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A szakma alapadatai

e Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

e A szakma megnevezése: Cukrasz

e A szakma azonositd szama: 4 1013 23 01

e A szakma szakmairanyai: -

e A szakma Eurépai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

e A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4

e Agazati alapoktatas megnevezése: Turizmus-vendéglatas

e Kapcsolodo részszakmak megnevezése: Cukraszsegéd

Cukrasz

Dualis képz6 6raszamok Osszefoglald

Szakiranyu ismeret 10. évfolyam 11. évfolyam Hetek szama
altantargyai/Iskolai | Dualis Iskolai | Dualis Iskolai | 10. 11.
elnevezés Cukrasz | 6raszam | Oraszam | Oraszam | 6raszam | évfolyam | évfolyam

gyakorlat

Elokészités 1 0,5 2 0,5

Cukraszati termékek | 12,5 1 10,5 1

készitése

Cuktiszati 2 1 2 1

berendezések-gépek 36 hét 31 hét

ismerete, kezelése,

programozasa

Cukraszati termékek | 2 0,5 2 0,5

befejezése, diszitése

Szakmai szamitas 0 2 1 1,5

Ossz 6raszam 17,5 5 17,5

Az Ossz 6raszam a tanul6 életkoraval valtozik
A 18 év alattiak napi 7 6raban dolgoznak, a 18 év felettiek napi 8 6raban dolgoznak.

Ennek megfelel6en névekedhet az 6raszam

84§ (5) A tanul6t évente negyvendt munkanap, a képzésben részt vevé személyt évente harminc
munkanap szabadsag illeti meg. A tanulé szabadsaganak kiadasanal figyelemmel kell lenni az
Oszi, téli, tavaszi és nyari sziinet rendjére. A nyari sziinetben legalibb husz munkanap
szabadsagot egybefiiggden kell kiadni az érintett tanuld véleményének kikérését kovetSen.

10. évfolyam: egybefiiggé nyari gyakorlat: 175 6ra

Dualis képzohely kiemelt feladata:
A Dualis képzbhely felkésziti, szakmai segitséget nyujt a tanulénak a Cukrasz projektfeladatra,
amely a kovetkezé részekbdl all:

e DPortfélié

e Vizsgaproduktum készitése
A Cukrasz projektfeladat kovetelményét a hatalyos KKK-ban talaljak (jelenleg hatalyos v3
2023.11.21.)



Szk.tv.,,19§ 2) A szakmai vizsgara torténd felkészités a szakképz6 intézmény feladata, amely a
kotelezé foglalkozasok keretében torténik. A szakmai vizsgara torténd felkészulést a szakképzé
intézmény szabadon valaszthat6 foglalkozasok biztositasaval is segiti. A szakmai vizsgara a képzési
és kimeneti kévetelmények szerinti felkészitésért a szakképzési munkaszerz6déssel rendelkez6
tanuld, illetve képzésben részt vevs személy tekintetében az e térvényben és a Kormany e térvény
végrehajtasara kiadott rendeletében meghatarozott feltételek szerint a dualis képzdhely a
szakképzd intézménnyel kézosen felel.”

Cukrasz gyakorlat (CukGyak)

A kozponti interaktiv vizsga ide vonatkozé témakdrei:

e Cukraszati anyagok technologiai szerepének bemutatasa
e Cukraszati félkész- és késztermékek kalkulacidja

Iskola 6raszam:

10. évfolyam: 3 6ra/hét

11. évfolyam: 3 6ra/hét

Dualis képz6 6raszam:
e Dualis képzohelyen Szakiranyu ismeret néven fut.
e 10. évfolyam: 17,5 6ra/hét
e 11. évfolyam: 17,5 6ra/hét

Cukrasz gyakorlat altantargyai:

e FElbkészités
e Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa
e (Cukraszati termékeke készitése

e Cukraszati termékek befejezése, diszitése altantargy

El6készités altantargy

Az altantargy tanitasanak {6 célja

Az el6készités tantargy oktatasanak célja, hogy a diakok megismerjék a technolégiai mivele-
tekhez alkalmazott anyagok szakszert kivalasztasanak médjat, az anyagok technoldgiai szerepét,
az el6kész{té muveletek, a mérés és anyaghanyad kiszamitasat. A végzés évfolyamban
gyakoroljak az Osszetett technoldgiai miveletek el6készitését és a munkateriiletek anyagsziik-
ségletének megallapitasat.

