toltelekkészités miiveleteinek, gépeinek balesetvédelmi

10 6ra




eloirasai.

Bevono anyagok.

Fondan melegitése, higitasa, fondan felhasznalasi
teriletei.

Csokoladé olvasztasa, temperdldsa, temperalds célja,
temperalasi modszerek, ét-, tej- és fehéresokoladé
temperalasi hémérsékletei, ét-, tej- és fehércsokoladé
felhasznalasi teriiletei.

Bevonomassza olvasztasa, higitasa, ét, tej és fehér
felhasznalasi teriilete.

Zselékészités modszerei, felhasznalasi teriiletei.
Gylimdlcstartositas.

Romlas megakadalyozasa.

Tartositasi  eljarasok, gyorsfagyasztas, vizelvonas,
hékezelés, vastagcukorban tartositdas, alkoholban
tartositas  jellemzése, tartés gylimdleskészitmények
felhasznalasi teriiletei.




Tésztak, készitése és feldolgozott, kisiilt félkész
termékei.

Elesztds tésztak.

Biologiai lazitas kozben lejatszodd kémiai folyamatok,
élesztOs tésztak csoportositisa, kozvetett tésztakészités,
kozvetlen tésztakészités, hideg tésztavezetés jellemzése.
Gyurt, kevert, hajtogatott, omlos, élesztds tésztafajtak
jellemzése, fajtai, felhasznalasi lehetségei.

Omlos tésztak.

Zsiradékkal torténd lazitas, omlos tésztak csoportositasa,
jellemzése, tésztahibak, megeldzésiik, kijavitasuk.

Gyurt, omlos tésztak, sarga-, barna-, kakads-, angol-,
fehér- és sos linzer tésztak készitése, felhasznalasi
lehet6ségei, gyart omlos tésztafajtak feldolgozott, kisiilt
félkész termékei, siitési h6fokok, siités utani teendok.
Kevert omlos tésztadk készitése, feldolgozas szerinti
csoportositasa, fajtai, felhasznalasi lehetdségei, kevert
omloés tésztafajtak feldolgozott, kisiilt félkész termékei,
siitési hdmérsékletek, illetve modok, siités utani teendok.
Vajas- és leveles tészta.

Vajas- és leveles tészta megkiilonboztetése a felhasznalt
zsiradék szerint.

Vajas- és leveles tészta készitése, mechanikai lazitasa,
felhasznalasi lehet6ségei, feldolgozott, kisiilt félkész
termékei, siitési hofokok, siités utani teendok.

Forrazott tészta.

Forrazott tészta alap- és jarulékos anyagai,
tésztakészités, tésztahibak és javitasi modok.
Tésztahiivelyek  alakitasa, siitése,  felhasznalasi
lehet6ségei.

Felvertek.

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

Hideg uton késziilt konnyii felvertek, hideg Gton késziilt
nehéz felvertek  készitése, fajtai, felhasznalasi
lehetdségei, feldolgozott, kisiilt félkész termékei, siitési
héfokok modok, siités utani teendok.

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

z . . IR B . :
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Meleg uton késziilt konnyi felvertek, meleg uton késziilt
nehéz  felvertek  készitése, fajtai, felhasznalasi
lehetdségei, feldolgozott kisiilt félkész termékei, siitési
héfokok, modok, siités utani teendok.

Hengerelt tésztak.

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

Etkezési marcipanok megkiilonboztetése olajos mag és
cukortartalom szerint, étkezési marcipanok eléallitasa
hideg ¢és meleg eljarassal, az elkészités hibai,
felhasznalasi teriiletei.

Siitémarcipanok megkiilonboztetése olajos mag és
cukortartalom szerint, siitémarcipanok el6allitasa hideg
és meleg eljarassal, az elkészités hibai, felhasznalasi
teriiletei.

Nugatok eldallitasa hideg ¢és meleg eljarassal,
felhasznalasi teriiletei.

Mézes tésztak.

Meézes tésztak alap- és jarulékos anyagai, altalanos
jellemzése, kémiai lazitasa, csoportositasa.
Hagyomanyos érleléssel késziilt mézes tésztak készitése,
fajtai, felhasznalasi teriiletei.

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

Az elokészitdé gépek, dagasztd, univerzalis konyhagép,
hengergép, gazzsamoly, tiizhely, krémf6z0, tésztanyujto,

wr

keleszto, siit0 alkalmazasa, balesetvédelmi eldirdsai.




Uzsonnasiitemények altalanos jellemzoi.

Gyurt, élesztds tésztabol készillt uzsonnasiitemények
készitése.

Kevert, élesztés tésztabol késziilt uzsonnasiitemények
készitése.

Hajtogatott, élesztds tésztabol készilt
uzsonnasiitemények készitése.

Omlos, élesztos tésztabol késziilt uzsonnasiitemények.

Edes, omlos, élesztOs tésztabol késziilt
uzsonnasiitemények készitése.

Hagyomanyo6rzo, magyar, omlos, ¢lesztds
uzsonnasiitemények készitése eredeti receptura alapjan.
Sos, omlos, élesztbs tésztabol késziilt

"

uzsonnasiitemények eldallitasa.

Sargalinzer tésztabol késziilt uzsonnasiitemények
készitése, hagyomanyérzé, magyar, omlds tésztabol
késziilt uzsonnasiitemények készitése eredeti receptira
alapjan.

9 6ra

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

Felvertekbdl, hideg tGton késziilt konnyi, hideg uton
késziilt nehéz, meleg Gton késziilt konnyii, valamint
meleg Gton késziilt nehéz felvert uzsonnasiitemények
készitése.

Hengerelt  tésztabol  késziilt  uzsonnasiitemények
készitése.

9 6ra




Tortak altalanos jellemzdi, tortakészités miiveleteinek
jellemzése, tortak csoportositasa.

Felvert tésztakbol késziilt tortak készitése, kiilonleges
technolégiaval késziilt tortak készitése.

Hagyomany6rzd, magyar tortdk készitése eredeti
receptura alapjan.

Omlos tésztakbol késziilt tortak készitése.

Szeletek.

Szeletek altalanos jellemzoi, szeletkészités miiveleteinek
jellemzése.

Felvert, omlds, mézes, tésztakbol késziilt szeletek
készitése.

Tekercsek.

Tekercsek  altalanos  jellemz6i,  tekercskészités
miiveleteinek jellemzése.

