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A szakiranyu oktatas képzési programja

Tantargyalapu oktatdsszervezés

esetén

I. 0SSZEFOGLALO ADATOK

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

képzésben részt vevé személyek maximalis létszama:

(Figyelem! A dualis képzbéhely a szakképzési munkaszerz6dés megkotését megel6zéen a
tanulok, illetve a képzésben részt vevé személyek szamara — jogszabalyban foglalt rendelkezések
megtartasaval — kivalasztasi eljarast folytathat le. Szakképzési munkaszerzédés azzal a
tanuldval, illetve a képzésben részt vevé személlyel kéthetd, aki a szakmara el6irt egészségligyi
feltételeknek és palyaalkalmassagi kovetelményeknek megfelel.!)

1. | Az agazat megnevezése: Turizmus- vendéglatas

2. | A szakma megnevezése: Cukrasz

3. | A szakma azonosit6é szama: 41013 23 01

4. | A szakma szakmairanyai: -

5. | A szakma Eurépai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

6. | A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

7. | Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
8. Kapcsol6dé részszakmak megnevezése:

9. Egybefiiggbé szakmai gyakorlat id6tartama: 175 é6ra

10. | A szakiranyu oktatasra egy idében fogadhaté tanuldk, illetve | 12




11.

A képzés célja:

A cukrasz szaktudasanak koszonhetden cukraszsiiteményeket,
fagylaltokat, bonbonokat, alkalmi diszmunkakat készit. Célja olyan
cukrasztermék létrehozéasa, amely megjelenésében, alapanyag-
felhasznalasaban és izében is a legmagasabb mindséget prezentalja.
Alkotomunkdja soran szem el6tt tartja a megrendeldk igényeit, a
cukraszati trendeket, 0 technoldgiai megoldasokat €s a valtozatos,
innovativ modszereket. Tudatos szakemberként szamitja ki a
hozzavalok mennyiségét, arurendelést, készletgazdalkodast végez,
szamitasaihoz szoftvereket hasznal. Szakszeriien hasznalja a
cukraszati munkaeszkdzoket, gépeket, berendezéseket. Betartja a
munkavédelmi, a kdrnyezetvédelmi, higiéniai, élelmiszer-biztonsagi
eldirasokat. Csapatmunkaban dolgozik €s egylittmiikodik a szakmai
munkaban résztvevokkel. Folyamatosan képzi magat, figyelemmel
koveti a vilaghalon, a tovabbképzéseken az 1) megoldasokat. Idegen
nyelvii szakmai anyagokat olvas alapszinten, torekszik a nemzetkdzi
trendek megismerésére.

12.

A képzés célcsoportja (iskolai/szakmai végzettség):

Alapfoku iskolai végzettség

3. A szakiranyu oktatasba torténé belépés feltételei (Forras:

KKK)

1. Iskolai el6képzettség: Alapfoku iskolai végzettség
2, Alkalmassagi kovetelmények Foglalkozasegészségugyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges
3. Sikeresen teljesitett agazati alapozé 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 oktatoi vizsga)

Szakiranyu Szako’kt_atéi vagy cukrasz  szakmai  végzettség, kamarai ) mgstervizsgéval
oktatasért felelés eretsegivel es minimum 5 év termék-elGallitasi | rendelkezo szemely
személy kozépfokl szakmai gyakorlattal rendelkezé

végzettséggel vagy

fels6foku szakmai

végzettség.
Oktato(k)

5. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

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

Tanmdihely (elIméleti oktatasra alkalmas kabinetekkel, gyakorlati oktatasra alkalmas
terllettel, szamitogépes teremmel)

Tanterem, Oltdz8, vizes blokk




2. Eszkozok és berendezések (Forras: KKK): Cukrasz kéziszerszamok. eszkdzok

- Rozsdamentes Ustok, - gyorsforralok, - formak

- Mlanyag talak, mér6edények

- Szilikon formak, lapok

- Méréberendezések

- Rozsdamentes, fa- és marvanylapos munkaasztalok

- Féz6berendezések

- Mikrohullamu melegit6, csokoladéolvaszté berendezések
- Bonbonformak

- Asztali gyuré-, kever6-, habveré gép

- Fagylaltgépek

- Botmixer

- Apritdgép

- H(t8, fagyasztod, sokkold berendezések

- Gyuro-, keverd-, habveré gép (csak Uzemekben sziikséges)
- Sutd és kelesztd berendezések

