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A szakiranyu oktatas képzési programja

Kozismeret nélkili szakmai

oktatas

|. OSSZEFOGLALO ADATOK

1. A szakma alapadatai (Forras: KKK és/vagy PTT)

1. | Az 4gazat megnevezése: Turizmus- vendéglatas
2. | Aszakma megnevezése: Cukrasz
3. | A szakma azonositdé szama: 410132301
4. | A szakma szakmairanyai: -
5. | Aszakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
6. | A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
7. | Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
8. | Kapcsolddo részszakmak megnevezése:
9. Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama: 80 dra
10. | A szakirdanyd oktatasra egy idében fogadhatd tanuldk, illetve | 16
képzésben részt vevé személyek maximalis |étszama:
(Figyelem! A dualis képzéhely a szakképzési munkaszerz6dés megkotését megelé6zéen a
tanulok, illetve a képzésben részt vevd személyek szamara — jogszabalyban foglalt rendelkezések
megtartasaval — kivalasztasi eljarast folytathat le. Szakképzési munkaszerzédés azzal a
tanuléval, illetve a képzésben részt vevé személlyel kéthetd, aki a szakmara eldirt egészségiigyi
feltételeknek és palyaalkalmassagi kovetelményeknek megfelel.!)




11. | A képzés célja:

A cukréasz szaktuddsanak koszonhetden cukraszsiiteményeket,
fagylaltokat, bonbonokat, alkalmi diszmunkakat készit. Célja olyan
cukrasztermék létrehozasa, amely megjelenésében, alapanyag-
felhasznaldsaban és izében is a legmagasabb mindséget prezentalja.
IAlkotdémunkdja soran szem el6tt tartja a megrendeldk igényeit, a
cukraszati trendeket, 0j technologiai megoldasokat és a valtozatos,
innovativ mddszereket. Tudatos szakemberként szamitja ki a
hozzavalok mennyiségét, arurendelést, készletgazdalkodast végez,
szamitasaihoz szoftvereket hasznal. Szakszeriien hasznalja a
cukraszati munkaeszkdzoket, gépeket, berendezéseket. Betartja a
munkavédelmi, a kornyezetvedelmi, higiéniai, élelmiszer-biztonsagi
eldirasokat. Csapatmunkaban dolgozik és egylittmiikodik a szakmai
munkaban résztvevokkel. Folyamatosan képzi magat, figyelemmel
koveti a vilaghalon, a tovabbképzéseken az Uj megoldasokat. 1degen
nyelvii szakmai anyagokat olvas alapszinten, torekszik a nemzetkozi
trendek megismerésére.

12. | A képzés célcsoportja (iskolai/szakmai végzettség):

Alapfoku iskolai végzettség

3. Aszakiranyu oktatasba torténé belépés feltételei (Forrds: KKK)

Iskolai el6képzettség: Alapfoku iskolai végzettség

Alkalmassagi kdvetelmények Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

Palyaalkalmasséagi vizsgalat: sziikséges

3. Sikeresen teljesitett Agazati alapoz6 vizsga Agazati alapoktatas eredményes elvégzése, agazati alapvizsga sikeres teljesitése




4. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges személyi feltételek

Funkcio Végzettség Szakképzettség Szakiranyu szakmai gyakorlat | Egyéb (pl. kamarai
(szakképesités) gyakorlati oktatdi vizsga)

Szakiranyu Szakoktatéi vagy cukrasz  szakmai  végzettség, | kamarai  mestervizsgaval
oktatasért felelés eretisegivel és minimum 5 év termék-eléallitasi | rendelkezé személy
személy kozepfoku szakmai gyakorlattal rendelkez6

végzettséggel vagy

fels6foku szakmai

végzettség.
Oktato(k)

5. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez szukséges targyi feltételek

1. Helyiségek (tanterem, tanmihely, tanterem,
adminisztracios iroda, irattar stb.):

TanmUhely (elméleti oktatasra alkalmas kabinetekkel, gyakorlati oktatasra alkalmas
tertilettel, szamitogépes teremmel)

Tanterem, OItd6z8, vizes blokk




2. Eszk6zok és berendezések (Forras: KKK): Cukrész kéziszerszamok. eszkdzok

- Rozsdamentes Ustok, - gyorsforraldk, - formak

- Mlianyag télak, méréedények

- Szilikon formak, lapok

- Méréberendezések

- Rozsdamentes, fa- és marvanylapos munkaasztalok

- F6z6berendezések

- Mikrohullami melegit6, csokoladéolvasztd berendezések
- Bonbonformak

- Asztali gyuro6-, keveré-, habveré gép

- Fagylaltgépek

- Botmixer

- Apritogép

- H(t6, fagyasztd, sokkol6 berendezések

- Gyuré-, kever6-, habverd gép (csak lizemekben sziikséges)
- SUtd és kelesztd berendezések

- Légkondicional6

- Informatikai eszkdzok



6. A szakiranyu oktatas szakmai kimeneti kovetelményei (Forras: KKK)

Készségek, képességek Ismeretek Elvart Onallésag és felelésség mértéke
viselkedésmodok,
attitiidok
Kivalasztja a cukriszati | Osszefiiggéseiben ~ ismeri  a | Torekszik a folyamatos | Felelésséggel, minden felhasznalasi
termékkészitéshez sziikséges | cukraszati nyersanyagokat, azok | anyagismereti  tudas | szempontot figyelembe véve valasztja ki
anyagokat tulajdonsagait, azok valtozasait a | fejlesztésére a minél | az anyagokat.
kiilonbozo technologiakra jobb izli  mindségi

termékek elérésére.

