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KEPZESI PROGRAM

1. Alapadatok

A programtanterv alapjan szervezhetoé szakmai képzéssel megszerezheté szakképesités:

1.1. | Megnevezése: Cukrész

1.2. | Szama: 410132301

1.3. | Agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.4. | Kapcsolodo részszakma Cukraszsegéd

15 Az Eurdpai Képesitési Keretrendszer 4

" | (EKKR) szerinti szint:
16 A Magyar Képesitesi Keretrendszer 4
" | (MKKR) szerint szint:

1.7. | A szakma szakmairanyai -

1.8. | Agazati alapoktatis megnevezése Turizmus-vendéglatas &gazati alapoktatas
Szakiranyu oktatasra egy idoben fogadhato

1.9. | tanulok/képzésben részt vevo személyek
maximalis szama

nappali szakképz610. évfolyam — 175 Ora
1.10. | Egybefiiggo szakmai gyakorlat idotartama | Felnéttek oktatasa -... ora
A képzés célja:

A képzés célja, hogy a képzést elvégzé személy, rendelkezzen mindazon kompetenciakkal, mely a
munkateriiletének ellatasdhoz sziikséges.
Az cukrasz szaktudasanak koszonhet6en cukraszsiteményeket, fagylaltokat, bonbonokat, alkalmi
diszmunkékat készit.
Célja, olyan cukrasztermék létrehozasa, amely megjelenésében, alapanyag-felhasznalasban és izében a
legmagasabb mindséget prezentalja.

1.11. | Alkotomunkaja soran szem eldtt 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 hasznélja a cukraszati munkaeszkozoket, gépeket, berendezéseket.
Betartja a munkavédelmi, a kornyezetvédelmi, higiéniai, élelmiszer-biztonsagi eldirasokat.
Csapatmunkaban dolgozik és egyiittmiikddik a szakmai munkéban résztvevokkel.
Folyamatosan képezi magét, figyelemmel koveti a vilaghalon, a tovabbképzéseken az Uj megoldasokat.
Idegen nyelvii szakmai anyagokat olvas alapszinten, torekszik a nemzetkozi trendek megismerésére.

A képzés célcsoportja:
111 A képzési program elérheté minden olyan tanulo/képzésben résztvevé egyén szamara , aki a belépési

feltételeknek megfelel és a képzési programmal elérhetd 11 szakmai képesités megszerzését tlizte ki
célként maga elé.
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2. A szakiranyu oktatas szakmai kimeneti kdvetelményei

2.1.

A szakirany( oktatas szakmai kimeneti kdvetelményei

A cukraszati termékkészitéshez szilkséges anyagok ismerete.

Képes kiszdmitani a termékkészitéshez sziikséges mennyiségeket, kimérni a nyersanyagokat.

Az elbkészité miiveleteket ismerete.

A termékkészitéshez hasznalandd berendezések, cukraszati gépek , azok lizemeltetésének ismerete.
Toltelékek, krémek készitésének-, gylimolcsok, zoldségek tartositasanak ismerete.
Uzsonnasiiteményekhez készitésének ismerete.

Teasutemények készitésének ismerete.

Krémes termékekhez hasznélhato tésztak, krémlapok, tésztahiivelyek készitésének- és toltési miiveletek
ismerete.

Gyors érlelésii mézestésztabol félkész és késztermékek készitésének ismerete.

Hagyomanyos cukraszati termékek, tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, omlés desszertek
készitéseének ismerete.

Tésztakészités és feldolgozas, azok toltési, siitési milveleteinek ismerete.

Nemzetkdzi cukraszati trendet kdvetve francia irdnyzat( cukrészati terméket, tortdk, desszertek,
aprosutemények készitésének ismerete.

Félkész termékek készitésének ismerete.

Toltési mitveleteket ismerete.

Hidegcukrészati készitmények, fagylalt, parfé készitésének ismerete.

Bonbon, bonbon toltelék készitésének ismerete.

Csokoladé temperalas, csokoladé hiivelyes és martott termékek készitésének ismerete.

Cukrészati termékekhez bevoné anyag készitésének és/vagy bevonasra alkalmasséa tételének ismerete.
Cukraszati termékek egyszerii diszitési és befejezd miiveleteinek ismerete.

Diszmunka tervezésének, kiilénleges diszitések készitésének ismerete.

A cukrasz anyagok, tésztakészit, stiteménykészité miiveletek idegen nyelvii bemutatasanak ismerete.
Arugazdalkodasi feladatokat ismerete.

Arukészlet, az aru mennyiségének, mindség, raktarozasi rend ellenérzésének ismerete.

Arurendelés ismerete.

A cukrészati termékek nyersanyagértékének és eladasi aranak kiszamitési ismerete.

Félkész és késztermék kalkulaciojanak szamitogépen torténd elkészitésének ismerete.

Leltarozasi feladatok-, leltdreredmény megallapitdsanak ismerete a készletnyilvantartd szoftver
segitségével.

3. A szakmai oktatasba torténé belépés feltetelei

3.1.

Iskolai eléképzettség: Alapfokd iskolai vegzettség

3.2.

