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1. A szakma alapadatai:
1.1. Az 4gazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
1.2. A szakma megnevezése: Cukrasz szaktechnikus
1.3. A szakma azonosit6 szama: 5 1015 23 02
1.4. A szakma szakmairdnyai: -
1.5. A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.6. A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.7. Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas
1.8. Kapcsolodo részszakmak megnevezése: —
1.9. Egybefiiggd szakmai gyakorlat idétartama:
1.9.1. Technikumi oktatasban: 375 6ra
1.9.2. Kozismeret nélkiili képzésben: 200 ora
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 Szem el6tt tartja az A cukraszati

cukraszati ismeri a cukraszati elkészitendd termék, = termékek

termékkészitéshez nyersanyagok ésa nyersanyagainak

szlikséges anyagokat. = technoldgiai hatasait, felhasznalando modositasa soran

tulajdonsagait. nyersanyag mindségi = onalléan képes a

kovetelményeit. kiilonb6zo
Nyersanyag tipus technologiai
valtoztatas esetén valtozasokat

iigyel az esetleges
technologiai
modositasra.

figyelembe venni.
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Kiszamitja a
termékkészitéshez
sziikséges
mennyiségeket,
kiméri a
nyersanyagokat.
Megtervezi az
eldkészitd
muveleteket, az

KEPZESI PROGRAM
Erti az Példamutatoan preciz
anyaghanyad a mérési elokészitési
szamitast, feladatok
kiilonb6z6 elvégzésében.
mennyiségek Torekszik a gyartasi,
estén,a mennyiségi gazdasagossagi €s
egységek ergonomiai

atvaltasat,ismeri a
cukraszati anyagok,

szempontok alapjan,
a

A szamitasi, mérési
elokészitési feladatok
soran képes az
onellendrzésre, a
hibak korrigalasara,
onalléan képes
megtervezni a
munkafolyamatokel6
k észitését,

Osszetett cukraszati eszkozok leghatékonyabb kiszamitani a
munkafolyamatok elokészitd munkafolyamat vételezendo listat.
elokészitéseét. miiveleteit,az sorrend
Osszetett kivalasztasara.
munkafolyamatok
elokészitésének
folyamatat és
1épéseit.
A Ismeri a Elkotelezett a Munkajat a
termékkészitéshez cukraszatban biztonsagos technologiai
hasznalatos alkalmazott munkavégzés utasitasok, a gépek, a
berendezéseket, berendezések, gépek  mellett. berendezések, a
cukraszati gépeket, kisebb késziilékek Szabalykovetoen, késziilekek kezelési
kisebb mikodési elvét, nagyfoku ¢s karbantartasi
késziilékeket iizembe helyezését, precizitassal végzi utasitasaban
iizembe helyezi, Osszeallitasat, munkdjat. foglaltak
beprogramozza, beprogramozasat, ¢s a munkavédelmi
tisztan tartja azokat. | tisztitasi utasitasait. szabalyok pontos
kovetésével és
maradéktalan
betartasaval végzi, és
ezt munkatarsaival is
betartatja.
Toltelekeket, Ismeri a gyliimolcs Torekszik a legjobb ~ Onalloan, végzi a
krémeket készit, toltelékek, olajos mindségu toltelék- és
gytimolcsoket, magvakbol késziilt toltelékek krémkészitést,
z06ldségeket tartosit toltelékek, eloallitasara, nyitott  felelosséget vallal a
uzsonnasiiteménye turdtoltelékek, sos az uj izek sajat, illetve, a
khez, sos és édes toltelékek, kiprébalasara. munkateriiletén
teastiteményekhez, tojaskrémek, tartos dolgozok
krémes toltelékek, munkajaért,
termékekhez és vajkrémek, és az altala, valamint
hagyomanyos puncstoltelék a kollegai altal
cukraszati tejszinkrémek eléallitott toltelékek
termékekhez. elkészitésének ¢és krémek
eloallitasi mindségeéért.
technologiait,
valamint a
gytimolcs- és
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Uzsonnasiiteménye
khez tésztat készit,
melyet egyenletes
nagysagban ¢s
tomegben
feldolgoz. Toltott €s
toltetlen
uzsonnasiiteménye
ket készit a tésztak
felhasznalasaval.

Sos
teasiiteményekhez
tésztakat készit,
melyet egyenletes
nagysagban és
tomegben

feldolgoz. Toltott és
toltetlen sos
teasiiteményeket allit
eld.

Krémes termékekhez
tésztakat,
krémlapokat,
tésztahilivelyeket
készit, toltési
muveleteket végez,
krémes termékeket
allit elo.

KEPZESI PROGRAM

z0ldségtartositas
modszereit.

Ismeri a gyurt
¢élesztls, a kevert,
¢élesztos, a
hajtogatott éleszt0s,
az omlos élesztos, a
vajas tészta, az
omlos tészta és a
nehéz felvert
készitését, a
tésztakbol
készithetd
uzsonnasiitemények
el6allitasi
technologiajat.
Ismeri a vajas tészta,
forrazott

tészta, s6s omlos
tészta készitését, a
tésztakbol késziilt
toltott és toltetlen
sos teasiitemények
el6allitasat, azok
elkészitési

Ismeri a krémes
termékek
készitésének
technologiajat,a
termékhez tartozo
tészta
készitését,feldolgo-
zasat, stitését, a
krémes termékek
toltésének

crer

Munkaja soran
torekszik az
eloallitott tészta
mindségének,
valamint a
feldolgozas, siités,
toltés
egyenletességének
biztositasara.
Nyitott az
uzsonnasiitemények
termékfejlesztésére

Munkaja soran
torekszik az
eléallitott tészta
mindségének,
valamint a
feldolgozas, siités,
toltés
egyenletességének
biztositasara.
Nyitott az
uzsonnastlitemények
termékfejlesztésére

Fokozottan tigyel a
krémes termékek
mindségi
kovetelményeire
vonatkozo eldirasok
betartasara.

Onalldan végzi az
uzsonnasiitemények
el6allitasat, a sos
teastitemények
készitését,
felelosséget

vallal a sajat, illetve
a munkateriiletén
dolgozok
munkajaért, a
termékek
mindségeert.

Onalloan végzi az
uzsonnasiitemények
eloallitasat, a sos
teasiitemények
készitését,
felelosséget

vallal a sajat, illetve
a munkateriiletén
dolgozok
munkéjaért, a
termékek
mindségeért.

Betartja és betartatja
a krémes termékek, a
h6kezelésére,
eltarthatosagara és
tarolasara, vonatkozo
¢lelmiszerbiztonsagi
szabalyokat.
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Edes
teastiteményekhez és
mézes

termékekhez
tésztakat készit,
feldolgoz,
egyenletes
nagysagban ¢és
tomegben, toltott és
toltetlen édes
teasiiteményeket és
mézes termékeket
készit.

Hagyomanyos
cukraszati
termékeket,
tortakat, szeleteket,
tekercseket,
minyonokat, omlos
desszerteket készit,
melyekhez
tésztakat allit
Ossze, feldolgoz,
stitési, toltési
miveleteket végez.