- Légkondicionalo

- Informatikai eszk6zok



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

Készségek, képességek Ismeretek Elvart Onallésag és felelésség mértéke
viselkedésmoédok,
attitiidok
Kivalasztja a cukraszati | Osszefiiggéseiben ~ ismeri  a | Torekszik a folyamatos | Felelésséggel, minden felhasznél4si
termékkészitéshez szlikséges | cukraszati nyersanyagokat, azok | anyagismereti  tudds | szempontot figyelembe véve valasztja ki
anyagokat tulajdonsagait, azok valtozésait a | fejlesztésére a minél | az anyagokat.
kiilonb6z6 technologidkra jobb izi mindségi

termékek elérésére.

Kiszdmitja a termékkészitéshez | Ismeri az anyaghanyadszamitasta | Szem el6tt tartja a | Onalléan megtalalja és korrigalja az
sziikséges mennyiségeket, kiméri | kiilonb6zo mennyiségek | gazdasagos elokészitd miveletek 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. miuveleteit, az Osszetett | alapanyagok

munkafolyamatok recepturaban szerepld

elokészitésének folyamatat ¢&s | pontos mennyiségi

1épéseit. egységek szerinti

elokésztésére.

Megtervezi az Osszetett cukraszati | Ismeri a gyartasi, gazdasagossagi | Torekszik a | Onalloan megtaldlja és korrigalja az
termékkészitd munkafolyamatok | és  ergondmiai  szempontok | leghatékonyabb elokészitdé miiveletek hibait.
elOkészitését. alapjan a  munkafolyamatok | munkamiiveleti

elékészitésének tervezését. | sorrend,

Osszesitett anyaghanyadok | munkafolyamat

alapjan ismeri a vételezendd | kivalasztasara.

anyaglista készitésének

modszerét.

A termékkészitéshez hasznalando
berendezéseket, cukraszati
gépeket, kisebb  késziilékeket
tizembe helyezi, beprogramozza,
tisztan tartja.

Ismeri a cukraszatban alkalmazott
berendezések, gépek  kisebb
késziilékek  mukodési  elvét,
iizembe helyezését, 0sszeallitasat,
beprogramozasat, tisztitasi
utasitasait.

Gépek, berendezések
hasznalatakor

felelosséggel tartozik
sajat  viselkedéséért,
vigyaz masok

Betartja a berendezések, gépek k
késziilékek hasznalatakor
balesetvédelmi utasitasokat.

1sebb
eloirt




egeészsegere, testi

épségére is.

Toltelékeket, krémeket készit, | [smeri a gyiimoles toltelékek, | ... . )
ot 1 4.z . . . ... | Torekszik a legjobb
gyltimolcsoket, zoldségeket | olajos magvakbol késziilt alapanvagok
tartosit, uzsonnasiiteményekhez, | toltelekek, tardtoltelékek, sos p y g
. ., . . w1s 12 e, ., | kivalasztasara,
s0s ¢és édes teasiiteményekhez, | toltelékek, tojaskrémek, tartos | L w o, L. et 1T g pe s
. . N oo valtozatos izesitésre, | Ondlloan végzi a  toltelékkészités
krémes termékekhez ¢és | toltelékek, vajkrémek, covhanelisi mitveletét
hagyomanyos cukraszati | puncstoltelék tejszinkrémek gyhangusag - '
. o rer s . .,.. |elkeriilésére, 1) izek,
termékekhez. készitésének technologidit, "y
. N .| technologidk
valamint a  gyliimodles  és Kinrobalasara
z0ldségtartdsitds modszereit. P )
Uzsonnasiiteményekhez  tésztat | Ismeri a gyurt €lesztds, a kevert | Torekszik a mindségi
készit, melyet egyenletes | €élesztds, a hajtogatott élesztds, az | alapanyagok
nagysagban és tomegben | omlos élesztds, vajas tészta, | felhasznalasara,
feldolgoz. Toltott ¢és toltetlen | omlos  tészta nehéz  felvert | elétérbe helyezi az
uzsonnasiiteményeket készit a | készitését, a tésztakbol készithetd | egészséges
tésztak felhasznalasaval. uzsonnasiitemények  eldallitasi | tdplalkozast. Precizen
technologidjat. végzi a tésztakészités,
formaza 14 o , . —
ormazas, darabolas, Felelosséget wvallal a  tésztakészitd

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

modszerek fejlesztésére, az innovativ
megoldasok alkalmazasara, koveti a
szakmai innovaciokat. Odafigyel a
termékek mindségére, a méret €s toltési
suly egyenletességére. Uj megoldasokat
kezdeményez a tésztakészitd modszerek
fejlesztésére.




szortimentek
eldallitasara. Kreativ a
diszit6 anyagok
valtozatos
alkalmazaséaban, 1j
megoldasokat
kezdeményez, figyel
az izek harmoénidjara.

