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1. A szakma alapadatai:
1.1. Az 4gazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
1.2. A szakma megnevezése: Cukrasz
1.3. A szakma azonosit6 szama: 4 1013 23 01
1.4. A szakma szakmairdnyai: -
1.5. A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.6. A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.7. Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
1.8. Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Cukraszsegéd
1.9. Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama:
1.9.1. Szakképzo iskolai oktatasban: 175 ora
1.9.2. Erettségire épiilé oktatasban: 200 6ra
1.10. Bemeneti feltételek:
1.10.1. Iskolai eldképzettség: Alapfoku iskolai végzettség
1.10.2. Alkalmassagi kovetelmények:
1.10.2.1. Foglalkozasegészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

1.10.2.2. Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

2. Tanulasi eredmények (szakmai kimeneti kovetelmények) felsorolasa:

Készségek, Ismeretek Elvart Onallosag és
képességek viselkedésmaddok, felelosség mértéke
attitidok
Kivalasztja a Osszefiiggéseiben Torekszik a Felelésséggel,
cukraszati ismeri a cukraszati folyamatos minden felhasznalasi
termékkészitéshez nyersanyagokat, azok anyagismereti tudas = szempontot
1  sziikséges anyagokat. = tulajdonségait, azok  fejlesztésére a minél = figyelembe véve
valtozésait a jobb izli mindségi valasztja ki az
kiilonb6z6 termékek elérésére. anyagokat.
technologiakra.
Kiszamitja a Ismeri az Szem elott tartja a Onalléan megtalalja
termékkészitéshez anyaghanyad- gazdasagos ¢s korrigalja az
sziikséges szamitast a anyagfelhasznalast, elokészitd miiveletek
2 mennyiségeket, kiilonboz6 mérés kozben hibait.
kiméri a mennyiségek torekszik az
nyersanyagokat. esetében, a alapanyagok
Megtervezi az mennyiségi egységek receptiraban
&
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elokészitd
miiveleteket, az
osszetett cukraszati
munkafolyamatok
elokészitését.

Megtervezi az
Osszetett cukraszati
termékkeészitd
munkafolyamatok
elokészitését.

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

KEPZESI PROGRAM

atvaltasat. Ismeri a
cukraszati anyagok,
eszkozok elokészitd
muveleteit, az
Osszetett
munkafolyamatok
elokészitésének
folyamatat és
1épéseit.

Ismeri a gyartasi,
gazdasagossagi €s
ergonomiai
szempontok alapjan a
munkafolyamatok
elokészitésének
tervezesét.
Osszesitett
anyaghanyadok
alapjan ismeri a
vételezendo
anyaglista
készitésének
modszerét.

Ismeri a
cukraszatban
alkalmazott
berendezések, gépek
kisebb késziilékek
miukodési elvét,
tizembe helyezését,
Osszeallitasat,
beprogramozasat,
tisztitasi utasitasait.

szerepld pontos
mennyiségi egységek
szerinti
elokésztésére.

Torekszik a
leghatékonyabb
munkamiiveleti
sorrend,
munkafolyamat
kivalasztasara.

Gépek, berendezések
hasznélatakor
felelosséggel tartozik
sajat viselkedéséért,
vigyaz masok
egészségére, testi
épségére is.

Onalléan megtalalja
és korrigalja az
elokészitd miiveletek
hibait.

Betartja a
berendezések, gépek
kisebb késziilékek
hasznalatakor el6irt
balesetvédelmi
utasitasokat

Toltelekeket, Ismeri a gylimolcs Torekszik a legjobb  Onalloan végzi a
krémeket készit, toltelékek, olajos alapanyagok toltelékkeészités
gylimolcsoket, magvakbol késziilt kivalasztasara, miveletét.
zOldségeket tartosit, = toltelékek, valtozatos izesitésre,
uzsonnasiiteményekh = tarétoltelékek, sos egyhangusag
ez, sos és édes toltelékek, elkeriilésére, 0 izek,
teasiiteményekhez, tojaskrémek, tartds technologiak
krémes termékekhez = toltelékek, kiprobalasara.
¢s hagyomanyos vajkrémek,
cukraszati puncstoltelék
termékekhez. tejszinkrémek
készitésének
technologiait,
valamint a gyiimdlcs
¢és zOldségtartositas
modszereit.
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Uzsonnasiitemények  Ismeri a gyurt Torekszik a mindségi  Felelosséget vallal a
hez tésztat készit, ¢lesztds, a kevert alapanyagok tésztakészitd
melyet egyenletes ¢lesztds, a hajtogatott felhasznalasara, modszerek
nagysagban és ¢lesztds, az omlos elotérbe helyezi az fejlesztésére, az
tomegben feldolgoz.  élesztds, vajas tészta, egészséges innovativ
Toltott és toltetlen omlos tészta nehéz taplalkozast. megoldasok
uzsonnasiiteményeke felvert készitését, a Precizen végzi a alkalmazasara, kdveti
t készit a tésztak tésztakbol készithetd — tésztakészités, a szakmai
felhasznalasaval. uzsonnasiitemények  formazas, darabolas, innovaciokat.
eloallitasi toltés miiveleteit. Odafigyel a termékek
technologiajat. Torekszik a legjobb ~ mindségére, a méret
mindségli ¢s toltesi suly
tésztakészitésre, az egyenletességére. Uj
igényesség megoldasokat
titkkrozodik kezdeményez a
munkdjan. Torekszik  tésztakészitd
a technologiai modszerek
fortélyok, az aprd fejlesztésére.
szakmai fogasok
elsajatitasara. Preciz,
odafigyel a tészta
egyenletes
alakitasara, toltésre,
kikészitésre.
Torekszik egy
tésztatipuson beliil a
valtozatos
szortimentek
eloallitasara. Kreativ
a diszit6 anyagok
valtozatos
alkalmazasaban, 1j
megoldasokat
kezdeményez, figyel
az izek harmoniajara.
£ Lo A
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FEN.E