KEPZESI PROGRAM

Ismeri az omlos-,
felvert-, hengerelt-
¢és egyeb tésztak
eloallitasat, a
toltetlen és toltott
édes
teasiitemények, a
gyorsérlelésii
mézeskalacs-
tésztabol elballitott
termékek
elkészitésének

crer

Ismeri a konnyti és
nehéz felvertek,
készitését, a
hagyomanyos alap
tortak (Dobos-,
Esterhazy- Triiffel-,
Sacher- Puncs-,
formaban siilt
gylimolcstorta) és a
hagyomanyos
tejszines tortak
(oroszkrém-, fekete
erdei-, tejszines,
taro-, tejszines
joghurt torta),a
kiilonleges
izesitést lizleti
specialitasok
készitését. Ismeri a
szeletek, a
tekercsek,a minyon
alap termékeinek és
omlos tésztabol
késziilt desszertek
eloallitasanak
technologiajat.

Precizen, odafigyelve
veégzi az édes
teasiitemények és
mézes termékek
tésztakészitésének
folyamatat és
1épéseit, egyenletes
feldolgozasat,
siitését, toltését,
nyitott a
termékfejlesztésre, az
Uj izek kialakitasara.

Figyelmet fordit a
hagyomanyos
cukraszati
termékek félkész
termékeinek
mindségére, a toltés
egyenletességére, a
termék
frissességére.

Fontosnak tartja az
édes teasiitemények
izének,
esztétikajanak
kidolgozasat. Az
igényesség
tilkrozodik
munkajan. Betartja a
tésztakészitésre,
tésztalazitasra,
pihentetésre
vonatkoz6
technologiai
eléirasokat.
Elkotelezett a
hagyomanyos
cukraszati
termékkészités
tradicidjanak
Orzésére, betartja és
betartatja a
hagyomanydrzé
magyar cukraszati
termékekre
vonatkozo
¢lelmiszerkonyvben
rogzitett eldirdsokat
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Nemzetkozi

cukraszati trendet

kovetve, francia

irdnyzata

cukraszati

termékeket, tortakat,

desszerteket,

aprosiliteményeket

készit, megtervezi

a félkész termékek

el6allitasi

sorrendjét, elkésziti a

termékhez tartozo

félkész termékeket és

toltési

miveleteket végez.
10

Hidegcukraszati
készitményeket,
fagylaltot, parfét
készit.

11

KEPZESI PROGRAM

Ismeri a félkész
termékek készitési
sorrendjét. Ismeri a
francia felvert,
(Dacquise-,
Genoise-,
marcipanos
csokoladé -
Jokonde felvert), a
francia omlos
tésztak, forrazott
tésztak, a zselés
betétek, roppands
rétegek, a krémek,
(Ganache Mousse

Cremeux, francia és

olasz vajkrém)
készitését. Ismeri a
vagott, formaban
dermesztett
monodesszerteket,
tartlettek, a francia
forrazott tésztabol
késziilt desszertek
készitésének,a
nemzetkozi trend
szerint késziil
tortak, mini
desszertek
macaronok,
pohardesszertek
el6allitasanak
Ismeri a fagylalt
szdrazanyag
tartalmanak
meghatarozasat, a
fagylalt keverékek
fajtait, a készitési
muveleteit, a
fagylalt keverékek
fagyasztasi,
diszitési, tarolasi
szabalyait, a parfé

készités modszereit.

Nyitott az 0j
cukraszati
iranyzatok,
technologiak
befogadasara,
torekszik, a
kiilonbo6z6 allagu
rétegek, egylittes
izharmoniajara.

Torekszik a
kiegyensulyozott,
természetes
alapanyagokbol
készitett fagylalt
eldallitasara. Nyitott
a termékfejlesztésre,
az uj izek,
kialakitasara.

Onalldan végzi a
nemzetkozi trendet
kovetd cukraszati
termékek készitését,
betartja és betartatja
a termék
nyersanyagainak
mindségi
kovetelményeit, a
készités eredeti
technologiai
eldirasait.

Betartja és betartatja
a fagylaltkészités
¢lelmiszerbiztonsagi
¢s technoldgiai
eldirasait.
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Bonbonokhoz Ismeri a Fontosnak tartja a Betartja, €s betartatja
bonbon tolteléket csokoladétempera-las bonbonokhoz a a bonbon készités
készit, csokoladét modszereit. [smeria  mindségi technoldgiai és
temperal, csokoladébonbonok, nyersanyagok ¢lelmiszerbiztonsagi
csokoladé hiivelyes krémbonbonok, felhasznalasat, el6irasait.
12 és martott grillazsbonbonok, nyitott a
termékeket készit. nugat bonbonok, termékfejlesztésre, az
gytimolcsbonbonok  1j izek,
készitésének kialakitasara az uj
technologiajat. diszitési technikak
alkalmazasara.
Kiilonleges Ismeri a hozzdadott ~ Fokozottan {igyel a Betartja, és betartatja
taplalkozasi célra cukor nélkiili, a kiilonleges a kiilonleges
cukraszati hozzaadott glutén taplalkozasi taplalkozasi
termékeket készit. nélkili, a el6irasok szerint el6irasok szerint
13 tejfehérjementes és késziilé cukraszati késziilo
tejcukormentes termékek cukraszati termékek
cukraszati termék kovetelményeinek nyersanyag
készitését és az betartasara. Osszetételére
eléallitasuk vonatkoz6
kovetelményeit. eldirasokat.
Cukraszati Ismeri a Fokozottan tigyel a Betartja és betartatja
termékekhez baracklekvarbevonat, bevond anyagok a cukraszati a bevono
bevono anyagokat a melegitésére anyagokra vonatkozo
készit és/ vagy zselékészitést, a higitasara, mindségi,
alkalmassa teszi a fondan melegitését, a temperalasara, technologiai és
bevono anyagokata  higitas szabalyait,a  pihentetésére, ¢és a ¢lelmiszerbiztonsagi
feldolgozasra. csokoladé- bevono anyagok eléirasokat.
melegités, higitas, kristalyositasara
temperalas vonatkoz6 eléirasok
14 szabalyait, a betartasara.
nemzetkozi
cukraszati trend
szerint késziilo
bevonatok,
(ttikorbevono,
gourmand bevono,
kompresszorral fujt
csokoladé bevonat)
eloallitasanak
technologiajat.
O-?.? _;:\IH' 5 .
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Cukraszati termékek = Ismeri az Figyelmet fordit a Onalldan végzi a
egyszerl uzsonnasiitemények,  cukraszati cukraszati termékek
diszitési és a sos termékek preciz, befejezé miiveleteit,
befejezé miiveleteit = teaslitemények, az tiszta, egyenletes, betartja és betartatja
veégzi. édes befejezo a megrendelésre,
teasiitemények, a miveleteinek diszitésre, talalasara
krémes termékek, a alkalmazasara a vonatkozo
hagyomanyos szeletelés, adagolas  technologiai és
cukraszati egyenletességére. ¢lelmiszerbiztonsagi
termekek a eldirasokat.
nemzetkozi
cukraszati
15 termékek, a
hidegcukraszati
termékek egyszerti
diszitési
miuveleteit, a
bevonas, a szoras, a
burkolas, a
fecskendezés a
felrakas, a formazas
alkalmazasat,
valamint a
termékekhez
tartozo szeletelést,
adagolast, talalast.
Diszmunkaékat Ismeri a tortakrol, Nyitott az 1jj Onélléan végzi a
tervez, kiilonleges diszmunkakrol a cukraszati diszitési megrendeld
diszitéseket végez. munkarajz iranyzatok, igényeinek
készitését, ismeri a technologiak figyelembevételével
virdgmintak és befogadasara, a kiilonleges diszités
irasjelek tervezését,  torekszik a miveleteit, betartja
rajzolasat. Ismeri a kiilonleges diszitési  és betartatja a
fecskendezés, a technikakrol szerzett =~ megrendelésre,
csokoladéviragok a informacioit, az diszitésre, talalasara
16 marcipan figurak, és  internet vonatkozo
viragok, a hasznalataval, technologiai és
karamellf6zés, a illetve nyomtatott ¢lelmiszerbiztonsagi
karamell diszitési formaban elérhetd eléirasokat.
technikak szakmai
alkalmazasat, az kiadvanyok
iinnepi, egyedi segitségével boviteni.
formaju tortak
készitését, és a
diszmunkak talalasat.
fj;,a ¥ , ,
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Megadott Ismeri az Torekszik a Onallban képes a
nyersanyaglista, anyagkosarban nyersanyaglista megadott
nyersanyagkosar szereplo anyagainak termékcsoport és
alapjan cukraszati nyersanyagokbol, a gazdasagos nyersanyaglista