So6s teasliteményekhez 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

teasiiteményeket allit eld. eloallitasat és elkészitési
technologiait.
Krémes termékekhez tésztakat, | Ismeri a krémes termékek

krémlapokat, tésztahtlivelyeket
készit, toltési miiveleteket végez,
krémes termékeket allit eld.

készitését, a termékhez tartozo
tészta készitését, feldolgozasat,
sutését, a krémes termékek
eléallitdsdnak technoldgiajat.

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

Ismeri az omlos-, felvert-,
hengerelt- ¢és egyéb tésztak
eloallitasat. 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 | gondolasara, a tradicid | technologiai eldirasokat.
kiilonb6zé modszereit. ¢s a  hagyomany

apolasara. Szép

esztétikus diszitést,

motivumokat készit
Hagyomanyos cukraszati | Ismeri a konnyli ¢és nehéz | Figyelmet fordit a | Fontosnak tartja cukraszati
termékeket, tortakat, szeleteket, | felvertek, készitését. Ismeri a | hagyoményos termékkészitési tradicidjanak Orzését.




tekercseket, minyonokat, omlo6s | hagyomanyos alap tortak | cukraszati  termékek | Betartja a hagyomanyOrz6 cukraszati
desszerteket készit. A | (Dobos-, Esterhdzy- Triiffel-, | mindségére, termékek receptirajat, készitési modjat.
termékekhez  tésztakat készit, | Sacher- Puncs-, formaban siilt | elkészitésére,
feldolgozza azokat, toltési és | gylimolcstorta) és a hagyomanyos | esztétikus
stitési miiveletet végez. tejszines tortdk  (Oroszkrém-, | megjelenésére.

Fekete erdei-, tejszines, taro-,

tejszines joghurt torta) készitését.

Ismeri kiilonleges izesitésii lizleti

specialitasok, a szeletek

készitését, a tekercsek, a minyon

alap termékeinek, ¢és az omlds

tésztabol  késziilt  desszertek

eldallitasanak technologiajat.
Nemzetkozi cukraszati trendet | Ismeri a  félkész  termékek | Torekszik a | Betartja a nemzetk6zi cukraszati
kovetve francia iranyzatu | készitési sorrendjét. Ismeri a | harmonikus termékek nyersanyagainak mindségi
cukraszati termékeket, tortdkat, | francia  felvert,  (Dacquise-, | fantaziadiss, izléses, | kovetelményeit, a termék készités
desszerteket, aprosiiteményeket | Genoise-, marcipanos csokoladé - | letisztult,  kikészités | technologiai eldirasait.
készit, megtervezi a félkész | Jokonde felvert), a francia omlds | alkalmazasara.
termékek eldallitdsi sorrendjét, | tésztdk, a forrazott tésztdk, a
elkésziti a termékhez tartozo | zselés betétek, a roppanos
félkész termékeket és toltési | rétegek, a krémek, (Ganache
miveleteket végez. Mousse Cremeux, francia €s olasz

vajkrém) készitését. Ismeri a

vagott, forméban dermesztett

monodesszerteket, a tartlettek, a

francia forrazott tésztabol késziilt

desszertek készitését.

Nemzetkdzi trend szerint késziilt

tortak, mini desszertek

macaronok, pohardesszertek

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

meghatirozasat, a fagylalt




keverékek fajtait, készitési
miuveleteit, a keverékek
fagyasztasi, diszitési, tarolasi
szabalyait. Ismeri a parfé készités
modszereit (fagylalt és tejszinhab
keverékébdl, tejszines
fagylaltokbol, Semifreddo
készitésének technologidjat).

alkalmazasara, az qj
izek kialakitasara.

szabalyait,  kiilonosen  figyel a
fogyaszthatosag szem el6tt tartdsara.

