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Cukrasz szaktechnikus szakmahoz

1. Aszakma alapadatai

Az agazat megnevezése:

Turizmus -vendéglatas

A szakma megnevezése:

Cukrasz szaktechnikus

A szakma azonosit6 szama: 51013 2302
A szakma szakmairanyai: -

A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer | 5

szerinti szintje:

A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer | 5

szerinti szintje:

Agazati alapoktatas megnevezése:

Turizmus-vendéglatds agazati alapoktatas

Kapcsolddo részszakmak megnevezése:

Egybefiiggé szakmai gyakorlat
id6tartama:

Technikumi oktatasban: 375 éra

A szakma keretében ellathaté
legjellemz6bb tevékenység, valamint a
munkateriilet leirasa

A cukrasz szaktechnikus a cukrdszatokban
beszerzési-raktarozasi, termelési, értékesitési
tevékenységet végez, irdnyit. A termelési
tevékenysége soran cukraszsiiteményeket,
fagylaltokat, bonbonokat, alkalmi diszmunkakat
allit el6, 6sszehangolja, ellendrzi a kilonbo6zé
termelési munkafolyamatokat. Figyelembe veszi
a kilonleges taplalkozasi célra késziilé cukraszati
termékek el6allitasara vonatkozod elGirdsokat, a
cukrdszati recepteket ennek megfelel6en
atalakitja. Ugyel a termékek izbeli
valtozatossagara, esztétikai megjelenitésére. A
termékvalaszték kialakitasanal figyelembe veszi a
vendégek, megrendel6k igényeit. Felel6s a
cukrdszati termékek min&ségéért,
mennyiségéért, a rendelési id6pontok
betartasaért. A cukrdszati termelés soran
szakszerlen hasznalja a munkaeszkozoket,
gépeket, berendezéseket, késziilékeket,
megszervezi a karbantartasukat.
Csapatmunkaban egylittm(kodik a cukraszat és a
cukrészda munkatérsaival. Osszehangolja a
cukrdszat f6 és mellék munkafolyamatait.
Kialakitja a cukraszat lizletpolitikajat és
vendégkapcsolatokat. Megtervezi, vezeti,
koordinalja és ellenGrzi a cukraszat mikodését.
Foglalkozik az értékesitéssel, a vendégek
visszajelzéseivel, panaszaival, felvetéseivel,
folyamatosan gondoskodik a megfelel6
arukészletrdl. Az arugazdalkodasi, arkialakitasi,




leltarozasi munkalataihoz szakmai szoftvereket
hasznal. A vendéglatast érintd etikai,
élelmiszerbiztonsagi, egészségvédelmi,
kornyezetvédelmi szabalyokat betartja és
betartatja.

2. A szakmahoz rendelt legjellemz6bb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése

Cukrasz szaktechnikus

1332 Vendéglato tevékenységet

folytato egység vezetdje

5135 Cukrasz

3. A szakképzéshe torténé belépés feltételei

3.1. Iskolai el6képzettség: alapfoku iskolai végzettség
3.2.1. Foglalkozas-egészségligyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges
3.2.2. Palyaalkalmassagi vizsgalat: szlikséges

4. A szakiranyu oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

1. Helyiségek: (tanterem,
tanm{(hely, tanterem,
adminisztracios iroda, irattar
stb.):

tanterem, cukrasztankonyha, cukrdszkonyha,

2. Eszkozjegyzék agazati
alapoktatdsra

Informatikai eszk6zok (szamitogép, alapvetd irodai szoftverek)
¢ Munkabiztonsagi eszk6zok e Egyéni védbfelszerelések o
Szakacs kéziszerszamok ¢ Konyhai gépek, kisgépek (sitd,
g6zpdrold) o Meleg- és hidegkonyhai felszerelések, eszk6zok o
Talalé eszkozok, talak, tdnyérok, csészék, sosier ® Cukrdsz
kéziszerszamok, eszk6zok ¢ Rozsdamentes Ustok, -
gyorsforraldk, - formak ¢ Mlanyag talak, mér6edények
Rozsdamentes, falapos munkaasztalok e F6z6berendezések o
Mikrohulldmu melegit6 ® MéréberendezésekH(its, fagyaszto,
sokkold e Asztali gyurd-, keverd-, habver6 gép o Siité
berendezések ¢ Etterem butorai, berendezései, gépei, textilidi
e Eszpresszo kavégép gb6zol6vel és kdvédaraldval ellatva o
Alapteritéshez sziikséges eszkdzok, poharak e Bareszkdzok,
italkeveréshez sziikséges eszkdzok e Flambir kocsi vagy asztali
flambir allvany ¢ Ujrahasznosithatd, valamint természetben
lebomlé eszkdzok