17 termékeket készit. megadott felhasznalasara, alapjan tervezett

mennyiségl és fantaziadus termékek = termékekhez
fajtaja cukraszati eldallitasara. recepteket kiirni, €s a
termék eldallitasanak termekeket
technologiajat. elkésziteni.
Anyag-, készlet-, Osszefiiggéseiben Torekszik a Onalloan képes a
eszkoz- ismeri a cukraszat cukraszat, az cukraszat a raktar
gazdalkodassal arugazdalkodassal, arugazdalkodasi, gazdalkodasi,
kapcsolatos kalkulaciokészitéssel — arkialakitasi, kalkulaciokészitési
tevékenységet , készletnyilvantartdas  és
végez, szakmai készletnyilvantartas 1, leltarozasi készletnyilvantarto
szoftvereket sal, leltarozassal feladatainak szamitogépes
18 alkalmaz. elszamoltatassal, maradéktalan programot
kapcsolatos ellatasara. alkalmazni,
tevékenységeit, €s a felelosséget vallal az
hozza a adatok pontos
kapcsolodo rogzitésért a készlet
szamitasok nyilvantartasi
szamitogépes rendszerben.
alkalmazasait.
Bevétel Ismeri a bevétel Torekszik a bevétel Onalléan képes a
gazdalkodassal gazdalkodassal gazdalkodas és a szamitogép, az irodai
kapcsolatos kapcsolatos bizonylatkezelés alkalmazasok
tevékenységet, alapfogalmakat, eldirasait betartani. segitségével,

19 valamint pénz-, szamitasokat, bevétellel
bizonylatkezeléssel ismeri a kézi és gépi kapcsolatos
kapcsolatos bizonylatkészités szamitasokat
tevékenységet végez.  folyamatat, és ezek végezni, kézi, gépi

torvényi eloirasait. szamlat és nyugtat

kiallitani.

Létszam és Ismeri az Torekszik a 1étszam  Onalléan képes a
bérgazdalkodassal allaskeresés és a és szamitogép, az irodai
kapcsolatos munkaerd bérgazdalkodassal alkalmazasok
tevékenységet végez. poétlasanak eszkoz-,  kapcsolatos adatok, segitségével

és szamitasok, gazdasagi

szabalyrendszerét, helyességére, és az szamitasokat végezni

20 rendelkezik a ide vonatkoz6 ¢s a vilaghalo

foglalkoztatas torvényi eldirasok és = segitségével
torvényi a munkahely allaskeresést,
szabalyainak belso szabalyainak toborzast elésegiteni
ismereteivel, ismeria  betartasara.
bérekre
vonatkoz6
szamitdsokat és a

2 P —
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vonatkoz6 torvényi

szabalyozast.
Elinditja a cukraszati = Rendelkezik a Torekszik a cukrasz  Jogi és konyveldi
vallalkozas cukraszati vallalkozas segitséggel képes a
létrehozasahoz vallalkozas létrehozasanak vallalkozas
sziikséges inditasahoz jogszerti inditasahoz
folyamatokat. sziikséges megvaldsitasara. sziikséges folyamatot

21 alapismeretekkel, elinditani.

ismeri a sziikséges

jog- és konyvel6i

segitség

igénybevételének

lehetdségeit.
A cukraszat Ismeri a marketing Torekszik a legujabb  Feleldsséget vallal, a
szolgaltatasait eszkoztarat, digitalis marketing cukraszat arculatanak
népszerisito, az rendelkezik az eszkozok és kialakitasaért, az
tizletpolitikat interneten, a modszerek tizletr6l kommunikalt
kialakito, kozosségi ismereteinek informaciok
marketing médiaban, €s a naprakészen tartalmaért az

22 tevékenységet végez. virtualis kozosségi tartasara. interneten, a

térben, a ko6z0sségi médiaban,

tajékozodashoz és ¢s a virtualis

az lizlet marketing feliileteken.

céljainak

elérés¢hez sziikséges

ismeretanyaggal.
A tarsadalmi Ismeri a viselkedésre = Torekszik a kiilsé Betartja és betartatja
elvarasoknak és kommunikaciojaban = a cukraszat
megfeleléen illemre vonatkozo ¢s az értékesités érdekeinek
viselkedik és szabalyokat, a kdzben minden megfeleld
kommunikal, a protokollaris esetben a cukraszat viselkedési,

23  protokoll eldirasokat, a kiemelt érdekeinek megfeleld kommunikacids és az
szabalyrendszerének = vendégekkel torténd  magatartasra. iizleti protokoll
megfeleléen kapcsolattartas és szabalyait.
bonyolitja a kiszolgalasuk
vendégtéri szabalyait.
iizemeltetést.

