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CUKRASZ SZAKMAHOZ

1. Aszakma alapadatai

Az agazat megnevezése:

Turizmus -vendéglatas

A szakma megnevezése: Cukrasz

A szakma azonosité szama: 410132301
A szakma szakmairanyai: -

A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer | 4

szerinti szintje:

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer | 4

szerinti szintje:

Agazati alapoktatas megnevezése:

Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatas

Kapcsolddo részszakmdak megnevezése:

Cukraszsegéd

Egybefiigg6 szakmai gyakorlat
id6tartama:

SzakképzG iskolai oktatasban: 175 dra,
Erettségire éplil6 oktatasban: 200 éra

A szakiranyu oktatasra egy id6ben

fogadhato tanuldk, illetve
képzésben részt vevo személyek maximalis
létszama:

A képzés célja:

A cukrdsz szaktudasanak koszonhetben
cukraszstiteményeket, fagylaltokat,
bonbonokat, alkalmi diszmunkakat készit.
Célja olyan cukrasztermék létrehozasa,
amely

megjelenésében, alapanyag-
felhasznaldasaban és izében is a
legmagasabb mindséget prezentalja.
Alkotdmunkdja sordn szem el6tt tartja a
megrendel6k igényeit, a cukraszati
trendeket, Uj technoldégiai megoldasokat
és a valtozatos, innovativ modszereket.
Tudatos szakemberként szamitja ki a
hozzavalok

mennyiségét, arurendelést,
készletgazdalkodast végez, szamitasaihoz
szoftvereket hasznal.

Szakszerlen haszndlja a cukrdszati
munkaeszkozoket, gépeket, berendezéseket.
Betartja a munkavédelmi, a
kornyezetvédelmi, higiéniai, élelmiszer-
biztonsagi elGirasokat.

Csapatmunkaban dolgozik és egyuttmikodik
a szakmai munkdban résztvevékkel.




Folyamatosan képzi magat, figyelemmel
koveti a vildghalén, a tovabbképzéseken az
uj

megolddsokat. Idegen nyelvl szakmai
anyagokat olvas alapszinten, torekszik a
nemzetkozi trendek megismerésére.

végzettség):

A képzés célcsoportja (iskolai/szakmai

alapfoku iskolai végzettség, sikeres agazati
alapvizsga, foglalkozasegészségiigyi
alkalmassag kovetelmények,
palyaalkalmassagi kovetelmények megléte

2. Aszakmahoz rendelt legjellemz6bb FEOR szam

Szakma megnevezése

FEOR-szam

FEOR megnevezése

Cukrasz

5135

Cukrasz

3. Aszakképzésbe torténd belépés feltételei

3.1 Iskolai el6képzettség:

Alapfoku iskolai végzettség

3.2 Alkalmassagi kovetelmények

3.2.1 Foglalkozas-egészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
3.2.2 Palyaalkalmassagi vizsgalat a szakiranyu oktatas megkezdése el6tt: sziikséges

4. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

1. | Helyiségek: (tanterem,
tanml(ihely, tanterem,
adminisztracios iroda,
irattar stb.):

tanterem




Eszkozjegyzék dgazati
alapoktatasra

Informatikai eszk6zok (szamitdgép, alapvetd irodai
szoftverek) ¢ Munkabiztonsagi eszkdzok ¢ Egyéni
véddbfelszerelések o Szakdacs kéziszerszamok e Konyhai
gépek, kisgépek (stit6, g6zparold)  Meleg- és
hidegkonyhai felszerelések, eszk6zok » Talald eszkozok,
talak, tanyérok, csészék, sosier ® Cukrasz
kéziszerszamok, eszkdzok e Rozsdamentes Ustok, -
gyorsforraldk, - formak e Mianyag talak, méréedények
e Rozsdamentes, falapos munkaasztalok
F6z6berendezések  Mikrohulldmu melegit6 o
Mér6berendezések o H(itd, fagyaszto, sokkold o Asztali
gyuré-, keverG-, habverd gép o Siit6 berendezések e
Etterem butorai, berendezései, gépei, textilidi ®
Eszpresszd kavégép gb6zol6vel és kavédaraldval ellatva o
Alapteritéshez sziikséges eszk6zok, poharak e
Bareszko6zok, italkeveréshez sziikséges eszkozok e
Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany e
Ujrahasznosithaté, valamint természetben lebomlé
eszkdzok