Bonbonokat, bonbon tolteléket | Ismeri a csokolddé fajtakat, a | Torekszik a | Betartja, a csokoladétemperalas
készit,  csokoladét  temperdl, | temperdlas modszereit. Ismeri a | harmonikus, valtozatos | szabdlyait, a toltelékkészités, a bonbon
csokoladé hiivelyes ¢és martott | csokoladébonbonok, iz, roppanos | készités eldirasait.
termékeket készit. krémbonbonok, bonbonok készitésére

grillazsbonbonok, nugat | az Uj diszitési

bonbonok, gyiimdlcsbonbonok | technikak

készitésének technologiajat. alkalmazasara.
Cukraszati termékekhez bevoné | 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 | fondan melegitését és higitasat, a | készitési ~ bevonatok | készitésére, alkalmazasdra vonatkozo
anyagokat a feldolgozasra. csokoladé higitds és temperalas | felhasznalasara. eléirasokat, technoldgiai paramétereket,

szabdlyait. Ismeri a nemzetkozi figyelembe véve a nemzetkozi cukraszati

cukraszati trend szerint késziilo trendeket is.

bevonatok, (ttikorbevono,

gourmand bevono,

kompresszorral fujt csokoladé

bevonat) készitésének

technoldgidjat.
Cukraszati termékek egyszerii | Ismeri, az uzsonnasiitemények, a | Torekszik a termék | Uj technikdkat keres az innovativ
diszitési és befejezd miiveleteit | sos teasiitemények, az édes |izéhez  harmonizald | diszitésre és talaldsra. Tudatosan fejleszti
végzi. teasilitemények, a krémes | bevonat kivalasztasara, | esztétikai érzékét, figyeli a szakmai

termékek, a  hagyomdanyos | a tiszta, egyenletes | valtozasokat, trendeket, és koveti azokat.

cukraszati termékek a nemzetko6zi | athuzas, martas, szoras,

cukraszati termékek, a | burkolas fecskendezés

hidegcukraszati  termékek az | miveletének

egyszeri diszitési miiveleteit, a

alkalmazéséra, a preciz




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

kreativ izben
harmonizal6 felrakéasos
diszek készitésére, a
szeletelés adagolas
egyenletességére.
Figyelemmel kiséri a
diszitési technikak
fejlédését, nyitott az 1)
megoldasok
alkalmazdséra.

Diszmunkakat tervez, kiilonleges
diszitéseket végez.

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

Torekszik a kiilonleges
technikdk elsajatitasra.
Tisztén, precizen
dolgozik, figyel a
harmoénidra és a
letisztult megjelenésre.

Fejleszti  szépérzékét internet ¢€s
szakkonyvek  segitségével  gyiijtott
informaciokkal.

A cukrasz anyagokat,
tésztakészitd, siitemény készitd
miveleteket idegen  nyelven
bemutatja.

Ismeri a cukrasz
termékkészitéshez sziikséges
anyagokat, miiveleteket idegen
nyelven.

szakmai
tudas
minél

kori
szokincs

Nyitott a
idegen nyelvi
bovitésére,
szélesebb
szakmai
hasznalatara.

ismereteit
vilaghalorol

Idegen nyelvi
szakkonyvekbol,
folyamatosan bdviti.

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

raktarozasi  rendet  ellendriz,

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

Ismeri a

Munkdja soran szem
elétt tartja a az aru
tarolasara,
raktarozasara

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




megallapitja,
arusziikségletet.

megrendeli  az

¢lelmiszertipusnak
szakositott

kovetelményeit, a romlott aru
kezelésének szabalyait Ismeri az
arukészlet az arufelhasznalas, az
arusziikséglet
modszereit. Ismeri az drurendelés
szobeli és irasbeli lehetdségeit.
Ismeri
szamitogeépes
alkalmazasat.

megfeleld
raktarozas

megallapitdsanak

a  raktargazdalkodasi
program

vonatkoz6

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

utmutatdsa alapjan allapitja meg a
termelés arusziikségletét és a
megrendelhetd dru mennyiségét.