Cukrészdai Ismeri, a cukraszda  Figyelembe vesziaz =~ Munkdja kdzben
arukészletet, eszkozeit, értékesités soran betartja és betartatja
rendel, feltolt, berendezéseit, gépeit, az lizlet érdekeit €s a cukraszda
ellendriz, kihelyezi az torekszik az udvarias munkavédelmi,

az arakat, arufeltoltés, kiszolgalasra. ¢lelmiszerbiztonsagi

24 rendeléseket vesz fel, arkihelyezés ¢s kornyezetvédelmi
kiszolgal, csomagol  eldirasait, a eldirasait.
értékesitd pultkiszolgalas,
tevékenységet végez. felszolgalas

szabalyait,
cukraszati
készitmények,
2 /L A
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fagylalt, kavé és az
ital értékesitését
ajanlasat, a

cukraszati

termékek

csomagolasanak

technologiajat.
A cukraszdai Rendelkezik a Torekszik az idegen  Betartja a
értékesités soran cukraszdai nyelvil szakmai vendégekkel
kommunikacio- értékesités és kompetenciait kapcsolatos
jaban alkalmazza cukraszati rendszeresen viselkedési és

25 szakteriilete idegen termékbemutatashoz  fejleszteni. kommunikacios

nyelvi szokincsét. sziikséges magyar szabalyokat.

nyelvi tudassal és a
tanult idegen nyelv

szokincsével.
Cukraszati Osszefiiggéseiben Torekszik a Felelds a cukraszati
munkaszervezési ismeri a cukraszat cukraszat termelés zavartalan
feladatokat végez, termeléséhez munkaszervezési lebonyolitdsahoz
Osszehangolja a f0 és  sziikséges feladatait sziikséges 10 €s
mellék létszammal, maradéktalanul mellék
munkafolyamatokat.  anyaggal, ellatni, a munkafolyamatok
termelésszervezéssel, munkavallalok és a Osszehangolasaért, a
mindség- és termeléshez kiadott utasitasokeért,
26 mennyiség kapcsolodo a
ellendrzéssel, feladatokat, cukraszati termékek
adminisztracioval, gazdasagi érdekeket  mindségéért és a
kiszallitassal, Osszehangolni. megrendelési idopont
karbantartassal és betartasaért, és az
takaritasi ¢lelmiszerbiztonsagi
rendbiztositasaval eléirasok
kapcsolatos betartatasaért.
munkaszervezési
tevékenységeit.
gj;a ¥ , ,
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3. A tanulasi teriiletekhez rendelt tantargyak oraszama évfolyamonként:

) A képzés A képzés
Evfolyam 9. 10. 11. 12. 13. 0Osszes 1/13. 2/14. 0Osszes
oraszama oraszama

Evfolyam sszes 6raszima 252 324 500,5 446 620 2142,5 1066 958 2024
Munkavallaléi ismeretek 18 0 0 0 18 18 0 18
Munkavallaldi idegen nyelv 0 0 0 0 62 62 0 62 62
A munka vilaga 54 0 0 0 0 54 54 0 54
IKT a vendéglatasban 36 36 0 0 0 72 72 0 72
A cukraszati termelés alapjai 36 72 0 0 0 108 108 0 108
Az ételkészités alapjai 36 72 0 0 0 108 108 0 108
A vendégtéri értékesités alapjai 36 72 0 0 0 108 108 0 108
A turisztikai és szallashelyi tevékenység alapjai 36 72 0 0 0 108 108 0 108
Cukraszati termékek készitése 0 0 62 0 0 62 0 0 0
Cukrasztai anyagok technoldgiai szerepe 0 0 31 0 0 31 0 0 0
Elelmiszerismeret, biztonsag és higiénia 0 0 62 0 0 62 0 0 0
Anyaggazdalkodas 0 0 71,5 0 0 77,5 0 0 0
Szakmai idegen nyelv 0 0 31 0 0 31 0 0 0
Uzleti menedzsment 0 0 62 0 0 62 0 0 0
El6készités 0 0 0 18 0 18 90 18 108
Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelés 0 0 0 36 0 36 72 36 108
Cukrészati termékek készitése 0 0 0 284 0 284 184 284 468
Curraszati termékek befejezése, diszitése 0 0 0 72 0 72 36 62 98
Anyaggazdalkodas - adminisztracio, elszamoltata 0 0 0 36 0 36 72 31 103
Uzleti menedzsment 0 0 0 0 217 217 36 155 191
Marketing és protokoll 0 0 0 0 93 93 0 93 93
Specialis szakmai kompetencidk 0 0 0 0 248 248 0 217 217
Dualis képzés 0 0 175 0 0 175 0 0 0
Osszefligg szakmai gyakorlat 0 0 175 200 0 375 200 0 200
& Il 5
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4. A tananyagelemek oktatasanak a szakképz6 intézmény és a dualis képzohely kozotti megosztasa:

11. évfolyam 12. évfolyam 13. évf.
dudlis partner | elmélet dudlis elmélet dudlis partner elmélet
gyak. partner gyak.
gyak.
El6készités; 100% gyakorlat
Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe

alapanyagok ismerete, X

alapanyagok felismerése X

Anyagok szakszerti kivalasztasa X

a nyersanyagok technoldgiai szerepének ismerete X X
eszk6zok ismerete X X
eszkozok el6készitése, X X
anyaghanyadok kiszamitasa X
mennyiségi egységeket atvalt X
mér, kalkulaciot értelmez X X
Pontosan kiméri a receptben szerepl6 anyagokat. X X

H N L
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Onalléan a célnak megfelel6en képes kivalasztani és kimérni az X
alapanyagoka, feladatként kiosztja és ellendrzi.
Munkafolyamatok el6készitése

El6késziti az anyagokat és a munkaeszkozoket. X X

A rendelések, el6rejelzések alapjan dsszesiti a napi X
anyagsziikségletet
Megtervezi a munkafolyamatok el6készitését X

Eszreveszi és korrigélja az el6készité miiveletek hibait. X

Onalléan képes az el6készité munkafolyamatokat meghatarozni, X
feladatként kiosztani és ellenGrizni

Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa; 100% gyakorlat

Cukraszati berendezések, gépek és késziilékek kezelése

Apolja, letisztitja a berendezéseket. X X
Hasznalja az aprité X X
- gyuré X X
- keveré X X
- habveré X X
- nyujtogépeket X X
El6késziti a berendezéseket, gépeket. X X
A berendezéseket, gépeket és késziilékeket a biztonsagi X X X

el6irasoknak megfelel6en kezeli,

£ L , ,
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és a technoldgidanak megfelel6en programozza. X X
Felismeri, X X
és jelenti a berendezések és gépek hibait X X X
Onalléan képes a cukraszati gépeket berendezéseket a célnak X

megfelel6en kivalasztani és alkalmazni
Cukraszati termékek készitse; 100% gyakorlat

Toltelékek, krémek készitése, gyiimolcsok, zoldségek

tartodsitasa
Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa és X X
recept szerinti felhasznaldsa X
Gyiimolcstoltelékek, rétestoltelékek, készitése X X
Gyilimolcstartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas, hdkezelés, X
vastag cukorban tartdsitas, alkoholban tartésitas
Zoldségtartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas X
Olajos magvakbdl késziilt toltelékek (szaraz és forrazott did, X X
mak, didhab) készitése
Turétoltelékek készitése X X
Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém, tojashabkrém készitése X X
Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6z6tt krémmel késziilé X X
vajkrém,
angol krémmel késziil6 vajrémek készitése X X
hagyomanyd6rz6 magyar tortdk vajkrémjeinek készitése X X