Szakmai eléképzettség: nem szilkséges

S

Szakmai gyakorlat teriilete és 10. évfolyam:

id6tartama: Cukrészati termékek készitése — 558 oOra
Cukréaszati berendezések-gépek ismerete, kezelése,
programozasa — 72 6ra

Osszesen: 630 6ra (heti 17,5 6ra)

11. évfolyam:

Cukrészati termékek készitése: 465 Ora

Cukréaszati termékek befejezése, diszitése — 15,5 6ra
Cukrészati berendezések-gépek ismerete, kezelése,
programozasa — 62 6ra

Osszesen: 542,5 6ra (heti 17,5 6ra)

3.4.

Foglalkozas egészségligyi

PR sziikséges
alkalmassagi vizsgalat: g

3.5.

Palyaalkalmassagi vizsgalat szUkséges

3.6.

Sikeres agazati alapvizsga Szlikséges

3.7.

Egyéb feltételek: -
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4. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges személyi feltételek

Szakiranyu oktatasért felelos személy-cukrdsz szakmai
végzettségll, minimum 5 év termék-eléallitasi gyakorlattal

4.1. Személyi feltételek rendelkez6, szakoktatoi vagy érettségivel és kozépfoku
szakmai végzettseggel vagy kamarai mestervizsgaval
rendelkez6 személy

4.2. Egyéb dolgozok:

5. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek
Cukrasz kéziszerszamok, eszkdzok
Rozsdamentes (istok,- gyorsforralok,-formak
Milanyag talak, méréedények
Szilikon formék, lapok
Méréberendezések
Rozsdamentes, fa és marvanylapos munkaasztalok
Fozéberendezések
Mikrohullamt melegit6, csokoladéolvasztd berendezések
Bonbonformak

51 Targyi feltételek a szakiranyu

oktatasra

Asztali gyuro, keverd, habvero, gép
Fagylaltgépek

Botmixer

Apritogép

Huto, fagyaszto, sokkold berendezések

Gyuré, keverd habverd gép (Csak az tizemekben
szilkseges)

Siito és kelesztod berendezések
Légkondicionald
Informatikai eszkdzok
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6. A szakiranyu oktatas tervezett idétartama

6.1.

Projekt alapu oktatasszervezés esetén

10. évfolyam:
Osszesen: 630 6ra (heti 17,5
ora)

Cukraszati termékek készitése

Projekt alapu foglalkozéasok 334 6ra (60%)
Elméleti foglalkozasok 224 6ra(40%)
Osszesen 558 6ra

Cukraszati berendezések-gépek ismerete kezelése,

programozasa
Projekt alapu foglalkozasok 60 ora
Elméleti foglalkozasok 12 6ra
Osszesen 72 6ra

11. évfolyam:
Osszesen: 542,5 ora (heti 17,5
ora)

Cukraszati termékek készitése

Projekt alapu foglalkozasok | 372 6ra
Elméleti foglalkozasok 93 6ra
Osszesen 465 6ra

Cukraszati termékek befejezése, diszitése

Projekt alapu foglalkozasok | 5,5 éra
Elméleti foglalkozasok 10 6ra
Osszesen 15,5 6ra

Cukraszati berendezések-gépek ismerete, kezelése,

programozasa
Projekt alapu foglalkozasok | 50 6ra
Elméleti foglalkozasok 12 6ra
Osszesen 62 6ra
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7.1. Tanulasi tertletek

Cukrasz

7. Tanulasi tertletek

7.1.1.

Megnevezése:

Cukraszati termékek készitése

7.1.2.

Célja:

A képzés célja, hogy a tanuld rendelkezzen mindazon kompetencidkkal, mely
a munkateriiletének ellatasahoz sziikséges.

A tanulo elsajatitja a cukraszati miveletek végrehajtasat, a tésztak és
toltelékek elkészitését, feldolgozasat, a termékek sitését. Megismeri az
Osszetett cukraszati termékek dsszedllitasat, toltését.

A cukrasz toltelékeket, krémeket készit, gyiimdlcsoket, zoldségeket tartosit.

Uzsonnasuteményekhez tésztat készit, majd egyenletes nagysagban és
tomegben feldolgozza 6ket. Toltott és toltetlen uzsonnasiiteményeket allit
elo, siitési miiveleteket végez.

So6s teasuteményekhez tésztakat készit, egyenletes nagysagban és témegben
feldolgoz, t6ltott és toltetlen sos teasiiteményeket készit, siitési miiveleteket
végez.

Krémlapokat, tésztahiivelyeket elokészit, kisiit, majd ezekbdl krémes
termékeket készit.

Edes teasiiteményekhez tésztakat készit, feldolgoz egyenletes nagyséagban és
tdmegben. Toltott és toltetlen édes teasliteményeket készit, siitési
miiveleteket végez. Gyors érlelésti mézeskaldcs tésztdt és egyéb mézes
termékeket készit.

Hagyomanyos cukraszati termékeket, tortakat, tejszines tortakat, szeleteket ,
tekercseket, minyonokat, omlés desszerteket allit eld. A termékekhez
tésztakat készit, feldolgoz, siitési és toltési miveleteket végez.

Nemzetkozi cukraszati trendeknek megfeleld termékeket készit. Megtervezi
a félkész termékek készitési sorrendjét. elkésziti a termékhez tartozé félkész
termékeket és megtolti a desszertet, tortakat, minidesszerteket,
pohardesszerteket.