Eszkozjegyzék szakiranyu
oktatasra

Cukrész kéziszerszamok, eszkozok ¢ Rozsdamentes
Ustok, - gyorsforraldk, - formak e Mlanyag talak,
mérGedények e Szilikon formak, lapok e
Méréberendezések ® Rozsdamentes, fa- és
marvanylapos munkaasztalok ® F6zGberendezések
Mikrohulldmu melegit6, csokoladéolvaszto
berendezések ® Bonbonformak e Asztali gyuré-, keverd-
, habverd gép 3 » Fagylaltgépek  Botmixer ® Apritogép
e H(it6, fagyaszto, sokkold berendezések e Gyuro-,
keverd-, habver6 gép (csak izemekben szlikséges) ®
Sité és keleszt6 berendezések ¢ Légkondiciondlo e
Informatikai eszk6zok

Egyéb specialis feltételek:




5. A szakiranyu oktatas szakmai kimeneti kdvetelményei

Sorsza | Készségek, Ismeretek Elvart Onéallosag és

m képességek viselkedésmod | felelosség

ok, attittidok mértéke

1. Kivalasztjaa Osszefliggéseiben Torekszik a Felel6sséggel,
cukraszati ismeri a cukraszati folyamatos minden
termékkészitéshez nyersanyagokat, anyagismereti felhasznalasi
sziikséges anyagokat. | azoktulajdonsdgait, | tudas szempontot

azok valtozasait a fejlesztésére a figyelembe véve
kiilénb6z6 minél jobb iz valasztja ki az
technoldgiakra. min&ségi anyagokat.
termékek
elérésére.

2. Kiszamitja a Ismeri az Szem el6tt tartjaa | Onalléan
termékkészitéshez anyaghdnyadszamitd | gazdasagos megtalalja és
szlikséges st a kiilonb6z6 anyagfelhasznalds | korrigdlja az
mennyiségeket, mennyiségek t, mérés kozben el6készité
kiméri a esetében, a torekszik az muveletek hibait.
nyersanyagokat. mennyiségi egységek | alapanyagok
Megtervezi az atvaltasat. Ismeria recepturdban
el6készité cukraszati anyagok, szerepl6 pontos
mUveleteket, az eszkozok el6készité mennyiségi
Osszetett cukraszati mveleteit, az egységek szerinti
munkafolyamatok Osszetett el6késztésére.
el6készitését. munkafolyamatok

el6készitésének
folyamatat és
[épéseit.

3. Megtervezi az Ismeri a gyartasi, Torekszik a
Osszetett cukraszati gazdasagossagi és leghatékonyabb
termékkeészité ergondmiai munkam/iveleti
munkafolyamatok szempontok alapjan | sorrend,
el6készitését. a munkafolyamatok munkafolyamat

el6készitésének kivalasztasdra.
tervezését.

Osszesitett

anyaghanyadok

alapjanismeri a

vételezendd

anyaglista

készitésének

modszerét.

4. A termékkészitéshez | Ismeria Gépek, Betartja a
hasznalandé cukraszatban berendezések berendezések,
berendezéseket, alkalmazott hasznalatakor gépek kisebb
cukraszati gépeket, berendezések, gépek | felel6sséggel készilékek
kisebb készulékeket kisebb készulékek tartozik sajat hasznalatakor

lizembe helyezi,
beprogramozza,
tisztan tartja.

mukodési elvét,
Uzembe helyezését,
Osszeallitasat,

viselkedéséért,
vigyaz masok

elGirt
balesetvédelmi
utasitasokat.




beprogramozasat,
tisztitasi utasitdsait.

egészségére, testi
épségére is.