£ 1 o
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Tejszinkrémek készitése, izesitése X X
Puncstoltelék készitése X X
Recepteket keres a kalkulacids programban, uj X X
technolégiakat, recepteket keres az interneten.
Onalléan képes a célnak megfeleld toltelékeket, krémeket X

meghatarozni, elkészitésiiket feladatként kiosztani és ellendrizni
Tésztak és uzsonnasiitemények készitése

Tésztdk, uzsonnasiitemények anyagainak kivalasztasa, X X
recept szerinti felhasznaldsa X
Gyurt élesztds tésztabal késziilt uzsonnasiitemények készitése, X X
gyurt élesztds tészta gylrasa, feldolgozasa, X X
toltott és toltetlen uzsonnasiitemény készitése, slitése X X
Kevert élesztds tésztabal késziilt uzsonnasiitemények készitése, X

kugloftészta készitése, feldolgozasa, formaban kelesztése, X

siitése

Hajtogatott élesztGs tésztabdl késziilt uzsonnasitemények X

készitése,

hajtogatott éleszt6s tészta (blundel, croissant) gyurasa, X
hajtogatasa,

toltelékes tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése, siitése vagy X

siités utani toltése, diszitése

Edes oml6s élesztds tészta, pozsonyi tészta, zserbo tészta X X

gyurasa, tészta feldolgozasa, toltése, uzsonnasiitemények
lekenése, kelesztése, siitése

£ 1 o
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S6s omlods élesztGs pogacsa tésztak gyurasa, tészta X X
feldolgozasa, lekenése, szorasa, kelesztése, siitése
Omlds élesztds tésztabol késziilt uzsonnasiutemények készitése. X X
Omlés tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények készitése. X X
Omlds tészta készitése, tészta feldolgozasa, toltése, siitése, X X
szeletelése
Vajas tésztabadl késziilt édes és sds uzsonnasiitemények X X
készitése.
Vajas tészta gyurasa hajtogatasa, feldolgozasa, lekenése, siitése X X
vagy siités utani toltése, diszitése.
Toltott és toltetlen uzsonnasiitemények készitése X X
Nehéz felvertbdl gyiimolcskenyér készitése X
Recepteket keres a kalkulaciés programban, uj technolégiakat, X X
recepteket keres az interneten.
Onalléan képes a célnak megfeleld tésztakat meghatarozni, X
elkészitésiiket feladatként kiosztani és ellendrizni
Tésztak és sos teasiitemények készitése
Sos teasiitemények hozzavaloinak kivalasztasa és X X X
recept szerinti felhasznaldsa X
Vajas tészta, forrazott tészta, sos omlds tészta készitése X
Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése vajas tésztabol X
Toltott sos teasiitemények készitése forrazott tésztabol X
Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése omlds tésztabal X

£ 1 o
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Recepteket keres a kalkulacids programban, uj X X
technologiakat, recepteket keres az interneten.
Onalléan képes a célnak megfeleld tésztakat meghatarozni, X
elkészitésiiket feladatként kiosztani és ellendrizni
Krémes készitmények elGallitasa

Krémes termékek hozzavaldinak kivalasztasa és X X X

recept szerinti felhasznalasa X

Vajas tésztabdl késziilt krémes és tejszines siitemények: X

krémlap, sargakrém, franciakrémes készitése X

Forrazott tésztabol késziilt krémes és tejszines siitemények X

forrazott tésztahiively, X

sargakrém, X

képvisel6fank, tejszines képvisel6fank készitése X
Recepteket keres a kalkulacids programban, uj X X
technolégiakat, recepteket keres az interneten.
Onalléan képes a célnak megfelel6 krémes termékeket X

meghatarozni, elkészitésiiket feladatként kiosztani és ellendrizni
Edes teasiitemények, mézesek készitése

Edes teasiitemények hozzavaldinak kivalasztasa és X
recept szerinti felhasznalasa X
Omlds, felvert, hengerelt és egyéb tésztak elGallitasa, X
nyomadzsdkkal alakitasa, lappa kenése, formaba toltés, siitése X

£ 1 o
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Toltetlen és toltott édes teasiitemények készitése, X

toltése X

Gyors érlelésii mézeskalacs-tészta gyurasa, feldolgozasa, siitése X

Felvertek és hagyomanyos cukraszati termékek készitése X
Recepteket keres a kalkulaciés programban, uj X X
technologiakat, recepteket keres az interneten.
Onalléan képes a célnak megfelels édes teasiiteményeket X

meghatdrozni, elkészitésiiket feladatként kiosztani és ellendrizni
Felvertek és hagyomanyos cukrdszati termékek készitése

Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek X X

hozzavaléinak kivalasztasa és

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

indianer, felvert piskota, Dobos, Esterhazy Sacher, triiffel X

vajas lap készitése, alakitasa nyomaozsakkal, lappa kenése, X X

formaba toltése, siitése

Hagyomanyos alaptortak: Dobos-, Esterhazy- puncs-, triiffel-, X X

Sacher- és formaban siilt gylimélcstorta készitése

Hagyomadnyos tejszines tortak készitése X X

orosz krémtorta, Fekete-erdé torta, tejszines turétorta és X X

tejszines joghurttorta készitése

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

Szeletek, tejszines szeletek készitése X X
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Tortak toltése szogletes alakban X X

Nyomozsakkal kialakitott szeletek, pl. kardinalis szelet készitése X X

Adagolt szeletek, pl. Somldi galuska készitése X X

Felvert lapokbdl késziilt tekercsek készitése X X

Minyonok, omlds tésztabdl késziilt desszertek készitése: X X

Omlés minyonok esetén a készitési maéd szerint fajtanként 1-1 X X

alaptermék elkészitése felvert lapok,

tésztahiivelyek felhasznalasaval tésztabol késziilt desszertek X X

készitése
Recepteket keres a kalkulacids programban, uj X X
technolégiakat, recepteket keres az interneten.
Onalléan képes a célnak megfeleld felverteket és hagyomanyos X

cukraszat termékeket meghatarozni, elkészitésiiket feladatként
kiosztani és ellendrizni
Nemzetkozi cukraszati termékek készitése

Nemzetkozi cukraszati termékek hozzavaldinak kivalasztasa X X
recept szerinti felhasznaldsa X X
Nemzetkozi cukraszati termékek munkaszervezése, X
félkész termékek készitési sorrendjének meghatarozasa X
Tésztak készitése: — Felvertek készitése: dacquoise felvert, X

genoise felvert, marcipanos csokoladéfelvert, jokonde felvert

készitése, kikenése, siitése

Omlds tésztak készitése: sablee-tésztak, keksztésztak gyurasa, X
pihentetése, félia kozt nyujtasa, dermesztése
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Francia forrazott tészta készitése, nyomozsakkal alakitasa, X
sutése
Betétek készitése: zselés betétek készitése pektinnel, X
zselatinnal
Roppands rétegek készitése
Krémek készitése — Ganache készitése tejszinnel vagy X
gyumolcspirével
Mousse készitése: gylimolcs mousse készitése olasz habbal, X

forro sziruppal kikevert tojassargdjaval, csokoladé alapu
mousse készitése angol krémmel, ganache-sal

