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A szakma alapadatai

e Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

e A szakma megnevezése: Cukrasz szaktechnikus

e A szakma azonosit6 szama: 5 1013 23 02

e A szakma szakmairanyai: -

e A szakma Eurépai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
e A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
e Agazati alapoktatis megnevezése: Turizmus-vendéglatas

e Kapcsolodo részszakmak megnevezése: -
Cukrasz szaktechnikus

Dualis képzohely kiemelt feladata:
A Dualis képz&hely felkésziti, szakmai segitséget nyujt a tanulénak a Cukrasz szaktechnikus
projektfeladatra, amely a kévetkez6 részekbdl all:

e Portfélié

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

Cukrasz szakmai gyakorlat (CukGyak)
Iskola 6raszam:

11. évfolyam: 4,5 6ra/hét

12. évfolyam: 4 6ra/hét

13. évfolyam: 4 6ra/hét

Dualis képz6 6raszam:
Dualis képzohelyen Szakiranyd ismeret néven fut.

11. évtolyam aprilisatél 12. évfolyam oktéberig terjedd idSszak:

e A 180 nap (aprilis1-tél oktéber 1-ig) alatt ledolgozando 6ssz (980 6ra) 6raszam a tanuld
életkoraval valtozik. Szabadsag a 6 honap alatt 23 nap.

e 11. évfolyam: egybefiiggs nyari gyakorlat: 175 6ra

A 12 évfolyam utan 200 6ras egybefliggd nyari gyakorlat.

A 13. évfolyam dualis partnernél [év6 draszama: heti 3 nap napi 8 éraban 31 héten keresztil.

A 13. évfolyamra vonatkozé Szakképzési munkaszerz6dés megkotését javasoljuk a 12. évfolyam
utan letdltendd egybefiiged nyari gyakorlat kezd6 idépontjaval megkétni.

A 18 év alattiak napi 7 6raban dolgoznak, a 18 év felettick napi 8 6raban dolgoznak. Ennek
megfeleléen alakulnak az 6raszamok.

Cukraszati szakmai gyakorlat altantargyai:

e El6készités

e Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa



e (Cukraszati termékeke készitése
e Cukraszati termékeke befejezése, diszitése

e Specialis szakmai kompetenciak

»19§ 2) A szakmai vizsgara torténd felkészités a szakképz$ intézmény feladata, amely a
kotelezé foglalkozasok keretében torténik. A szakmai vizsgara torténé felkészilést a szakképzd
intézmény szabadon valaszthat6 foglalkozasok biztositasaval is segiti. A szakmai vizsgara a képzési
és kimeneti kévetelmények szerinti felkészitésért a szakképzési munkaszerzédéssel rendelkezé
tanuld, illetve képzésben részt vevo személy tekintetében az e térvényben és a Kormany e térvény
végrehajtasara kiadott rendeletében meghatarozott feltételek szerint a dudlis képzdhely a
szakképzd intézménnyel kézosen felel.”

El6készités altantargy

Az altantargy tanitasanak f6 célja

Az el6készités tantargy oktatasanak célja, hogy a didkok megismerjék a technoldgiai mivele-
tekhez alkalmazott anyagok szakszer( kivalasztasanak modjat, az anyagok technologiai sze- repét,
az el6készité muveletek, a mérés és anyaghanyad kiszamitasat. A végzds évfolyamban
gyakoroljak az Osszetett technolégiai miveletek el6készitését és a munkateriiletek anyagsziik-
ségletének megallapitasat.

Az altantargy témakorei

Cukrdszati anyagok technolggiai s3erepe, anyagok, eszRizok elikészité- se, anyaghanyadok kiszamitisa

A munkafeladat megismerése

Anyagok szakszer( kivalasztasa a nyersanyagok technoldgiai szerepének ismerete alapjan, a
nyersanyagok hatasa a termékkészitésre

Receptek, hasznalati utasitasok értelmezése, megadott anyaghanyad kiszamitasa

Anyagok, munkaeszk6z0k megfelel el6készitése recept alapjan

Anyagok mérése

Munkafolyamatok elékésitése

Munkaanyag-sztkséglet meghatarozasa, rendelések és elSrejelzések alapjan
Munkafolyamatok tervezése, meghatarozasa és el6készitése, gyartasi, gazdasagossagi és
ergonémiai szempontok alapjan

El6készileti munkak feliilvizsgalata mindségi kritériumok alapjan

Cukraszati berendezések, gépek ismerete, kezelése, programozasa altantargy

Az altantargy tanitasanak {6 célja

A cukraszati berendezések és gépek ismerete, kezelése, programozasa tantargy oktatasanak célja,
hogy a diakok megismerjék a technologiai mutveletekhez alkalmazott gépeket, berende- zéseket
és balesetmentes hasznalatukat.