Kiszadmitja a termékkészitéshez | Ismeri az anyaghanyadszamitasta | Szem eldtt tartja a | Ondlldan megtalalja és korrigalja az
sziikséges mennyiségeket, kiméri | kiilonb6zo mennyiségek | gazdasagos elokészitd miiveletek hibait.
a nyersanyagokat. Megtervezi az | esetében, a mennyiségi egységek | anyagfelhasznalast,
elokészito muveleteket, az | atvaltasat. Ismeri a cukraszati | mérés kozben
Osszetett cukraszati | anyagok, eszkozok eldkészitd | torekszik az
munkafolyamatok elokészitését. muveleteit, az Osszetett | alapanyagok

munkafolyamatok recepturaban szerepld

elokészitésének folyamatat ¢&s | pontos mennyiségi

Iépéseit. egységek szerinti

elokésztésére.

Megtervezi az Osszetett cukraszati | Ismeri a gyartasi, gazdasdgossagi | Torekszik a | Ondlléan megtalalja és korrigalja az
termékkészitd munkafolyamatok | és  ergondémiai  szempontok | leghatékonyabb elokészité miiveletek hibait.
elokészitését. alapjan a  munkafolyamatok | munkamiiveleti

elokészitésének tervezését. | sorrend,

Osszesitett anyaghdnyadok | munkafolyamat

alapjan ismeri a vételezendd | kivalasztasara.

anyaglista készitésének

modszerét.

A termékkészitéshez haszndlando
berendezéseket, cukraszati
gépeket, kisebb  késziilékeket
lizembe helyezi, beprogramozza,
tisztan tartja.

Ismeri a cukraszatban alkalmazott
berendezések, gépek  kisebb
késziilékek  muiukodési  elvét,
iizembe helyezését, osszeallitasat,
beprogramozasat, tisztitasi
utasitasait.

Gépek, berendezések
hasznalatakor

felelosséggel tartozik
sajat  viselkedéséért,
vigyaz masok

Betartja a berendezések, gépek kisebb

késziilékek hasznalatakor
balesetvédelmi utasitasokat.

eloirt




egeszségere, testi

épségére is.

Toltelékeket, krémeket készit, | Ismeri a gyumolcs toltelékek, | ... . .
.t 1 1z . . . .. | Torekszik a legjobb
gylimolcsoket, zo0ldségeket | olajos magvakbal készult alapanvaeok
tartosit, uzsonnasliteményekhez, | tOltelékek, tarotoltelékek, sos kivzlasyztiséra
sés és édes teasiiteményekhez, | toltelékek, tojaskrémek, tartds | S m o A At et
Krémes termékekhez ¢s | toltelekek vajkrémek valtozatos izesitésre, | Onédlldan végzi a  toltelékkészités
hagyomanyos cukraszati | puncstoltelék tejszinkrémek Zﬁi ﬁ?g;iaeg & izek mitveletét.
termékekhez. készitésének technologiit, | = = "2 J ’
valamint a  gyumdlcs  és i r(')bélégséra
z6ldségtartdsitas modszereit. P )
Uzsonnasiiteményekhez ~ tésztat | Ismeri a gyurt élesztds, a kevert | Torekszik a mindségi
készit, melyet egyenletes | élesztds, a hajtogatott €lesztds, az | alapanyagok
nagysagban és tomegben | omlos élesztds, vajas tészta, | felhaszndlasara,
feldolgoz. Toltott és toltetlen | omlos  tészta nehéz  felvert | eldtérbe helyezi az
uzsonnasiliteményeket készit a | készitését, a tésztakbol készithetd | egészséges
tésztak felhasznalasaval. uzsonnasiitemények  eldallitasi | taplalkozast. Precizen
technologidjat. végzi a tésztakészités,
formazas, darabolas w , . S
Zas, ’ Felelosséget vallal a tésztakészitd

toltés miiveleteit.
Torekszik a legjobb
mindségii
tésztakészitésre, az
igényesség tiikkrozodik
munkdjan. Torekszik a
technologiai fortélyok,
az apr6 szakmai
fogasok elsajatitasara.
Preciz, odafigyel a
tészta egyenletes
alakitasara, toltésre,
kikészitésre. Torekszik
egy tésztatipuson beliil
a valtozatos

modszerek fejlesztésére, az innovativ
megoldasok alkalmazasara, koveti a
szakmai innovacidkat. Odafigyel a
termékek mindségére, a méret és toltési
suly egyenletességére. Uj megoldasokat
kezdeményez a tésztakészité modszerek
fejlesztésére.




szortimentek
eloallitasara. Kreativ a
diszité anyagok
valtozatos
alkalmazaséban, 1j
megoldasokat
kezdeményez, figyel
az izek harmonidjara.