Toltelékeket,
krémeket készit,
gylimolcsoket,
zOldségeket tartosit,

Ismeri a gylimolcs
toltelékek, olajos
magvakbadl késziilt
toltelékek,

Torekszik a
legjobb
alapanyagok
kivalasztdsara,

Onalldan végzia
toltelékkészités
mdveletét.

uzsonnasitemények | turétoltelékek, sés valtozatos
hez, sés és édes toltelékek, izesitésre,
teasliteményekhez, tojaskrémek, tartos egyhangusag
krémes termékekhez | toltelékek, elkeriilésére, Uj
és hagyomanyos vajkrémek, izek, technoldgiak
cukraszati puncstoltelék kiprébalasara.
termékekhez. tejszinkrémek
készitésének
technoldgiait,
valamint a gyiimolcs
és zoldségtartositas
maddszereit.
Uzsonnasutemények | Ismeri a gyurt Torekszik a Felel6sséget vallal
hez tésztat készit, éleszt0ls, a kevert min&ségi a tésztakészité

melyet egyenletes
nagysagban és
tomegben feldolgoz.
Toltott és toltetlen
uzsonnasitemények
et készit a tésztak
felhaszndlasaval.

éleszt6s, a
hajtogatott élesztds,
az omlds élesztds,
vajas tészta, omlds
tészta nehéz felvert
készitését, a
tésztakbdl készithetd
uzsonnasitemények
el6allitasi
technoldgiajat.

S6s
teaslteményekhez
tésztakat készit,
melyet egyenletes

Ismeri a vajastészta,
forrazott tészta, sos
omlds tészta
készitését, a

nagysagban és tésztakbdl készilt
tomegben feldolgoz. | toltott és toltetlen
Toltott és toltetlen teasiteményeket,
sos teastiteményeket | azok el6allitasat és
allit el 6. elkészitési
technoldgiait.
Krémes termékekhez | Ismeri a krémes
tésztakat, termékek készitését,

krémlapokat,
tésztahilvelyeket
készit, toltési
mUveleteket végez,
krémes termékeket
allit elé.

a termékhez tartozoé
tészta készitését,
feldolgozasat,
siitését, a krémes
termékek
elGallitasanak
technoldgiajat.

Edes
teasliteményekhez

Ismeri az omlds-,
felvert-, hengerelt-

alapanyagok
felhasznalasara,
el6térbe helyezi
az egészséges
tapldlkozast.
Precizen végzi a
tésztakészités,
formazas,
darabol3s, toltés
m{veleteit.
Torekszik a
legjobb minGségd
tésztakészitésre,
az igényesség
tikrozédik
munkajan.
Torekszik a
technoldgiai
fortélyok, az apro
szakmai fogasok
elsajatitasara.
Preciz, odafigyel a
tészta egyenletes
alakitasara,
toltésre,
kikészitésre.
Torekszik egy
tésztatipuson
belil a valtozatos
szortimentek
elGallitasara.

madszerek
fejlesztésére, az
innovativ
megolddsok
alkalmazasara,
koveti a szakmai
innovaciokat.
Odafigyel a
termékek
mindségére, a
meéret és toltési
suly
egyenletességére.
Uj megoldasokat
kezdeményez a
tésztakészité
modszerek
fejlesztésére.




tésztakat készit,
feldolgoz, egyenletes
nagysagban és
tomegben. Toltott és
toltetlen édes

és egyéb tésztak
elGallitasat. Toltetlen
és toltott édes
teaslitemények
készitését.

Kreativ a diszit6
anyagok
valtozatos
alkalmazasaban,
Uj megolddsokat

teasliteményeket kezdeményez,
allit el 6. figyel az izek
harmonidjara.