Felvert, gesztenyemasszabol és nemes hulladékbol
késziilt tekercsek készitése.

10 6ra




Mignonok.
Mignonok  altalanos  jellemz6i,  mignon-készités
miiveleteinek jellemzése, mignonok csoportositasa.
Hagyomany6rz6, magyar mignonok készitése eredeti
receptura alapjan.

Felvert tésztabol késziilt, vagott, szirt, egy ¢és két
tésztahiivelybdl késziilt mignonok készitése.

Omlos tésztabol késziilt mignonok készitése.

Mignon jellegli készitmények &ltalanos jellemzoi,
csoportositasa.

Desszertek.

Desszertek altalanos jellemz6i, csoportositasa.

Felvert tésztabol (fondannal, zselével, krémmel,
marcipannal bevont desszertek).

Omlos tésztabol késziilt desszertek készitése.

Csemegék.

Csemegék  altalanos  jellemz6i, csemegekészités
miiveletei, csemegék csoportositasa.

Torta alakl csemegék, vagott, kiszurt, csemegék,
csemegebombak, csemegecsucsok, csemege hengerek,
csemege kosarak.

6 oOra




TEMAKOR

Tartalom

Oraszam

Nyersanyagok fizikai jellemzoinek, elékészitésének,
felhasznalasi modozatainak gyakorlati elsajatitasa.
Anyaghanyad szamitas, mérési folyamatok, mérlegek
hasznalata.

Cukrasz tanmithely, tizem helyiségeinek bemutatasa.
Balesetvédelmi oktatas, jegyzokonyv kitdltése, beleseti
jegyzokonyv, menekiilési utvonal megismerése,
berendezések, gépek, eszkozok bemutatasa,
Osszeszerelése, tisztitasa, munkavédelmi elGirasai.
Személyi higiénia, megjelenéssel kapcsolatos elvarasok,
munkaruhdra  vonatkozé  elirasok, egészségiigyi
szabalyok, higiéniai kovetelmények a cukrasz
munkavégzése soran.

Cukraszati termékcsoportok bemutatasa
cukrasziizemben, cukraszdaban.

Bevonodanyagok.

Fondan melegitése, higitasa felhasznalasa.

Et-, tej- és fehéresokoladé olvasztisa, temperaldsa,
felhasznalasa.

Et-, tej- és fehér bevonomassza olvasztasa, higitasa,
felhasznalasa.

Zselé f6zése, felhasznalasa.

4 6ra

Szervezeti keret

Oktatasi modszer




Cukorkészitmények, alapmiiveletek alkalmazasa.

Fozott cukorkészitmények, cukorfézet készités, higitd
cukoroldat,  fondan,  tojashabos  készitmények
cukorfézete, karamell elGallitasa, hémérsékletmérés,
kézi probak alkalmazasa.

Olvasztott cukorkészitmények. dobos cukor, grillazs
(kemény és puha), cukorfesték eléallitasa.
Cukorkészitmények  eldallitasanak  balesetvédelmi
eloirasai.

Toltelékek.

Alapmiiveletek, elokészité miveletek, fozés, forrazas,
resztelés, keverés, habba verés alkalmazasa.

Edes toltelékek, gyiimolestoltelékek, olajos magvakbol
készilt toltelékek, tartos toltelékek, tojaskrémek,
vajkrémek, tejszinkrémek, egyéb toltelékek készitése.
Sos toltelékek, kisiilt és nyers tésztaba tolthetd sos
toltelékek készitése.

Toltelékkészités miiveleteinek, gépeinek balesetvédelmi
elbirasai.

Gylimdlcstartositas.

Gylimolesok elokészitd miiveletei, gyorsfagyasztas,
vizelvonas, hokezelés, vastagcukorban tartositas,
alkoholban tart6sitas bemutatasa.

12 6ra




Tésztak, készitése és feldolgozott, kisiilt félkész
termékei.

Elesztés tésztak, alap- és jarulékos anyagok eldkészitése,
biologiai lazitds, kozvetett tésztakészités, kozvetlen
tésztakészités, hideg tésztavezetés bemutatasa.

Gyurt, kevert ¢élesztés  tésztafajtak  készitése,
felhasznalasa.

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

Omlos, élesztOs tészta készitése, felhasznalasa.
Anyaghanyad szamitas receptira alapjan a veszteségek
figyelembevételével.

Omlos tésztak, alap- és jarulékos anyagok eldkészitése,
zsiradékkal torténd lazitas alkalmazasa, felhasznalasa.
Gyurt omlos tésztak, sarga-, barna-, kakads-, angol-,
fehér-, sos linzer tésztak készitése, tésztalapok nyujtasa,
szurasa, stitése.

Kevert omlos tésztak készitése, alakitasa, lappa- és
forméba kenése, siitése.

Anyaghanyad szamitas receptira alapjan a veszteségek
figyelembevételével.

Vajastészta, leveles tészta.

Alap- és jarulékos anyagok elGkészitése, tészta alap
begyurasa, pihentetése, zsiradék alap készitése.

A tészta mechanikai lazitasanak alkalmazasa,
csomagolas, nytjtas, hajtogatas, pihentetés.

Vajas és leveles tészta felhasznaldsa, krémlap nyujtasa,
siitése.

Anyaghanyad szamitas receptira alapjan a veszteségek
figyelembevételével.

Forrazott tészta, alap- és jarulékos anyagok elokészitése,
tésztakészités, tésztahibak  javitasi modjainak
bemutatésa.

16 ora




Tésztahiivelyek alakitasa, siitése, felhasznalasa.
Anyaghanyad szamitds receptura alapjan a veszteségek
figyelembevételével.

Felvertek, alap- és jarulékos anyagok el6készitése, a
habbal lazitds bemutatdsa Hideg uton késziilt konnyt
felvertek, hideg uton késziilt nehéz felvertek, meleg uton
késziilt konnyii felvertek, meleg uton késziilt nehéz
felvertek készitése.

A felvertek adagolasa, kenése, alakitasa, formaba toltése,
siitése, slités utani miveletek alkalmazasa.

Anyaghanyad szamitas receptura alapjan a veszteségek
figyelembevételével.

Hengerelt tésztak, alap- ¢és jarulékos anyagok
elokészitése, étkezési marcipanok bemutatasa és/vagy
készitése, siitdbmarcipanok eléallitasa, makron alakitasa,
stitése.