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

Ismeri a cukraszati
tomegének

receptek

termékek
kiszamitasat a
¢s a technologiai

Pontosan, precizen
rogzit adatokat, ligyel a
szamitasok

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

kalkulaciéit szamitogépen. veszteségek figyelembevételével. | matematikai

Ismeri a cukraszati félkész | miiveleteinek

termékek  nyersanyagértékének | helyességére.

kiszamitasat. Ismeri a cukraszati

késztermékek eladdsi  4rdnak

kiszamitasat. Ismeri a kalkulacios

szamitogépes programot.
Ellendrzi a nyitd és zardkészletet, | Ismeri a leltareredmény | Pontosan, precizen | Munkahelyi vezetdjével egylittmiikodve
leltarozasi feladatokat végez az | megéllapitasnak modszereit, a | rOgziti, a raktar, és a | részben Ondlldoan végzi el a leltarozasi
lizlet készletértekének a | szamitas lépéseit, tisztaban van a | cukrasziizem feladatokat. Felelos a leltari adatok
megallapitasa veégett. A | készletezéshez kapcsolodo | készletének hiteles felvételéért, betartja a cukraszat
leltareredmény megallapitasat a | alapfogalmakkal. mennyiségét, leltarozassal ~ kapcsolatos  eldirasait,
készletnyilvantarto szoftver elkotelezett a leltar | felelosséget vallal az adatok pontos
segitségével végzi el. valosdgos  adatokkal | rogzitésért a készlet nyilvantartasi

torténo alatamasztasara

rendszerben.

. Ertékelés

Az el6zetes tudas, tapasztalat és
tanulasi alkalmassag megallapitasa

Diagnosztikus értékelés




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 lezarasaként e 2z
Portfélié készitése

Az érdemjegy megallapitadsanak moédja : | tantargyanként egy-egy osztalyzat

8. A szakiranyu oktatas tanulasi teriiletei és idétartama
10. Evfolyam (6ssz.oraszdm 972
1. Elokészités 144 ora
2. Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése 90 ora

3. Cukraszati termékek készitése 522 ora
4. Cukrészati termékek befejezése, diszitése 90 ora
5. Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszdmoltatas 126 ora

Nyari szakmai gyakorlat: 175 éra
11.Evfolyam (dssz.6raszdm 8376ra)

1. El6készités 93 ora

2. Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése 62 ora

3. Cukraszati termékek készitése 465 ora
4. Cukrészati termékek befejezése, diszitése 93 ora
5. Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas 62 ora



Il. ATANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA

10. évfolyam

1. Elokészités 144 ora

Cukraszati anyagok
technologiai szerepe,
anyagok, eszk6zok
elokészitése,
anyaghdnyadok
kiszamitasa

Cukraszati anyagok technologiai szerepe, anyagok, eszkdzok eldkészitése, anyaghanyadok kiszdmitasa a) A
munkafeladat megismerése b) Anyagok szakszerii kivalasztasa a nyersanyagok technoldgiai szerepének
ismerete alapjan, a nyersanyagok hatasa a termékkészitésre c) Receptek, hasznalati utasitdsok értelmezése,
megadott anyaghanyad kiszamitdsa d) Anyagok, munkaeszk6zok megfeleld el0készitése recept alapjan e)
Anyagok mérése

2. Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése 90 ora

Cukraszati
berendezések, gépek
és késziilékek kezelése

a) Siit6-, hdkozlo-, hiitd-, fagyasztoberendezések mitkodésének ismerete, dpolési és tisztitdsi miiveletek b)
Aprito-, gyurod-, keverd-, habver6- és nyjtogépek, kisebb késziilékek mitkodésének ismerete, apoldsa és
tisztitdsa c) Berendezések, gépek és késziilekek elokészitése d) Berendezések, gépek és késziilékek —
biztonsagi eldirasoknak megfeleld — kezelése és a technoldgianak megfeleld programozasa e) Berendezések,
gépek ¢és késziilékek hibdinak felismerése és a hibak jelentése

Toltelékek, krémek
készitése,
gylimolcsok,
z0ldségek tartositasa

a) Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa €s recept szerinti felhasznalasa

b) Gylimoélcstoltelékek, rétestoltelékek, készitése

¢) Gyiimolcstartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas, hokezelés, vastag cukorban tartositas, alkoholban
tartositas

d) Zoldségtartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas

e) Olajos magvakbol késziilt toltelékek (szaraz és forrazott did, mak, didhab) készitése

f) Tarotoltelekek készitése

g) Sos toltelékek, készitése

h) Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém, tojashabkrém készitése