10. Gyors érlelés Ismeri a gyors Nyitott a régi Betartja a
mézeskalacstésztabodl | érlelés( hagyomanyok Ujra | tésztakészitésre,
félkész és mézeskalacstészta gondoldsdra, a tésztalazitasra,
késztermékeket készitését tradicié és a pihentetésre
készit. feldolgozasat, hagyomany vonatkozé

sUtését és a diszités apoldsdra. Szép technoldgiai
kiilonb6z6 esztétikus el6irdsokat.
maddszereit. diszitést,

motivumokat

készit.

11. Hagyomanyos Ismeri a konny( és Figyelmetfordita | Fontosnak tartja
cukraszati nehéz felvertek, hagyomanyos cukraszati
termékeket, tortakat, | készitését. Ismeri a cukraszati termékkészitési
szeleteket, hagyomanyos alap termékek tradiciéjanak
tekercseket, tortak (Dobos-, min&ségére, Grzését. Betartjaa
minyonokat, omlds Esterhdzy- Triffel-, elkészitésére, hagyomanyd6rzé
desszerteket készit. A | Sacher- Puncs-, esztétikus cukrdszati
termékekhez formaban siilt megjelenésére. termékek
tésztakat készit, gylimolcstorta) és a recepturdjat,
feldolgozza azokat, hagyomanyos készitési modjat.
toltési és sutési tejszines tortak
mUveletet végez. (Oroszkrém-, Fekete

erdei-, tejszines,
turé-, tejszines
joghurt torta)
készitését. Ismeri
kiilonleges izesitésl
Uzleti specialitasok, a
szeletek készitését, a
tekercsek, a minyon
alap termékeinek, és
az omlods tésztabol
készilt desszertek
el6allitasanak
technoldgiajat.

12. Nemzetkozi Ismeri a félkész Torekszik a Betartja a
cukraszati trendet termékek készitési harmonikus nemzetkozi
kovetve francia sorrendjét. Ismeri a fantaziadus, cukraszati
irdnyzatu cukraszati francia felvert, izléses, letisztult, termékek
termékeket, tortdkat, | (Dacquise-, Genoise-, | kikészités nyersanyagainak
desszerteket, marcipanos alkalmazasara. mingségi
aproésiiteményeket csokoladé - Jokonde kovetelményeit, a

készit, megtervezia

felvert), a francia

termék készités




félkész termékek
eldallitasi sorrendjét,
elkésziti a termékhez
tartozé félkész
termékeket és toltési
mUveleteket végez.

omlds tésztdk, a
forrazott tésztak, a
zselés betétek, a
roppands rétegek, a
krémek, (Ganache
Mousse Cremeux,
francia és olasz
vajkrém) készitését.
Ismeri a vagott,
formadban
dermesztett
monodesszerteket, a
tartlettek, a francia
forrazott tésztabdl
késziilt desszertek
készitését.
Nemzetkozi trend
szerint késziilt
tortak, mini
desszertek
macaronok,
pohardesszertek
készitésének
technoldgiajat.

technoldgiai
elGirasait

13.

Hideg cukraszati
készitményeket,
fagylaltot, parfét
készit.

Ismeri a fagylalt
szdrazanyagtartalma
nak meghatarozasat,
a fagylalt keverékek
fajtait, készitési
muveleteit, a
keverékek
fagyasztasi, diszitési,
taroldsi szabalyait.
Ismeri a parfé
készités mddszereit
(fagylalt és
tejszinhab
keverékébdl,
tejszines
fagylaltokbal,
Semifreddo
készitésének
technologiajat).

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

Betartja a
fagylaltkészités
élelmiszerbiztonsa
gi és technoldgiai
szabdlyait,
kiilonosen figyel a
fogyaszthatdsag
szem el6tt
tartdsdra.

14.

Bonbonokat, bonbon
tolteléket készit,
csokoladét temperal,
csokoladé hiivelyes
és martott
termékeket készit.