Az altantargy témakorei

Cukrdszati anyagok technolggiai s3erepe, anyagok, eszRiok elikészitése, anyaghdanyadok kiszdmitisa

A munkafeladat megismerése

Anyagok szakszerl kivalasztasa a nyersanyagok technoldgiai szerepének ismerete alapjan, a
nyersanyagok hatasa a termékkészitésre

Receptek, hasznalati utasitasok értelmezése, megadott anyaghanyad kiszamitasa



Anyagok, munkaeszk6zok megfelel el6készitése recept alapjan
Anyagok mérése

Muntkafolyamatok elokésitése

Munkaanyag-sziikséglet meghatarozasa, rendelések és el6rejelzések alapjan
Munkafolyamatok tervezése, meghatarozasa és el6készitése, gyartasi, gazdasagossagi és
ergonémiai szempontok alapjan

Elokészileti munkak felilvizsgalata minéségi kritériumok alapjan

Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa altantargy

Az altantargy tanitasanak f6 célja

A cukraszati berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy oktatasanak célja,
hogy a didkok megismerjék a technoldgiai muveletekhez alkalmazott gépeket, berendezéseket és
balesetmentes hasznalatukat.

Az altantargy témakorei

Cukrdszati berendezések, gépek és késziilékek kegelése

Sit6-, h6kozls-, hité-, fagyasztoberendezések mikodésének ismerete, apolasi és tisztitasi
muveletek

Aptito-, gyard-, kevers-, habverd- és nyujtdégépek, kisebb készilékek mikodésének
ismerete, apolasa és tisztitasa

Berendezések, gépek és késztilékek el6készitése

Berendezések, gépek és késziilékek — biztonsagi eléirasoknak megfelelé — kezelése és a
technologianak megfelel6 programozasa

Berendezések, gépek és késztilékek hibainak felismerése és a hibak jelentése

Cukraszati termékek készitése altantargy

Az altantargy tanitasanak {6 célja

A cukraszati termékek készitése tantargy tanuldsa soran a diakok elsajatitjak a cukraszati md-
veletek végrehajtasat, a tésztak és toltelékek elkészitését, feldolgozasat, a termékek stitését.
Megismerik tovabba az Gsszetett cukraszati termékek Gsszeallitasat, toltését.

Az altantargy témakorei

Tiltelékek, krémek készitése, gyiimilesik, oldségek tartdsitisa

Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
Gytmolestoltelékek, rétestoltelékek, készitése

Gytmolcstartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas, hékezelés, vastag cukorban tartdsi- tas,
alkoholban tartositas

Z0Oldségtartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas

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

Sos toltelékek, készitése

Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém, tojashabkrém készitése

Tartos toltelékek: parizsi krém, triffelkrém készitése



Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6z6tt krémmel késztl6 vajkrém, angol krémmel késziilé
vajrémek készitése, hagyomany6rz6 magyar tortak vajkrémjeinek készitése
Tejszinkrémek készitése, izesitése

Puncstoltelék készitése

Tésztik és ugsonnasiitemények késitése

Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak kivalasztasa, és recept szerinti felhasznalasa

Gyurt élesztés tésztabdl készilt uzsonnasitemények készitése, gyurt élesztSs tészta gyurasa,
feldolgozasa, toltott és toltetlen uzsonnasiitemény készitése, siitése

Kevert élesztos tésztabdl készilt uzsonnasiitemények készitése, kugloftészta készitése,
teldolgozasa, formaban kelesztése, stitése

Hajtogatott élesztds tésztabol készilt uzsonnasitemények készitése, hajtogatott élesztds tészta
(blundel, croissant) gyarasa, hajtogatasa, toltelékes tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése, siitése
vagy siités utani toltése, diszitése

Omlés élesztds tésztabol készilt uzsonnasiitemények készitése. Edes omlés élesztds tészta,
pozsonyi tészta, zserbo tészta gyurasa, tészta feldolgozasa, t6ltése, uzsonnasiitemények lekenése,
kelesztése, stitése. S6s omlos élesztés pogacsa tésztak gyurasa, tészta fel- dolgozasa, lekenése,
szorasa, kelesztése, sutése

Omlés  tésztabol készilt uzsonnasitemények készitése. Omlos  tészta készitése, tészta
feldolgozasa, toltése, siitése, szeletelése