Mézes tésztak, alap- és jarulékos anyagok elokészitése,
kémiai lazitas bemutatasa.

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

Az elokészitd gépek, dagasztd, univerzalis konyhagép,
hengergép, gazzsamoly, tlizhely, krémf6z0, té€sztany;jto,
kelesztd, stité alkalmazasa, balesetvédelmi elGirasaik




Uzsonnasiitemények.

Gyurt élesztés tésztabol késziilt uzsonnasiitemények
készitése, érlelése, tészta alakitisa, lekenése, kelesztése,
stitése.

Kevert éleszts tésztabol késziilt uzsonnasiitemények
készitése.

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

Fank tészta nytjtasa, szlrasa, kelesztése, olajban siitése.
Hajtogatott ¢lesztos tésztabol késziilt
uzsonnasiitemények készitése.

Hajtogatott  élesztds  tészta  készitése, nyujtasa,
darabolasa, toltése, kelesztése, siitése, diszitése.

Omlos élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények
készitése.

Edes, omlos élesztés tészta készitése, feldolgozésa,
toltése, kelesztése, lekenése siitése.

Hagyomany6rzd, magyar omlos ¢élesztos
uzsonnasiitemények készitése eredeti receptura alapjan.
S6s omlos élesztés pogacsa tésztak készitése, tészta
nyujtasa, szirasa, lekenése, szorasa, kelesztése, siitése.
Sargalinzer tésztabol  késziilt uzsonnasiitemények
készitése.

Sargalinzer tészta készitése, nyujtasa, toltése, siitése,
szeletelése eredeti receptira alapjan. Omlos tésztabol
késziilt hagyomany6rz6, magyar uzsonnasiitemények
készitése.

8 ora




Vajas- vagy leveles tésztabol késziilt toltott és toltetlen
édes ¢s sos uzsonnasiitemények készitése.

Tészta készitése, nyujtasa, darabolasa, toltése, lekenése,
siitése vagy siités utan toltése, diszitése.

Felvertek készitése, hideg uton késziilt konnyt, hideg
uton késziilt nehéz, meleg tGton késziilt konnyii, meleg
uton késziilt nehéz felvert uzsonnasiitemények fajtai,
készitése.

Felvert tésztak alakitdsa, formaba tGltése, siitése,
bevonasa, diszitése.

Hengerelt  tésztabol  késziilt  uzsonnasiitemények
készitése.

Hengerelt tésztak alakitasa, siitése.

Uzsonnasiitemények anyaghanyad szamitdsa receptira
alapjan a veszteségek figyelembevételével.

Elokészit6 gépek, tésztanyujtok, dagasztogépek, kelesztd
berendezések, hengergépek, univerzalis konyhagépek,
hiitéberendezések, suté és f6z6berendezések
balesetmentes alkalmazasa.

6 oOra

Tortakészités miiveletei, tészta elokészitése, krémkeverés
vagy toltelékkészités, toltés, dermesztés, bevonas
(csokoladéval, fondannal, zselével), diszités gyakorlasa.
Felvert tésztakbol késziilt tortak készitése, kiilonleges
technologiaval késziilt tortak készitése, eredeti receptira
alapjan, hagyomanydrzd, magyar tortak készitése.
Szeletkészités miiveletei, krémkeverés, toltés,
dermesztés, bevonas (kiilonbozé bevond anyagokkal),
diszités gyakorlasa.

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

12 éra




Mignon  készités miveletei, tészta el6készités,
krémkeverés, toltés, dermesztés, felvagas, kiszaras,
fondan melegités, martas, diszités gyakorldsa.

Felvert tésztabol késziilt vagott, szurt, egy és két
tésztahiivelybdl késziilt mignonok készitése.
Hagyomany6rzé, magyar mignonok készitése eredeti
receptura alapjan.

Desszertek készitése.

Felvert tésztabol (fondannal, zselével, krémmel,
marcipannal bevont desszertek) desszertek eldallitasa.
Omlos tésztabol késziilt desszertek eldallitasa.
Csemegekészités  miveletei,  tészta  elkészités,
krémkeverés, csemegék toltése, dermesztése,
csokoladéba martasa, diszitése vagy szeletelése.

Torta alaki csemegék, vagott, kiszart csemegék,
csemegebombak, csemegecsucsok készitése.

6 Ora




TEMAKOR

Tartalom

Oraszam

Szegélydiszitések

4 6ra

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

Nyomtatott betiik
Zsinoriras

Tortafeliratok

5 ora

Csokoladé pasztilla rajzok
Meézeskalacs sablonok

Disztorta rajzok
Tanyérdesszert tervezés
Bels6 diszitéssel késziilt siitemények vagasfeliiletei

egyeéni
csoportos
osztaly

magyarazat
elbeszélés
megbeszélés
szemléltetés
projekt

hazi feladat




5.2. 2/10. évfolyam

Tartalom

Oraszam

A gazdalkodas alapegységei,
gazdalkodo szervezetek, haztartas)
Vallalkozasi formak, tipusok (egyéni ¢és tarsas
vallalkozasok, KKT, BT, KFT, RT)

Vendéglatasra jellemzoé vallalkozasi tipusok jellemzdi
(egyéni, BT, KFT alapitasa, alapitasanak feltételei,
dokumentumai, tagjai, tagok feleldssége, tagok jogai,
vallalkozasok vagyona, megsziintetési modjai, belsé és
kiils6 ellendrzése, NAV)

Ado fogalma, add alanya, targya, addzas alapelvei,
funkcioi

Adok csoportositasa, fobb adofajtak jellemzéi (SZJA,
jovedéki ado, osztalékado, nyereségadd, helyi adok,
AFA)

alapfogalmai (allam,

5 ora

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

Egyéni és
osztalykeret

magyarazat
megbeszélés
szemléltetés
hazi feladat




A marketing fogalma, kialakulasa, fejlédési szakaszai.

A marketingtevékenység részfolyamatai
(piacszegmentalas és a piaci csoportok jellemzoi, a
piackutatas médjai és azok jellemzdi, a marketing-mix
elemei ¢€s jellemzoi, végrehajtas és ellendrzés)

A marketingkommunikacié eszkozei: reklam (feladata,
célja, formai, fogalma, a reklamiizenet, a reklameszkoz
fogalma ¢és csoportjai, a reklamhordozo fogalma és
csoportjai, a vendéglatasban alkalmazott iizleten beliili és
iizleten kiviili reklameszkdzok és reklamhordozok)
Személyes eladas (fogalma, jellemz6i),
kozonségkapcesolatok  (fogalma, feladatai,  fajtai),
eladasosztonzés (fogalma, eszkozei), egyéb
piacbefolyésolo eszkozok.