Az altantargy témakorei

Cukrdszati berendezések, gépek és késziilékek kezelése



Sit6-, hékozlo-, hits-, fagyasztéberendezések mikodésének ismerete, apolasi és tisz- titasi
miuveletek

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

Berendezések, gépek és késziilékek el6készitése

Berendezések, gépek és késziilékek — biztonsagi el6irasoknak megfelel§ — kezelése és a
technologianak megfelel6 programozasa

Berendezések, gépek és késztilékek hibainak felismerése és a hibak jelentése

Cukraszati termékek készitése altantargy

Az altantargy tanitasanak f6 célja

A cukraszati termékek készitése tantargy tanuldsa soran a didkok elsajatitjak a cukraszati ma-
veletek végrehajtasat, a tésztak és toltelékek elkészitését, feldolgozasat, a termékek siitését.
Megismerik tovabba az Gsszetett cukraszati termékek Osszeallitasat, toltését.

Az altantargy témakorei

Tiltelékek, krémek készitése, gyiimilesik, oldségek tartdsitisa
a) Krémek, toltelékek anyagainak kivélasztasa és recept szerinti felhasznélasa
b) Gyiumolestoltelékek, rétestoltelékek, készitése
C) Gyumolcstartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas, hékezelés, vastag
cukorban tartési- tas, alkoholban tartdsitas
d) Zoldségtartositas: gyorsfagyasztas, vizelvonas
e) Olajos magvakbol késziilt toltelékek (szaraz és forrazott did, mak, didhab)
készitése
f) Tuar6toltelékek készitése
g) Sos toltelékek, készitése
h) ‘Tojaskrémek: angolkrém, sirgakrém, tojashabkrém készitése
1) Tartds toltelékek: parizsi krém, triffelkrém készitése
J)  Vajkrémek: fondinos vajkrém, f6z6tt krémmel készils vajkrém, angol
krémmel ké- sziil6 vajrémek készitése, hagyomany6rzé magyar tortak
vajkrémijeinek készitése
K) Tejszinkrémek készitése, izesitése
I)  Puncstoltelék készitése

Tésztik és ugsonnasiitemények késitése

a) Tésztik, uzsonnasiitemények anyagainak kivalasztisa, és recept szerinti
felhasznalasa

b) Gyurt élesztds tésztabol készilt uzsonnasiitemények készitése, gyurt
¢lesztés tészta gyurasa, feldolgozasa, toltott és toltetlen uzsonnasttemény
készitése, sutése
C) Kevert élesztés tésztabol késziilt uzsonnasiitemények —készitése,
kugloftészta készitése, feldolgozasa, formaban kelesztése, stitése
d) Hajtogatott élesztSs tésztabol készilt uzsonnasiitemények készitése,
hajtogatott élesz- t6s tészta (blundel, croissant) gyurasa, hajtogatasa, toltelékes
tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése, siitése vagy siités utani toltése, diszitése
e) Omlés élesztds tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények készitése. Fdes
omlés élesztés tészta, pozsonyi tészta, zserbo tészta gyurdsa, tészta



teldolgozasa, toltése, uzsonnasiitemé- nyek lekenése, kelesztése, stitése. Sos
omlos élesztds pogacsa tésztak gyurasa, tészta fel- dolgozasa, lekenése, szorasa,
kelesztése, stitése

f) Omlos tésztabdl készilt uzsonnasiitemények készitése. Omlds tészta
készitése, tészta feldolgozasa, toltése, siitése, szeletelése

g) Vajas tésztabol készilt édes és sos uzsonnasiitemények készitése. Vajas
tészta gyurasa hajtogatisa, feldolgozasa, lekenése, siitése vagy sttés utani
toltése, diszitése. Toltott és tol- tetlen uzsonnastitemények készitése

h) Nehéz felvertbdl gyimoleskenyér készitése

Tésztik és sos teasiitemények készitése
a) Sos teastitemények hozzavaloinak kivalasztisa és recept szerinti
telhasznalasa
b) Vajas tészta, forrazott tészta, s6s omlds tészta készitése
C) Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése vajas tésztabol
d) Toltott sos teasiitemények készitése forrazott tésztabol
e) Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése omlos tésztabol
Krémes készitmények elddllitasa
a) Krémes termékek hozzavaldinak kivalasztisa és recept szerinti felhasznalasa
b) Vajas tésztabol késziilt krémes és tejszines siitemények: krémlap,
sargakrém, francia- krémes készitése
C) Forrazott tésztabdl készilt krémes és tejszines stitemények, forrazott
tésztahtvely, sar- gakrém, képvisel6fank, tejszines képvisel6fank készitése

Edes teasiitemények, mézesek készitése
a) FEdes teasitemények hozzavaléinak kivalasztasa és recept szerinti
felhasznalasa
b) Omlds, felvert, hengerelt és egyéb tésztik elballitasa, nyomodzsikkal
alakitasa, lappa kenése, formaba toltés, stitése
C) Toltetlen és toltott édes teasiitemények készitése, toltése
d) Gyors érlelésti mézeskaldcs-tészta gyirasa, feldolgozasa, stitése