Vajas tésztabol késziilt édes és sos uzsonnasitemények készitése. Vajas tészta gyurasa
hajtogatasa, feldolgozasa, lekenése, siitése vagy stités utani toltése, diszitése. Toltott és toltetlen
uzsonnasutemények készitése

Nehéz felvertbdl gytimoleskenyér készitése

Tésztik és sis teasiitemeények készitése

Sos teasutemények hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

Vajas tészta, forrazott tészta, sos omlos tészta készitése

Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése vajas tésztabol

Toltott sos teasiitemények készitése forrazott tésztabol

Toltott és toltetlen sos teasitemény készitése omlos tésztabol

Krémes készitmények elddllitisa

Krémes termékek hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

Vajas tésztabodl készilt krémes és tejszines sutemények: krémlap, sargakrém, francia- krémes
készitése

Forrazott tésztabodl készilt krémes és tejszines stitemények, forrazott tésztahtively, sargakrém,
képvisel6fank, tejszines képvisel6fank készitése

Eldes teasiitemények, mézesek készitése

Edes teasiitemények hozzavaléinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

Omlés, felvert, hengerelt és egyéb tésztak el6allitasa, nyomozsakkal alakitasa, lappa kenése,
formaba toltés, stitése

Toltetlen és toltott édes teastitemények készitése, toltése

Gyors érlelést mézeskalacs-tészta gyurasa, feldolgozasa, stitése

Felvertek és hagyomanyos cukrdszati termékek késitése

Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzavaléinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa

Konnyt és nehéz felvertek készitése, indianer, felvert piskéta, Dobos, Esterhazy Sacher, triffel
és vajas lap készitése, alakitasa nyomozsakkal, lappa kenése, formaba toltése, siitése
Hagyomanyos alaptortak: Dobos-, Esterhazy- puncs-, triffel-, Sacher- és formaban silt
gyumolcstorta készitése



Hagyomanyos tejszines tortak készitése: orosz krémtorta, Fekete-erd6 torta, tejszines turdtorta
és tejszines joghurttorta készitése
Uzleti specialitasok, kiilonleges izesitést tortak készitése hagyoméanyos technikéval
Szeletek, tejszines szeletek készitése
e Tortak toltése szbgletes alakban
e Nyomozsakkal kialakitott szeletek, pl. kardinalis szelet készitése
e Adagolt szeletek, pl. Somléi galuska készitése
Felvert lapokbol készilt tekercsek készitése
Minyonok, omlos tésztabol készilt desszertek készitése: minyonok esetén a készitési mod szerint
fajtanként 1-1 alaptermék elkészitése felvert lapok, tésztahtivelyek felhasznalasaval.
Omlos tésztabol készilt desszertek készitése

Nemzetkozi cukrdszati termékek készitése
Nemzetkozi cukraszati termékek hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
Nemzetkozi cukriszati termékek munkaszervezése, félkész termékek készitési sor-
rendjének meghatarozasa
Tésztak készitése:
e Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert, marcipanos csokoladéfel- vert,
jokonde felvert készitése, kikenése, stitése
e Omlos tésztak készitése: sablee-tésztak, keksztésztak gyarasa, pihentetése, folia kozt
nyujtasa, dermesztése
e [Francia forrazott tészta készitése, nyomozsakkal alakitasa, stutése
Betétek készitése: zselés betétek készitése pektinnel, zselatinnal
e Roppands rétegek készitése
Krémek készitése
e Ganache készitése tejszinnel vagy gytimolespuirével
e Mousse készitése: gyimoles mousse készitése olasz habbal, forrd sziruppal kikevert
tojassargajaval, csokoladé alapti mousse készitése angol krémmel, ganachesal
e Cremeux készitése: gyiiméles cremeux vajjal, cremeux csokoladéval
e Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése
Nemzetkozi trend szerint készillé monodesszertek készitése
e Rétegelt vagott monodesszertek készitése
e Formaban dermesztett monodesszertek készitése
o Tartlette készitése: francia forrazott tésztabdl készilt desszertek készitése
Nemzetkozi trend szerint készil tortak készitése: rétegelt tortak készitése
Minidesszertek készitése
e Felvert, omlos, forrazott tészta felhasznaliasaval késziilé minidesszertek készitése
e  Macaron készitése
Pohardesszertek: rétegek, kiegészit6k készitése, poharba toltése