3. Eszkozjegyzék szakiranyu
oktatdsra

Cukrasz kéziszerszamok, eszkdzok © Rozsdamentes Ustok, -
gyorsforraldk, - formak ¢ Mlanyag talak, mér6edények
Szilikon formak, lapok e Bonbonformak e Rozsdamentes, fa és
marvanylapos munkaasztalok ¢ F6z6berendezések o
Mikrohulldmu melegitd, csokoladéolvasztd berendezések
MérGberendezések o HIitd, fagyasztd, sokkold berendezések
» Fagylaltgépek o Botmixer ¢ Apritdgépek o Asztali gyuro,
keverd, habverd, gép ® Gyuré keverd habverd gép (csak
Uzemekben sziikséges) o Siitd, és keleszt6 berendezések

eLégkondicionald e Informatikai eszk6zok




4. Egyéb specialis feltételek:

5. Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

6. A szakiranyu oktatdas szakmai kimeneti kovetelményei

Sorsza Készségek, Ismeretek Elvart Onallésag és

m képességek viselkedésmod felel6sség

ok, attitlidok mértéke

1. Kivalasztjaa Osszefiiggéseiben Szem el6tt tartja A cukraszati
cukraszati ismeri a cukrdszati az elkészitendd termékek
termékkeészitéshez nyersanyagok termék, és a nyersanyagainak
szlikséges anyagokat | technoldgiai felhasznalando maodositdsa soran

hatasait, nyersanyag onalldéan képes a
tulajdonsagait. mingségi kiilonboz6
kovetelményeit. technoldgiai
Nyersanyag tipus | valtozdsokat
valtoztatds esetén | figyelembe venni.
Ugyel az esetleges
technoldgiai
maodositasra.

2. Kiszamitja a Erti az anyaghanyad | Példamutatdan A szamitasi, mérési
termékkészitéshez szamitast, kiilonboz6 | preciz a mérési elGkészitési
sziikséges mennyiségek estén,a | el6készitési feladatok sordn
mennyiségeket, mennyiségi egységek | feladatok képes az
kiméri a atvaltasat,ismeri a elvégzésében. onellendrzésre, a
nyersanyagokat. cukrdszati anyagok, | Torekszik a hibak
Megtervezi az eszkozok elGkészit6 | gyartasi, korrigdlasara,
el6készits mdveleteit,az gazdasagossagiés | onalléan képes
mveleteket, az Osszetett ergondomiai megtervezni a
Osszetett cukraszati munkafolyamatok szempontok munkafolyamatoke
munkafolyamatok el6készitésének alapjan, a |6k észitését,
elGkészitését. folyamatat és leghatékonyabb kiszamitani a

[épéseit. munkafolyamat vételezend® listat.
sorrend
kivalasztdsara.

3. Atermékkészitéshez | Ismeria Elkotelezett a Munkajat a
hasznalatos cukraszatban biztonsagos technologiai
berendezéseket, alkalmazott munkavégzés utasitasok, a
cukraszati gépeket, berendezések, gépek | mellett. gépek, a
kisebb késziilékeket kisebb készilékek Szabalykovet6en, | berendezések, a
Uzembe helyezi, mUkodési elvét, nagyfoku készillékek kezelési
beprogramozza, lizembe helyezését, precizitassal végzi | és karbantartasi
tisztan tartja azokat. | Gsszeallitasat, munkajat. utasitasaban

foglaltak és a




beprogramozasat,
tisztitasi utasitasait.

munkavédelmi
szabalyok pontos
kovetésével és
maradéktalan
betartasaval végzi,
és ezt
munkatarsaival is
betartatja.

Toltelékeket,
krémeket készit,
gylmolcsoket,
z6ldségeket tartdsit

Ismeri a gylimolcs
toltelékek, olajos
magvakbol készilt
toltelékek,

Torekszik a
legjobb min&ségl
toltelékek

el6allitasara,

Onalldan, végzia
toltelék- és
krémkészitést,
felel6sséget vallal

uzsonnasltemények | turétoltelékek, sés nyitott az uj izek a sajat, illetve, a
hez, sos és édes toltelékek, kiprébalasara. munkateriletén
teasliteményekhez, tojaskrémek, tartds dolgozdk
krémes termékekhez | toltelékek, munkajaért, és az
és hagyomanyos vajkrémek, altala, valamint a
cukraszati puncstoltelék kollegai altal
termékekhez. tejszinkrémek el6allitott
elkészitésének toltelékek és
el6allitasi krémek
technoldgiait, minGségéért.
valamint a gylimolcs-
és zoldségtartositas
maddszereit
Uzsonnasiiteménye Ismeri a gyurt Munkaja soran Onalldan végzi az

khez tésztat készit,
melyet egyenletes
nagysagban és
tomegben feldolgoz.
Toltott és toltetlen
uzsonnasiiteménye
ket készit a tésztak
felhasznalasaval.