Bonbonokat készit, s a termékhez csokoladét temperal, bonbon tolteléket
készit, csokoladéhiivelyes és martott bonbonokat készit.

Hidegcukrészati készitményeket, fagylaltot, parfét készit.

7.1.3.

Megvalositasa soran
alkalmazott képzeési
modszerek:

10. évfolyam:

Projektmddszer — 334 6ra

Bemutatés, szemléltetés — 45 ora (20 %)
Gyakorlati feladatmegoldas — 179 6ra (80%)
11. évfolyam

Projektmddszer — 372 6ra

Bemutatés, szemléltetés — 18 dra

Gyakorlati feladatmegoldas — 75 éra

7.1.4.

Megvaldsitasa soran
alkalmazott
munkaformak:

Egyéni munka, paros munka, csoportmunka

7.15.

Oraszéma:

10. évfolyam — 558 6ra
11. évfolyam — 465 6ra
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7.1.6.

A tanulési terilet tartalma 10. évfolyam — 558 ¢ra
Megtanitando és elsajatitando témakaorok,

kapcsol6dd foglalkozasok megnevezése és azok szama:

Toltelékek, krémek készitése, gytimolcsok, zoldségek tartdsitasa témakor: 40 6ra
Foglalkozasok: Oraszam
Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalésa - 7 bra
bemutatés
Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa - 15 éra
gyakorlas
Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa és recept szerinti felhasznéalésa - 18 dra
projekt
Tésztak és uzsonnasitemények készitése témakor: 132 ora
Foglalkozasok: Oraszam
Gyurt élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése - bemutatas 13 dra
Gynurt élesztfs tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése - gyakorlas 14 ébra
Kevert élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése - bemutatas 7 bra
Kevert élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése - gyakorlas 14 6ra
Hajtogatott ¢lesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése - 7 6ra
bemutatés
Hajtogatott élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése - 14 6ra
gyakorlas
Omlos élesztds tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények készitése - bemutatas 7 bra
Omloés élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése - gyakorlas 14 éra
Vajas tésztabdl kesziilt uzsonnasitemények készitése - bemutatas 7 bra
Vajas tésztabol késziilt uzsonnasiitemények készitése - gyakorlas 14 éra
Nehéz felvertbdl gylimoleskenyér készitése - gyakorlas 21 6ra
Uzsonnasiitemények készitése - projekt 96 Ora
Tésztak és sos teastitemények készitése témakdr: 120 ora
Foglalkozasok: Oraszam
So6s teaslitemények hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti 3 ora
felhasznalésa - bemutatas
Sos teastitemenyek hozzavalGinak kivalasztésa és recept szerinti 3 ora
felhasznalésa - gyakorlas
Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése vajas tésztabol - bemutatas 3 ora
Toltott és toltetlen sds teasiitemény készitése vajas tésztabdl - gyakorlas 14 ébra
TOltott és toltetlen sos teaslitemény készitése forrazott tésztabdl - bemutatas 3 0ra
Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése forrazott tésztabol - gyakorlas 14 éra
Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése omlds tésztabdl - bemutatas 3 ora
TOltott és toltetlen sos teastitemény készitése omlos tésztabdl - gyakorlas 13 6ra
Toltott és toltetlen sos teastitemény készitése - projekt 64 oOra
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Krémes készitmények eldallitasa témakdr: 72 ora

Eoglalkozasok: Oraszam
Krémes termékek hozzavalbinak kivalasztésa és recept szerinti felhasznaldsa 1 6ra
- bemutatés
Krémes termékek hozzavalbinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa 1 6ra
- gyakorlas
Vajas tésztabdl készilt krémes és tejszines stitemények — krémlap, 3 0ra
sargakrém, franciakrémes készitése - bemutatas
Vajas tésztabol késziilt krémes és tejszines siitemények — krémlap, 4 6ra
sargakrém, franciakrémes készitése - gyakorlas
Forrazott tésztabdl késziilt krémes és tejszines slitemények, forrazott 3 0ra
tésztahiively, sargakrém, képviseléfank, tejszines képviselofank készitése -
bemutatas
Forrazott tésztabdl késziilt krémes és tejszines siitemények, forrazott 4 6ra
tésztahiively, sargakrém, képviseldfank, tejszines képviseldfank készitése -
gyakorlas
Krémes készitmények elballitasa - projekt 56 Ora

Edes teasiitemények, mézesek készitése témakor: 104 6ra

Foglalkozasok: Oraszam
Edes teasiitemények hozzavaldinak kivalasztasa recept szerinti felhasznalasa 16ra
- bemutatés
Edes teasiitemények hozzavaldinak kivalasztasa recept szerinti felhasznalasa 16ra
- gyakorlas
Omlés, felvert, hengerelt és egyéb tésztak el6allitasa, nyomozsakkal 6 Ora
alakitasa, lappa kenése, formaba toltés, siitése - bemutatas
Omlos, felvert, hengerelt és egyéb tésztak eldallitasa, nyomdzsakkal 14 6ra
alakitésa, lappéa kenése, forméba toltés, sutése - gyakorlas
Toltetlen és toltott édes teasiitemények készitése, toltése - bemutatas 2 bra
Toltetlen és toltott édes teasiitemények készitése, toltése - gyakorlas 7 6ra
Gyors érlelésii mézeskalacs-tészta gyUrasa, feldolgozésa, siitése - bemutatas 3 ora
Gyors érlelésii mézeskalacs-tészta gydrasa, feldolgozasa, siitése - gyakorlas 7 6ra
Edes teasiitemények, mézesek készitése - projekt 63 oOra