Ismeriacsokoladé
fajtakat, a
temperalas
madszereit. Ismeri a
csokoladébonbonok,
krémbonbonok,
grilldzsbonbonok,
nugat bonbonok,

Torekszik a
harmonikus,
valtozatos iz,
roppands
bonbonok
készitésére az Uj
diszitési technikak
alkalmazasara.

Betartja, a
csokoladétempera
Ias szabalyait, a
toltelékkészités, a
bonbon készités
elGirasait.




gylimolcsbonbonok

készitésének
technoldgiajat.

15. Cukraszati Ismeria Torekszik a Betartja a
termékekhez bevond | baracklekvarbevonat | min&ségianyagok | cukraszati
anyagokat készit és/ |, a zselé készités és a sajat termékek
vagy alkalmassa teszi | modszereit, afondan | készitésl bevondsahoz
a bevond anyagokat | melegitését és bevonatok alkalmazott
a feldolgozasra. higitasat, a felhasznalasara. bevonatok

csokoladé higitas és készitésére,
temperalas alkalmazdsara
szabalyait. Ismeri a vonatkozé
nemzetkozi el6irdsokat,
cukraszati trend technoldgiai
szerint készul6 paramétereket,
bevonatok, figyelembe véve a
(tukorbevono, nemzetkozi
gourmand bevong, cukraszati
kompresszorral fujt trendeket is.
csokoladé bevonat)

készitésének

technoldgiajat.

16. Cukraszati termékek | Ismeri, az Torekszik a Uj technikakat
egyszer( diszitési és | uzsonnasitemények, | termékizéhez keres azinnovativ
befejez6 mdlveleteit | asds harmonizalé diszitésre és
végzi. teaslitemények, az bevonat télaldsra.

édes kivalasztasara, a Tudatosan
teaslitemények, a tiszta, egyenletes | fejleszti esztétikai
krémes termékek, a athuzas, martas, érzékét, figyeli a
hagyomanyos sz0ras, burkolds szakmai
cukraszati termékek | fecskendezés valtozasokat,

a hemzetkozi muveletének trendeket, és
cukraszati termékek, | alkalmazasara, a koveti azokat.

a hidegcukraszati preciz kreativ

termékek az izben harmonizalé

egyszerU diszitési felrakdsos diszek

muveleteit, a készitésére, a

bevonas, a széras, a szeletelés

burkolas, a adagolas

fecskendezés a egyenletességére.

felrakas, aformazas Figyelemmel kiséri

alkalmazasat a diszitési

valamint a technikak

termékekhez tartozd | fejlédését, nyitott

szeletelést, az Uj megoldasok

adagolast, talalast. alkalmazasara.

17. Diszmunkakat tervez, | Ismeria munkarajz Torekszik a Fejleszti
kilonleges készitését (diszek, kilonleges szépérzékét
diszitéseket végez. anyagok, szinek és technikak internet és

formak elsajatitasra. szakkdnyvek
harmonizalasanak Tisztan, precizen segitségével




figyelembevételével)
.Ismeria
fecskendezés
alkalmazasat. Ismeri
a csokolddéviragok
készitését, plasztik
csokoladé
formazasat,
marcipan figurak
modellezését,
viragok készitését.
Ismeria cukorfézés,
karamellontés,
formdzas, huzas és
fujas technolégidjat,
Ismeri az Gnnepi,
egyedi formaju
tortak készitésének
technoldgiajat.

dolgozik, figyel a
harmdniara és a
letisztult
megjelenésre.

gy(ijtott
informacidkkal.

18. A cukraszanyagokat, | Ismeria cukrasz Nyitott a szakmai Idegen nyelvi
tésztakészitd, termékkészitéshez idegen nyelvi ismereteit
sitemény készité szlikséges tudds bovitésére, | szakkonyvekbdl,
mUveleteketidegen anyagokat, minél szélesebb vilaghalordl
nyelven bemutatja. mveleteket idegen kord szakmai folyamatosan

nyelven. székincs béviti.
haszndlatara.