4 6ra

Tartalom

Oraszam

Egyéni és
osztalykeret

magyarazat
megbeszélés
szemléltetés
hazi feladat

Arkialakitas szempontjai

Aruk és szolgaltatasok aranak kialakitisa, sajatossagai,
felépitése (bruttd és nettd ar, AFA, beszerzési ar, arrés,
haszonkulcs)

AFA szamitas

Arképzés, arkialakitas

Arengedmény- és felarszamitas

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

10 6ra

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

Egyéni és
osztalykeret

magyarazat
megbeszélés
szemléltetés
hazi feladat




Jovedelmezoség

A koltség fogalma, fajtai és azok csoportositasa (nemek
szerint, bevételhez valo viszonya szerint,
elszamolhat6sag szerint)

Koltséggazdalkodas, koltségelemzés (koltségszint)

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

Az eredmény-kimutatas menete, jovedelmezdségi tabla
készitése, az adozott és az adozatlan eredmény
kiszamitasa

Az eredmény elemzése (eredményszint)

8 ora

Informaciok
feladattal vezetett
rendszerezése
Informaciok
6nalld
rendszerezése
Tesztfeladat
megoldasa

Egyéni és
osztalykeret

magyarazat
megbeszélés
szemléltetés
hazi feladat

Megnevezés Tartalom Orasziam Megnevezés Szervezeti keret | Oktatasi médszer
Allati eredetii Allati eredetii zsiradékok (vaj, sertészsir, baromfizsir, 18 ora Olvasott szoveg Osztaly- és magyarazat,
élelmiszerek haj, tepertd, allati eredetli olajak) jellemzése 6nallé csoportkeret, elbeszélés,

felhasznalasa. feldolgozasa egyéni kisel6adas,
Tej, tejkészitmeények, tejtermékek  jellemzése, Olvasott szoveg foglalkozas megbeszélés,
felhasznaldsa (tej, tard, joghurt, sajt, vaj, izesitett feladattal vezetett vita,
tejkészitmények, tejkonzervek, stritett tej). A tej és feldolgozasa szemléltetés,
tejkészitmények, tejtermékek tarolasa, -eltarthatosaga, Olvasott szoveg projekt, kooperativ
vendéglatoipari felhasznalasa. feldolgozasa tanulas,
Tojas felépitése, Osszetétele, tojassargaja és fehérje jegyzeteléssel szerepjaték,
technologiai hatasa. Tojas mindsitése, tarolasa, tartositott Hallott szoveg hazi feladat
termékei. A tojas tarolasa, eltarthatosaga vendéglatoipari feldolgozasa
felhasznalasa. jegyzeteléssel

Informaciok

6nallo

rendszerezése




Hus, husipari termékek jellemzése, taplalkozastani
jelent6sége, felhasznalasa. Tartos és nem tartos husipari
termékek, darabos aruk, voros aruk, pacolt, fott, fiistolt,
szaritott készitmények. A husipari termékek
eltarthatosaga, tarolasa és vendéglatoipari felhasznalasa.
A huisfeldolgozoipar nyersanyagai.

Alapanyagok, segéd- és jarulékos anyagok.
Husfeldolgozoéipari miiveletek.

A husfeldolgozoipar termékeinek jellemzése és
csoportositasa, mindségi kovetelményei.

Toltelekes aruk: hokezeléssel és hokezelés nélkiil késziilt
toltelékes aruk.

Darabos huskészitmények.

Etkezési szalonnak.

Huskonzervek.

A halfeldolgozdipar termékei.

Halkonzervek.

Baromfiipari termékek, vagott baromfik jellemzése,
taplalkozastani jelentésége, felhasznalasa. A
haziszarnyasok (tytk, liba, kacsa, pulyka, stb.)
feldolgozasa. A  baromfihusbol késziilt  husipari
termékek, tarolasa, eltarthatosaga.

Vadak  jellemzése  felhasznalasa. A  vadhtsok
taplalkozastani jelent6sége. A vadhusok kezelése,
feldolgozasa. A vadak csoportositasa.

Halak és hidegvértiek jellemzése felhasznalasa.

Egyéb hidegvérti allatok jellemzése, taplalkozastani
jelentésége, felhasznalasa. Halak, puhatestiiek, rakok,
kagylok, étkezési csigak.




TEMAKOR

Tartalom

Oraszam

Gasztronomia nyersanyagai.

Cukraszkészitmények megnevezeései.

Etelek megnevezései.

Italok megnevezései.

Vendéglato-ipari egységek és helyiségeik.
Vendéglatasban hasznalatos eszkdzok, berendezések,
gépek megnevezései.

Beszerzési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt
kifejezések.

Termelési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt
kifejezések.

Ertékesitési folyamatoknal, tevékenységeknél hasznalt
kifejezések.

3 ora

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

Csoportos €s
osztaly keret

magyarazat
elbeszélés
kisel6adas
megbeszélés
vita
szemléltetés
projekt
kooperativ tanulés
szimulacio
szerepjaték
hazi feladat




Cukraszati technologiak.
Etelkészitési technologiak.
Italok készitése, felszolgalas folyamatai.

8 ora

magyarazat
elbeszélés
kiseldadas
megbeszélés
vita
szemléltetés
projekt
kooperativ tanulas
szimulacio
szerepjaték
hazi feladat




Kommunikaci6 a munkatarsakkal.
Etikett, protokoll alkalmazésa.
Kommunikaci6 a vendégekkel.