Felvertek és hagyomanyos cukrdszati termékek késgitése
a) Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzavaldinak
kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Konnyd és nehéz felvertek készitése, indidner, felvert piskota, Dobos,
Esterhazy Sac- her, triffel és vajas lap készitése, alakitasa nyomdzsakkal, lappa
kenése, formaba toltése, siitése
C) Hagyomanyos alaptortik: Dobos-, Esterhazy- puncs-, triiffel-, Sacher- és
formaban silt gytimolcstorta készitése
d) Hagyomanyos tejszines tortik készitése: orosz krémtorta, Fekete-erdd
torta, tejszines tarotorta és tejszines joghurttorta készitése
e) Uzleti specialitasok, killonleges izesités tortdk készitése hagyomanyos
technikaval
f)  Szeletek, tejszines szeletek készitése
— Tortak toltése szogletes alakban
— Nyomozsakkal kialakitott szeletek, pl. kardinalis szelet készitése
— Adagolt szeletek, pl. Somléi galuska készitése
g) Felvert lapokbdl késziilt tekercsek készitése



h) Minyonok, omlos tésztabodl készilt desszertek készitése: minyonok esetén
a készitési mod szerint fajtanként 1-1 alaptermék elkészitése felvert lapok,
tésztahtivelyek felhaszna- lasaval.

i) Omlds tésztabol késziilt desszertek készitése

Nemzetkozi cukrdszati termékek készitése
a) Nemzetkozi cukraszati termékek hozzavaldinak kivélasztasa és recept
szerinti felhasz- nilasa
b) Nemzetkozi cukraszati termékek munkaszervezése, félkész termékek
készitési sor- rendjének meghatarozasa
C) Tésztak készitése:
— Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert, marcipanos
csokoladéfel- vert, jokonde felvert készitése, kikenése, stitése
— Omlos tésztak készitése: sablee-tésztak, keksztésztak gyuarasa,
pihentetése, folia kézt nydjtasa, dermesztése
— Francia forrazott tészta készitése, nyomoézsakkal alakitasa, siitése
d) Betétek készitése: zselés betétek készitése pektinnel, zselatinnal
— Roppanos rétegek készitése
e) Krémek készitése
— Ganache készitése tejszinnel vagy gyimolespiirével
— Mousse készitése: gyiimolcs mousse készitése olasz habbal, forrd
sziruppal kike- vert tojassargajaval, csokoladé alapi mousse készitése
angol krémmel, ganache-sal
— Cremeux készitése: gytimolcs cremeux vajjal, cremeux csokoladéval
— Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése
f) Nemzetkozi trend szerint késziilé monodesszertek készitése
— Rétegelt vagott monodesszertek készitése
— Formiban dermesztett monodesszertek készitése
— Tartlette készitése: francia forrazott tésztabol készult desszertek készitése
0) Nemzetkozi trend szerint késziil tortak készitése: rétegelt tortak készitése
h) Minidesszertek készitése
— Felvert, omlos, forrazott tészta felhasznalasaval készilé minidesszertek
készitése
— Macaron készitése
i) Pohardesszertek: rétegek, kiegésziték készitése, poharba toltése

Bonbonok készitése
a) Bonbonok hozzavaldinak kivalasztisa és recept szerinti felhasznaldsa
b) Csokoladé temperilasa
€) Csokoladébonbonok, krémbonbonok, grillazsbonbonok,
nugatbonbonok, gyuimélcs- bonbonok készitése

Hidegenkrdszati termékek készitése
a) Fagylaltok, parfék hozzavaloinak kivalasztisa és recept szerinti felhasznalasa
b) Fagylalt szarazanyag-tartalmanak kiszamitisa
C) Fagylaltkeverékek készitése a megadott miveletek betartisival, a keverék
fagyasztasa.  Tejfagylaltok,  tejszines  fagylaltok,  gyumolcsfagylaltok,
citrusfagylaltok, zoldségfagylal- tok, tejes gyumolcsfagylaltok, joghurt- és
turofagylaltok készitése



d) Parfék készitése fagylalt és tejszinhab keverékébol, parfék készitése
tejszines fagylal- tokbdl, Semifreddo készitése

Kiilonleges taplalkozdsi igények figyelembevételével kés3iild cukrdszati termékek elddallitasa
a) A kulonleges tiplilkozasi igények figyelembevételével készuld
cukraszati termékek nyersanyagai és az el6allitas kbvetelményei
b) Hozziadott cukor nélkiili cukriszati termékek készitése
C) Hozzaadott glutén nélkili cukriszati termékek készitése
d) Tejfehérjementes cukraszati termékek készitése
e) Tejcukormentes cukriszati 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 tanulok elsajatitjak a termékek bevonasaval, diszitésével kapcsolatos technoldgiakat,
megtanuljak a termékek szeletelését, valamint elsajatitjak a kulonleges diszitési technikak alapijait.

Az altantargy témakorei

Bevonatok készitése, alkalmazdsa
a) Bevonatok hozzaval6inak kivalasztasa és recept szerinti felhasznalasa
b) Baracklekvar-bevonat, zselé készitése
€) Fondan melegitése, higitisa
d) Csokolddébevonat kivalasztisa, higitisa, temperaldsa
e) Nemzetkozi cukriszati trend szerint késziilé bevonatok, tiikkérbevond,
gourmand be- voné, kompresszorral fajt csokoladébevonat készitése