Cremeux készitése: gylimolcs cremeux vajjal, cremeux X
csokoladéval

Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése X
Nemzetkozi trend szerint késziil6 monodesszertek készitése X
Formaban dermesztett monodesszertek készitése X
Tartlette készitése: francia forrazott tésztabol késziilt X
desszertek készitése

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

Minidesszertek készitése X

- Felvert, omlods, forrazott tészta felhasznalasaval készulé
minidesszertek készitése

Macaron készitése X
Pohdrdesszertek: rétegek, kiegészitok készitése, poharba X
toltése
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Recepteket keres a kalkulacids programban, uj X X
technolégiakat, recepteket keres az interneten.
Onalléan képes a célnak megfelel6 nemzetkozi cukraszati X
termékeket meghatarozni, elkészitésiiket feladatként kiosztani és
ellenérizni

Bonbonok készitése

Bonbonok hozzavaléinak kivalasztasa X
recept szerinti felhasznalasa X
Csokoladé temperalasa X

Csokoladébonbonok, krémbonbonok, grillazsbonbonok, X
nugatbonbonok, gyiimoélcsbonbonok készitése
Recepteket keres a kalkulacids programban, uj X X
technolégiakat, recepteket keres az interneten.
Onalléan képes a célnak megfelel6 bonbonokat meghatarozni, X
elkészitésiiket feladatként kiosztani és ellenérizni
Hidegcukraszati termékek készitése X

Fagylaltok, parfék hozzavaléinak kivalasztasa és X X
recept szerinti felhasznalasa X
Fagylalt szarazanyag-tartalmanak kiszamitasa X

Fagylaltkeverékek készitése a megadott miiveletek X
betartasaval, a keverék fagyasztasa
Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok X

gyumolcsfagylaltok, citrus fagylaltok, z6ldségfagylaltok, tejes X
gyumolcsfagylaltok
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joghurt- és turofagylaltok készitése X
Parfék készitése fagylalt és tejszinhab keverékébdl, parfék X
készitése tejszines fagylaltokbodl, Semifreddo készitése
Recepteket keres a kalkulacids programban, uj X X
technolégiakat, recepteket keres az interneten.
Onalléan képes a célnak megfelel$ hideg cukraszati termékeket X

meghatarozni, elkészitésiiket feladatként kiosztani és ellendrizni
Kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziil6
cukraszati termékek elGallitasa

A kulonleges taplalkozasi igények figyelembevételével késziil6 X X
cukraszati termékek nyersanyagai
az elGallitas kovetelményei X X
Hozzaadott cukor nélkiili cukraszati termékek készitése X X
Hozzaadott glutén nélkiili cukraszati termékek készitése X X
Tejfehérjementes cukraszati termékek készitése X X
Tejcukormentes cukraszati termékek készitése X X
Recepteket keres a kalkulacids programban, uj X X
technolégiakat, recepteket keres az interneten.
Onalléan képes a célnak megfeleld kiilonleges cukraszati X
termékeket meghatarozni, elkészitésiiket feladatként kiosztani és
ellendrizni

Cukraszati termékek befejezése, diszitése

Bevonatok készitése, alkalmazasa

Bevonatok hozzavaldéinak kivalasztasa és X
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recept szerinti felhasznalasa X

Baracklekvar-bevonat, zselé készitése X

Fondan melegitése, higitasa X

Csokoladébevonat kivalasztasa, higitasa, temperalasa X X

Nemzetkozi cukraszati trend szerint késziil6 bevonatok, X

tikoérbevond, gourmand bevoné X

kompresszorral fujt csokoladébevonat készitése X
Recepteket keres a kalkulacids programban, uj X X
technolégiakat, recepteket keres az interneten.
Onalléan képes a célnak megfelelé bevonatokat meghatarozni, X
elkészitésiiket feladatként kiosztani és ellendrizni
Cukraszati termékek egyszerii diszitése, talalasa

Nyersanyagok és anyagok dsszeallitasa a kinézetiik és iziik X X X

kolcsonhatasanak figyelembevételével

Diszitési technikak alkalmazasa, bevonas, szoras, felrakas, X X

gyumolcs és egyéb diszitGelemekkel

Uzsonnasiitemények hintése, lekenése baracklekvarral, X X

felrakdsa gyiimélccsel X X

zselézés, bevonas fondannal, csokoladéval X X

Kiilonboz6 fajta aprosiitemények bevonasa és diszitése X X

csokoladéval

Krémes termékek, bevonasa fondannal, szeletelése, szdrasa, X X

forrazott tésztabol készilt termékek martasa dobos cukorba,
fondanba, tejszinhabbal)
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Hagyomanyos tortak, szeletetek diszitése, diszités egészben
vagy szeletelés utan

fondannal, csokoladéval, zselével, X
sajat krémmel, tejszinhabbal, X
tekercsek bevonasa dobos cukorral, X
Minyonok vagasa, bevonasa és X
fecskendezése fondannal X X

Nemzetkozi cukraszati termékek bevonasa

tiikorbevono, X

gourmand bevond, X

kompresszorral fujt csokoladébevonat alkalmazasa X

Diszit6elemek: X

- csokoladédiszek,

- meringue-diszek készitése X

svdjci habbal, olasz habbal, mikrds szivacspiskotak készitése X

Nemzetkozi cukraszati termékek diszitése, egészben vagy X

szeletelés utan

Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése X X X

Cukraszati termékek talalasa X X X
Uj diszitési technikakat keres az interneten. X X
Onalléan képes a célnak diszitési technikat meghatarozni, X

elkészitésiiket feladatként kiosztani és ellenérizni

g (O .,
";?: _:f' Ty ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM Oldal: 25/ 38



ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM
Cukraszati termékek tervezése, kiilonleges diszitése
Munkarajz készitése tortakrol és formakrdl az anyagok, szinek X X X
és formak harmonizalasanak figyelembevételével
Viragmintak és irasjelek tervezése, X X
rajzolasa, fecskendezése X X
Csokoladéviragok készitése, plasztik csokoladé formazasa X X
Marcipanfigurak modellezése, viragok készitése, szinezése és X X
diszitése, el6re megadott vagy sajat készitésii tervek alapjan
Cukor f6zése, isomalt olvasztasa, ontése és formazasa, huzasa, X X
fujasa
Unnepi, egyedi formaju tortak készitése X X
Diszmunkak talalasa X X
Uj diszitési technikakat keres az interneten. X X