Sos teasiiteményekhez tésztakat
készit, melyet egyenletes
nagysagban és tomegben
feldolgoz. Toltott és toltetlen sos

Ismeri a vajastészta, forrazott
tészta, sos omlos tészta készitését,
a tésztakbol késziilt toltott és
toltetlen teasiiteményeket, azok

teasiliteményeket allit eld. eloallitasat és elkészitési
technologidit.
Krémes termékekhez tésztakat, | Ismeri a krémes termékek

krémlapokat, tésztahiivelyeket
készit, toltési miiveleteket végez,
krémes termékeket allit elo.

készitését, a termékhez tartozd
tészta készitését, feldolgozasat,
siitését, a krémes termékek
eldallitasanak technoldgiajat.

Edes teasiiteményekhez tésztakat
készit, feldolgoz, egyenletes
nagysagban és tomegben. Toltott
és toltetlen édes teasiiteményeket
allit eld.

Ismeri az omlos-, felvert-,
hengerelt- ¢és egyéb tésztak
eléallitasat. Toltetlen és toltott

¢des teasiitemények készitését.

Gyors érlelésti Ismeri a  gyors  érlelésti | Nyitott a régi | Betartja a tésztakészitésre,
mézeskalacstésztabol félkész és mézeskalacstészta készitését | hagyomanyok Ujra | tésztalazitasra, pihentetésre vonatkozo
késztermékeket készit. feldolgozasat, siitését és a diszités | gondoldsara, a tradicid | technoldgiai eldirasokat.
kiilonbozé modszereit. ¢s a  hagyomany

apolasara. Szép

esztétikus diszitést,

motivumokat készit
Hagyomaéanyos cukrészati | Ismeri a konnyt ¢és nehéz | Figyelmet fordit a | Fontosnak tartja cukraszati
termékeket, tortdkat, szeleteket, | felvertek, készitését. Ismeri a | hagyomanyos termékkészitési tradicidjdnak Orzését.




tekercseket, minyonokat, omlds | hagyomanyos alap tortdk | cukraszati  termékek | Betartja a hagyomdnydrz6 cukraszati
desszerteket készit. A | (Dobos-, Esterhdzy- Triiffel-, | mindségére, termékek recepturajat, készitési modjat.
termékekhez  tésztdkat készit, | Sacher- Puncs-, formaban siilt | elkészitésére,
feldolgozza azokat, toltési ¢és | gylimdlcstorta) és a hagyomanyos | esztétikus
stitési miiveletet végez. tejszines tortdk  (Oroszkrém-, | megjelenésére.

Fekete erdei-, tejszines, turd-,

tejszines joghurt torta) készitését.

Ismeri kiilonleges izesitési iizleti

specialitasok, a szeletek

készitését, a tekercsek, a minyon

alap termékeinek, és az omlos

tésztabol  késziilt  desszertek

eléallitdsdnak technoldgidjat.
Nemzetkozi cukraszati trendet | Ismeri a  félkész  termékek | Torekszik a | Betartja a nemzetk6zi cukréaszati
kovetve francia iranyzatl | készitési sorrendjét. Ismeri a | harmonikus termékek nyersanyagainak mindségi
cukraszati termékeket, tortadkat, | francia  felvert,  (Dacquise-, | fantaziadus, izléses, | kdvetelményeit, a termék készités
desszerteket, aprosiiteményeket | Genoise-, marcipanos csokoladé - | letisztult,  kikészités | technoldgiai eldirdsait.
készit, megtervezi a félkész | Jokonde felvert), a francia omlos | alkalmazasara.
termékek eldallitasi sorrendjét, | tésztak, a forrazott tésztak, a
elkésziti a termékhez tartozo | zselés Dbetétek, a roppands
félkész termékeket ¢és toltési | rétegek, a krémek, (Ganache
miiveleteket végez. Mousse Cremeux, francia és olasz

vajkrém) készitését. Ismeri a

vagott, formaban dermesztett

monodesszerteket, a tartlettek, a

francia forrazott tésztabol késziilt

desszertek készitését.

Nemzetkozi trend szerint késziilt

tortak, mini desszertek

macaronok, pohardesszertek

készitésének technoldgiajat.
Hideg cukréaszati készitményeket, | Ismeri a fagylalt Torekszik a | Betartja a fagylaltkészités
fagylaltot, parfét készit. szarazanyagtartalmanak természetes anyagok | élelmiszerbiztonsagi és technologiai

meghatarozasat, a fagylalt




keverékek fajtait, készitési
muveleteit, a keverékek
fagyasztasi, diszitési, tarolasi
szabalyait. Ismeri a parfé készités
modszereit (fagylalt és tejszinhab
keverékébdl, tejszines
fagylaltokbdl, Semifreddo

crer

alkalmazésara, az 1j
izek kialakit4sara.

szabalyait,  kiilonosen  figyel a
fogyaszthatosag szem elott tartasara.

Bonbonokat, bonbon tolteléket
készit,  csokoladét  temperal,
csokoladé hiivelyes ¢és martott
termékeket készit.