7 éra




Megnevezés Tartalom Orasziam Megnevezés Szervezeti keret | Oktatasi médszer
Kikészitett Csemegek. 5 ora Olvasott szoveg csoport magyarazat
siitemények II. Csemeggk altalanos jellemzoi, csemegekészités 6nallo osztaly elbeszélés

miiveletei, csemegék csoportositasa. feldolgozasa kisel6adas

Torta alaku csemegék, vagott, kiszlrt, csemegek, Olvasott szoveg megbeszélés

csemegebombak, csemegecsticsok, csemege hengerek, feladattal vezetett vita

csemege kosarak. feldolgozasa szemléltetés

Olvasott szoveg projekt

Kikészitett Krémesek. 11 6ra feldolgozasa kooperativ tanuls
siitemények III. Krémesek altalanos jellemzoi, csoportositasuk. jegyzeteléssel hazi feladat

Vajas ¢€s leveles tésztabdl késziilt krémes siitemények: Hallott szoveg

sarga- és tojashabkrémmel késziilt krémes siitemények feldolgozasa

készitése. jegyzeteléssel

Forrazott tésztabol késziilt krémes siitemények készitése. Hallott szoveg

Tejszines siitemények. feladattal vezetett

Tejszines siitemények altalanos jellemzoi, feldolgozasa

csoportositasuk. Informéaciok

Felvert tésztakbol késziilt tejszines tortak, szeletek és 6nallo

desszertek készitése. rendszerezése

Hagyomany6rz6, magyar tejszines siitemények készitése Informaciok

eredeti receptura alapjan. feladattal vezetett

Forrazott tésztabol késziilt tejszines siitemények rendszerezése

készitése. frasos elemzések

Vajas és leveles tésztabol késziilt tejszines siitemények készitése

készitése. Leiras készitése

Valaszolas

Diszités Diszités. 4 ora irasban

Diszités altalanos jellemzoi. mondatszintii

Egyszert és kiilonleges diszités miiveletei (bevonas, kérdesekre

burkolas, beszoras, felrakas, fecskendezés, formazas Tesztfeladat

anyagainak, modszereinek jellemzése). megolddsa

Cukraszati késztermékcsoportok egyszeru diszitései. Szoveges eldadas

Kiilonleges diszités modszerei (csokoladé, marcipan, egyéni

zselatinmassza, karamell és grillazsdiszitések). felkésziiléssel

Tapasztalatok




Edes ¢és sos teasiitemények.

Teaslitemények altalanos jellemzdi, csoportositasa.

Edes teasiitemények altalanos jellemz6i, omlos-, felvert-,
hengerelt- és egyéb tésztabol késziilt toltetlen és toltott
teasiitemények készitése.

Sos teastitemények altalanos jellemz6i, omlos-, vajas
tésztabol késziilt toltetlen és toltott sos teasiitemények,
forrazott tésztabol késziilt toltott sos teasiitemények
el6allitasa, siités el6tt és siités utan toltott sos
teasiitemények készitése.

10 ora

Fagylaltok.

Fagylaltok altalanos jellemz6i, fagylalt 6sszetevoi és
szerepiik a fagylaltkészités technologiajaban.
Fagylaltok csoportositasa 0sszetétel szerint
(tejfagylaltok, tejes fagylaltok, tejszines fagylaltok,
gyumolcsfagylaltok, citrusfagylaltok, tejes
gyimolcsfagylaltok, joghurt- és turdfagylaltok,
zoldségfagylaltok jellemzoi).

Fagylaltok csoportositasa fagyasztas modja szerint.
Fagylaltkészités miiveleteinek jellemzése,
fagylaltkészités hibai.

Fagylaltgépek, emulgeatorok alkalmazasa,
munkavédelmi eldirasai.

Fagylaltkészités és értékesités higiéniaja.

Fagylalt szarazanyagtartalmanak kiszamitasa.
Adagolt fagylaltkészitmények, allando és valtozo
Osszetételli fagylaltkelyhek készitése.

Parfék (altalanos jellemzoi, csoportositasa).
Alapanyagok elokészitése, a parfé formaba toltése,
fagyasztéasa, a forma eltavolitasa, a parfé diszitése,
talalasa.

Poharkrémek.

Poharkrémek altalanos jellemzése, f6zott krémbol
késziilt poharkrémek, izesitett tejszinhabkrémbdl késziilt
poharkrémek, vegyes Osszetételii poharkrémek készitése.

6 oOra




TEMAKOR

Tartalom

Oraszam

semegekészités miiveletei, tészta el6készités,

émkeverés, csemegék toltése, dermesztése, csokoladéba
imartasa, diszitése vagy szeletelése.

orta alaka csemegék, vagott, kiszurt csemegék,

semegebombak, csemegecsucsok készitése.

5 ora

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

émes siitemények készitése.
ajas vagy leveles tésztabol krémlap készitése,
ojaskrémek fozése, krémesek toltése, szeletelése, hintése.

Forrazott tésztabol tésztahiively készitése, eldkészitése,

sargakrém fozése, toltése, hintése.

ejszines siitemények készitése.

Felvert tésztakbol késziilt tejszines tortak, szeletek,
desszertek elballitasi miiveleteinek (tészta el6készitése,
ejszinkrém készités, toltés, dermesztés, bevonas, diszités)
yakorlasa.

Hagyomany6rz6, magyar tejszines siitemények készitése
eredeti receptura alapjan.

Forrazott tésztabol késziilt tejszines slitemények készitése,
¢észtahiively elokészitése, sargakrém fozése, tésztahiively
Oltése, habkészités, diszités.

ajas vagy leveles tésztabol késziilt tejszines siitemények
16allitasi miiveleteinek (krémlap készités, bevonas
ondannal, tojaskrémek készités, toltés, szeletelés)
yakorlasa.
ikészitett siitemények anyaghanyad szamitasa receptira
lapjan a veszteségek figyelembevételével.

niverzalis konyhagép, tésztanyujto, tiizhelyek, siitok,

habfuvok balesetmentes alkalmazasa.




gyszerl és kiilonleges diszités miiveleteinek (bevonas,
urkolas, beszoras, felrakas, fecskendezés, formazas)

ilonleges diszitési modszerek gyakorlasa, csokoladé-,
, zselatinmassza-, karamell-, grillazsdiszek

X szegélydiszitések, sablonok  készitése,
ortadiszitések tervezése.
lIkalmi diszmunkak készitése.

4 6ra

des és sos teasiitemények.

des teasiitemények, omlos, felvert, hengerelt és egyéb
észtabol késziilt toltetlen és toltdtt teaslitemények
észitése, tésztak eldallitasa, alakitasa, siitése, toltése,
evonasa, diszitése.

Sos teasiitemények, omlos, vajas tésztabol késziilt toltetlen
s toltott sos teaslitemények, forrazott tésztabol késziilt
oltott sos teaslitemények eldallitasa. Tésztak, sos
oltelekek eldallitasa. Siités el6tt €s utan toltdtt sos
easiitemények készitése.

easlitemények anyaghanyad szamitasa receptira alapjan
veszteségek figyelembevételével.