Bonbonok készitése

Bonbonok hozzavaldinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

Csokoladé temperalasa

Csokoladébonbonok, krémbonbonok, grillazsbonbonok, nugatbonbonok, gyimolcs-
bonbonok készitése

Hidegenkrdszati termékek készitése
Fagylaltok, parfék hozzavaléinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
Fagylalt szarazanyag-tartalmanak kiszamitasa



Fagylaltkeverékek készitése a megadott miveletek betartasaval, a keverék fagyasztasa.
Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gytimolesfagylaltok, citrusfagylaltok, zoldségfagylaltok, tejes
gyimolcsfagylaltok, joghurt- és taréfagylaltok készitése

Parfék készitése fagylalt és tejszinhab keverékébdl, parfék készitése tejszines fagylaltokbdl,
Semifreddo készitése

Kiilonleges tapldlkozdsi igények figyelembevételével késiild cukrdszati termékek elddallitasa

A kiilonleges taplalkozasi igények figyelembevételével készilé cukraszati termékek
nyersanyagai és az el6allitas kovetelményei

Hozzaadott cukor nélkiili cukraszati termékek készitése

Hozzaadott glutén nélkiili cukraszati termékek készitése

Tejfehérjementes cukraszati termékek készitése

Tejcukormentes cukraszati termékek készitése

Cukraszati termékek befejezése, diszitése altantargy

Az altantargy tanitasanak f6 célja

A cukraszati termékek befejez6 miveletei novelik a termék esztétikai értékét. A tantargy oktatasa
soran a tanuldk elsajatitjak a termékek bevonasaval, diszitésével kapcsolatos technoldgiakat,
megtanuljak a termékek szeletelését, valamint elsajatitjak a killonleges diszitési technikak alapjait.

Az altantargy témakorei

Bevonatok készitése, alkalmazdsa

Bevonatok hozzavaloinak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa

Baracklekvar-bevonat, zselé készitése

Fondan melegitése, higitasa

Csokoladébevonat kivalasztasa, higitasa, temperalasa

Nemzetkozi cukraszati trend szerint készilé bevonatok, tikérbevond, gourmand bevono,
kompresszorral fijt csokoladébevonat készitése

Cukrdszati termékek egyszeri diszitése, talalisa
Nyersanyagok és anyagok Osszeallitasa a kinézetiik és {ziik kélcsonhatasanak
figyelembevételével

Diszitési technikak alkalmazasa, bevonas, szoras, felrakas, gytimolcs és egyéb diszit6- elemekkel
Uzsonnasiitemények hintése, lekenése baracklekvarral, felrakasa gyimolccsel, zselézés,
bevonis fondannal, csokoladéval

Kilonboz6 fajta aprositemények bevonasa és diszitése csokoladéval

Krémes termékek, bevonasa fondannal, szeletelése, szorasa, forrazott tésztabdl készilt
termékek martasa dobos cukorba, fondanba, tejszinhabbal)

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

Minyonok vagasa, bevonasa és fecskendezése fondannal

Nemzetkozi cukraszati termékek bevonasa tiikérbevono, gourmand bevoné, kompresszorral
fajt csokoladébevonat alkalmazasa

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

Nemzetkozi cukraszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utan

Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése

Cukraszati termékek talalasa



Cukrdszati termékek tervezése, kiilonleges diszitése

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

Viragmintak és irasjelek tervezése, rajzolasa, fecskendezése

Csokoladéviragok készitése, plasztik csokoladé formazasa

Marcipanfigurak modellezése, viragok készitése, szinezése és diszitése, el6re megadott vagy sajat
készitést tervek alapjan

Cukor f6zése, isomalt olvasztasa, Ontése és formazasa, huzasa, fajasa

Unnepi, egyedi formaju tortak készitése

Diszmunkak talalasa

Szakmai szamitas (SzakSzam)
Iskola 6raszam:

10. évfolyam: 2 6ra/hét

11. évfolyam: 1,5 6ra/hét

Dualis képz6 6raszam:-
11. évfolyam: 1 6ra/hét
A Szakiranyu ismert tantargy keretein belil kell letanitani

A tantargy tanitasanak 6 célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanuld képes legyen az alapanyagok szakszerd
atvételére, raktarozasara, az élelmiszer- és arukészlet ellenérzésére. Ki tudja szamitani az
adott termék anyagfelhasznalasat, valamint az adott termék elkészitéséhez szikséges
vételezési és rendelési mennyiséget. Ki tudja tolteni a sziikséges bizonylatokat, és ezeket
a teendoket képes legyen beépiteni a mindennapi munkavégzésébe.