Ismeri a csokoladé fajtakat, a
temperalds modszereit. Ismeri a
csokoladébonbonok,
krémbonbonok,
grillazsbonbonok, nugat
bonbonok, gyiimdlesbonbonok

crer

Torekszik a
harmonikus, valtozatos
iz, roppands
bonbonok készitésére
az Uj diszitési
technikak
alkalmazasara.

Betartja, a csokoladétemperalas
szabalyait, a toltelékkészités, a bonbon
készités eldirasait.

Cukrészati termékekhez bevono | Ismeri a baracklekvarbevonat, a | Torekszik a mindségi | Betartja ~a  cukrdszati  termékek
anyagokat  készit ¢és/ vagy | zselé készités modszereit, a | anyagok ¢és a sajat | bevonasahoz alkalmazott bevonatok
alkalmassa teszi a  bevono | fonddn melegitését és higitasat, a | készitésti  bevonatok | készitésére, alkalmazasara vonatkozo
anyagokat a feldolgozasra. csokoladé higitas és temperalds | felhasznalasara. eléirasokat, technoldgiai paramétereket,

szabalyait. Ismeri a nemzetkozi figyelembe véve a nemzetkozi cukraszati

cukrészati trend szerint késziild trendeket is.

bevonatok, (tlikorbevono,

gourmand bevono,

kompresszorral fajt csokoladé

bevonat) készitésének

technoldgiajat.
Cukraszati termékek egyszerii | Ismeri, az uzsonnasiitemények, a | Torekszik a termék | Uj technikékat keres az innovativ
diszitési ¢és befejez6 miiveleteit | sos teasiitemények, az édes | izéhez ~ harmonizald | diszitésre és talalasra. Tudatosan fejleszti
veégzi. teasiitemények, a krémes | bevonat kivalasztdsara, | esztétikai érzékét, figyeli a szakmai

termékek, a  hagyomanyos | a tiszta, egyenletes | valtozasokat, trendeket, és kdveti azokat.

cukraszati termékek a nemzetk6zi | athazas, martas, szoras,

cukraszati termékek, a | burkolas fecskendezés

hidegcukraszati termékek az | miiveletének

egyszerll diszitési miiveleteit, a

alkalmazdséra, a preciz




bevonas, a szoras, a burkolas, a
fecskendezés a  felrakds, a
formazas alkalmazasat valamint a
termékekhez tartozd szeletelést,
adagolast, talalast.

kreativ izben
harmonizal6 felrakasos
diszek készitésére, a
szeletelés adagolas
egyenletességére.
Figyelemmel kiséri a
diszitési technikak
fejlodését, nyitott az Uj
megoldasok
alkalmazasara.

Diszmunkakat tervez, kiilonleges
diszitéseket végez.

Ismeri a munkarajz készitését
(diszek, anyagok, szinek ¢és
formak harmonizalasanak
figyelembevételével). Ismeri a
fecskendezés alkalmazasat.
Ismeri a  csokoladéviragok
készitését, plasztik csokoladé
formazasat, marcipan figurdk
modellezését, viragok készitését.
Ismeri a cukorf6zés,
karamellontés, formazas, huzas és
fujas technologiajat, Ismeri az
iinnepi, egyedi formdaju tortak
készitésének technologidjat.

Torekszik a kiilonleges
technikak elsajatitasra.
Tisztan, precizen
dolgozik, figyel a
harmoniara  ¢és a
letisztult megjelenésre.

Fejleszti  szépérzékét internet  ¢és
szakkonyvek  segitségével  gyiijtott
informdaciokkal.

A cukrasz
tésztakészito,
miuveleteket
bemutatja.

anyagokat,
sitemény készitd
idegen  nyelven

Ismeri a cukrasz
termékkészitéshez sziikséges
anyagokat, muveleteket idegen
nyelven.

Nyitott a  szakmai
idegen nyelvi tudas
bovitésére, minél
szélesebb kora
szakmai szokincs
hasznalatara.

ismereteit
vilaghalorol

Idegen nyelvi
szakkonyvekbdl,

"o

folyamatosan boviti.

Arugazdalkodasi feladatokat
végez. Arukészletet, az aru
mennyiségét, mindségét,

raktarozasi  rendet ellendriz,

beérkezett  aru
ellendrzésének 1épéseit
(mindségi, mennyiségi, érték
szerinti aruatvétel), az

Ismeri a

Munkaja soran szem
elott tartja a az aru
tarolasara,
raktdrozasara

ellendrzi, az  arukészlet
mennyiségeét, mindségét, a
mindségmegorzés idejét, tarolasi
koriilményeit. Munkahelyi vezetdjének

Onalléan




megallapitja,
arusziikségletet.

megrendeli  az

¢lelmiszertipusnak megfeleld
szakositott raktarozas
kovetelményeit, a romlott aru
kezelésének szabdlyait Ismeri az
arukészlet az arufelhasznalas, az
arusziikséglet megallapitasdnak
modszereit. [smeri az arurendelés
szobeli ¢és irasbeli lehetOségeit.
Ismeri a  raktargazdalkodasi
szamitogépes program
alkalmazasat.

vonatkozo

szabalyokat,
eloirasokat, a
szakositast, a
gazdasagossagot  az
arubiztonsagot.

utmutatdsa alapjan 4llapitja meg a
termelés aruszikségletét és a
megrendelhetd dru mennyiségét.