KEPZESI PROGRAM
Soés Ismeri a vajastészta,  Torekszik a mindségi = Felelosséget vallal a
teasiliteményekhez forrazott tészta, sos alapanyagok tésztakészito
tésztakat készit, omlos tészta felhasznalasara, modszerek
melyet egyenletes készitését, a elotérbe helyezi az fejlesztésére, az
nagysagban és tésztakbol késziilt egészséges innovativ
tomegben feldolgoz. | toltott és toltetlen taplalkozast. megoldasok
Toltott és toltetlen teasiiteményeket, Precizen végzi a alkalmazasara, kdveti
soOs teasiiteményeket  azok elodallitasat és tésztakészités, a szakmai
allit elo. elkészitési formazas, darabolas, @ innovaciokat.
technologiait. toltés miiveleteit. Odafigyel a termékek
Torekszik a legjobb ~ mindségére, a méret
mindségl €s toltési suly
tésztakészitésre, az egyenletességére. Uj
igényesség megoldasokat
titkkrozodik kezdeményez a
munkdjan. Torekszik = tésztakészitd
a technologiai modszerek
fortélyok, az aprd fejlesztésére.
szakmai fogasok
elsajatitasara. Preciz,
odafigyel a tészta
egyenletes
alakitasara, toltésre,
kikészitésre.
Torekszik egy
tésztatipuson beliil a
valtozatos
szortimentek
eldallitasara. Kreativ
a diszité anyagok
valtozatos
alkalmazasaban, 1j
megoldasokat
kezdeményez, figyel
az izek harmoniajara
2.4 Pz
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Krémes termékekhez
tésztakat,
krémlapokat,
tésztahiivelyeket
készit, toltési
miveleteket végez,
krémes termékeket
allit elo.

KEPZESI PROGRAM

Ismeri a krémes
termékek készitését,
a termékhez tartozo
tészta készitését,
feldolgozasat,
siitését, a krémes
termékek
el6allitasanak

Torekszik a mindségi
alapanyagok
felhasznalasara,
elotérbe helyezi az
egészséges
taplalkozast.
Precizen végzi a
tésztakészités,
formazas, darabolas,
toltés miiveleteit.
Torekszik a legjobb
mindségl
tésztakészitésre, az
igényesség
tiikrozodik
munkdjan. Torekszik
a technologiai
fortélyok, az aprd
szakmai fogasok
elsajatitasara. Preciz,
odafigyel a tészta
egyenletes
alakitasara, toltésre,
kikészitésre.
Torekszik egy
tésztatipuson beliil a
valtozatos
szortimentek
eloallitasara. Kreativ
a diszit6 anyagok
valtozatos
alkalmazasaban, 1j
megoldasokat
kezdeményez, figyel

crer

Felelosséget vallal a
tésztakészito
modszerek
fejlesztésére, az
innovativ
megoldasok
alkalmazasara, koveti
a szakmai
innovaciokat.
Odafigyel a termékek
mindségére, a méret
és toltési suly
egyenletességére. Uj
megoldasokat
kezdeményez a
tésztakészitd
modszerek
fejlesztésére.

Oldal: 6 / 24
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Edes
teastiteményekhez
tésztakat készit,
feldolgoz, egyenletes
nagysagban és
tomegben. ToOltott és
toltetlen édes
teastiteményeket allit

KEPZESI PROGRAM

Ismeri az omlos-,
felvert-, hengerelt- és
egyeb tésztak
eldallitasat. Toltetlen
¢s toltott édes
teasiitemények
készitését.