Cukrdszati termékek egyszeri diszitése, talalisa
a) Nyersanyagok és anyagok Osszeallitisa a kinézetik és iziik
kolesonhatasanak figye- lembevételével
b) Diszitési technikak alkalmazasa, bevonas, szoris, felrakas, gytimolcs és
egyéb diszit6- elemekkel
C) Uzsonnasiitemények hintése, lekenése baracklekvarral, felrakisa
gytimolccsel, zselé- zés, bevonas fondannal, csokoladéval
d) Kilonbozé fajta aprositemények bevonasa és diszitése csokoladéval
e) Krémes termékek, bevonasa fondannal, szeletelése, szorasa, forrazott
tésztabol készilt termékek martasa dobos cukorba, fondanba, tejszinhabbal)
f) Hagyomanyos tortak, szeletetek, tekercsek bevondsa dobos cukorral,
fondannal, cso- koladéval, zselével, sajat krémmel, tejszinhabbal, diszités
egészben vagy szeletelés utan
g) Minyonok vigasa, bevonasa és fecskendezése fondannal
h) Nemzetkozi cukraszati termékek bevonésa titkorbevono, gourmand
bevono, kompresz- szorral fijt csokoladébevonat alkalmazasa
1) Diszitéelemek: csokolddédiszek, meringue-diszek készitése svajci habbal,
olasz habbal, mikrés szivacspiskotak készitése
h) Nemzetkozi cukraszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utan
J) Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése
K) Cukraszati termékek tdlalasa



Cukrdszati termékek terveése, kiilonleges diszitése
a) Munkarajz készitése tortakrol és formakrol az anyagok, szinek és forméak
harmonizala- sanak figyelembevételével
b) Viragmintak és irdsjelek tervezése, rajzolasa, fecskendezése
C) Csokoladéviragok készitése, plasztik csokoladé formazasa
d) Marcipanfigurak modellezése, virigok készitése, szinezése és diszitése,
el6re megadott vagy sajat készitési tervek alapjan
e) Cukor f6zése, isomalt olvasztisa, 6ntése és formazasa, hizasa, fijisa
f)  Unnepi, egyedi formaju tortik készitése
g) Diszmunkak talaldsa

Specialis szakmai kompetenciak altantargy

Az altantargy tanitasanak f6 célja
A cukraszati értékesités és munkaszervezés témakorok oktatasanak célja a cukraszat teljes
tevékenységének attekintése és a vezetoi tevékenység alapjainak elsajatitasa.

Az altantargy témakorei

Cukrdszdai értékesités
a) Nyitas el6tt
feladatok elvégzése
Tajékozodas a napi
feladatokrol
Ertékesitéteriilet, munkateriilet elSkészitése a nyitashoz, az értékesitéshez,
telszolgalashoz szikséges eszkozok, berendezési targyak ismerete, biztonsagos
hasznalata
A miuszaki berendezések ismerete, tizembe helyezése, biztonsagos
hasznélata Arukészlet, hitévitrinek feltSltése, anyag- és
eszkozutanpétlas biztositisa Arcimkék, arlapok készitése és
elhelyezése a vitrinben, a pultban és a vendégtérben
b) Nyitas utini feladatok
A higiéniai el6irasok, a HACCP, a kérnyezet- és munkavédelmi és tlzrendészeti
szabalyok betartasa
Cukraszati készitmények, fagylalt adagolasa, diszitése helyben fogyasztasra vagy
elvitelre Nemzetkozi és egyedi receptek alapjan kavé- és teaktlonlegességek
készitése, ajanlasa Stitemények, italok ajanlasa a vendégeknek, rendelések
felvétele
Cukraszdai pultkiszolgalas és felszolgalas
Csomagolasi eszk6zok, csomagolasi technikak alkalmazasa (stitemények,
disztortak, fagy- lalt, palackozott italok csomagolasa)
Folyamatos aru- anyag- és eszkozutanpotlas
C) Pénzkezelési és adminisztracios feladatok
Pénztargépek, tzleti informacios eszk6zok kezelése, mikodtetése
Pénzkezelés, nyugtaadasi kotelezettség betartasa, készpénz- vagy atutalasos
szamla kitolté- se
Szallitolevelek, szamlak, valamint az tizlet belsé arumozgasanak bizonylatolasa
Megrendelések, ajanlatok, szigora szamadasra kotelezett bizonylatok
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nyilvantartasa Pénztarkonyv vezetése

Leltarozas, visszaruk ellenérzése, standolas

d) Zaras utdni teendSk

A gépek tizemen kiviil helyezése, a higiéniai el6irasok, HACCP, kornyezet- és
munkavé- delmi, valamint tGzrendészeti szabalyok betartasa, berendezések,
eszk6zok Gsszerakodasa

Cukrdszati munkaservezés
a) Munkaers-szervezés:  heti
szabadsagterv nyomon kévetése

,  havi  munkabeosztisok  elkészitése,

b) Alapanyag biztositasa, szetvezése: a termeléshez szikséges megfeleld
mennyiségl és mindségli anyag biztositasa. Alapanyagok, segédanyagok
rendelése, raktarak, haték rend- jének ellenérzése