éleszt6s, a kevert,
éleszt6s, a
hajtogatott élesztGs,
az omlés élesztls, a
vajas tészta, az
omlds tészta és a
nehéz felvert
készitését, a
tésztakbol készithetd
uzsonnasiitemények
el6allitasi

«ses

e
teasliteményekhez
tésztakat készit,
melyet egyenletes
nagysagban és
témegben feldolgoz.
Toltott és toltetlen

Ismeria vajas tészta,
forrazott tészta, sos
omlds tészta
készitését, a
tésztakbol késziilt
toltott és toltetlen
sos teaslitemények

torekszik az
elGallitott tészta
minGségének,
valamint a
feldolgozas, sités,
toltés
egyenletességéne
k biztositasara.
Nyitott az
uzsonnasltemény
ek
termékfejlesztésé
re

uzsonnasiitemény
ek el6allitasat, a
sos teaslitemények
készitését,
felelGsséget vallal
a sajat, illetve a
munkateriletén
dolgozdk
munkajaért, a
termékek
minGségéért.

sos teasiteményeket | el6allitasat, azok
allit el6. elkészitési

technologiait.
Krémes termékekhez | Ismeriakrémes Fokozottan Gigyel | Betartja és
tésztakat, termékek a krémes betartatja a
krémlapokat, készitésének termékek krémes termékek,




tésztahiivelyeket technologiajat,a minGségi a hékezelésére,
készit, toltési termékhez tartozo kovetelményeire eltarthatdsagara és
miveleteket végez, tészta vonatkozé tarolasara,
krémes termékeket készitését,feldolgoza | elGirasok vonatkozd
allit el6. sat, slitését, a betartdsara. élelmiszerbiztonsa
krémes termékek gi szabalyokat.
toltésének
technoldgidjat

8. Edes Ismeri az omlés-, Precizen, Fontosnak tartja az
teasliteményekhez felvert-, hengereltés | odafigyelve végzi | édes
és mézes egyéb tésztak az édes teaslitemények
termékekhez eléallitasat, a teaslitemények és | izének,
tésztakat készit, toltetlen és toltott mézes termékek esztétikdjanak
feldolgoz, egyenletes | édes tésztakészitéséne | kidolgozasat. Az
nagysagban és teaslitemények, a k folyamatat és igényesség
tomegben, toltott és | gyorsérlelés(i [épéseit, tukrozdédik
toltetlen édes mézeskalacstésztabd | egyenletes munkajan. Betartja
teasiteményeket és | | elGallitott termékek | feldolgozdasat, a tésztakészitésre,
mézes termékeket elkészitésének siitését, toltését, tésztalazitasra,
készit. technoldgidjat. nyitott a pihentetésre

termékfejlesztésr | vonatkozo
e, az Uj izek technoldgiai
kialakitasara. elGirasokat.

9. Hagyomanyos Ismeriakonnyd és Figyelmet fordita | Elkotelezett a
cukraszati nehéz felvertek, hagyomanyos hagyomdnyos
termékeket, készitését, a cukraszati cukraszati
tortdkat, szeleteket, | hagyomanyos alap termékek félkész | termékkészités
tekercseket, tortak (Dobos-, termékeinek tradicidjanak
minyonokat, omlds Esterhdazy- Triiffel-, min&ségére, a Grzésére, betartja
desszerteket készit, Sacher- Puncs-, toltés és betartatja a
melyekhez tésztdkat | formaban siilt egyenletességére, | hagyomanyérzd
allit 6ssze, feldolgoz, | gyimolcstorta) ésa a termék magyar cukraszati
sutési, toltési hagyomanyos frissességére. termékekre
miveleteket végez. tejszines tortak vonatkozd

(oroszkrém-, fekete élelmiszerkényvbe
erdei-, tejszines, n rogzitett
turé-, tejszines elGirasokat.
joghurt torta),a
kilonleges izesités(
zleti specialitasok
készitését. Ismeri a
szeletek, a
tekercsek,a minyon
alap termékeinek és
omlds tésztabdl
készilt desszertek
el6allitasanak
technologidjat.
10. Nemzetkozi Ismeri a félkész Nyitott az Uj Onalléan végzi a

cukraszati trendet
kovetve, francia

termékek készitési
sorrendjét. Ismeria

cukraszati
irdnyzatok,

nemzetkozi
trendet kovetd




irdnyzatu cukrdszati
termékeket,

tortakat,
desszerteket,
aprésiiteményeket
készit, megtervezia
félkész termékek
el6allitasi sorrendjét,
elkésziti a termékhez
tartozo félkész
termékeket és toltési
mveleteket végez.