Torekszik a mindségi
alapanyagok
felhasznalasara,
elotérbe helyezi az
egészséges
taplalkozast.
Precizen végzi a
tésztakészités,

Felelosséget vallal a
tésztakészitd
modszerek
fejlesztésére, az
innovativ
megoldasok
alkalmazasara, koveti
a szakmai

elo. formazas, darabolas, @ innovaciokat.
toltés muveleteit. Odafigyel a termékek
Torekszik a legjobb ~ mindségére, a méret
mindségli ¢s toltesi suly
tésztakészitésre, az egyenletességére. Uj
igényesség megoldasokat
titkkrozodik kezdeményez a
munkdjan. Torekszik = tésztakészitd
a technologiai modszerek
fortélyok, az aprd fejlesztésére.
szakmai fogasok
elsajatitasara. Preciz,
odafigyel a tészta
egyenletes
alakitasara, toltésre,
kikészitésre.
Torekszik egy
tésztatipuson beliil a
valtozatos
szortimentek
eldallitasara. Kreativ
a diszité anyagok
valtozatos
alkalmazasaban, 1j
megoldasokat
kezdeményez, figyel
az izek harmoniajara.
Gyors érlelésti Ismeri a gyors Nyitott a régi Betartja a
mézeskalacstésztabol = érlelésii hagyomanyok ujra tésztakészitésre,
félkész és mézeskalacstészta gondolasara, a tésztalazitasra,
késztermékeket készitését tradicio és a pihentetésre
készit. feldolgozasat, siitését hagyomany vonatkoz6
¢s a diszités apolasara. Szép technolégiai
kiilonb6z6 esztétikus diszitést, el6irasokat.
modszereit. motivumokat készit.
£ Lo A
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Hagyomanyos
cukraszati
termékeket, tortakat,
szeleteket,
tekercseket,
minyonokat, omlos
desszerteket készit.
A termékekhez
tésztakat készit,
feldolgozza azokat,
toltési és siitési
miuveletet végez.

11

Nemzetkozi
cukraszati trendet
kovetve francia
iranyzatu cukraszati
termékeket, tortakat,
desszerteket,
aprosiliteményeket
készit, megtervezi a
félkész termékek
eléallitasi sorrendjét,
elkésziti a termékhez
12 tartozo félkész
termékeket és toltési
miveleteket végez.

KEPZESI PROGRAM

Ismeri a konnyti és
nehéz felvertek,
készitését. Ismeri a
hagyomanyos alap
tortak (Dobos-,
Esterhazy- Triiffel-,
Sacher- Puncs-,
formaban siilt
gyliimdlcstorta) és a
hagyomanyos
tejszines tortak
(Oroszkrém-, Fekete
erdei-, tejszines,
turd-, tejszines
joghurt torta)
készitését. [smeri
kiilonleges izesitési

tizleti specialitasok, a

szeletek készitését, a
tekercsek, a minyon
alap termékeinek, és
az omlos tésztabol
késziilt desszertek
eloallitasanak
Ismeri a félkész
termékek készitési
sorrendjét. Ismeri a
francia felvert,
(Dacquise-, Genoise-
, marcipanos
csokoladé - Jokonde
felvert), a francia
omlos tésztak, a
forrazott tésztak, a
zselés betétek, a
roppanos rétegek, a
krémek, (Ganache
Mousse Cremeux,
francia és olasz
vajkrém) készitését.
Ismeri a vagott,
formaban
dermesztett
monodesszerteket, a
tartlettek, a francia
forrazott tésztabol
késziilt desszertek
készitését.

Figyelmet fordit a
hagyomanyos
cukraszati termékek
mindségére,
elkészitésére,
esztétikus
megjelenésére.

Torekszik a
harmonikus
fantaziadus, izléses,
letisztult, kikészités
alkalmazasara.

Fontosnak tartja
cukraszati
termékkeészitési
Betartja a
hagyomanydrz6
cukraszati termékek
recepturajat, készitési
modjat

Betartja a
nemzetkozi
cukraszati termékek
nyersanyagainak
mindségi
kovetelményeit, a
termék készités
technologiai
eldirasait.

ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM
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Hideg cukraszati
készitményeket,
fagylaltot, parfét
készit.

KEPZESI PROGRAM

Nemzetkdzi trend
szerint késziilt tortak,
mini desszertek
macaronok,
pohardesszertek
készitésének

Ismeri a fagylalt
szarazanyagtartalman
ak meghatarozasat, a
fagylalt keverékek
fajtait, készitési
muveleteit, a
keverékek
fagyasztasi, diszitési,
tarolasi szabalyait.

Torekszik a
természetes anyagok
alkalmazasara, az 0j
izek kialakitasara.