C) Termelés szervezése, ellendrzése: a rendelések alapjan a napi termelés
egyeztetése a posztvezetSkkel, cukraszokkal, termelési listdk ellenérzése.
Technolodgiai, mindségi elbira- sok ellenérzése, gazdasagos anyagfelhasznalas
ellenérzése

d) Adminisztricié szervezése: egyuttmlkodés az adminisztratorral a
beérkez6 aruk bevé- telezése, raktarkészlet-nyilvantartas, kalkulaciés rendszer
id&szakos frissitése, a kimené arukrdl szamlak kiallitasa és leltarozas

e) Szallitis megszervezése, szallitdis  sorrendjének  megtervezése, a
kiszallitand6 aru mennyiségének és mindségének ellenbrzése a megrendelések
és szamlak alapjan

f) Berendezések, gépek mikodésének biztositasa, intézkedési feladatok
tzemzavar vagy muszaki hiba megsziintetés¢hez

g) Takaritasi rend megszervezése, ellenSrzése

Szakmai szamitas (SzakSzam)
Iskola 6raszam:

11. évfolyam: 1,5 6ra/hét

12. évfolyam: 1,5 6ra/hét

13. évfolyam: 2 6ra/hét

Dualis képz6 6raszam:-----

A tantargy tanitasanak {6 célja

A tantargy tanitasanak célja, hogy a tanuldé képes legyen az alapanyagok szakszeri
atvételére, raktarozasara, az élelmiszer- és arukészlet ellenérzésére. Ki tudja szamitani az
adott termék anyagfelhasznalasat, valamint az adott termék elkészités¢hez szikséges
vételezési és rendelési mennyiséget. Ki tudja tolteni a sziikséges bizonylatokat, és ezeket
a teendSket képes legyen beépiteni a mindennapi munkavégzésébe.

Elsbdleges feladat, hogy a tanulok felkésziiljenek/felkészitsék a szakoktatok, a kézponti
interaktiv vizsgafeladatra. A kozponti interaktiv vizsgafeladatra kovetelményét a hatalyos KKK-
ban talaljak (jelenleg hatalyos v3 2023.11.21.).

A tantargy témakorei
A kozponti interaktiv vizsga ide vonatkozé témakdrei:
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e Jovedelmezbségi tabla elemzése
e Anyag-, eszkozgazdalkodas

e [étszam- és bérgazdalkodas

e Elszamoltatas

o Arképzés

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 utanpétlasi id6 figyelembevételével kiszamolja a rendelési
mennyiséget.

Raktarozds

Ismeri a raktarozas fogalmat, céljat. Az atvett arut tulajdonsagainak megfelel6en kezeli,
szakositott raktarakban helyezi el. Tevékenysége soran tartja magat a tiszta ut elvéhez és
a FIFO-elvhez. Kiszamolja a beérkezett aru nettd és bruttd tomegét.

Gazddlkodds a bevételefekel

A témakor elsajatitasat kovetden a tanul ismeri az alabbiakat:

A bevétel fogalma, egyszerd szamviteli alapjai

Az ar és az arak kialakitasaval Osszefliggs alapismeretek: nettd, bruttd, afa, felszolgalasi
di

Az arak kezelése a szamlazé munkaallomdsban: arucikk felvétele, arucikk hozzarendelése
értékesitGhelyhez, armeghatarozas, érvényességi hatarid6k beallitasa, engedmények
beallitasa

Az arrés fogalma, szintmutatok

A bevételtervezés egyszerti folyamata: a tervezés alapjai, a bevétel egységekre, idétavokra
bontasa

A’r/ée;bzéx

Kialakitja egy adott termék arat, amihez alapul veszi a felhasznalt anyagok beszerzési
arat. Kilonbséget tesz beszerzési és eladasi ar kozott. Erti az 4fa sz6 jelentését, ismeri a
tulajdonsagait, tudja a vendéglatisban hasznalt afakulcsok mértékét, hasznalatuk
szabalyat. Haszonkulcs segitségével arrést szamol, majd kialakitja a termék netto, bruttd
eladasi arat. Vezet6i kérésre engedményes arat szamol, csoportarat alakit ki, esetleges
telarat kalkulal. Ismeri az ar és a bevétel kapcsolatat.

Készletgazddlkodas

Ismeri a készletgazdalkodas fogalmat és jelentGségét a vendéglatasban. Erti a
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nyitékészlet, zarokészlet, készletnovekedés és -csokkenés kifejezések jelentését, és ezek
felhasznalasaval fel tudja allitani az aruforgalmi mérlegsort. Szamtani atlagot és
kronologikus atlagot szamol. Meg tudja hatarozni a forgasi sebességet napokban és
fordulatokban. A kapott eredményt értelmezi.

Jovedelmezidség

A koltség fogalma, fajtai és azok csoportositasa (nemek szerint, bevételhez valé viszonya szerint,
elszamolhatodsag szerint)

Koltséggazdalkodas, koltségelemzés (koltségszint)

Az eredmény fogalma (nyereség, veszteség, null szald6 / fedezeti pont)

Az eredmény-kimutatas menete, jovedelmez&ségi tabla készitése, az addzott és az addzatlan
eredmény kiszamitasa

Az eredmény elemzése (eredményszint)

Elszdmoltatas

Ki tudja mutatni a raktar és a termelési munkateriletek leltareredményét. Képes
értelmezni a fizetendd hiany, tébblet, egyez6 leltar fogalmat.