Kiszamitja a cukréaszati termékek
nyersanyagértékét és eladasi arat.
Elkésziti félkész és késztermék

Ismeri a cukraszati termékek
tomegének kiszamitasat a
receptek és a  technologiai

Pontosan, precizen
ro0gzit adatokat, ligyel a
szamitasok

Munkahelyi vezetdjével egyiittmiikddve,
részben Onalldan késziti el a termékek
kalkulacioit.

kalkulacioit szamitogépen. veszteségek figyelembevételével. | matematikai

Ismeri a cukrészati félkész | miiveleteinek

termékek  nyersanyagértékének | helyességére.

kiszamitasat. Ismeri a cukraszati

késztermékek eladasi  4ranak

kiszamitasat. Ismeri a kalkulacios

szamitogépes programot.
Ellendrzi a nyitd €s zarokészletet, | Ismeri a leltareredmény | Pontosan, precizen | Munkahelyi vezetdjével egylittmiikodve
leltarozéasi feladatokat végez az | megallapitasnak modszereit, a | rOgziti, a raktar, és a | részben Onalléan végzi el a leltarozasi
iizlet készletértekének a | szamitas lépéseit, tisztaban van a | cukrasziizem feladatokat. Felelés a leltari adatok
megallapitasa végett. A | készletezéshez kapcsolodo | készletének hiteles felvételéért, betartja a cukraszat
leltdreredmény megallapitasat a | alapfogalmakkal. mennyiségét, leltdrozéssal  kapcsolatos  eldirasait,
készletnyilvantarto szoftver elkotelezett a leltar | felelésséget vallal az adatok pontos
segitségével végzi el. valésagos  adatokkal | rogzitésért a készlet nyilvantartési

torténo alatdmasztasara

rendszerben.




7. Ertékelés

Az el6zetes tudas, tapasztalat és Diagnosztikus értékelés
tanulasi alkalmassag megallapitasa

A tantargy oktatasa soran alkalmazott a tanulasi hibak és nehézségek feltarasa a tanulasi folyamat soran,
teljesitményértékelés :

Mindsitd, 6sszegz6 és lezaré irasbeli feladat

teljesitményértékelés egy-egy tanulasi Gyakorlati feladat, projektfeladat

szakasz lezarasakeént e s
Portfélié készitése

Az érdemjegy megallapitasanak médja : | tantargyanként egy-egy osztalyzat

8. Az agazati és szakiranyu oktatas tanulasi teriiletei és id6tartama
11. Evfolyam éssz. 6raszam 504 6ra
AGAZATI OKTATAS éraszama: 252 6ra
1. Munkavéllal6i ismeretek 9 6ra
2. Amunka vildga 27 6ra
3. IKT avendéglatasban 36 6ra
4. Termelési, értékesitési es turisztikai alapismeretek 180 6ra
SZAKMAI OKTATAS 6raszama: 252 6ra
1. El6készités 18 Ora
2. Cukrészati berendezések, gépek ismerete, kezelése 36 ora
3. Cukrészati termékek készitése 144 éra
4. Cukraszati termékek befejezése, diszitése 36 6ra
5. Anyaggazdalkodas, adminisztrécid, elszamoltatas 18 6ra
Egybefiiggd szakmai gyakorlat: 80 dra
12. Evfolyam §ssz. raszam 434 6ra
1. Munkavélall6i idegen nyelv 31 6ra
2. El8készités 31 Ora
3. Cukrészati berendezések, gépek ismerete, kezelése 31 6ra
4. Cukréaszati termékek készitése 248 ora
5. Cukrészati termékek befejezése, diszitése 31 6ra
6. Anyaggazdalkodas, adminisztracid, elszamoltatas 62 6ra




Il. ATANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

11. évfolyam

1. Elokészités 18 ora

Cukraszati anyagok
technologiai szerepe,
anyagok, eszkdzok
elokészitése,
anyaghanyadok
Kiszamitasa

Cukraszati anyagok technologiai szerepe, anyagok, eszkdzok el6készitése, anyaghanyadok kiszdmitasa 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, munkaeszk6zok megfeleld el0készitése recept alapjan e)
Anyagok mérése

2. Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése 36 ora

Cukraszati
berendezések, gépek
és készilékek kezelése

a) Siit0-, hokozlo-, hiitd-, fagyasztoberendezések mitkodésének ismerete, apolasi és tisztitdsi miiveletek b)
Aprito-, gyaré-, keverd-, habveré- és nyujtogépek, kisebb késziilékek mitkodésének ismerete, apolasa és
tisztitasa c) Berendezések, gépek és késziilékek elokészitése d) Berendezések, gépek és késziilékek —
biztonsagi eldirasoknak megfeleld — kezelése és a technoldgidnak megfeleld programozasa e¢) Berendezések,
gépek és késziilékek hibainak felismerése és a hibak jelentése