1) Tartos toltelékek: parizsi krém, triiffelkrém készitése

J) Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6zott krémmel késziild vajkrém, angol krémmel késziilé vajrémek készitése,
hagyomdny6rz6 magyar tortdk vajkrémjeinek készitése

k) Tejszinkrémek készitése, izesitése

1) Puncstoltelék készitése




3. Cukraszati termékek készitése 522 ora

Tésztak és
uzsonnasiitemények
készitése

a) Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak kivalasztasa, €s recept szerinti felhasznalasa

b) Gyurt élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, gyart élesztds tészta gyurasa, feldolgozasa,
toltott és toltetlen uzsonnasilitemény készitése, siitése

c) Kevert élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése, kugloftészta készitése, feldolgozasa, formaban
kelesztése, stitése

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

e) Omlos élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése. Edes omlos élesztés tészta, pozsonyi tészta,
zserbo tészta gylrasa, tészta feldolgozasa, toltése, uzsonnasiitemények lekenése, kelesztése, siitése. S6s omlos
¢lesztds pogacsa tésztak gyurasa, tészta feldolgozésa, lekenése, szorasa, kelesztése, siitése

f) Omlos tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése. Omlos tészta készitése, tészta feldolgozasa, toltése,
siitése, szeletelése

g) Vajas tésztabol késziilt édes €s sos uzsonnasiitemények készitése. Vajas tészta gyirasa hajtogatésa,
feldolgozasa, lekenése, siitése vagy siités utani toltése, diszitése. TOltott €s toltetlen uzsonnasiitemények készitése
h) Nehéz felvertbdl gyiimdlcskenyér készitése

Tésztak és sOs

a) Sos teasiitemények hozzavaloinak kivalasztasa €s recept szerinti felhasznélasa
b) Vajas tészta, forrazott té€szta, sds omlos tészta készitése

mézesek készitése

teasilitemények c) Toltott €s toltetlen sos teaslitemény készitése vajas tésztabol
készitése d) Toltott sos teasiitemények készitése forrazott tésztabol
e) ToOltott €s toltetlen sos teasiitemény készitése omlos tésztabol
. a) Krémes termékek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznéalasa
Krémes . . . . . 3 g
o te 2 b) Vajas tésztabol késziilt krémes és tejszines slitemények: krémlap, sargakrém, franciakrémes készitése c)
készitmények . T LA . o . . . . . . o mes
cl6allitsa Forréazott tésztabol késziilt krémes €s tejszines siitemények, forrazott tésztahiively, sargakrém, képvisel6fank,
tejszines képviselotank készitése
a) Edes teasilitemények hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
Edes b) Omlos, felvert, hengerelt és egyéb tésztak eldallitasa, nyomozsakkal alakitasa, lappa kenése, formaba toltés,
teaslitemények, slitése

c) Toltetlen €s toltott édes teasiitemények készitése, toltése
d) Gyors érlelésti mézeskalacs-tészta gyurasa, feldolgozasa, siitése




Felvertek és
hagyomanyos
cukraszati termékek
készitése

a) Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Konnyti és nehéz felvertek készitése, indidner, felvert piskota, Dobos, Esterhazy Sacher, triiffel és vajas lap
készitése, alakitasa nyomozsakkal, lappa kenése, formaba toltése, siitése

c) Hagyomanyos alaptortak: Dobos-, Esterhazy- puncs-, triiffel-, Sacher- és forméban siilt gyiimdlcstorta
készitése

d) Hagyomanyos tejszines tortak készitése: orosz krémtorta, Fekete-erdo torta, tejszines tirotorta €s tejszines
joghurttorta készitése

4. Cukraszati termékek befejezése, diszitése 90 ora

a) Bevonatok hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

termékek egyszerli
diszitése

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

készitése, d) Csokoladébevonat kivalasztasa, higitasa, temperalasa

alkalmazésa e) Nemzetkozi cukraszati trend szerint késziild bevonatok, tiikkorbevono, gourmand bevond, kompresszorral fijt
csokoladébevonat készitése
a) Nyersanyagok és anyagok Osszeallitasa a kinézetiik és iziik kolcsonhatasanak figyelembevételével
b) Diszitési technikak alkalmazasa, bevonas, szoras, felrakas, gyiimolcs €s egyéb diszitdelemekkel
c¢) Uzsonnasiitemények hintése, lekenése baracklekvarral, felrakasa gyiimolccsel, zselézés, bevonds fondannal,
csokoladéval
d) Kiilonboz6 fajta aprosiitemények bevonasa és diszitése csokoladéval
e) Krémes termékek, bevonasa fondannal, szeletelése, szordsa, forrazott tésztabol késziilt termékek martasa dobos
cukorba, fondanba, tejszinhabbal)