Felvertek és hagyomanyos cukraszati termékek készitése témakor: 90 Ora

Foglalkozasok: Oraszam
Torték, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzavaldinak kivalasztas 1
és recept szerinti felhasznaldsa - bemutatas
Torték, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzavaldinak kivéalasztas 1
és recept szerinti felhasznalasa - gyakorlas
Konnyi és nehéz felvertek készitése, indianer, felvert piskota, Dobos, 5 6ra

Esterhazy, Sacher, triiffel és vajas lap készitése, alakitasa nyomdzsakkal,
lappa kenése, formaba toltése, siitése - bemutatas

Konnyi és nehéz felvertek készitése, indianer, felvert piskota, Dobos, 14 6ra
Esterhazy, Sacher, triiffel és vajas lap készitése, alakitasa nyomdzsakkal,
lappé kenése, forméba toltése, siitése - gyakorlas

Hagyomanyos alaptortak: Dobos-, Esterhazy-, puncs-, triiffel-, Sacher-, és 5 ora
formaban silt gyimélcstorta készitése - bemutatas
Hagyomanyos alaptortdk: Dobos-, Esterhdzy-, puncs-, triiffel-, Sacher-, és 14 éra

forméaban siilt gyimélcstorta készitése - gyakorlas
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Hagyomanyos tejszines tortak készitése: orosz krémtorta, Fekete-erdo torta, 3 0ra
tejszines tarétorta é tejszines joghurttorta készitése - bemutatas
Hagyomanyos tejszines tortak készitése: orosz krémtorta, Fekete-erdd torta, 10 éra
tejszines tlrdtorta € tejszines joghurttorta készitése - gyakorlas
Felvertek és hagyomanyos cukraszati termékek készitése - projekt 37 6ra

A tanulési teriilet tartalma 11. évfolyam — 465 6ra
4.1.7. Megtanitando és elsajatitand6 témakorok,
kapcsolodo foglalkozasok megnevezése es azok szama:

Felvertek és hagyomanyos cukraszati készitmények készitése témakor: 93 dra

Foglalkozasok: Oraszam
Uzleti specialitasok, kiilonleges izesitésti tortak készitése hagyomanyos 4 6ra
technikaval — bemutatas, gyakorlas
Szeletek, tejszines szeletek készitése — tortak toltése szogletes alakban, 4 6ra
nyomozsakkal kialakitott szeletek, adagolt szeletek — bemutatds, gyakorlas

Felvert lapokbdl késziilt tekercsek készitése — bemutatas, gyakorlas 2 Ora
Minyonok készitése — bemutatas, gyakorlas 9 6ra

Felvertek és hagyomanyos cukraszati termékek készitése - projekt 74 Ora

Nemzetkozi cukraszati termékek készitése témakor: 160 ora

Foglalkozasok: Oraszam
Nemzetkdzi cukrészati termékek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerint 2 6ra
felhasznalasa — bemutatas, gyakorlas
Felvertek: dacquoise felvert, genoise felvert, marcipanos csokoladéfelvert, .
; s L Sy . X 2 ora
jokonde felvert készitése, kikenése, siitése — bemutatas, gyakorlas
Omléds tésztak: sablee-tésztak, keksztésztak gydrasa, pihentetése, folia kozt 2 6ra
nyUjtasa, dermesztése — bemutatas, gyakorlas
Francia forrazott tészta keszitése, nyomézsakkal alakitasa, sttése — 2 6ra
bemutatas, gyakorlas
Betétek: zselés betétek készitése pektinnel, zselatinnal — bemutatas, 2 6ra
gyakorlas
Roppanos rétegek készitése — bemutatas, gyakorlas 2 Ora
Krémek: ganache készitése tejszinnel és gyimdlcspirével — bemutatas, 2 6ra
gyakorlas
Mousse készitése, gylimolcs mousse készitése olasz habbal, forrd sziruppal
kikevert tojassargajaval, csokoladé alapd mousse készitése angol krémmel, 2 6ra
ganache-sal — bemutatas, gyakorlas
Cremeux készitése: gyimolcs cremeux vajjal, cremeux csokoladéval — 2 6ra
bemutatds, gyakorlas
Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése — bemutatas, 2 6ra
gyakorlas
Nemzetkdzi trend szerint késziild monodesszertek: rétegelt vagott, formaban 26
e ) . ora
dermesztett, tartlette készitése — bemutatds, gyakorlas
Nemzetkozi trend szerint késziil6 tortdk készitése — bemutatds, gyakorlas 2 6ra
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Minidesszertek: felvert, omlds, forrazott tészta felhasznalasaval késziilé .
N . . 4 0ra
desszertek készitése — bemutatas, gyakorlas
Macaron készitése — bemutatas, gyakorlas 2 6ra
Pohardesszertek készitése-bemutatas, gyakorlas 2 Ora
Nemzetkdzi cukraszati termékek készitése - projekt 128 o6ra
Bonbonok készitése témakor: 93 6ra
Foglalkozasok: Oraszam
Bonbonok hozzévalbinak kivélasztasa és recept szerinti felhasznalasa — 2 bra
bemutatas, gyakorlas
csokoladé temperalasa — bemutatas, gyakorlas 3 ora
csokolédébonbonok, krémbonbonok, grilldzsbonbonok, nugatbonbonok, 14 éra
gyimolcshonbonok készitése — bemutatas, gyakorlas
Bonbonok készitése - projekt 74 Ora
Hidegcukraszati termékek készitése témakor: 65 6ra
Foglalkozasok: Oraszam
Fagylaltok, parfék hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti 2 bra
felhasznalasa — bemutatas, gyakorlas
Fagylalt szarazanyag tartalmanak kiszamitasa — bemutatas, gyakorlas 3 0ra
Fagylaltkeveréké készitése, a keverék fagyasztasa. Tejfagylaltok, tejszines 4 6ra
fagylaltok, gyimdlcsfagylaltok, citrus fagylaltok, zoldségfagylaltok, tejes
gyimolcsfagylaltok, joghurt és tarofagylaltok készitése — bemutatas,
gyakorlas
Parfék készitése fagylalt és tejszinhab keverékébdl, perfék készitése tejszines 4 6ra
fagylaltokbdl. Semifreddo készitése — bemutatas, gyakorlas
Hidegcukraszati termékek készitése - projekt 52 6ra

Kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziilé cukraszati termékek eléallitasa témakor:

62 Ora
Foglalkozasok: Oraszam
A kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziil6 cukraszati 4 6ra
termékek nyersanyagai és az eldallitas kovetelményei — bemutatas, gyakorlas
Hozzaadott cukor nélkili termékek készitése — bemutatés, gyakorlas 3 0ra
Hozzaadott glutén nélkiili termékek készitése — bemutatés, gyakorlas 3 ora
Tejfehérjementes cukraszati termékek készitése — bemutatas, gyakorléas 3 0ra
Tejcukormentes cukrészati termékek készitése — bemutatas — gyakorlés 3 0ra
Kulodnleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziilé cukraszati 44 6ra
termékek elGallitsa - projekt
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Cukraszati berendezések-gépek ismerete, kezelése,

7.2.1. | Megnevezése: ,
programozasa
A képzés célja, hogy a tanuld rendelkezzen mindazon kompetencidkkal, mely
a munkateriiletének ellatadsahoz sziikséges.

7.2.2. | Célja: A tanulé elsajatitja a cukraszati berendezések, gépek ismeretét, kezelését,
programozasat. Megismeri a technoldgiai miiveletekhez alkalmazott gépeket,
berendezéseket és balsetementes hasznélatukat.

10. évfolyam:

Projektmddszer — 42 6ra

Bemutatas, szemléltetés — 5 oOra
Megvalositasa soran Gyakorlati feladatmegoldas — 25 éra

7.2.3. | alkalmazott képzési 11.évfolyam

modszerek: Projektmddszer — 50 6ra

Bemutatas, szemléltetés — 2 ora

Gyakorlati feladatmegoldas — 10 éra
Megvalositasa soran

7.2.4. | alkalmazott Egyéni munka, paros munka

munkaformak:
L, 10. évfolyam — 72 6ra

7.2.5. | Oraszama; ) y i

11. évfolyam — 62 6ra
A tanulasi terulet tartalma 10. évfolyam — 72 éra
7.2.6. Megtanitando és elsajatitando témakaorok,

kapcsolodo foglalkozasok megnevezése és azok szama:

Cukréaszati berendezések, gépek és készllékek kezelése témakor: 72 6ra
Foglalkozasok: Oraszam
2 bra
Suté-, hékozls-, hiitd-, fagyasztdberendezések mitkodésének ismerete,
apolasi és tisztitasi mitveletek - bemutatas
Suté-, hokozls-, hiitd-, fagyasztdberendezések mitkodésének ismerete, 7 6ra
apolasi és tisztitasi milveletek - gyakorlas
Apritd-gyhrd, kever6-, habverd-, és nydjtogépek, kisebb késziilékek 2 6ra
miikodésének ismerete, apoldsa és tisztitasa - bemutatas
Apritd-gyhrd, keverd-, habverd-, és nydjtogépek, kisebb késziilékek 7 6ra
mitkodésének ismerete, apolasa és tisztitasa - gyakorlds
Berendezések, gépek és késziilékek el6készitése - gyakorlas 7 bra
Berendezések, gépek és késziilékek — biztonsagi eldirdsoknak megfeleld — 4 6ra
kezelése és technoldgianak megfelelé programozasa — gyakorlas
Berendezések, gépek és késziilékek hibainak felismerése és hibak jelentése - 1 6ra
bemutatas
Cukraszati berendezések, gépek és késziilékek kezelése - projekt 42 6ra
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71.2.7.