Toltelékek, krémek
készitése,
gyumaolcsok,
z6ldségek tartositasa

a) Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

b) Gyumédlcstoltelékek, rétestdltelékek, készitése

c¢) Gylimolcstartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas, hdkezelés, vastag cukorban tartositas, alkoholban
tartositas

d) Zoldsegtartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas

e) Olajos magvakbol késziilt toltelékek (széraz és forrazott dio, mak, didhab) készitése

f) Turétoltelekek készitése

g) Sos toltelékek, készitése

h) Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém, tojashabkrém készitése

i) Tartos toltelékek: parizsi krém, triffelkrém készitése

J) Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6zott krémmel késziild vajkrém, angol krémmel késziild vajrémek készitése,
hagyomany6rz6 magyar tortak vajkrémjeinek készitése

k) Tejszinkrémek készitése, izesitése

I) Puncstoltelék készitése




3. Cukraszati termékek készitése 144 éra

Tésztak és
uzsonnasiitemények
készitése

a) Tésztak, uzsonnasitemények anyagainak kivalasztasa, és recept szerinti felhasznalasa

b) Gyurt €lesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, gyurt €lesztds tészta gyurasa, feldolgozasa,
toltott és toltetlen uzsonnasitemény készitése, sutése

) Kevert ¢élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, kugloftészta készitése, feldolgozasa, formaban
kelesztése, sutése

d) Hajtogatott €lesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, hajtogatott élesztds tészta (blundel,
croissant) gyurasa, hajtogatasa, toltelékes tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése, sutése vagy siités utani téltése,
diszitése

e) Omlos élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése. Edes omlos élesztés tészta, pozsonyi tészta,
zserbd tészta gyurésa, tészta feldolgozasa, téltése, uzsonnasitemények lekenése, kelesztése, siitése. S6s omlds
¢lesztés pogacsa tésztak gyurasa, tészta feldolgozasa, lekenése, szorasa, kelesztése, siitése

f) Omlos tésztabol készilt uzsonnasiitemenyek készitése. Omlos tészta készitése, tészta feldolgozasa, toltése,
siitése, szeletelése

g) Vajas tésztabol készilt édes és s6s uzsonnasiitemények készitése. Vajas tészta gylrésa hajtogatasa,
feldolgozasa, lekenése, slitése vagy sutés utani toltése, diszitése. Toltott és toltetlen uzsonnasutemények készitése
h) Nehéz felvertbdl gyiimdlcskenyér készitése

Tésztak és sos

a) Sos teasutemények hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Vajas tészta, forrazott tészta, sés omlos tészta készitése

mézesek készitése

Felvertek és
hagyomanyos

teasitemények c) Toltott es toltetlen sos teastitemény készitése vajas tésztabol
készitése d) TOoltott sos teaslitemeények készitése forrazott tésztabol
e) Toltott es toltetlen sos teastitemény készitese omlds tésztabdl
. a) Krémes termékek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
Krémes . . L
P b) Vajas tesztabol készilt krémes es tejszines stitemények: krémlap, sargakrém, franciakrémes készitése c)
készitmények . TSP . . Ny . . - . . e
cléallitisa Forrazott tésztabdl készilt krémes és tejszines siitemeények, forrazott tésztahiively, sargakrém, képviseléfank,
tejszines képviseléfank készitése
a) Edes teasitemények hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
Edes b) Omlos, felvert, hengerelt és egyéb tésztak eldallitasa, nyomozsakkal alakitasa, lappé kenése, formaba toltés,
teaslitemények, sUtése

c) Toltetlen és toltott édes teasiitemények készitése, toltése

d) Gyors érlelésti mézeskalacs-tészta gyurasa, feldolgozasa, siitése

a) Torték, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Konnyli és nehéz felvertek készitése, indianer, felvert piskota, Dobos, Esterhazy Sacher, triffel és vajas lap
készitése, alakitasa nyomozsakkal, lappa kenése, formaba toltése, sutése




cukraszati termékek | ¢) Hagyomanyos alaptortak: Dobos-, Esterhdzy- puncs-, triiffel-, Sacher- és formaban sult gyiimélcstorta

készitése

készitése
d) Hagyomanyos tejszines tortak készitése: orosz krémtorta, Fekete-erd6 torta, tejszines tardtorta és tejszines
joghurttorta készitése

4. Cukraszati termékek befejezése, diszitése 36 ora

a) Bevonatok hozzavalGinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznélasa

termékek egyszerii
diszitése

Bevonatok b) Baracklekvar-bevonat, zselé készitése ¢) Fondan melegitése, higitasa

készitése, d) Csokoladébevonat kivalasztasa, higitasa, temperalasa

alkalmazéasa e) Nemzetkozi cukraszati trend szerint késziild bevonatok, tiikkorbevono, gourmand bevono, kompresszorral fi;t
csokoladébevonat készitése
a) Nyersanyagok és anyagok 0sszeallitasa a kinézetik és iziik kdlcsonhatasanak figyelembevételével
b) Diszitési technikak alkalmazasa, bevonas, szoras, felrakas, gylimoélcs és egyéb diszitdelemekkel
c) Uzsonnasutemények hintése, lekenése baracklekvarral, felrakasa gylimolccsel, zselézés, bevonas fondannal,
csokoladéval
d) Kiilonbozd fajta aprosiitemények bevonasa és diszitése csokoladéval
e) Krémes termékek, bevonésa fondannal, szeletelése, szorasa, forrazott tésztabol készilt termekek martasa dobos
cukorba, fondanba, tejszinhabbal)