Betartja a
fagylaltkészités
¢lelmiszer-biztonsagi
és technoldgiai
szabalyait, kiilonosen
figyel a
fogyaszthatosag
szem el6tt tartdsara

13 Ismeri a parfé
készités modszereit
(fagylalt és
tejszinhab
keverékébdl,
tejszines
fagylaltokbal,

Semifreddo

készitésének

technologiajat).
Bonbonokat, bonbon = Ismeri a csokoladé Torekszik a Betartja, a
tolteléket készit, fajtakat, a temperalas harmonikus, csokoladétemperalas
csokoladét temperal, modszereit. Ismeria  valtozatos iz, szabalyait, a
csokoladé hiivelyes csokoladébonbonok, roppands bonbonok  tdltelékkészités, a
¢€s martott termékeket krémbonbonok, készitésére az 1j bonbon készités
készit. grillazsbonbonok, diszitési technikak eléirasait.

nugat bonbonok, alkalmazasara.

gytimolcsbonbonok

készitésének

technologiajat.
Cukraszati Ismeri a Torekszik a mindségi ~ Betartja a cukraszati
termékekhez bevond = baracklekvar- anyagok ¢és a sajat termékek
anyagokat készit és/  bevonat, a zselé készitésti bevonatok = bevonasahoz
vagy alkalmassa teszi = készités modszereit,  felhasznalasara. alkalmazott
a bevon6 anyagokat = a fondan melegitését bevonatok
a feldolgozasra. ¢s higitasat, a készitésére,

15 csokoladé higitas és alkalmazasara
temperalas vonatkozo
szabalyait. [smeri a eldirasokat,
nemzetkodzi technologiai
cukraszati trend paramétereket,
szerint késziild figyelembe véve a
bevonatok, nemzetkozi
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Cukraszati termékek
egyszeri diszitési €s
befejez6 miiveleteit

KEPZESI PROGRAM

(ttikorbevono,
gourmand bevono,
kompresszorral fijt
csokoladé bevonat)
készitésének

crer

Ismeri, az
uzsonnasiitemények,
a sos teaslitemények,

Torekszik a termék
izéhez harmonizald
bevonat

cukraszati trendeket
1S.

Uj technikakat keres
az innovativ
diszitésre €és

végzi. az édes kivalasztasara, a talalasra. Tudatosan
teasiitemények, a tiszta, egyenletes fejleszti esztétikai
krémes termékek, a athuzas, martas, érzékét, figyeli a
hagyomanyos szoras, burkolas szakmai
cukraszati termékek  fecskendezés valtozasokat,
a nemzetkozi muveletének trendeket, és koveti
cukraszati termékek, alkalmazasara, a azokat.
16 a hidegcukraszati preciz kreativ izben
termékek az egyszeri harmonizald
diszitési muiveleteit,  felrakasos diszek
a bevonas, a szoras, a készitésére, a
burkolas, a szeletelés adagolas
fecskendezés a egyenletességére.
felrakas, a formazas  Figyelemmel kiséri a
alkalmazasat, diszitési technikak
valamint a fejlodését, nyitott az
termékekhez tartoz6 1) megoldasok
szeletelést, adagolast, alkalmazasara.
talalast.
Diszmunkakat Ismeri a munkarajz Torekszik a Fejleszti szépérzékét
tervez, kiilonleges készitését (diszek, kiilonleges technikdk  internet és
diszitéseket végez. anyagok, szinek ¢€s elsajatitasra. Tisztan, szakkonyvek
formak precizen dolgozik, segitségével gylijtott
harmonizalasanak figyel a harmonidra  informéciokkal.
figyelembevételével) ¢és a letisztult
. Ismeri a megjelenésre.
17 fecskendezés
alkalmazasat. Ismeri
a csokoladéviragok
készitését, plasztik
csokoladé
formazasat, marcipan
figurdk modellezését,
viragok készitését.
2 P —
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A cukrasz anyagokat,

KEPZESI PROGRAM

Ismeri a cukorfozés,
karamellontés,
formazas, htzas és

crer

Ismeri az tinnepi,

egyedi formaju tortak

készitésének
technologiajat.

Ismeri a cukrasz

Nyitott a szakmai

Idegen nyelvi

tésztakészito, termékkészitéshez idegen nyelvi tudas ismereteit
18 siitemény készito sziikséges anyagokat, bdvitésére, minél szakkonyvekbol,
miveleteket idegen  miveleteket idegen sz¢lesebb kori vilaghalorol
nyelven bemutatja. nyelven. szakmai szokincs folyamatosan bdviti.
hasznalatéra.
Arugazdalkodasi Ismeri a beérkezett Munkaja sordn szem  Onalloan ellenérzi,
feladatokat végez. aru ellendrzésének elott tartja a az aru az arukészlet
Arukészletet, az aru  1épéseit (mindségi, tarolasara, mennyiségeét,
mennyiségét, mennyiségi, érték raktarozasara mindségét, a
mindségét, szerinti aruatvétel), vonatkozd mindségmegorzes
raktarozasi rendet az élelmiszertipusnak szabalyokat, idejét, tarolasi
ellendriz, megfeleld szakositott = eldirasokat, a koriilményeit.
megallapitja, raktarozas szakositast, a Munkahelyi
megrendeli az kovetelményeit, a gazdasagossagot az  vezetdjének
arusziikségletet. romlott aru arubiztonsagot. utmutatasa alapjan
kezelésének allapitja meg a
19 szabalyait Ismeri az termelés
arukészlet az arusziikségletét és a
arufelhasznalas, az megrendelhet6 aru
arusziikséglet mennyiségét.
megallapitasanak
modszereit. [smeri az
arurendelés szobeli
¢s irasbeli
lehetdségeit. Ismeri a
raktargazdalkodasi
szamitogépes
program
alkalmazasat.
£ Lo A
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Kiszamitja a Ismeri a cukraszati Pontosan, precizen Munkahelyi
cukraszati termékek  termékek tomegének  rogzit adatokat, vezetdjével
nyersanyagértékét és  kiszamitasat a igyel a szamitasok egyiittmiikodve,