Uzleti menedzsment

Iskola 6raszam:

11. évfolyam: 3 6ra/hét
12. évfolyam: 4,5 6ra/hét
13. évfolyam: 1 6ra/hét

Dualis képz6 6raszam:-----
Uzleti menedzsment altantargyai
o Uzleti menedzsment

e Marketing és protokoll tantargy

Az altantargy tanitasanak {6 célja

A tantargy tanitasanak kiemelt célja, hogy a tanuldk elsajatitsak a vendéglatas f6- és
mellékfolyamataival 6sszefiiggd vezetési, szervezési, ellen6rzési ismereteket.
Megismerjék a bevételgazdalkodas, az anyag- és készletgazdalkodas, a 1étszam- és
bérgazdalkodas, valamint az eszkozgazdalkodas alapjait. Munkaviszony létesitésével és
megszintetésével kapcsolatos ismeretekre tegyenek szert. Tisztaban legyenek
avendéglatasban leggyakrabban el6fordulé vallalkozasi formakkal, az okinditasanak
jogszabalyi el6irasaival.

Az altantargy témakorei
A kézponti interaktiv vizsga ide vonatkozoé témakorei:

e [étszam- és bérgazdalkodas(elmélet)
e Bizonylatkezelés

e Vezetés a gyakorlatban

e Marketing

e Viselkedés és tzleti protokoll
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Arudtvétel

Hasznalja az alapozd képzésben elsajatitott mérési, szamlalasi, mérleghasznalati
ismereteket. Tisztaban van az aruatvétel kilonb6z6 modjaival, a mindségi, mennyiségi,
értékbeli aruatvétellel, és gyakorlatban is el tudja végezni azokat. Ismeri a kilénb6z6
alapanyagok (halak, kagylok, rakok) minéségének megallapitisira vonatkozo
szabalyokat, és az érzékszervi vizsgalat soran alkalmazza azokat. Kilonosen figyel a
szavatossagi id6 betartasara. Megallapitja az esetleges eltéréseket. Figyel a szallitas
megfelel§ségére, nem megfelel6 szallitas, minéség, mennyiség, érték esetén megteszi a
szitkséges intézkedéseket (jegyz&konyv, visszaru).

Arugazdilkoddsi — szoftverek hasznilata) Digitdlis iigyvitel

Felvezeti a beérkezett arut az arugazdalkodasi rendszerbe, megjeloli a kiadott
termékeket, hasznalni tudja az e-HACCP alkalmazast.

Kotelez6 adatszolgaltatas

Elelniszer-és drukeészletellendrése

Osszegytjti az adott termék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat, eszkézoket, és
ellen6rzi ezek meglétét a konyhan. A mennyiségeket a rendezvényi csoportok
létszamahoz igazitja.

A gazdalkodassal osszefiiggd bizonylatkezelést ismeretek

A bevétel bizonylatai, elszamoltatas

A szamla alaki, tartalmi kovetelményei, gépi, kézi kiallitas, sztorndzas

A nyugta alaki, tartalmi kovetelményei, kézi, gépi nyugta, eljarasok a pénztargép
lizemzavara, meghibasodasa esetén, sztorndzas

Fizetési modok: készpénz, bankkartya, készpénz-helyettesitGk, banki atutalds; banki
POSterminal hasznalata

A nyugta- és szamlaadas gépi, eszkozei: szamlazé munkaallomasok kezelése (asztalnyitas,
blokkolas, asztalbontas, cikk athelyezése, tételsztorno, szamlasztorno, elélegszamla,
el6leg-felhasznalas, hitelszamla, engedményadas

Ertékesitési szerzGdés

A szallodai bankett és a catering bevételeinek elszamolasa

Fizetési hatarid6k, a halasztott fizetés feltételei, eldleg, foglalo, kaucié

Pénziigyi elszamolas: bevételfeladas az tigyvitel felé (pénzosszesito kiallitasa)

Szamlaz6 munkaallomas, kasszagépek és banki POS-terminalok elszamolasi bizonylatai
Felszolgalasi dij kifizetése

TIP kifizetése

Szakhatosagi ellenérzés  (Fogyasztévédelmi Foéosztaly): szamla- és nyugtaadasi
kotelezettség, borravald kezelése, nyilvantartasa; az elviteles és helyben fogyasztott
termékeknél alkalmazott afaszamitas szabalyanak alkalmazasa Az artajékoztatas
eszkozei.

Bizonylatolis

Ismeri a bizonylat fogalmat, érti a bizonylati elvet. A bizonylatokat keletkezéstk,
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kiallitasuk szerint csoportositja. Biztos kézzel tolt ki készpénzfizetéses, atutalasos
szamlat, nyugtat, szallitélevelet. A rontott bizonylatot szakszerGen javitja. A
vendéglatasban hasznalt vasarlok konyvét el tudja helyezni, ismeri a céljat, tartalmat. Ki
tudja tolteni a készletgazdalkodas legfontosabb dokumentumait (vételezési jegy,
selejtezési fv, kiadasi bizonylat). A képzS helyen hasznalt szoftver segitségével
bizonylatokat készit, és atlatja ezek tartalmat.