Cukrészati f) Hagyomanyos tortak, szeletetek, tekercsek bevonasa dobos cukorral, fondannal, csokoladéeval, zselével, sajat

krémmel, tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés utan

g) Minyonok vagéasa, bevonasa és fecskendezése fondannal

h) Nemzetkdzi cukraszati termékek bevonasa tikorbevono, gourmand bevond, kompreszszorral fajt
csokoladébevonat alkalmazasa

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

h) Nemzetkdzi cukraszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utan

J) Hidegcukrészati termékek, fagylaltkelyhek, parfek diszitése

K) Cukrészati termékek talalasa




5. Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszdmoltatas 18 éra

Az arukészlet ellendrzése a raktarban A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok és hasznalati targyak

Anvaooazdalkodas mennyiségének meghatarozasa

yagg A megrendelGlap és a beérkezett aru szallitolevelének Gsszehasonlitésa, az eltéresek jelentéseA beérkezett aru

mindségeének, eltarthatosaganak ¢€s frissességének megallapitasa

Cukraszati Cukraszati termékek tomegének kiszamitasa a receptek és veszteségek figyelembevételével Cukraszati félkész

termekek termékek nyersanyag-értékének kiszamitasa

kalkulacidja

12. Evfolyam

1. Elokészités 31 Ora

Munkafolyamatok
elokészitése

a) Munkaanyag-sziikséglet meghatarozasa, rendelések ¢és elorejelzések alapjan

b) Munkafolyamatok tervezése, meghatarozasa €s el6készitése, gyartasi, gazdasdgossagi €s ergonomiai
szempontok alapjan

c) Eldkésziileti munkak feliilvizsgalata mindségi kritériumok alapjan

2. Cukrészati berendezések, gepek ismerete, kezelése 31 6ra

Cukraszati
berendezések,
gépek és
késziilékek
kezelése

a) Siit6-, hokozlo-, hiito-, fagyasztoberendezések miikodésének ismerete, apolasi €s tisztitasi miveletek

b) Aprito-, gyuro-, kever6-, habveré- és nyajtogépek, kisebb késziilékek mitkodésének ismerete, apolasa és
tisztitasa

c) Berendezések, gépek és késziilekek elokészitése

d) Berendezések, gepek és késziilékek — biztonsagi eléirasoknak megfelel6 — kezelése és a technoldgianak
megfeleld programozasa

e) Berendezések, gépek és készilékek hibainak felismerése és a hibak jelentése

3. Cukraszati termékek készitése 248 6ra

Felvertek és
hagyomanyos
cukraszati termékek
készitése

a) Uzleti specialitasok, kiilonleges izesitésii tortak készitése hagyomanyos technikaval

b) Szeletek, tejszines szeletek készitése Tortak toltése szogletes alakban Nyomdzsakkal kialakitott szeletek, pl.
kardinalis szelet készitése Adagolt szeletek, pl. Somldi galuska készitése

c) Felvert lapokbdl késziilt tekercsek készitése

d) Minyonok, omlds tésztabol késziilt desszertek keszitése: minyonok esetén a készitési mad szerint fajtanként 1-
1 alaptermék elkészitése felvert lapok, tésztahlvelyek felhasznalasaval.




e) Omlds tésztabol késziilt desszertek készitése

Nemzetkdzi
cukraszati termékek
készitése

a) Nemzetkozi cukraszati termékek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznéalasa

b) Nemzetkdzi cukraszati termékek munkaszervezése, félkész termékek készitési sorrendjének meghatarozasa

c) Tésztak készitése: Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert, marcipanos csokoladéfel- vert,
jokonde felvert készitése, kikenése, sutése Omlos tésztak készitése: sablee-tésztak, keksztésztak gyurasa,
pihentetése, folia kzt nyujtasa, dermesztése Francia forrazott tészta készitése, nyomozsakkal alakitasa, sutése

d) Betétek készitése: zselés betétek készitése pektinnel, zselatinnal Roppanos rétegek készitése

e) Krémek készitése Ganache készitése tejszinnel vagy gylimolcsplrével Mousse készitése: gyimolcs mousse
készitése olasz habbal, forrd sziruppal kikevert tojassargajaval, csokoladé alapi mousse készitése angol
krémmel, ganache-sal Cremeux készitése: gyiimolcs cremeux vajjal, cremeux csokoladéval Vajkrémek készitése:
francia vajkrém, olasz vajkrém készitése

f) Nemzetkozi trend szerint késziil6 monodesszertek készitése Rétegelt vagott monodesszertek készitése
Formaban dermesztett monodesszertek keszitése Tartlette készitése: francia forrazott tésztabdl készult desszertek
készitése

g) Nemzetkdzi trend szerint készil tortak készitése: rétegelt tortak készitése

h) Minidesszertek készitése Felvert, omlds, forrazott tészta felhasznalasaval késziilé minidesszertek készitése
Macaron készitése

i) Pohardesszertek: rétegek, kiegészitok készitése, poharba toltése

Bonbonok készitése

a) Bonbonok hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Csokolade temperalasa
c) Csokoladébonbonok, krémbonbonok, grillazsbonbonok, nugatbonbonok, gyiimélcsbonbonok készitése