~

10 6ra




agylaltok készitése.

ejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gylimolcsfagylaltok,
itrusfagylaltok, tejes gylimolcsfagylaltok, joghurt és
arofagylaltok, készitése.

agylalt készités miiveleteinek gyakorlasa: alap- és
jarulékos anyagok eldkészitése, fagylaltkeverék készitése,
Okezelése, sziirése, homogénezése, hiitése, pihentetése,
érlelése, fagyasztasa, kifagyott fagylalt diszitése,

agylaltgépek, emulgeatorok Osszeszerelése,
alesetmentes alkalmazasa, tisztitasa.

agylaltkészités higiéniajanak betartasa.

dagolt fagylaltkészitmények, 4alland6 és valtozo
Osszetételll fagylaltkelyhek készitése.

arfék készitése.

lapanyagok eldkészitése, a parfé formaba toltése
agyasztasa, a forma eltavolitdsa, a parfé diszitése,
alalasa.

oharkrémek készitése.

0zott  krémbdl  késziilt  poharkrémek,  izesitett
ejszinhabkrémbdl  késziilt  poharkrémek,  vegyes

o

Osszetételti poharkrémek eléallitasa.

6 Ora




5.3. 3/11. évfolyam

TEMAKOR

Tartalom

Oraszam

Munkavallalé jogai (megfelelé koriilmények kozotti
foglalkoztatas, bérfizetés, koltségtérités, munkaszerzodés
modositas, szabadsag), kotelezettségei (megjelenés,
rendelkezésre  allds,  munkavégzés,  magatartasi
szabalyok, egylittmiikodés, tajékoztatas), munkavallald
felelossége (vétkesen okozott karért vald feleldsség,
megoOrzési feleldsség, munkavallaloi biztositék).
Munkajogi alapok: felek a munkajogviszonyban,
munkaviszony létesitése, munkakdr, munkaszerzodés
modositasa, megsziinése, megsziintetése, felmondas,
végkielégités, pihen6idok, szabadsag.

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

Specialis jogviszonyok: egyszerusitett foglalkoztatas:
fajtai: atipikus munkavégzési formak az uj munka
torvénykonyve szerint ~ (tdvmunka,  bedolgozoi
munkaviszony, munkaerd-kolcsonzés, rugalmas
munkaidében torténé foglalkoztatds, egyszertsitett
foglalkoztatas (mez6gazdasagi, turisztikai idénymunka
és alkalmi munka), Onfoglalkoztatds, &stermel6i
jogviszony, haztartdsi munka, iskolaszovetkezet
keretében végzett diakmunka, onkéntes munka.

2 ora

Szervezeti keret

Oktatasi modszer




Munkaviszony létrejotte, fajtai: munkaszerzédés, teljes-
és  részmunkaid6, hatarozott és  hatdrozatlan
munkaviszony, minimalbér és garantdlt bérminimum,
képviselet szabalyai, elallas szabalyai, probaidd.
Munkavallalashoz —sziikséges iratok, munkaviszony
megsziinésekor a  munkaltatdé  altal  kiadando
dokumentumok.

Munkaviszony ado6zasi, biztositasi, egészség- ¢és
nyugdijbiztositasi Osszefliggései: munkaad6
jarulékfizetési kotelezettségei, munkavallaldo ado- és
jarulékfizetési kotelezettségei, biztositottként
egészségbiztositasi  ellatasok  fajtai  (pénzbeli és
természetbeli), nyugdij és munkaviszony.

2 ora

Karrierlehetdségek feltérképezése: Onismeret, realis
célkitlizések, helyi munkaerépiac ismerete, mobilitas
szerepe, képzések szerepe, foglalkoztatasi tamogatasok
ismerete.

Motivaciés levél és oOnéletrajz készitése: fontossaga,
formai és tartalmi kritériumai, szakmai onéletrajz fajtai:
hagyomanyos, Europass, amerikai tipust, onéletrajzban
szerepld email cim és fénykép megvalasztasa,
motivacios levél felépitése.

Allaskeresési modszerek:  ujsaghirdetés, internetes
allaskeres6 oldalak, személyes kapcsolatok, kapcsolati
halozat fontossaga, EURES (Europai Foglalkoztatasi
Szolgéalat az Eurdpai unidban torténd allaskeresésben),
munkaiigyi szervezet segitségével torténd allaskeresés,
cégek adatbazisaba torténd jelentkezés, kozosségi
portalok szerepe.

Munkaerdpiaci technikdk alkalmazasa: Foglalkozasi
Informacios Tanacsado (FIT), Foglalkoztatasi
Informaciés Pontok (FIP), Nemzeti Palyaorientacios
Portal (NPP).

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

2 ora




A munkanélkiili (allaskeres6) jogai, kotelezettségei €s
lehetdségei: allaskeresdként torténd nyilvantartasba
vétel; a munkaiigyi szervezettel torténd egyiittmikodési
kotelezettség fobb kritériumai; egyiittmiikodési
kotelezettség megszegésének szankcioi; nyilvantartas
sziinetelése, nyilvantartasbol valo torlés; munkaiigyi
szervezet altal nyujtott szolgaltatasok, kiemelten a
munkakozvetités.

Allaskeresési ellatasok (,,passziv eszk6zok™):
allaskeresési jaradék és nyugdij el6tti allaskeresési
segély. Utazasi koltségtérités.

Foglalkoztatast helyettesité tamogatas.
Kozfoglalkoztatas: kozfoglalkoztatas célja,
kozfoglalkozatas célcsoportja, kozfoglalkozatas f6bb
szabalyai

Munkatiigyi szervezet: Nemzeti Foglalkoztatasi Szervezet
(NFSZ) felépitése, Nemzeti Munkaiigyi Hivatal,
munkatigyi kozpont, kirendeltség feladatai.

Az allaskeres6k részére nyujtott tamogatasok (,,aktiv
eszkozok”): onfoglalkoztatas tamogatasa, foglalkoztatast
elésegité tamogatasok (képzések, béralapu tamogatasok,
mobilitasi tAmogatasok).

Vallalkozasok létrehozasa ¢és mikodtetése: tarsas
vallalkozasi formak, egyéni vallalkozas, mezdgazdasagi
Ostermeld, nyilvantartasba vétel, miikddés, vallalkozas
megszinésének, megsziintetésének szabalyai.