Elsédleges feladat, hogy a tanuldk felkésziljenek/ felkészitsék a szakoktatdk, a kézponti interaktiv
vizsgafeladatra. A kézponti interaktiv vizsgafeladatra kovetelményét a hatalyos KKIK-ban talaljak
(jelenleg hatalyos v3 2023.11.21.).

A tantargy témakorel
A kozponti interaktiv vizsga ide vonatkozo6 témakorei:

e Anyaghanyad szamitas kilonb6z6 termékmennyiségek esetén
e [Leltareredmény meghatarozasa, elszamoltatas

Alap-, tomeg- és veszteségszamitds
Szazalékszamitas, kerekités szabalyai
Mértékegység atvaltasok
Tomegszamitas

Anyaghanyad-szamitas

Veszteség- és tomegnovekedés szamitas

Vételeziést, rendelési mennyiség megdllapitisa

Egy adott étel megadott mennyiségben torténé elkészitéséhez kiszamolja a raktarbol
vételezend6 mennyiséget. Az utanpotlasi id6 figyelembevételével kiszamolja a rendelési
mennyiséget.



Anyaggazddlkodds

Az arukészlet ellenérzése a raktarban

A termékkészitéshez sziikséges nyersanyagok és hasznalati targyak mennyiségének
meghatarozasa

A megrendel6lap és a beérkezett aru szallitolevelének Osszehasonlitasa, az eltérések
jelentése

A beérkezett aru minéségének, eltarthatosaganak és frissességének megallapitasa
Aruraktirozis a rend, a gazdasagossag és a biztonsag figyelembevételével. Az
élelmiszerek tipusanak megfelel6 raktarozas és folyamatos ellenérzés. A romlott aru
elkiilonitése és elszallitasa.

Arufelhasznalas megéllapitasa

Aruszikséglet megallapitasa

Raktargazdalkodasi szamitogépes programok megismerése

Cukriszati termékek kalkuldcidia

Cukraszati  termékek  tOmegének  kiszamitisa a receptek és  veszteségek
figyelembevételével

Cukraszati félkész termékek nyersanyag-értékének kiszamitasa

Cukraszati kész termékek eladasi aranak kiszamitasa

Kalkulaciot végzo szamitégépes program megismerése

Elszdmoltatas

Bevételek és kiadasok feltintetése a pénztarkonyvben

Cukrasziizem ¢és raktar leltarozasa

A tényleges anyagfelhasznalas, nyitokészlet, zarokészlet megallapitasa
Megengedett anyagfelhasznaldas megallapitasa

Leltareredmény megallapitasa

Szabad 6rasav tantargyai

Elelmiszerismeret -élelmiszerbiztonsag (EliE1bi)
Iskola 6raszam:

10. évfolyam: 1 6ra/hét

11. évfolyam: 1 6ra/hét

Dualis képz6 6raszam:----

A tantargy tanitasanak f6 célja

Az élelmiszerismeret-élelmiszerbiztonsag tantargy célja a vendéglatasban felhasznalasra kerild
¢lelmiszerek tulajdonsagainak, azok konyhatechnolégiai szerepének a ¢és fontossaganak
megismerése, a felhasznalas lehet6ségeinek az elsajatitasa. A tanulok megismerik az
élelmiszerbiztonsagi  alapfogalmakat, kialakitani a felel6s magatartast, az élelmiszerek
feldolgozasanal, tarolasanal és értékesitésénél.

A tantargy témakorei:

Tdplilkozds: ismereteke

Elelmiszerek Osszetevéi viz és szarazanyagok (alaptapanyagok, védétapanyagok, jarulékos
anyagok, ballasztanyagok) jellemzése
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Emésztés, tapanyag felszivodas

Taplalkozas feladata, a szervezet tapanyag és energiasziikséglete
Elelmiszerek tipértékének megdrzése:

Az élelmiszerek feldolgozasanak hatasa a tapanyagokra

Az élelmiszerek el6készitése folyaman bekoévetkezé valtozasok

Az élelmiszerek elkészitése folyaman bekovetkezd valtozasok
Befejez6 miveletek

Elelmiszerek tartositasa: Fizikai-, fizika-kémiai-, kémiai tartositasi eljarasok
Kirnyezetvédelmi ismeretek