Létszdm-és bérgazddlkodds (elmélet)

Allashirdetések

Allaskeresés: onéletrajz, motivaciés levél, allaskeresé  portalok, személyes
bemutatkozas

Toborzas, munkatarsak keresése, kivalasztas: modszerek, a cég bemutatasa

Tréningek: orientacios tréning, szakmai tréning

A munkaviszony létesitése és megsziintetése

A belépés és a kilépés folyamata, dokumentumai

Munkaszerz6dés: kotelezé elemei, id6beli hatalya (hatarozott, hatarozatlan), prébaidé,
felmondasi id6; kolesonzott munkaerd, allasmegosztas

A munkabeosztas szabalyozasa: szabadid6, pithen6idd, osztott munkaid6, munkaidé
hoszsza, beosztaskészités idébeli korlatai

Heti beosztas tervezése, éves szabadsag tervezése

Munkaidé-nyilvantartas: jelenléti iv vezetése, teljesitménylap kitoltése

A munkavallalok jogi védelme: szakszervezet, tizemi tanacs, Munka Torvénykonyve,
hatésagok

Munkako6rék és szitkséges

képzettségek Munkakéri lefrasok

A bérezés alapjai: bérelemek (alapbér, jutalékok, prémiumok, egyéb bér jellegt juttatasok)
Adézas (SZJA, jarulékok, borravalé és TIP specialis szabalyozasa)

A bérkoltségek tervezésének egyszert folyamatai: a bérek tervezésének alapjai (a
bérek bontasa egységekre, idétavokra, munkakorokre)

Szakhatosagi ellenérzés (Orszagos Munkabiztonsagi és Munkatigyi FéfeligyelSség)

Vezetés a gyakorlatban

Az oktaték esettanulmanyokon illusztraljak az elméleti attekintést. A tanuldk gyakorlati
példakon keresztil megismerik a vezetés aktualis metodikajat, a korszerti gazdasagi
gyakorlatra épiil vezetést.

Vdllalkozds inditisa

A témakor elsajatitasat kévetben a tanulo ismeri az alabbiakat:

Vallalkozasi formak (egyéni, tarsas) alapitasa, mikodtetése

A vallalkozas inditasanak folyamata (jogszolgalat és konyveldi szolgalat igénybevétele) A
vendéglaté tizlet inditasanak jogszabalyi el6irasai vendéglatasban leggyakrabban el6fordul
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Marketing és protokoll altantargy

Az alntargy tanitasanak 6 célja

A marketing témakor célja, hogy a tanulé megismerje a marketingtevékenység
fogalomrendszerét, és a gyakorlatban is alkalmazni tudja az eszkozeit. Tisztaban legyen
a marketinginformaciés rendszer eszkozeivel, annak érdekében, hogy a piaci
kornyezetr6l megfelel6 informacidkkal rendelkezzen. Képes legyen a vallalkozas
céljainak megfogalmazasara, tudjon az flzlet arculatinak megfelelé (digitalis)
reklameszkozoket késziteni, eladast 9sztonz6 promocidkat megvaldsitani.

A protokoll témakor célja, hogy a tanulé megismerje a kommunikacié alapjait, gyakorlati
alkalmazasat, valamint elsajatitsa a viselkedéskultura, illem alapszabalyait. Kell6
magabiztossaggal és udvariasan tudjon kapcsolatot teremteni és tartani, kommunikalni a
vendégekkel és a potencialis tgyfelekkel. Ismerje az tizleti protokoll eléirasait. Képes
legyen arra, hogy ismereteit a mindennapi életben és a munkaja soran el6fordulo

szituacidkban alkalmazza.

Az altantargy témakorei

Marketing

A témakor elsajatitasat kovetéen a tanuld ismeri az

alabbiakat: Termékpolitika: az valaszték kialakitdsanak

szempontjai Arpolitika: az arképzés korszerd gyakorlati

ismeretei Disztribuciés politika (beszerzési, értékesitési

csatornak)

Az értékesitéssel Osszefuggd marketing alapismeretek: a reklam alaptipusai
(markareklam, cégreklam, termékreklam)

Reklamhordozék (elektronikus média, nyomtatott sajto, plakatok, levelek,

stb.) Uzleten beliili és tizleten kiviili reklameszkéz6k a vendéglatisban

ATL, BTL, gerillamarketing (sokkol6 reklamok)

Online marketing: internet (WEB), k6z0sségi média (Facebook, Twitter, Instagram,
blog, egyéb k6zosségimédia-feliletek)

Online elégedettség-visszajelz6 rendszerek

Kommunikacié a kozosségi  oldalakon:

netikett

A virtualis valésag hasznalata, a Kkiterjesztett valdsag

hasznalata Személyes eladas

Felilértékesités (upsell), keresztértékesités (cross-sell)

Eladasosztonzés: akcidk, promociok, kuponok, vasarléi hiségkartyak, utazasi
lehetSségek, nyeremények, arengedmények, bizonyos napszakokban adott engedmények
(happy hours), térzsvasarléi programok

Vendégkapcsolat (PR): a PR jellegzetes

eszkozei Bels6é PR — szervezeti kultara

A piackutatas moédszerei, konkurenciavizsgalat

Uzleti kommunikacio: arajanlatkérés, arajanlatadas, tizleti levél, egyszert szerz6dés
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Viselkedés és iizleti protokoll

A témakor elsajatitasat kévetben a tanuld ismeri az aldbbiakat:

A protokoll fogalma és értelmezése

Viselkedés, magatartasi jellemvonasok (j6 modor, tiszteletadas, hatarozottsag,
pontossag stb.)