eladasi arat. Elkésziti receptek és a matematikai részben O6nalloan
felkész és technologiai miveleteinek késziti el a termékek
késztermék veszteségek helyességére. kalkulacioit
kalkulacioit figyelembevételével.
szamitogépen. Ismeri a cukraszati
20 félkész termékek
nyersanyagértékének
kiszamitasat. Ismeri
a cukraszati
késztermékek eladasi
aranak kiszamitéasat.
Ismeri a kalkulécios
szamitogeépes
programot.
Ellen6rzi a nyito6 és Ismeri a Pontosan, precizen Munkahelyi
zarokészletet, leltareredmény rogziti, a raktar, ésa = vezetdjével
leltarozasi megallapitasnak cukrasziizem egyiittmikodve
feladatokat végez az  modszereit, a készletének részben onalloan
iizlet szamitas lépéseit, mennyiségét, végzi el a leltarozasi
készletértékének a tisztdban van a elkotelezett a leltar feladatokat. Felelds a
megallapitasa végett. = készletezéshez valosagos adatokkal  leltari adatok hiteles
A leltareredmény kapcsolodo torténd felvételéért, betartja
21 megallapitasat a alapfogalmakkal. alatdmasztasara. a cukraszat
készletnyilvantartod leltarozassal
szoftver segitségével kapcsolatos
végzi el. eldirasait,
felelosséget vallal az
adatok pontos
rogzitésért a készlet
nyilvantartasi
rendszerben.
£ Lo A
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3. A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak oraszama évfolyamonként:

) A képzés A képzés
Evfolyam 9. 10. 11. 0sszes 1/13. 2/14. 0sszes
oraszama oraszama

Evfolyam 0sszes Oraszama 576 972 868 2416 306 108,5 414,5
Munkavallaléi ismeretek 18 0 0 18 18 0 18
Munkavallal6i idegen nyelv 0 0 46,5 46,5 0 31 31
A munka vilaga 54 0 0 54 36 0 36
IKT a vendéglatasban 72 0 0 72 36 0 36
A cukriszati termelés alapjai 108 0 0 108 54 0 54
Az ételkészités alapjai 108 0 0 108 54 0 54
A vendégtéri értékesités alapjai 108 0 0 108 54 0 54
A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai 108 0 0 108 54 0 54
Cukraszati termékek készitése 0 72 71,5 149,5 0 0 0
Cukrészati anyagok technolégiai szerepe 0 36 31 67 0 0 0
Elelmiszerismeret, biztonsag és higiénia 0 72 31 103 0 0 0
Anyaggazdalkodas 0 108 93 201 0 31 31
Szakmai idegen nyelv 0 72 31 103 0 46,5 46,5
Portfoliokészités 0 0 31 31 0 0 0
Cukraszati ismeretek 0 0 0 0 0 2945 294,5
Dualis képzés 0 612 527 1139 0 0 0
Osszefiiggd szakmai gyakorlat 0 175 0 175 200 0 200
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4. A tananyagelemek oktatasanak a szakképzé intézmény és a dualis képzohely kozotti

megosztasa:

10. évfolyam 11. évfolyam

dualis dualis dualis dualis
partner partner partner partner
gyak. elmélet gyak. elmélet

Elokészités

Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe

alapanyagok ismerete, X X

alapanyagok felismerése X

Anyagok szakszerti kivalasztasa X

a nyersanyagok technoldgiai szerepének X X X

ismerete

eszkozok ismerete X X

eszkozok elGkészitése, X X
anyaghanyadok kiszamitdsa X X
mennyiségi egységeket atvalt X X
mér, kalkulaciot értelmez X X X X
Pontosan kiméri a receptben szerepl6 X X
anyagokat.