Cukraszati f) Hagyomanyos tortak, szeletetek, tekercsek bevondsa dobos cukorral, fondannal, csokoladéval, zselével, sajat

krémmel, tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés utan

g) Minyonok vagasa, bevonasa ¢és fecskendezése fondannal

h) Nemzetkozi cukraszati termékek bevondsa tiikorbevond, gourmand bevono, kompreszszorral fujt
csokoladébevonat alkalmazasa

1) Diszitdelemek: csokoladédiszek, meringue-diszek készitése svajci habbal, olasz habbal, mikrds szivacspiskotak
készitése

h) Nemzetkozi cukraszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utan

j) Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése

k) Cukraszati termékek talalasa




5. Anyaggazdalkodas, adminisztracid, elszamoltatas 126 o6ra

Az arukészlet ellendrzése a raktarban A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok és hasznalati targyak
, . | mennyiségének meghatirozasa
Anyaggazdalkodas COMYISCECNEK MCE ozasa 174 . . ros 1 . . ,
A megrendelOlap és a beérkezett aru szallitolevelének 0sszehasonlitasa, az eltérések jelentéseA beérkezett aru
mindségének, eltarthatésaganak és frissességének megallapitasa
Cukraszati Cukraszati termékek tomegének kiszamitasa a receptek és veszteségek figyelembevételével Cukraszati félkész
termékek termékek nyersanyag-értékének kiszamitasa
kalkulacigja

11. Evfolyam
1. Elokészités 93 ora

Munkafolyamatok
elokészitése

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

b) Munkafolyamatok tervezése, meghatarozasa és elokészitése, gyartasi, gazdasagossagi €s ergondomiai
szempontok alapjan

c) Elokésziileti munkak feliilvizsgalata mindségi kritériumok alapjan

2. Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése 62 ora

Cukraszati
berendezések,
gépek ¢€s
késziilékek
kezelése

a) Siit6-, hokozlo-, hiitd-, fagyasztoberendezések mitkodésének ismerete, dpolési és tisztitdsi miiveletek

b) Aprité-, gyurd-, kevero-, habverd- és nyajtoégépek, kisebb késziilékek mitkodésének ismerete, apolasa és
tisztitasa

c¢) Berendezések, gépek ¢€s késziilekek elokészitése

d) Berendezések, gépek és késziilékek — biztonsagi eldirasoknak megfeleld — kezelése €s a technoldgianak
megfeleld programozasa

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

3. Cukraszati termékek készitése 465 ora

Felvertek és
hagyomanyos
cukraszati termékek
készitése

a) Uzleti specialitasok, kiilonleges izesitésii tortak készitése hagyomanyos technikaval

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

c) Felvert lapokbol késziilt tekercsek készitése




d) Minyonok, omlds tésztabol késziilt desszertek készitése: minyonok esetén a készitési mod szerint fajtanként 1-
1 alaptermék elkészitése felvert lapok, tésztahiivelyek felhasznalasaval.
e) Omlos tésztabol késziilt desszertek készitése

Nemzetkozi
cukraszati termékek
készitése

a) Nemzetkdzi cukraszati termékek hozzavaloinak kivalasztasa €s recept szerinti felhasznalasa

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

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

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

e) Krémek készitése Ganache készitése tejszinnel vagy gylimolcspiirével Mousse készitése: gyiimodlcs mousse
készitése olasz habbal, forro sziruppal kikevert tojassargdjaval, csokoladé alapti mousse készitése angol
krémmel, ganache-sal Cremeux készitése: gyliimolcs cremeux vajjal, cremeux csokoladéval Vajkrémek készitése:
francia vajkrém, olasz vajkrém készitése

f) Nemzetkozi trend szerint késziild monodesszertek készitése Rétegelt vagott monodesszertek készitése
Forméban dermesztett monodesszertek készitése Tartlette készitése: francia forrazott tésztabol késziilt desszertek
készitése

g) Nemzetkozi trend szerint késziil tortak készitése: rétegelt tortak készitése

h) Minidesszertek készitése Felvert, omlds, forrazott tészta felhasznalasaval késziil6 minidesszertek készitése
Macaron készitése