Anyaggazdalkoddas-adminisztracio-elszamoltatas; 70% gyakorlat

Anyaggazdalkodas

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

A megrendeldlap és a beérkezett aru szallitélevelének X X X
osszehasonlitasa,

az eltérések jelentése X X
A beérkezett aru mindségének, eltarthatdsaganak és X X X

frissességének megallapitasa
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Aruraktarozas a rend, a gazdasagossag és a biztonsag X X X
figyelembevételével.
Az élelmi-szerek tipusanak megfelels raktarozas és folyamatos X X
ellendrzés.
A romlott aru elkiilonitése és elszallitasa. X X
Arufelhasznalas megallapitasa X X
Arusziikséglet megallapitasa X X
Raktargazdalkodasi szamitogépes programok megismerése X X

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

Elszamoltatas
Bevételek és kiadasok feltiintetése a pénztarkonyvben X
Cukrasziizem és raktar leltarozasa X
A tényleges anyagfelhasznalas, nyitokészlet, zarokészlet X
megallapitasa
Megengedett anyagfelhaszndlas megallapitasa X
Leltareredmény megallapitasa X

Uzleti menedzsment; 70% gyakorlat
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Gazdalkodas a bevételekkel
A bevétel fogalma X
egyszerli szamviteli alapjai; az ar, X
az arak kialakitasaval 0sszefiiggé alapismeretek: nettd, brutto, X X
AFA,
felszolgalasi dij; X X
az arak kezelése a szamlazé munkaallomasban: arucikk felvétele, X X
arucikk hozzarendelése értékesitGhelyhez, X X
armeghatarozas, X
érvényességi hatarid6k beallitasa, X
engedmények beallitasa X
az arrés fogalma, X
szintmutatok; X
a bevételtervezés egyszerii folyamata: a tervezés alapjai, X X
a bevétel egységekre és id6tavokra bontdasa X X

A gazdalkodassal 6sszefiiggo bizonylatkezelési ismeretek

A bevétel bizonylatai, elszamoltatas; a szamla alaki és tartalmi X

kovetelményei,

gépi és kézi kiallitas, sztorndzas X X

a nyugta alaki és tartalmi kévetelményei, kézi vagy gépi nyugta; X X

eljarasok a pénztargép lizemzavara, meghibasoddasa esetén, X X
o [ A
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fizetési modok: kész-pénz, bankkartya, készpénz helyettesitok, X X
banki atutalas;
banki POS-terminal hasznalata; X X
a nyugta- és szamlaadas gépi eszkozei: szamlazé munkaallomasok X X

kezelése (asztalnyitas, blokkolas, asztalbontas, cikkathelyezés,
tétel sztornd, szamla sztorng, el6legszamla,

el6leg-felhasznalas, hitelszamla, engedményadas X

értékesitési szerz6dés; X

szallodai bankett és Catering bevételeink elszamolasa; fizetési X

hataridok

a halasztott fizetés feltételei, eldleg, foglalo, kaucio; X

pénziigyi elszamolas: bevétel feladasa az tigyvitel felé X X
(pénzosszesito kiallitasa)

szamlazé munkaallomas, kasszagépek és banki POS-terminalok X X
elszamolasi bizonylatai

felszolgalasi dij kifizetése; TIP kifizetése; X X
szakhatdsagi ellendrzés (Fogyasztovédelmi FGosztaly): X X
szamla- és nyugtaadasi kotelezettség, borravald kezelése, X X
nyilvantartasa;

az elviteles és helyben fogyasztott termékekre vonatkozé X X
afaszamitas szabalyanak alkalmazasa;

az artajékoztatas eszkozei X X X X

Anyag-, készlet- és eszkozgazdalkodas

Az aruforgalmi mérlegsor elemei; X X X
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kalkulacié: az anyaghanyad szamitas alapjai, egységek, X X
mennyiségek,
veszteségek X X

ételkoltség, italkoltség, egyéb koltség X X

szintmutatok értelmezése X X
szamitdgépes kalkulacids program kezelése X X
alapanyagok felvétele, tobbszintes miikodés hasznalata, X X

tapanyagértékre, transzzsirokra és allergénekre vonatkozé X X
informaciok bevitele,
alapkalkulaciok elkészitése, X X

kalkulaciok eladasi cikkekhez rendelése; beszerzés: X X

beszalliték kivalasztasa, arajanlatkérés, ajanlatok d6sszehasonlitasa, X X

beszallitok ér-ékelése, mindsitése,
egyszerli szallitoi szerz6dés; raktarozas: X X

raktar kialakitasa (szakositott tarolas, specialis szabalyok: X X

ergondmia, munkavédelmi, tizrendészeti elGirasok;
készlet-mozgasok (bevételezés, kiadas): X X

készletnyilvantartasi szamitogépes programok kezelése: belsé X X
mozgasbizonylatok kiallitasa;

a készletgazdalkodas alapfogalmai: minimalis, maximalis biztonsagi X
készlet;

készletnyilvantartasi szamitogépes program kezelése, készlet X
statisztikak készitése;

anyagi felelGsség; elszamolas a készletekkel: X

o
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a standolas gyakorlata; X
a leltarozas gyakorlata; X
szamitogépes készlet-nyilvantartasi program kezelése; X
standol3s, leltarozds szamitogépes alkalmazasainak megismerése; X
az alap eszkodzcsoportok ismerete: lizemelési, targyi eszkozok; X X
leltarozassal osszefiiggo ismeretek: leltartipusok, eszkozleltar X X

Létszam- és bérgazdalkodas
Allashirdetések; X X
allaskeresés: onéletrajz, motivacids levél, allaskeresd portalok, X X
személyes interju, bemutatkozas;
toborzas, munkatdarsak keresése, kivalasztas: médszerek, a cég be- X X
mutatasa;
tréningek: orientacids tréning, szakmai tréningek; X
munkaviszony létesitése és megsziintetése; X
a belépés és kilépés folyamata, dokumentumai; X
munkaszerzédés: kételezé elemei, id6beli hatalya (hatarozott, X
hatarozatlan),
prébaidd, felmondasi id6; kdlcs6nzétt munkaerd, allaismegosztas; X
munkabeosztas szabdlyozasa: szabadidd, pihendidd, osztott X
munkaidd, munkaidé hossza,
a beosztaskészités idSbeli korlatai; heti beosztas tervezése, éves X X
szabadsag tervezése;
munkaid6é-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap ki- X X

toltése;;
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a munkavallalék jogi védelme: szakszervezet, lizemi tanacs, Munka X
Torvénykonyve, hatdsagok
munkakorok és sziikséges képzettségek; X X
munkakori leirasok; X X X X
a bérezés alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok, prémiumok, X
egyéb bér jellegli juttatasok);
adozas (SZJA, jarulékok, borravalé és a TIP specialis szabalyozasa); X
a bérkoltségek tervezésének egyszerii folyamatai: X
a bérek tervezésének alapjai (a bérek bontasa egységekre, X
idétavokra, munkakorokre),
szakhatdsagi ellendrzés (Orszagos Munkabiztonsagi és Munkaligyi X X
FofelligyelGség)

Vezetés a gyakorlatban
Az oktatdk esettanulmanyokon illusztraljak az elméleti attekintést. X X
A tanuldk gyakorlati példakon keresztiil megismerik a vezetés X
aktualis metodikajat, a korszer( gazdasagi gyakorlatra épiilé
vezetést