A tanulasi terulet tartalma 11. évfolyam — 62 éra
Megtanitando és elsajatitand6 témakorok,
kapcsol6dd foglalkozasok megnevezése és azok szama:

Cukraszati berendezések, gépek és készulékek kezelése témakor: 62 dra
Foglalkozasok: Oraszam
2 6ra
Siit6-, h6koz16-, hiit6-, fagyasztOberendezések miikodésének ismerete,
apolasi és tisztitasi milveletek - bemutatas
Suté-, hékozls-, hiité-, fagyasztoberendezések mitkodésének ismerete, 2 6ra
apolasi és tisztitasi mitveletek - gyakorlas
Aprito-gyurd, keverd-, habverd-, és nydjtogépek, kisebb késziilékek 2 6ra
milkodésének ismerete, apolasa és tisztitasa - bemutatas
Aprito-gyurd, keverd-, habverd-, és nyujtogépek, kKisebb késziilékek 1 6ra
miikodésének ismerete, apolasa és tisztitasa - gyakorlas
Berendezések, gépek és késziilékek el6készitése - gyakorlas 1 6ra
Berendezések, gépek és késziilékek — biztonsagi eldirasoknak megfeleld — 16ra
kezelése és technoldgianak megfeleld programozasa — gyakorlas
Berendezések, gépek és késziilékek hibainak felismerése és hibak jelentése - 1 6ra
bemutatas
Cukraszati berendezések, gépek és készlilékek kezelése - projekt 50 6ra

7.3.1. | Megnevezése: Cukrészati termékek befejezése, diszitése
A képzés célja, hogy a tanuld rendelkezzen mindazon kompetenciakkal, mely
a munkateriletének ellatdsdhoz sziikséges.
e A tanulo elsajatitja a cukrészati termékek befejezd miiveleteit, melyek
7.3.2. | Célja: novelik a termék esztétikai értékét. A tanulé elsajatitja a termék bevonasaval,
diszitésével kapcsolatos technoldgidkat, megtanulja a termékek szeletelését,
elsajétitja a killonleges diszitési technikék alapjait.
11.évfolyam
Megvalésitésa soran Projektmddszer — 5,5 6ra
7.3.3. | alkalmazott képzési Bemutatés, szemléltetés — 5 6ra
modszerek: Gyakorlati feladatmegoldas — 5 dra
Megvaldsitasa soran
7.3.4. | alkalmazott Egyéni munka, paros munka
munkaformak:
7.3.5. | Oraszama: 11. évfolyam — 15,5 6ra
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A tanuldsi terilet tartalma 11. évfolyam — 15,5 6ra

7.3.6. Megtanitando és elsajatitando témakaorok,
kapcsol6dod foglalkozasok megnevezése és azok szama:
Cukraszati termékek tervezése, kiilonleges diszitése témakor: 15,5 ora
Foglalkozasok: Oraszam
Munkarajz készitese tortakrol és formakrdl anyagok, szinek és formak 1 6ra
harmonizalésanak figyelembevételével - bemutatés
Munkarajz készitése tortakrol és formakrol anyagok, szinek és formak 1 6ra
harmonizalasanak figyelembevételével - gyakorlas
Virdgmintak és irasjelek tervezése, rajzolasa, fecskendezése - bemutatas 2 bra
Virdgmintak és irasjelek tervezése, rajzolasa, fecskendezése - gyakorlas 2 bra
Marcipanfigurak modellezése, viragok készitése, szinezése, diszitése, elore 2 6ra
megadott vagy sajat kezii tervek alapjan - bemutato
Marcipanfigurak modellezése, viragok készitése, szinezése, diszitése, elére 2 6ra
megadott vagy sajat kezii tervek alapjan - gyakorlas

Cukrészati terméke tervezése, kiilonleges diszitése - projekt 5,5 6ra

8. Projektek
8.1. | Projekt cime Készitsen Dobos tortat!

Agazat Turizmus-vendéglatas

Képzeési szint: szakiranyl oktatas

Evfolyam: 10. évfolyam
Daobos torta torténete — portfolio
Dobos torta kalkulacidja, termék készitésének leirasa

Projekt termék: ﬁ\ Dobos :[orta készité§éh_ez szUkséges gépe!< _é,s

erendezések, eszkdzok ismertetése - portfolio
Dobos torta receptje idegen nyelven
Dobos torta készitese
A tanul¢ elsajatitja a hagyomanyos cukraszati termék
cukraszati miveleteinek végrehajtasat, a tésztak és
toltelékek elkészitését, feldolgozasat, a termék befejezését,
talalasat.
Célja, olyan cukrasztermék létrehozasa, amely
megjelenésében, alapanyag-felhasznalasban és izében a
legmagasabb mindséget prezentalja.

Projekt célja: Alkotomunkaja soran szem el6tt tartja a megrendel 6k
igényeit, a cukraszati trendeket, Uj technoldgiai
megoldasokat és a valtozatos, innovativ médszereket.
Tudatos szakemberként szamitja ki a hozzavalok
mennyiségét, arurendelést, készletgazdalkodast végez,
szamitasaihoz szoftvereket hasznal.

Szakszerlien hasznalja a cukraszati munkaeszkozoket,
gépeket, berendezéseket.
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Betartja a munkavédelmi, a kdrnyezetvédelmi, higiéniai,
élelmiszer-biztonsagi eléirasokat.