19. Arugazdélkodasi Ismeri a beérkezett Munkaja soran Onalléan

feladatokat végez.
Arukészletet, az aru
mennyiségét,
min&ségét,
raktarozasi rendet
ellendriz,
megallapitja,
megrendeli az
aruszikségletet.

aru ellenGrzésének
[épéseit (minbségi,
mennyiségi, érték
szerinti aruatvétel),
az
élelmiszertipusnak
megfelel§
szakositott
raktarozas
kovetelményeit, a
romlott aru
kezelésének
szabalyait Ismeri az
arukészlet az
arufelhasznalas, az
aruszikséglet
megallapitasanak
modszereit. Ismeri az
arurendelés szobeli
és irasbeli
lehetdségeit. Ismeri
araktargazdalkodasi
szamitogépes

szem el6tt tartja a
az aru tarolasara,
raktarozasara
vonatkozo
szabadlyokat,
elGirasokat, a
szakositast, a
gazdasdgossagot

az arubiztonsagot.

ellenérzi, az
arukészlet
mennyiségét,
mindségét, a
min&ségmegbrzés
idejét, tarolasi
koralményeit.
Munkahelyi
vezetdjének
Utmutatdsa
alapjan allapitja
meg a termelés
aruszikségletét és
a megrendelheté
aru mennyiségét.




program
alkalmazasat.

20. Kiszamitja a | Ismeria cukraszati Pontosan, Munkahelyi
cukraszati termékek | termékek precizen rogzit vezetGjével
nyersanyagértékét és | tomegének adatokat, ligyel a egyuttmikodve,
eladasi arat. Elkésziti | kiszdmitdsata szamitasok részben onalléan
félkész és késztermék | receptek és a matematikai késziti el a
kalkulacidit technoldgiai m{iveleteinek termékek
szamitogépen. veszteségek helyességére. kalkul3cidit.

figyelembevételével.
Ismeria cukraszati
félkész termékek
nyersanyagértékéne
k kiszdmitasat.
Ismeri a cukrdszati
késztermékek
eladdsi aranak
kiszamitasat. Ismeri
a kalkulacios
szamitdgépes
programot.

21. Ellendrzi a nyitd és Ismeri a Pontosan, Munkahelyi
zarokészletet, leltareredmény precizenrogziti,a | vezetdjével
leltarozasi megallapitasnak raktar, és a egylttmikodve
feladatokat végez az madszereit, a cukrasziizem részben onalléan
Gzlet szamitas |épéseit, készletének végziela

készletértékének a
megallapitasa végett.
Aleltareredmény
megallapitasat a
készletnyilvantarté
szoftver segitségével
végziel.

tisztaban van a
készletezéshez
kapcsolodd
alapfogalmakkal.

mennyiségét,
elkotelezett a
leltar valdsagos
adatokkal torténé
alatdmasztasara.

leltarozasi
feladatokat.
FelelGs a leltari
adatok hiteles
felvételéért,
betartja a
cukraszat
leltarozassal
kapcsolatos
elGirasait,
felelGsséget vallal
az adatok pontos
rogzitésért a
készlet
nyilvantartasi
rendszerben.




beérkezett aru
ellenérzésének
[épéseit, a romlott
aru elkllonitésének
és elszallitdsanak
szabalyait, az
arukészlet az
arufelhasznadlas, az
arusziikséglet
megallapitasanak
madszereit, az
arurendelés szébeli
és irasbeli
lehetbségeit

DN

Elkésziti a cukraszati
termékek
kalkulacidjat.

Ismeri a cukraszati
termékek
tomegének
kiszamitasata
receptek és
veszteségek
figyelembevételéve
[, a cukraszati
félkész termékek
nyersanyagértékén
ek és a cukraszati
késztermékek
eladasi aranak
kiszamitasat

~N N

Leltarozasi
feladatokat végez.

Ismeri a tényleges
anyagfelhasznalas,
nyitokészlet,
zarokészlet
megallapitasat, a
megengedett
anyagfelhasznalas
megallapitasat, a
leltareredmény
megallapitasat. és
az anyagi felelGsség
kotelezettségeit.