Villalkozas inditasa
Vallalkozasi formak (egyéni, tarsas) alapitasa, miikodtetése; X
a vallalkozas inditasanak folyamata (jogi és konyveldi szolgalat X
igénybevétele)
a vendéglato uzlet inditasanak jogszabalyi elGirasai X

Marketing és protokoll; 70% gyakorlat
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Marketing
Termékpolitika: a valaszték kialakitasanak szempontjai; X X
arpolitika: az arképzés korszerti gyakorlati ismeretei; X X
disztribucids politika (beszerzési, értékesitési csatornak); X X
az értékesitéssel osszefiigg6 marketing alapismeretek: X X
a reklam alaptipusai (markareklam, cégreklam, termékreklam); X X

reklamhordozdk (elektronikus média, nyomtatott sajto, plakatok,

levelek, stb.);

tizleten beliili és tizleten kiviili reklameszk6z6k a vendéglatasban; X X
ATL, BTL, gerillamarketing (sokkold reklamok); online marketing:

internet (WEB), k6zosségi média (Facebook, Twitter, Instagram,

blog, egyéb kozosségimédia-feliiletek);

elégedettséget mé-ré online rendszerek; kommunikacioé a X X
kozosségi oldalakon: netikett; a virtualis valosag hasznalata, a

kiterjesztett valosag hasznalata;

személyes eladas; feliilértékesités (upsell), keresztértékesités X X
(cross sell);
eladasosztonzés: akciok, promdciok, kuponok, vasarlai hii- X X

ségkartyak, utazasi lehetdségek, nyeremények, arengedmények,
bizonyos napszakokban adott engedmények (happy hours),

torzsvasarléi programok; vendégkapcsolat (PR): X X
a PR jellegzetes eszkozei; bels6 PR — szervezeti kultura; a X X
piackutatas modszerei, konkurencia-vizsgalat;

tizleti kommunikacid: arajanlatkérés, arajanlatadas, uzleti levél, X X

egyszerli szerz6dés
Viselkedés és uizleti protokoll
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A protokoll fogalma és értelmezése; X

viselkedés, magatartasi jellemvonasok (jé6 modor, tiszteletadas, X
hatarozottsag, pontossag stb.);
szobeli kommunikacié a vendéggel és partnerek-kel;; X

k6szonés (a négyes szabaly értelmezése); kézfogas; egyéb X
kdszonési formak, elkoszonés
tegez6dés, magazddas; X

kommunikacio telefonon; X
bemutatas, bemutatkozas szabalyai; X
6lt6zkodési szabalyok (dress-code); X
Mind ezek alkalmazasa X X X

liltetési rendek ismerete; iiltet6kartyak, iiltetési tablok X
készitésének és elhelyezésének szabdlyai;
a kiszolgalas protokollaris sorrendje; X

a kiemelt (VIP) vendégek kezelésének specialis szabalyai;. X

a vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi elGirasok, szokasok X
ismerete
Mind ezek alkalmazasa X X

Specialis szakmai kompetenciak ;100% gyakorlat

Cukraszdai értékesités

a) Nyitas elétti feladatok elvégzése

T4jékozddas a napi feladatokrdl X
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ErtékesitSteriilet, munkateriilet el6készitése a nyitashoz, X X
az értékesitéshez, felszolgalashoz sziikséges eszkozok, berendezési X X
targyak ismerete, biztonsagos hasznalata
A miiszaki berendezések ismerete, lizembe helyezése, biztonsagos X
hasznalata
Arukészlet, hiitévitrinek feltoltése, anyag- és eszkdzutanpétlas X
biztositasa
Ar cimkék, arlapok készitése és elhelyezése a vitrinben, a pultban X X
és a vendégtérben

b) Nyitas utani feladatok
A higiéniai elGirasok, a HACCP, a kérnyezet- és munkavédelmi és X X
tlizrendészeti szabalyok betartasa
Cukraszati készitmények, fagylalt adagoldsa, diszitése helyben X
fogyasztasra vagy elvitelre
Nemzetkozi és egyedi receptek alapjan kavé- és X
teakiilonlegességek készitése, ajanlasa
Siitemények, italok ajanlasa a vendégeknek, rendelések felvétele X
Cukraszdai pultkiszolgalas és felszolgalas X
Csomagolasi eszkoz6k, csomagolasi technikak alkalmazasa X X
(sutemények, disztortak, fagylalt, palackozott italok csomagolasa)
Folyamatos aru- anyag- és eszk6zutanpaétlas X X

c) Pénzkezelési és adminisztracids feladatok

Pénztargépek, lizleti informacios eszk6z6k kezelése, miikédtetése X
Pénzkezelés, nyugtaadasi kotelezettség betartdsa, készpénz- vagy X

atutalasos szamla kitoltése

9 S _
"f s, ESZTERGOMI SZAKKEPZESI CENTRUM Oldal: 35/ 38



ESZTERGOMI SZC BALASSA BALINT GAZDASAGI TECHNIKUM ES SZAKKEPZO ISKOLA

KEPZESI PROGRAM

Szallitolevelek, szamlak, valamint az lizlet belsé arumozgasanak X
bizonylatolasa

Megrendelések, ajanlatok, szigori szamadasra kotelezett X
bizonylatok nyilvantartasa

Pénztarkonyv vezetése X
Leltarozas, visszaruk ellen6rzése, standolas X

d) Zaras utani teenddk
A gépek iizemen kiviil helyezése, a higiéniai elGirasok, HACCP, X

kornyezet- és munkavédelmi, valamint tlizrendészeti szabalyok
betartasa, berendezések, eszk6z6k 6sszerakodasa
Cukraszati munkaszervezés

Munkaerg-szervezés: heti, havi munkabeosztasok elkészitése,
szabadsagterv nyomon kovetése

Alapanyag biztositasa, szervezése: a termeléshez sziikséges X
megfelel6 mennyiségli és mindségli anyag biztositasa.

Alapanyagok, segédanyagok rendelése, raktarak, hiit6k rend-jének X X
ellenérzése

Termelés szervezése, ellendrzése: a rendelések alapjan a napi X X

termelés egyeztetése a posztvezetSkkel, cukraszokkal, termelési

listak ellendrzése

Technoldgiai, mindségi elGirasok ellendrzése, gazdasagos X
anyagfelhasznalas ellen6rzése

Adminisztracid szervezése: egyiittmiikodés az adminisztratorral a X
beérkezo6 aruk bevételezése, raktarkészlet-nyilvantartas,

kalkulacios rendszer id6szakos frissitése, a kimend arukrdl szamlak X
kiallitasa és leltarozas

Szallitas megszervezése, szallitas sorrendjének megtervezése X
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a kiszallitand6 aru mennyiségének és mindségének ellendrzése a X
megrendelések és szamlak alapjan
Berendezések, gépek miikodésének biztositasa, intézkedési X X
feladatok Gizemzavar vagy miiszaki hiba megsziintetéséhez
Takaritasi rend megszervezése, ellendrzése X X
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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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