Munkafolyamatok el6készitése

El6késziti az anyagokat és a munkaeszkozoket. X X X X
A rendelések, el6rejelzések alapjan dsszesiti a X X
napi anyagsziikségletet

Megtervezi a munkafolyamatok el6készitését X

Eszreveszi és korrigalja az el6készits X

miiveletek hibait.
Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa

Cukraszati berendezések, gépek és
késziilékek kezelése
Apolja, letisztitja a berendezéseket. X X X

Hasznalja az aprité X X

i,
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- gyuré X X
- keveré X X
- habveré X X
- nyujtogépeket X X
El6késziti a berendezéseket, gépeket. X X
A berendezéseket, gépeket és késziilékeket a X X

biztonsagi el6irasoknak megfeleléen kezeli,

és a technoldgianak megfelel6en programozza. X X
Felismeri, X X
és jelenti a berendezések és gépek hibait X X X

Cukraszati termékek készitse

Toltelékek, krémek készitése, gyiimolcsok,
zoldségek tartositasa

Krémek, téltelékek anyagainak kivalasztdsa X X X
és

recept szerinti felhasznaldsa X
Gyiimolcstoltelékek, rétestoltelékek, X X
készitése

Gyiimolcstartositas: gyorsfagyasztas, X X

vizelvonas, hékezelés, vastag cukorban
tartositas, alkoholban tartositas

Zoldségtartdsitas: gyorsfagyasztas, X X
vizelvonas

Olajos magvakbdl késziilt toltelékek (szaraz X X X
és forrazott dié, mak, didhab) készitése

Turétoltelékek készitése X X
Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém, X X X
tojashabkrém készitése

Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6zott X X X
krémmel késziil6 vajkrém,

angol krémmel késziil6 vajrémek készitése X X
hagyomanyo6rz6é magyar tortdk X X
vajkrémjeinek készitése

Tejszinkrémek készitése, izesitése X X
Puncstoltelék készitése X X

Tésztak és uzsonnasiitemények készitése

Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak X X X
kivalasztasa,
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?.;i&;iﬂ ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM Oldal: 15/ 24



ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM
recept szerinti felhasznalasa X X
Gyurt élesztGs tésztabadl késziilt X X
uzsonnasiitemények készitése,
gyurt élesztds tészta gyurasa, feldolgozasa, X X
toltott és toltetlen uzsonnasiitemény X X
készitése, slitése
Kevert élesztds tésztabal késziilt X
uzsonnasiitemények készitése,
kugloéftészta készitése, feldolgozasa, X
formaban kelesztése, siitése
Hajtogatott élesztGs tésztabol késziilt X
uzsonnasiitemények készitése,
hajtogatott éleszt6s tészta (blundel, X
croissant) gyurasa, hajtogatasa,
toltelékes tészta feldolgozasa, toltése, X
kelesztése, siitése vagy siités utani toltése,
diszitése
Edes omlés élesztds tészta, pozsonyi tészta, X X

zserbo tészta gyurasa, tészta feldolgozasa,

toltése, uzsonnasiitemények lekenése,

kelesztése, siitése

S6s omlds élesztés pogacsa tésztak gyurasa, X X
tészta feldolgozasa, lekenése, szorasa,

kelesztése, siitése

Omlés élesztls tésztabol késziilt X X
uzsonnasiitemények készitése.

Omlés tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények X X
készitése.

Omlds tészta készitése, tészta feldolgozasa, X X
toltése, siitése, szeletelése

Vajas tésztabal késziilt édes és sds X X
uzsonnasiitemények készitése.

Vajas tészta gyurasa hajtogatasa, X X

feldolgozasa, lekenése, siitése vagy siités
utani toltése, diszitése.

Toltott és toltetlen uzsonnasiitemények X X
készitése
Nehéz felvertbdl gyiimolcskenyér készitése X

Tésztak és sos teaslitemények készitése

SOs teasiitemények hozzavaldinak X X X
kivalasztasa és

recept szerinti felhasznalasa X X
Vajas tészta, forrazott tészta, sés omlds X

tészta készitése
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Toltott és toltetlen sos teasiitemény X
készitése vajas tésztabol
Toltott sos teasiitemények készitése X
forrazott tésztabal
Toltott és toltetlen sos teasiitemény X

készitése omlos tésztabol
Krémes készitmények elGallitasa

Krémes termékek hozzavaldinak kivalasztasa X X X
és

recept szerinti felhasznalasa X X
Vajas tésztabol késziilt krémes és tejszines X

siitemények:

krémlap, sargakrém, franciakrémes készitése X

Forrazott tésztabodl készilt krémes és X

tejszines siitemények

forrazott tésztahiively, X

sargakrém, X

képvisel6fank, tejszines képvisel6fank X

készitése

Edes teasiitemények, mézesek készitése

Edes teasiitemények hozzavaléinak X X
kivalasztasa és

recept szerinti felhasznalasa X X
Omlés, felvert, hengerelt és egyéb tésztak X
eléallitasa,