1) Pohardesszertek: rétegek, kiegészitok készitése, pohdrba toltése

Bonbonok készitése

a) Bonbonok hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Csokoladé temperalasa
¢) Csokolddébonbonok, krémbonbonok, grillazsbonbonok, nugatbonbonok, gyiimélcsbonbonok készitése

Hideg cukraszati
termékek készitése

a) Fagylaltok, parfék hozzavalodinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

b) Fagylalt szarazanyag-tartalméanak kiszdmitasa

c) Fagylaltkeverékek készitése a megadott miiveletek betartasaval, a keverék fagyasztasa. Tejfagylaltok, tejszines
fagylaltok, gyiimolcsfagylaltok, citrusfagylaltok, zoldségfagylaltok, tejes gylimolcsfagylaltok, joghurt- és
tarofagylaltok készitése

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




Kiilonleges
taplalkozasi
igények
figyelembevételével
késziilé cukraszati
termékek eloallitasa

a) A kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziilé cukraszati termékek nyersanyagai és az
eléallitas kdvetelményei

b) Hozzaadott cukor nélkiili cukraszati termékek készitése

c¢) Hozzéadott glutén nélkiili cukraszati termékek készitése

d) Tejfehérjementes cukraszati termékek készitése

e) Tejcukormentes cukraszati termékek készitése

Bevonatok
készitése,
alkalmazasa

a) Bevonatok hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

b) Baracklekvar-bevonat, zselé¢ készitése

c¢) Fondan melegitése, higitasa

d) Csokoladébevonat kivalasztasa, higitasa, temperalasa

e) Nemzetkdzi cukraszati trend szerint késziild bevonatok, tilkdrbevono, gourmand bevond, kompresszorral fujt
csokoladébevonat készitése

4. Cukraszati termékek befejezése, diszitése 93 ora

Cukraszati
termékek egyszerli
diszitése

a) Nyersanyagok és anyagok Osszeallitasa a kinézetiik és iziik kolcsonhatasanak figyelembevételével

b) Diszitési technikak alkalmazasa, bevonas, szoras, felrakas, gyiimolcs €s egyéb diszitdelemekkel

c¢) Uzsonnasiitemények hintése, lekenése baracklekvarral, felrakasa gyiimolccsel, zselézés, bevonas fondannal,
csokoladéval

d) Kiilonboz6 fajta aprosiitemények bevonasa és diszitése csokoladéval

e) Krémes termékek, bevonasa fondannal, szeletelése, szérdsa, forrazott tésztabol késziilt termékek martasa dobos
cukorba, fondanba, tejszinhabbal)

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

g) Minyonok vagasa, bevonasa ¢és fecskendezése fondannal

h) Nemzetkozi cukraszati termékek bevondsa tiikorbevond, gourmand bevono, kompreszszorral fujt
csokoladébevonat alkalmazéasa

1) Diszitdelemek: csokoladédiszek, meringue-diszek készitése svajci habbal, olasz habbal, mikrds szivacspiskotak
készitése

h) Nemzetkozi cukraszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utan

j) Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése

k) Cukraszati termékek talalasa

Cukraszati
termékek
tervezése,

a) Munkarajz készitése tortakrol és formakrol az anyagok, szinek és formak harmonizalé- sanak
figyelembevételével
b) Viragmintak ¢és irasjelek tervezése, rajzoléasa, fecskendezése




kiilonleges c¢) Csokoladéviragok készitése, plasztik csokoladé formazasa

diszitése d) Marcipanfigurak modellezése, virdgok készitése, szinezése €s diszitése, elére megadott vagy sajat készitésii
tervek alapjan

e) Cukor f6zése, isomalt olvasztasa, ontése és formazasa, huzasa, fjasa

f) Unnepi, egyedi form4ju tortak készitése

g) Diszmunkdk télaldsa

5. Anyaggazdalkodas, adminisztracio, elszamoltatas 62 ora

Anyaggazdalkodas | Arufelhasznalas és Arusziikséglet megallapitasa Raktargazdalkodasi szamitogépes programok megismerése

Cukraszati
termékek
kalkulacigja

Cukraszati kész termékek eladasi aranak kiszamitasa
Kalkulaciot végzd szamitogépes program megismerése