Hideg cukraszati
termékek készitése

Kilénleges
taplalkozasi
igények
figyelembevetelével

a) Fagylaltok, parfék hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznélasa

b) Fagylalt szarazanyag-tartalmanak kiszamitasa

c) Fagylaltkeverékek készitése a megadott miiveletek betartdsaval, a keverék fagyasztasa. Tejfagylaltok, tejszines
fagylaltok, gyimolcsfagylaltok, citrusfagylaltok, zéldségfagylaltok, tejes gyimdolcsfagylaltok, joghurt- és
tarofagylaltok készitése

d) Parfék készitése fagylalt és tejszinhab keverékébdl, parfék készitése tejszines fagylaltokbol, Semifreddo
készitése

a) A kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziilé cukraszati termékek nyersanyagai és az
eldallitas kovetelményei

b) Hozzéaadott cukor nélkiili cukraszati termékek készitése

c) Hozzaadott glutén nélkili cukraszati termékek készitése

d) Tejfehérjementes cukraszati termékek készitése




késziil6 cukraszati
termékek eloallitasa

e) Tejcukormentes cukraszati termékek készitése

Bevonatok
készitése,
alkalmazasa

a) Bevonatok hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

b) Baracklekvar-bevonat, zselé készitése

c) Fondan melegitése, higitasa

d) Csokoladébevonat kivalasztasa, higitasa, temperalasa

¢) Nemzetkdzi cukraszati trend szerint késziilé bevonatok, tikorbevond, gourmand bevond, kompresszorral fujt
csokoladébevonat készitése

4. Cukraszati termékek befejezése, diszitése 31 éra

Cukrészati
termékek egyszeri
diszitése

a) Nyersanyagok és anyagok 0sszeallitasa a kinézetik és iziik kdlcsonhatasanak figyelembevételével

b) Diszitési technikak alkalmazasa, bevonds, szoras, felrakas, gylimolcs €s egyéb diszitdelemekkel

c¢) Uzsonnasutemények hintése, lekenése baracklekvarral, felrakasa gylimalccsel, zselézés, bevonas fondannal,
csokoladéval

d) Kiilonb6z0 fajta aproslitemények bevonasa és diszitése csokoladéval

e) Krémes termékek, bevonasa fondannal, szeletelése, szorasa, forrdzott tésztabol készilt termékek martasa dobos
cukorba, fondanba, tejszinhabbal)

f) Hagyomanyos torték, szeletetek, tekercsek bevonasa dobos cukorral, fondannal, csokoladéval, zselével, sajat
krémmel, tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés utan

g) Minyonok vagéasa, bevonésa és fecskendezése fondannal

h) Nemzetkdzi cukrészati termékek bevonasa tikorbevono, gourmand bevond, kompreszszorral fajt
csokoladébevonat alkalmazéasa

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

h) Nemzetkdzi cukraszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utan

j) Hidegcukrészati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése

k) Cukrészati termékek talalasa

Cukraszati
termékek
tervezése,
kalonleges
diszitése

a) Munkarajz készitése tortakrdl és forméakrdl az anyagok, szinek és formak harmonizala- sanak
figyelembevételével

b) Virdgminték és irasjelek tervezése, rajzolasa, fecskendezése

c) Csokoladéviragok keszitese, plasztik csokoladé forméazasa

d) Marcipanfigurak modellezése, viragok készitése, szinezése és diszitése, elére megadott vagy sajat készitést
tervek alapjan

¢) Cukor f6zése, isomalt olvasztasa, Ontése és formazasa, huzasa, fujasa




f) Unnepi, egyedi formaju tortak készitése
g) Diszmunkak talalasa

5. Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas 62 6ra

Anyaggazdalkodas | Arufelhasznalas és Arusziikséglet megallapitasa Raktargazdalkodasi szamitogépes programok megismerése

Cukrészati
termékek
kalkulacidja

Cukrészati kesz termékek eladasi aranak kiszamitasa
Kalkulaciot végzo szamitogépes program megismerése




CUKRASZ 2 éves képzés

KSZz/11. évfolyam

Agazati alapoktatés . 18 hét
érgse;;m Osszes raszam

Munkavallaldi ismeretek 0,5 9
A munka vilaga 15 27
IKT a vendéglatashan 2 36
Termelési, értékesitési és turisztikai alapismeretek 10 180

Agazati alapoktatas draszam 14 252

KSZ/11. évfolyam KSZz/12. évfolyam
18 hét 31 hét

Szakmai oktatas

heti éraszam

0sszes Oraszam

heti 6raszam

kotelezo oraszam

Munkavallal6i idegen nyelv 1 31
El6készités 1 18 1 31
Cukraszati berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozasa 2 36 1 31
Cukrészati termékek készitése 8 144 8 248
Cukraszati termékek befejezése, diszitése 2 36 1 31
Anyaggazdalkodas, adminisztracid, elszamoltatas 1 18 2 62
Szakiranyu oktatas 6raszam 14 252 14 434
Tanitasi hetek szama 36 31
Eves dsszes raszam 504 434
Egybefiiggé szakmi gyakorlat 80 0

11-12 év Osszes 6raszam
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