nyomadzsdakkal alakitasa, lappa kenése, X
formaba toltés, siitése

Toltetlen és toltott édes teasiitemények X
készitése,

toltése X
Gyors érlelésii mézeskalacs-tészta gyurasa, X
feldolgozasa, siitése

Felvertek és hagyomanyos cukraszati X

termékek készitése
Felvertek és hagyomanyos cukraszati
termékek készitése

Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, X X

desszertek hozzavaloinak kivalasztasa és

recept szerinti felhasznalasa X X
Konnyti és nehéz felvertek készitése, X X X

indianer, felvert piskota, Dobos, Esterhazy X

Sacher, triiffel
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vajas lap készitése, alakitasa nyomozsakkal, X X
lappa kenése, formaba toltése, siitése
Hagyomanyos alaptortak: Dobos-, Esterhazy- X X

puncs-, triiffel-, Sacher- és formaban siilt
gyumolcstorta készitése

Hagyomanyos tejszines tortak készitése X X
orosz krémtorta, Fekete-erdd torta, tejszines X X
turotorta és tejszines joghurttorta készitése

Uzleti specialitasok, kiilonleges izesités(i X X
tortak készitése hagyomanyos technikaval

Szeletek, tejszines szeletek készitése X X
Tortak toltése szogletes alakban X X
Nyomozsakkal kialakitott szeletek, pl. X X
kardinalis szelet készitése

Adagolt szeletek, pl. Somléi galuska készitése X X
Felvert lapokbdl késziilt tekercsek készitése X X
Minyonok, omlds tésztabadl késziilt X X
desszertek készitése:

Omlés minyonok esetén a készitési mod X X

szerint fajtanként 1-1 alaptermék elkészitése
felvert lapok,
tésztahiivelyek felhasznalasaval tésztabol X X
késziilt desszertek készitése
Nemzetkozi cukraszati termékek készitése

Nemzetkozi cukraszati termékek X X
hozzavaldinak kivalasztasa

recept szerinti felhasznalasa X X
Nemzetkozi cukraszati termékek X
munkaszervezése,

félkész termékek készitési sorrendjének X
meghatdrozasa

Tésztak készitése: — Felvertek készitése: X

dacquoise felvert, genoise felvert,

marcipanos csokoladéfelvert, jokonde felvert

készitése, kikenése, siitése

Omlés tésztak készitése: sablee-tésztak, X
keksztésztak gyurasa, pihentetése, félia kozt

nyujtasa, dermesztése

Francia forrazott tészta készitése, X
nyomadzsdakkal alakitdsa, siitése
Betétek készitése: zselés betétek készitése X

pektinnel, zselatinnal
Roppanods rétegek készitése
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Krémek készitése — Ganache készitése X
tejszinnel vagy gyiimolcspiirével
Mousse készitése: gylimolcs mousse X

készitése olasz habbal, forré sziruppal
kikevert tojassargajaval, csokoladé alapu
mousse készitése angol krémmel, ganache-

sal

Cremeux készitése: gyiimolcs cremeux vajjal, X
cremeux csokoladéval

Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz X
vajkrém készitése

Nemzetkozi trend szerint készul6 X
monodesszertek készitése

Formaban dermesztett monodesszertek X
készitése

Tartlette készitése: francia forrazott X
tésztabol késziilt desszertek készitése

Rétegelt vagott monodesszertek készitése X
Nemzetkozi trend szerint késziil tortak X
készitése: rétegelt tortdk készitése

Minidesszertek készitése X

- Felvert, omlds, forrazott tészta
felhasznalasaval késziil6 minidesszertek

készitése
Macaron készitése X
Pohardesszertek: rétegek, kiegészitok X

készitése, poharba toltése
Bonbonok készitése

Bonbonok hozzavaldinak kivalasztasa X X
recept szerinti felhasznalasa X
Csokoladé temperaldsa X X
Csokoladébonbonok, krémbonbonok, X

grilldazsbonbonok, nugatbonbonok,
gyimolcsbonbonok készitése
Hidegcukraszati termékek készitése

Fagylaltok, parfék hozzavaldinak X X
kivalasztasa és
recept szerinti felhasznalasa X

Fagylalt szarazanyag-tartalmanak X X
kiszamitasa

Fagylaltkeverékek készitése a megadott X
miiveletek betartasaval, a keverék

fagyasztasa
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Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok X
gyumolcsfagylaltok, citrus fagylaltok, X
z0ldségfagylaltok, tejes gyiimolcsfagylaltok
joghurt- és turoéfagylaltok készitése X
Parfék készitése fagylalt és tejszinhab X

keverékébdl, parfék készitése tejszines
fagylaltokbdl, Semifreddo készitése
Kiilénleges taplalkozasi igények
figyelembevételével késziil6 cukraszati
termékek elGallitasa
A kilonleges taplalkozasi igények X X
figyelembevételével késziil6 cukraszati
termékek nyersanyagai

az el6allitas kévetelményei X X
Hozzaadott cukor nélkiili cukraszati termékek X X
készitése