A munkaerépiac sajatossagai, NFSZ szolgaltatasai:
palyavalasztasi tanacsadas, munka- és palyatanacsadas,
allaskeresési tanacsadas, allaskeresd klub, pszichologiai
tandcsadas.

2 ora




TEMAKOR

Tartalom

Oraszam

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

A 10 o6ra alatt a tanulok atismétlik a 3 alapvetd idésikra
(jelen, mult, jové) vonatkozd igeidoket, illetve
begyakoroljak azokat, hogy a munkavallalashoz
kapcsolodoan az allasinterji soran ne okozzon gondot
sem a multra, sem a jovore vonatkozo kérdések
megertése, illetve az azokra adandd egyszeri
mondatokban torténd valaszok megfogalmazdsa. A
témakor elsajatitdsa révén a didk alkalmassa valik a
munkavégzés soran az elvégezendd, illetve elvégzett
feladathoz kapcsolodé a munkaadé altal idegen nyelven
feltett egyszerli, az elvégezendd munka elért
eredményére, illetve a jovobeli feladatokra vonatkozd
kérdések megértésére, valamint a helyes igeidd
hasznalattal ezekre egyszeri mondatokban is képes lesz
reagalni.

A célként megfogalmazott idegen nyelvi magabiztossag
csak az alapvetd igeidok helyes és pontos hasznalata
révén fog megvalosulni.

5 ora




A témakor tananyagaként megfogalmazott nyelvtani
egységek — a tagadds, a jelen idejii feltételes méd,
illetve a segédigék (képesség, lehetdség, szitkségesség)
- hasznélata révén a didk képes lesz egzaktabb mddon
idegen nyelven bemutatkozni szakmai és személyes
vonatkozasban egyarant. Egyszerli mondatokban meg
tudja fogalmazni az allasinterjun idegen nyelven feltett
kérdésekre a valaszt kihasznalva a 3 alapvetd igeidd, a
segédigék altal biztositott nyelvi precizitdas adta
kereteket. A kérdésfeltevés, a szorend alapvetd
szabalyainak elsajatitasa révén alkalmassa valik a diak
arra, hogy egy munkahelyi allasinterjin megértse a
feltett kérdéseket, illetve esetlegesen 6 maga is egyszerii
tisztazd kérdéseket tudjon feltenni a munkahelyi
meghallgatas soran.

5 6ra




A 24 o6ras nyelvi készségfejleszté blokk célja, hogy
rendszerezze a didk idegen nyelvi alapszokincshez
kapcsolodd ismereteit. Az induktiv nyelvtanulasi
képességfejlesztés ¢és az idegen nyelvi asszociativ
memdriafejlesztés 4 alapvetd tarsalgasi témakoron
keresztiil valosul meg. Az induktiv nyelvtanulasi
képesség altal egy adott idegen nyelv strukturajat
meghatarozo6 szabalyok kikovetkeztetésére lesz alkalmas
a tanul6. Ahhoz, hogy a diak koherensen lassa a nyelvet
és ennek szellemében tudjon idegen nyelven reagalni,
feltétlentil sziikséges ennek a képességnek a minél
tudatosabb fejlesztése. Ehhez szorosan kapcsolodik az
idegen nyelvi asszociativ memoriafejlesztés, ami az
idegen nyelvi anyag megtanulasdnak képessége:
képesség arra, hogy 1étrej6jjon a kapcsolat az ingerek (az
anyanyelv szavai, kifejezése) és a valaszok (a célnyelv
szavai és kifejezései) kozott. Mind a két fejlesztés
hétkoznapi tarsalgasi témakorok elsajatitidsa  soran
valosul meg.

Az elsajatitand6 témakdorok:

- személyes bemutatkozas

- a munka vilaga

- napi tevékenységek, aktivitas

- étkezés, szallas

Ezen a témakoron keresztiil valosul meg a fonetikai
dekodolasi képességfejlesztés is, amely soran a célnyelv
legfontosabb fonetikai szabalyaival ismerkedik meg a
nyelvtanul6.

12 6ra




A 20 oras szakmai nyelvi készségfejlesztés csak a 44
oras 3 alapozd témakor elsajatitasa utan lehetséges. Cél,
hogy a témakor végére a diak egyszerli mondatokban,
megfeleld nyelvi tartalmi koherenciaval be tudjon
mutatkozni  kifejezetten szakmai vonatkozassal. A
témakor tananyaganak elsajatitasa révén alkalmas lesz a
munkalehet6ségeket feltérképezni a célnyelvi orszagban.
Begyakorolja az alapadatokat tartalmazo
formanyomtatvany kitoltését. Elsajatitja azt a szakmai
jellegli szokincset, ami alkalmassa teszi arra, hogy a
munkalehet6ségekrol, munkakoriilményekrol
tajékozodjon. A témakor tanulasa soran kozvetleniil a
szakmdjara vonatkozd gyakran hasznalt kifejezéseket
sajatitja el.

10 ora

TEMAKOR

Tartalom

Oraszam

ermészetes édesitdszerek jellemzése €s felhasznalasa.
esterséges €desitOszerek jellemzése és felhasznalasa.
Kakaopor jellemzése és felhasznalasa.
sokoladétermékek és bevonomasszak jellemzése €s
elhasznalasa.

Kavéfajtak, kavé feldolgozasa, porkolési modok, kavé

elhasznalasa.
eafajtak, tea feldolgozasa, Osszetétele, felhasznalasa.

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

2 Ora




uszerek jellemzése ¢s felhasznalasa.

[zesitéanyagok, so és ecet jellemzése, felhasznalasa.
dalékanyagok jellemzése és felhasznalasa.
Ctelkészitési és cukraszati kényelmi anyagok jellemzése
s felhasznalasa.

2 ora

lkoholtartalmu italok jellemzése és felhasznalasa.
Ikoholmentes italok.

ermészetes vizek, asvanyvizek, gyogyvizek fogalma,
io0logiai hatésa, szerepiik a kereskedelemben.
yiimolcs- és zoldséglevek, szorpok (€lettani hatasuk,
lapanyagaik,

indségi kovetelmeények).