Pontossag,
megbizhatdsag

dasi
programon
Teljesen
onalldan
Instrukcié | Cukraszati
alapjan receptek arak,
részben mennyiségek
onalléan | adatainak
bevitele,
szamitdsok

ellenérzés

Nyitokészlet és
zarokészlet
adatainak
bevitele,
szamitasok
ellendrzése

TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA megtekinthetd:

https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/kkk-ptt



https://akkreditaltvizsgaztatas.ikk.hu/kkk-ptt

A tanulasi tertletekhez rendelt tantargyak és témakordok 6raszama évfolyamonként

A 2025-2026 tanévben beiratlkozott tanvlolra vonatkozilc - 2025-2026-ban 2 9 F &5 9 F oertalyban, Turizmus-venderlitas dpazaton tanulolra

Szakma azonosito szama: 4 1013 23 01 Cukrasz Szakkepzaizkolai kepzes kizizmereti oktatazzal
Frfolyam _ 1/9, evf. 2710, éxf. 311, exf. e
Tantirgy neve EI.::I&::“ ) ]':Te? ) Het} ) I‘TE? ) Helf ) I‘TE? ) Hel} . us.'az.ea
, oraszam|oraszam|oraszam |oraszram|oraszam|oraszam| Oraszama
Kommeunilcicid-magyvar ayvelv s irodalom E 72 2 72 2 62 2 106
Tdezen nvelv E 72 2 72 2 62 2 206
Matematilca E 12 2 72 2 31 1 175
Torténelem &s tarsadalomismerat E 108 3 - - 108
Tarmészetizmarst E 108 3 - - - - 108
Testnevalés E 144 4 36 1 3 1 211
Ozztalvlkozbssée-2pite Program E 3 1 36 1 3 1 103
Honvedalem E 36 1 - - - - 36
Pénziigwi & villallcozisi ismeratek E - - - - 3 1 31
Ozzzes kiizismereti drazzam G458 18 2188 8 148 8 1184
Ozszes szakmai kizis ti rgvak 576 16 936 16 B2 16 1334
Munlcavallalod ismerstelk E 18 0.3 18
Munlcavillaled idegen nyvelv E 62 2 62
A munka vilaga E 34 1.3 54
A munka vildga GY ]
IKT a vendéglatasban E ]
IET a wendéglitashan GY 72 2 T2
Termelasi, ertéloasités &5 turisztikal alapismeratal E 216 B 16
Termelest, erteleesiten &5 turisztika alapismeratek GY 216 6 216
Eldkészités E 36 1 36
Elokészites GY 72 2 31 1 103
Elokészités TM 31 1 31
Culerazzati berendezések-pépel ismerste, kezelése, programoziza E 36 1 36
Culordzzati berenderdsal: 2l ismerste, kezelése, programoziza GY 36 1 62 2 98
Culerdszati termékek készitése E &0 2.5 77 2 167
Culerdszati termékek készitése GY 378 10,5 357 11,5 Tas
Culerdszati termékek Lészitése TM 72 2 16 0.5 88
Culeraszati termelosk befejezése, diszitéss E 36 1 36
Crlordzzati termélel: befajerise diszitése GY ] 0 31 1 31
Culcrazzati termekek befejezsse, diszitess ™™ 36 1 31 1 67
Anvaggazdillodis-adminisztricig-elezimoltatis E 72 2 2 2 134
Anyapgazdilkodis-adminisztricio-elszimoltatds GY 72 2 2 2 134
Eevbefiiped szalmai gyakorlat 175 175
Ozszezen szakmai elmélet 21EB B 170 7.5 101 & 759
Ozszesen szakmai gvakorlat 2188 B B4l 18,5 590 20 1564
Ozszes szakmai drazzim 576 16 1111 16 791 16 2478
Oszszes draszam (kbzizmeret ez szakumai) 1224 34 1399 34 1039 34 3662