Hulladékkezelés

Fogyasztivédelen

Fogyasztok egészségének és biztonsaganak védelme

Fogyasztok gazdasagi érdekeinek védelme

Fogyasztoi jogokrol valo tajékoztatas és azok oktatasa
Jogorvoslathoz és karigényhez, érvényesitéséhez valo jog

Jog a fogyasztovédelmi érdekek képviseletéhez fogyaszton részvétellel
Allami fogyasztévédelmi intézményrendszerek

Onkormanyzati fogyasztévédelmi szervek

Tarsadalmi fogyasztovédelmi érdekképviseleti szervezetek

Visarlok Konyve hasznalatanak és az abba tortént bejegyzések elintézésének szabalyai
Viasarlok konyvének hitelesitése, kihelyezése

Jegyzokonyv kitoltése

Vilaszadas hatarideje a bejegyzésre

Szavatossag és jotallas helytallasi kotelezettségei

Szavatossag ¢és jotallas helytdllasi kotelezettségének idStartama

Elelmiszerek csoportjai

e Alap izeket befolyasolé anyagok
e Faszerek

e Tej és termékeinek

e Tojas

e Malomipari termékek

e Sitoipari termékek jellemzése
o Zsiradékok

° Edesipari termékek

e Kényelmi anyagok

e Zoldségek

e  Gylmolesok

e Adalékanyagok

Edesipari termékek

Kakadpor el6allitasa, fajtai, zsiradéktartalma, felhasznalasa

Csokoladétermékek,(kakadvaj, kakadmassza, ét-, tej-, fehér csokoladé) elGallitasa Osszetétele
felhasznalasa

Bevono masszak fajtai, megkilonboztetése Osszetétel alapjan a csokoladétol, felhasznalasa
Csokoladé és bevono massza 6sszehasonlitéd érzékszervi vizsgalata

Fondan, marcipan, nugat sszetétele jellemzése felhasznalasa
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Kényelmi anyagok:

Ertelkészitési és cukraszati kényelmi anyagok jellemzése és felhasznalasa
Higiénia

Személyi higiénia

Vendéglaté tevékenység folytatasanak kovetelményei

Vendéglaté tizletek kialakitasanak feltételei

Elelmiszerbiztonsdgi alapfogalmak
Elelmiszer mikrobiologia, tartdsitas
Elelmiszerekre vonatkozo jogszabdlyok.

Cukraszati ismeretek (Cukism)
Iskola 6raszam:

10. évfolyam: 1 6ra/hét

11. évfolyam: 0,5 6ra/hét

Dualis képz6 oraszam:----

A tantargy tanitasanak 6 célja

A Cukraszati ismeretek tantargy célja, hogy a vizsgakézpont altal Osszeallitott 4 db
nyersanyagkosarbol (meghatarozott mennyiségben és témakorbdl) a vizsgazé a mentorald
gyakorlati szakoktaté altal jovahagyott, sajat receptjei és technoldgiai leirasai alapjan 4 féle terméket
tartalmazé terméksort készit, gy, hogy azok négy kilonbozé termékcesoportbdl kertilnek
Osszeallitasra. Majd a tanuldk, az altaluk 6sszeallitott termékeket gyakorlatban (iskola, dualis
képz&hely) is elkészitik.

A tantargy témakorei:

A) Uzsonnasiitemény, vagy sos teasiitemény, vagy édes teasiitemény, vagy krémes termékek.

B) Hagyomanyos készitést tortak, vagy nemzetkdzi cukraszat, kilonb6z6 allaga rétegekbdl allo
tortak, vagy nemzetkézi cukraszat, kiilonb6z6 allaga rétegekbdl allé monodesszert, vagy
kilonleges taplalkozasi igény szerint (diétas) késziild tortak.

C) Ontétt bonbonok vagy martott bonbonok vagy gytiméles fagylaltbol készitett hidegcukraszati
termékek, vagy tejfagylaltbol készitett hidegcukraszati termékek.

D) Bevont torta méreti lapra kézzel formazott figura vagy viragkompozicio.

Jogszabalyi hattér

Szakképzési tv. 2019.LXXX. torvény a szakképzésrol

12/2020. (IL. 7.) Korm. rendelet a szakképzéstdl szO16 torvény végrehajtasardl
Képzési és Kimeneti Kévetelmények (KKK)

2012. évi L. t6rvény a munka térvénykonyvérdl
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