Szénsavas uiditditalok (taplalkozastani hatasuk,
ereskedelmi jelent6ségiik, minéségi kovetelményeik,
in6ségmegoOrzés id6tartama).

lIkoholtartalmu italok.

alkohol élettani hatasanak ismertetése.

kulturalt alkoholfogyasztas szabalyai.

azank borvidékei.

borok.

borok fogalma, jellemzése, készitése, kezelése és
ondozasa, palackozasa, tarolasa.

indséget meghatarozo tényezok.

borok tipusai.

pezsgd gyartasa, mindségi jellemzoi, fajtai, mindségi
ovetelmények, érzékszervi tulajdonsagai, valasztéka,
alacktipusa.

sor (jellemzése, készitése, mindségét meghatarozo
ényezok).

Sorok f6 tipusa, forgalomba hozatala.

Szeszipari készitmények (jellemzése, készitése, mindségi
ovetelménye, kereskedelmi jelentésége).

lkoholmentes italok jellemzése és felhasznalasa.

4 ora




Tartalom

Oraszam

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

Bizonylatok tipusai, szigoru szamadasi bizonylatok
jellemzoi.

Ugyvitel fogalma, gazdasagi esemény és bizonylatolas
Nyomtatvanyok felismerése, kitoltése, alkalmazasa,
tartalmanak ismerete(készpénzfizetési szamla, nyugta,
atutalasi szamla, felvasarlasi jegy, standiv, étkezési
utalvanyok, vasarlok konyve)

Készletgazdalkodas a vendéglatasban: a
készletgazdalkodas fogalmai (nyitokészlet,
készletnovekedés, készletcsokkenés, értékesitésen kiviili
készletcsokkenés, zarokészlet, atlagkészlet, forgasi
sebesség) bizonylatainak tipusai, kitoltése (szallitolevél,
szamla, bevételezési-kiadasi bizonylat, vételezési jegy,
selejtezési iv)

Leltarozas: arudtvétel, bevételezés, készletnyilvantartas,
leltarozas modjai (elszamoltato, lecsapo, atado-atvevo,
vagyonmegallapitd) folyamata, bizonylatainak ismerete,
kitoltése (leltariv, leltarjegyz6konyv), standolas.

8 ora




TEMAKOR

Tartalom

Oraszam

Atlagkészlet szamitdsi modok, azok alkalmazasa
(szamtani atlag, sulyozott atlag, kronologikus atlag)
Aruforgalmi mérlegsor alkalmazasa

Készletgazdalkodasi mutatoszamok alkalmazasa (forgasi
sebesség napokba és fordulatokban)

5 ora

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

Leltarhiany, tobblet értelmezése

Normalizalt hidny, készen tartasi veszteség értelmezése
Raktar elszamoltatasa

Termelés elszamoltatasa

Ertékesités elszamoltatasa




TEMAKOR

Tartalom

Oraszam

Bonbonok.
Bonbonok altalanos jellemzdi, alapanyagai, csokoladé
temperalds szabalyai.

Bonbonok csoportositasa.

Gytimdlcsbonbonok, hagyomanyo6rzo, magyar
gyimoéles-, marcipan-, nugat-, grillazs-, krém-,
csokoladé-, cukorkabonbonok jellemzése.

Tanyérdesszertek.

Tanyérdesszertek altalanos jellemz6i, hideg és meleg
desszertek  csoportjai, tanyérdesszertek  kiegészitd
anyagai, tanyérdesszertek diszitéelemei.
Tanyérdesszertek talalasa, fajtai.

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

10 ora

Munkaszervezés.

Munkaszervezés altalanos jellemzoi.

Uzemszervezési modszerek.

A cukrasziizem munkafolyamatainak szervezése fo ¢és
mellék munkafolyamatok bemutatasa.

3 ora

Cukraszati készitmények mindsége.

Cukraszati  készitmények  mindségének  altalanos
jellemzai, cukraszati  készitmények  mindségét
meghatarozé tényezok, cukraszati készitmények tomege,
cukraszati készitmények mindségbiztositasi rendszere.
Cukraszati készitmények forgalomba hozatala.
Expedialas, szallitas, tarolas, csomagolas,
arukezelés.

uzleti

3 ora




TEMAKOR

Tartalom

Oraszam

rendnek megfeleld tanyérdesszertek

Szervezeti keret

Oktatasi modszer

20 ora

A szakvizsga tételeinek begyakorlasa.

csoport
egyeéni

magyarazat
elbeszélés
kisel6adas
megbeszélés

vita

szemléltetés
projekt
kooperativ tanulés
hazi feladat




7.1. Szakmai és vizsgakovetelmények
27/2012. (VIII. 27.) NGM rendelet a nemzetgazdasagi miniszter hataskorébe tartozo szakképesitések szakmai és
vizsgakdvetelményeirdl

A 30. sorszamu Cukrasz megnevezésii szakképesités szakmai és vizsgakovetelménye
1. AZ ORSZAGOS KEPZESI JEGYZEKBEN SZEREPLO ADATOK

1.1. A szakképesités azonositd szama: 34 811 01

1.2. Szakképesités megnevezése: Cukrasz

1.3. Iskolai rendszerti szakképzésben a szakképzési évfolyamok szama: 3

1.4. Iskolarendszeren kiviili szakképzésben az 6raszam: 960-1440

2. EGYEB ADATOK

2.1. A képzés megkezdésének feltételei:

2.1.1. Iskolai eloképzettség: alapfokt iskolai végzettség vagy iskolai eloképzettség hianyaban

2.1.2. Bemeneti kompetencidk: a képzés megkezdhetd e rendelet 3. szamt mellékletében a Vendéglatas-
turisztika szakmacsoportra meghatarozott kompetenciak birtokaban.

2.2. Szakmai eloképzettség: —

2.3. Elgirt gyakorlat: —

2.4. Egészségiigyi alkalmassagi kdvetelmények: sziikségesek

2.5. Palyaalkalmassagi kdvetelmények: sziikségesek

2.6. Elméleti képzési id6 aranya: 30 %

2.7. Gyakorlati képzési id6 aranya: 70 %

2.8. Szintvizsga: nappali rendszerii oktatas vagy a nappali oktatas munkarendje szerint szervezett feln6ttoktatas
esetén kotelezd

2.9. Az iskolai rendszerti képzésben az 0sszefiiggd szakmai gyakorlat idotartama: 3 évfolyamos képzés esetén a
9. évfolyamot kovetéen 140 ora, a 10. évfolyamot kovetden 140 ora; 2 évfolyamos képzés esetén az elsd
szakképzési évfolyamot kdveten 160 ora

3. PALYATUKOR

3.1. A szakképesitéssel legjellemzdbben betdlthetd munkakor(dk), foglalkozas(ok)