Idegen nyelvii szakmai anyagokat olvas alapszinten, a
szakmai alapszékincset ismeri.

Projekt tartalma:

Kutatbmunkat végez a hagyomanyos cukraszati termék, a
Dobos torta torténetérol. A termék receptirajat megismeri,
a szlikséges kalkulaciot elvégzi szamitdgép segitségével.
El6késziti a nyersanyagokat, azokat kiméri és a terméket az
eldirdsnak megfelelGen elkésziti. Munkdja soran betartja a
higiéniai-, balesetvédelmi el6irasokat. A terméket a

jellegének megfelelden disziti, szeleteli, talalja. A

munkajarol fazisfotokat készit, a szlikséges dokumentaciot
folyamatosan elvégzi. A szukséges gépeket,
berendezéseket megfelelden kezeli. A termék elkészitését a
tanult idegen nyelven leirja, a szakkifejezéseket kigytjti.

Projekt anyagigénye:

PONTOS OSSZEG

Munkaformék: részben Onalldéan végezhetd
) Cukraszati termékek készitése — 34 oOra (334-bol)
Orakeret: Cukréaszati berendezések-gépek ismerete, kezelése,

programozasa — 3 6ra (42-bol)

A tanuléasi tertlethez/projekthez tartozé tanulasi eredmények

Ssz Készségek, Ismeretek Elvart Onallésag és | Szakmahoz
képességek viselkedésmaodo felelosség kotédo
k mértéke digitalis
kompetencia
k
1. Kivalasztja a Osszefiiggéseiben ismeri Torekszik a FelelGsséggel, receptek
cukrészati a cukraszati folyamatos minden keresése a
termékkészitéshe | nyersanyagokat, azok anyagismereti felhasznalési kalkul&cios
z sziikséges tulajdonségait, azok tudas fejlesztésére szempontot programban, (j
anyagokat. valtozasait a kiilonb6z6 a minél jobb izii figyelembe technol6giék,
technol6gidkra. minéségi véve valasztja receptek
termékek ki az keresése az
elérésére. anyagokat. interneten.
2. Kiszamitja a Ismeri az anyaghdnyad | Szem elétt tartja a Onalldan Cukraszati
termekkészitéshe | szamitasat a kiilonboz6 gazdasagos megtalalja és receptek, arak,
z szlikséges mennyiségek esetében., | anyagfelhasznélas korrigalja az mennyiségek
mennyiségeket, a mennyiségi egységek t, mérés kdzben elékészitd adatainak
kiméri a atvaltdsat. Ismeri a torekszik az miiveletek bevitele,
nyersanyagokat. cukraszati anyagok, alapanyagok hibait. szamitasok
Megtervezi az eszkozok el6készitd receptiraban ellenérzése.
el6készitd miiveleteit, az Gsszetett szerepld Digitalis
miiveleteket, az munkafolyamatok pontosmennyiségi eszkdzok
Osszetett elékészitésének egységek szerinti hasznélata.
cukraszati folyamatat és lépéseit. elékészitésre.
munkafolyamato
k el6készitését.
3. Megtervezi az Ismeri a gyartasi, Torekszik a Onall6an
Osszetett gazdasagossagi és leghatékonyabb megtalalja és
cukraszati ergondémiai szempontok munkamiiveleti korrigélja az
termékkeészitd alapjan a sorrend, el6készitd
munkafolyamato munkafolyamatok munkafolyamat miiveletek
k elékészitését. | elékészitésénektervezés kivalasztasara. hibait.

ét. Osszesitett
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anyaghanyadok alapjan
ismeri a vételezendd
anyaglista készitésének

gépeket, kisebb

tartozik sajat

hasznéalatakor

modszerét.
4, A Ismeri a cukraszatban Gépek, Betartjaa A
termékkészitéshe alkalmazott berendezések berendezések, berendezések,
z hasznalando berendezések, gépek, hasznalatakor gépek, kisebb gépek, kisebb
berendezéseket, kisebb késziilékek felel6sséggel késziilékek késziilekek
cukraszati miikodési elvét, lizembe

technoldgiai

helyezését, viselkedéséért, eldirt paraméterek
késziilékeket oOsszeallitasat, vigyaz masok balesetvédelmi | alapjan torténd
Uzembe helyezi, beprogramozasat, egészségeére, testi utasitasokat. programozasa.
beprogramozza, tisztitasi utasitasait. épségére is.
tisztan tartja.
11. Hagyomanyos Ismeri a hagyomanyos | Figyelmet fordit a Fontosnak Fazisfotokat
cukraszati alaptortak készitését. hagyomanyos tartja a rogzit digitalis
termékeket, cukraszati cukrészati eszkozon.
tortakat készit. A termékek termékkészitési
termékekhez mindségére, tradicigjanak
tésztakat készit, elkészitésére, Orzését.
feldolgozza esztétikus Betartja a
azokat, toltési és megjelenésére. hagyomany6rz
sutési 8 cukraszati
miiveleteket termékek
Végez. recepturajat,
készitési
modjat.