Szobeli kommunikacié a vendéggel és partnerekkel

Koszonés (a négyes szabaly értelmezése), kézfogas, egyéb koszonési formak, elkdszénés
Tegez6dés, magazddas

Kommunikacié telefonon

A bemutatis, bemutatkozas

szabalyai  Oltézk6dési  szabalyok

(dress-code)

Ultetési rendek, iiltetSkartyak, dltetési tablok készitésének és elhelyezésének
szabalyai A kiszolgalas protokollaris sorrendje

A kiemelt vendégek (VIP) kezelésének specialis szabalyai

A vallasi, nemzeti, nemzetiségi fogyasztasi el6irasok, szokasok ismerete

Szabad 6rasav tantargyai
Portfoli6 készitése

Iskola 6raszam:

11. évfolyam: ----

12. évfolyam: -----

13. évfolyam: 0,5 6ra/hét

Dualis képz6 6raszam:-----

A tanul6 haladasarol és eredményeirdl, munkaibodl 6sszeallitott, a mentoral6 gyakorlati oktatd
vagy szakoktato altal hitelesitett dokumentum.

Tartalma: Kotelez6en tartalmazza a kévetkez6 tertilet mindegyikére vonatkozdan elkészitett
dokumentumokat:

* A szakiranyu oktatas soran végzett legalabb 4 cukraszati termékcsoport egyéni
feladatmegoldasai, szakmai észrevételei, a vizsgazo altal készitett termékek bemutatasa. Minden
terméket képekkel kell illusztralni.

* A tanul6 szakmai rendezvényeken, versenyeken, kiallitaisokon versenyzéként vagy segitéként
val6 részvételének bemutatasa, dokumentalasa. Minimum 3 rendezvény.

* Kedvenc szaktertleten végzett munka képekkel torténé bemutatasa.

* 1 db onreflexiot tartalmazé dokumentum, mely értékeli sajat fejlédését a képzés soran.

A dokumentum tapasztalati szakmai 6sszegzéssel zaruljon.

Forméja: PDF dokumentum Osszeallitasa szoveges anyagokbol, képekbdl.

Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (téma megnevezése, készit6 neve,
datum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkil. A képek mellékletben szerepeltetheték a minimum
terjedelmen felil, ezeket a széveg megfelel6 helyén kell meghivatkozni. Betiforma és nagysag:
Times New Roman betttipus 12-es betlinagysag. A portfolié elkészitésére a szakiranyu oktatas
id6szaka all a vizsgazoé rendelkezésre.
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Elelmiszerismeret -élelmiszerbiztonsag

Iskola 6raszam:

11. évfolyam: 1 6ra/hét

12. évfolyam: -----

13. évfolyam: -----

Dualis képz6 6raszam:----

A tantargy tanitasanak {6 célja

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

A tantargy témakorei:

Tdplilkozdsi ismereteke

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

Emésztés, tapanyag felszivodas

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

Az élelmiszerek feldolgozasanak hatasa a tapanyagokra

Az élelmiszerek el6készitése folyaman bekovetkezé valtozasok

Az élelmiszerek elkészitése folyaman bekovetkezd valtozasok

Befejez6 muaveletek

Elelmiszerek tartositisa: Fizikai-, fizika-kémiai-, kémiai tartositasi eljarasok
Karnyezetvédelmi ismeretefe

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 fogyasztévédelmi érdekképviseleti szervezetek

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

Jegyzokonyv kitoltése

Vilaszadas hatarideje a bejegyzésre

Szavatossag és jotallas helytallasi kotelezettséget

Szavatossag és jotallas helytallasi kotelezettségének idtartama

Elelmiszerek csoportjai

e Alap izeket befolyasolé anyagok
e TDlszerek
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o Tejés termékeinek

e Tojas

e Malomipari termékek

e Sutdipari termékek jellemzése
e Zsiradékok

o Tidesipari termékek

e Kényelmi anyagok

e Zoldségek

e  Gyumolesok

e Adalékanyagok

Edesipari termékek

Kakaoépor el6allitasa, fajtai, zsiradéktartalma, felhasznalasa

Csokoladétermékek,(kakadvaj, kakadmassza, ét-, tej-, fehér csokoladé) el6allitasa Osszetétele
felhasznalasa

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

Fondan, marcipan, nugat Osszetétele jellemzése felhasznalasa

Kényelmi anyagok:

Etelkészitési és cukraszati kényelmi anyagok jellemzése és felhasznalasa

Higiénia

Személyi higiénia

Vendéglaté tevékenység folytatasanak kovetelményei

Vendéglaté tizletek kialakitasanak feltételei

Elelmiszerbiztonsdgi alapfogalmak
Elelmiszer mikrobiologia, tartdsitis
Elelmiszerekre vonatkozd jogszabdlyok.

Jogszabalyi hattér

Szakképzési tv. 2019.LXXX. térvény a szakképzésrol

12/2020. (IL. 7.) Korm. rendelet a szakképzéstdl sz016 torvény végrehajtasardl
Képzési és Kimeneti Kévetelmények (KKK)

2012. évi L. torvény a munka torvénykonyvérol
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