Hozzaadott glutén nélkili cukraszati X X

termékek készitése

Tejfehérjementes cukraszati termékek X X

készitése

Tejcukormentes cukraszati termékek X X

készitése

Cukraszati termékek befejezése, diszitése

Bevonatok készitése, alkalmazasa

Bevonatok hozzavaldinak kivalasztasa és X X

recept szerinti felhasznalasa X X
Baracklekvar-bevonat, zselé készitése X

Fondan melegitése, higitasa X

Csokoladébevonat kivalasztasa, higitasa, X X X
temperalasa

Nemzetkozi cukraszati trend szerint készlilé X X
bevonatok,

tukoérbevond, gourmand bevond X
kompresszorral fajt csokoladébevonat X

készitése

Cukraszati termékek egyszerii diszitése, talalasa

Nyersanyagok és anyagok dsszeallitasa a X X X X
kinézetiik és iziik kolcs6nhatasanak

figyelembevételével

Diszitési technikak alkalmazasa, bevonas, X X X

szoras, felrakas, gyiimolcs és egyéb

diszit6elemekkel
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Uzsonnasiitemények hintése, lekenése X X
baracklekvarral,

felrakasa gyiimolccsel X X
zselézés, bevonas fondannal, csokoladéval X X
Kiilonboz6 fajta aprosiitemények bevonasa X X
és diszitése csokoladéval

Krémes termékek, bevonasa fondannal, X X

szeletelése, szdrasa, forrazott tésztabadl
késziilt termékek martasa dobos cukorba,
fondanba, tejszinhabbal)

Hagyomanyos tortak, szeletetek diszitése,
diszités egészben vagy szeletelés utan

fondannal, csokoladéval, zselével, X

sajat krémmel, tejszinhabbal, X

tekercsek bevonasa dobos cukorral, X X
Minyonok vagasa, bevonasa és X

fecskendezése fondannal X X X

Nemzetkozi cukraszati termékek bevonasa

tiikérbevond, X X
gourmand bevonog, X X
kompreszszorral fajt csokoladébevonat X
alkalmazasa

DiszitGelemek: X

- csokoladédiszek,

- meringue-diszek készitése X

svajci habbal, olasz habbal, mikrés X
szivacspiskotak készitése

Nemzetkozi cukraszati termékek diszitése, X X
egészben vagy szeletelés utan

Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, X X

parfék diszitése

Cukraszati termékek talalasa X X

Cukraszati termékek tervezése, kiilonleges

diszitése
Munkarajz készitése tortakrol és formakrol X X
az anyagok, szinek és formak
harmonizalasanak figyelembevételével

Viragmintak és irasjelek tervezése, X X
rajzolasa, fecskendezése X X
Csokoladéviragok készitése, plasztik X

csokoladé formazasa
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Marcipanfigurak modellezése, viragok X
készitése, szinezése és diszitése, elGre
megadott vagy sajat készités(i tervek alapjan

Cukor f6zése, isomalt olvasztasa, ontése és X
formazasa, huzasa, fajasa

Unnepi, egyedi formaju tortak készitése X
Diszmunkak talalasa X

Anyaggazdalkodas-adminisztracio-elszamoltatas
Anyaggazdalkodas

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

meghatarozasa

A megrendelGlap és a beérkezett aru X X
szallitolevelének 6sszehasonlitasa.

az eltérések jelentése X
A beérkezett aru mindségének, X X

eltarthatésaganak és frissességének
megallapitdsa

Aruraktérozas a rend, a gazdasagossag és a X X

biztonsag figyelembevételével.

Az élelmi-szerek tipusanak megfeleld raktarozas X
és folyamatos ellendrzés.

A romlott aru elkiilonitése és elszallitasa. X
Arufelhasznalas megallapitasa X
Arusziikséglet megallapitasa X
Raktargazdalkodasi szamitogépes programok X

megismerése
Cukraszati termékek kalkulacidja

Cukraszati termékek témegének kiszamitasa a X X
receptek és veszteségek figyelembevételével
Cukraszati félkész termékek nyersanyag- X X
értékének kiszamitasa
Cukraszati kész termékek eladasi aranak X
kiszamitasa
Kalkulaciot végz6 szamitégépes program X
megismerése
Elszamoltatas

Bevételek és kiadasok feltiintetése a X
pénztarkdonyvben
Cukrasziizem és raktar leltarozasa X
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A tényleges anyagfelhasznalas, nyitokészlet,
zarokészlet megallapitasa

Megengedett anyagfelhasznalas megallapitasa

Leltareredmény megallapitasa
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5. A szakképzo intézmény ¢és a dualis képzohely altali kozos értékelés és minosités

szempontjai

Esztergom, 2022. augusztus 31.

Szegi Ottilia Katalin Keresztessy Zoltan
igazgatd szakmai munkakozosség vezetd

dudlis képzdhely képviseldje
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