16. Cukrészati Ismeri a hagyomanyos Preciz, kreativ, Tudatosan Uj technologiak
termékek cukraszati termékek izben harmonizalé fejleszti keresése az
egyszeri egyszeril diszitési felrakésos esztétikai interneten.

diszitési és miiveleteit, valamint a diszeket készit. érzekét, figyeli
befejez6 termékhez tartozd Ugyel a szeletelés a szakmai
miveleteit végzi. | szeletelést, adagolast, egyenletességére. véltozasokat,
talalast. Figyelemmel trendeket és
kiséri a diszitési kowveti azokat.
technikék
fejlodését, nyitott
az Uj megoldasok
alkalmazaséra.
18. A cukrasz Ismeri a cukrész Nyitott a szakmai Idegen nyelvi Idegen nyelvi
anyagokat, termékkeészitéshez idegen nyelvi ismereteit ismereteit a
tésztakészito, szlikséges anyagokat, tudas bovitésére, | szakkonyvekbd vilaghalérol
stiteménykészit6 miiveleteket idegen minél szélesebb 1, vilaghalorol folyamatosan
miveleteket nyelven. kort szakmai folyamatosan boviti.
idegen nyelven szokincs boviti.
bemutatja. hasznalatara.

A projekt értékelése

A projekt részfeladata

Ertékelés modja

Tanuléknak

szant Szoveges értekelés
Osztalyzattal torténd
feladatok, S
, , értékelés
Utmutatasok

A projekt részfeladatai soran készits fotokat, azokat
dokumentéld, majd a portféliddba hasznald fel!

Onértékelés (a kérdésre
adott valaszok alapjan)

Végezz kutatdbmunkat a Dobos torta térténetérél, az eredeti
receptrdl és az ujabb trendi készitésekrol!

Onértékelés (a kérdésre
adott valaszok alapjan)
Szoveges értekelés
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Osztalyzattal torténd
értékelés
Az alaprecept alapjan készitsd el a Dobos torta kalkulécidjat, Onértékelés (a kérdésre
allitsd 6ssze a sziikséges nyersanyag kosarat! adott valaszok alapjan)
Szdveges értékelés
Osztalyzattal torténd
értékelés
Keészitsd el a Dobos torta elkészitési menetét! A termék Onértékelés (a kérdésre
elkészitését idegen nyelven is készitsd el, gy(ijtsd ki a torta adott valaszok alapjan)
készitéséhez sziikséges nyersanyagok idegen nyelvi Sz0veges értékelés
megfeleldjét, sziikséges szakmai kifejezéseket! Hasznald fel a Osztalyzattal torténd
portféliddba! értékelés
Gylijtsd 0ssze, milyen berendezések, gépek, eszk6zok Onértékelés (a kérdésre
sziikségesek a hagyomanyos cukrészati termék elkészitésehez! adott valaszok alapjan)
Hasznald fel a portféliodba! Szoveges értekelés
Osztalyzattal torténd
értékelés
Készitsd el a Dobos tortéat, diszitsd, szeleteld fel jellegének Onértékelés (a kérdésre
megfeleléen! adott valaszok alapjan)
Szdveges értékelés
Osztalyzattal torténd
értékelés
Ismertesd, milyen higiéniai és balesetvédelmi el6éirasokat kell a Onértékelés (a kérdésre
termék elkészitése sordn betartani! adott valaszok alapjan)
Szoveges értékelés
Osztalyzattal torténd
értékelés

9. Ertékelés

9.1.

Elbzetes tudasmérés (értékelés mod diagnosztikus formaja):

Eldzetes tudasmérés: annak felmérése, hogy a szakiranyu oktatasba keriilé tanuld képes-e a képzés
soran elsajatitando tananyagegység kdvetelményeinek teljesitésére.

Az elézetes tudasmérés az adott tananyagegységben megszerezheté kompetenciakra terjed ki, melyet
szobeli kérdések és/vagy gyakorlati feladatok megoldasan keresztiil mériink fel képzési részenkeént.
Megszerezhetd mindsitések: ,,Megfelelt” vagy ,,Nem felelt meg”.

»Megfelelt” mindsitéshez tartozd kovetelményszint: Legaldbb 41%-ot eléré eredmény.

9.2.

Képzeés kdzbeni értékelés (értékelés mod fejleszté formaja):

A fejleszto értékelés szerepe, hogy a képzésben résztvevok fejlodését tamogassa, a tanulasi igényeket
pontositsa, az oktatok tanulasszervezési feladatait segitse.

A képzés kozbeni fejlesztd értékelés modjai: visszakérdezés, gyakorlati feladatmegoldas, beszélgetés
A fejlesztd értékeléshez nem tartozik mindsités, a tanuldsi és tanitasi folyamatokat szolgalja.

20

Tanul6 zar6 értékelése (értékelés méd szummativ formaja):

A zard ertékelés tananyagegységenkeént torténik a gyakorlati id6 végen.

Szamonkérések formai: szobeli és/vagy irasbeli és/vagy gyakorlati feladatok.

Szamonkérések tartalma: A tananyagegységek tartalma szerinti ismeretek, készségek, képességek.
Megszerezhet6 érdemjegyek:példas(s), jo (4), kdzepes(3), elégséges(2), elégtelen(1)

Az elégséges érdemjegyhez tartozo kdvetelmeényszint: Legalabb 41%-ot elérdé eredmény
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Készitette:

Datum:

Ervényes:
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