francia felvert,
(Dacquise-, Genoise-
, marcipanos
csokoladé - Jokonde
felvert), a francia
omlods tésztak,
forrazott tésztak, a
zselés betétek,
roppanoés 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
nemzetkdzi trend
szerint készil tortdk,
mini desszertek
macaronok,
pohardesszertek
el6allitdasanak

«ses

technologiak
befogadasara,
torekszik, a
kiilonb6z6 dllagu
rétegek, egylittes
izharmoniajara.

cukrdszati
termékek
készitését, betartja
és betartatja a
termék
nyersanyagainak
minGségi
kovetelményeit, a
készités eredeti
technoldgiai
el6irasait.

11. Hidegcukraszati Ismeri a fagylalt Torekszik a Betartja és
készitményeket, szarazanyag kiegyensulyozott, | betartatjaa
fagylaltot, parfét tartalmdanak természetes fagylaltkészités
készit. meghatarozasat, a alapanyagokbdl élelmiszerbiztonsa

fagylalt keverékek készitett fagylalt gi és technoldgiai
fajtait, a készitési elGallitasara. elGirasait.
mUveleteit, a fagylalt | Nyitott a
keverékek termékfejlesztésr
fagyasztasi, diszitési, | e, az Uj izek,
tarolasi szabalyait, a | kialakitasara.
parfé készités
modszereit.
12. Bonbonokhoz Ismeri a Fontosnak tartjaa | Betartja, és

bonbon tolteléket
készit, csokoladét
temperal, csokoladé
hlvelyes és martott
termékeket készit

csokoladétemperald
s modszereit. Ismeri
a
csokoladébonbonok,
krémbonbonok,
grillazsbonbonok,
nugat bonbonok,
gylimolcsbonbonok
készitésének

«se s

bonbonokhoz a
minGségi
nyersanyagok
felhasznalasat,
nyitott a
termékfejlesztésr
e, az Uj izek,
kialakitasara az 0j
diszitési technikak
alkalmazasara.

betartatja a
bonbon készités
technoldgiai és
élelmiszerbiztonsa
gi elGirasait.




13.

Kilonleges
taplalkozasicélra
cukraszati
termékeket készit.

Ismeria hozzdadott
cukor nélkdli, a
hozzdadott glutén
nélkdli, a
tejfehérjementes és
tejcukormentes
cukraszati termék
készitését és az
el6allitasuk
kovetelményeit.

Fokozottan Ugyel
a kilonleges
taplalkozasi
el6irasok szerint
készll6 cukraszati
termékek
kovetelményeinek

betartdsara.

Betartja, és
betartatjaa
kiilonleges
taplalkozasi
elGirasok szerint
készlil6 cukraszati
termékek
nyersanyag
Osszetételére
vonatkozd
el6irasokat.

14. Cukraszati Ismeria Fokozottan ligyel | Betartja és
termékekhez bevond | baracklekvarbevonat | abevondanyagok | betartatjaa
anyagokat készit és/ | , a zselékészitést, a melegitésére cukraszati a
vagy alkalmassd teszi | fondan melegitését, | higitasara, bevond anyagokra
a bevond anyagokat | a higitas szabalyait,a | temperalasara, vonatkozo
a feldolgozasra. csokoladémelegités, | pihentetésére, és | mindségi,

higitas, temperalas a bevond anyagok | technolégiai és
szabalyait, a kristalyositasara élelmiszerbiztonsa
nemzetkozi vonatkozé gi elGirasokat.
cukraszatitrend elGirasok

szerint késziil betartasara.

bevonatok,

(tikorbevond,

gourmand bevonog,

kompresszorral fujt

csokoladé bevonat)

el6allitasanak

technoldgidjat.

15. Cukrdszati termékek | Ismeri az Figyelmet fordita | Onalléanvégzia
egyszer(i diszitési és | uzsonnasiitemények, | cukraszati cukraszati
befejez6 mdlveleteit | a sés termékek preciz, termékek befejezd

végzi.

teasutemények, az
édes
teaslitemények, a
krémes termékek, a
hagyomanyos
cukraszati termékek
a nemzetkozi
cukraszati termékek,
a hidegcukraszati
termékek egyszer(
diszitési miveleteit,
a bevonas, a szoras,
a burkolas, a
fecskendezés a
felrakas, a formazas
alkalmazasat,
valamint a
termékekhez tartozé

tiszta, egyenletes,
befejezd
m{(iveleteinek
alkalmazasaraa
szeletelés,
adagolas
egyenletességére.

miiveleteit,
betartja és
betartatja a
megrendelésre,
diszitésre,
talalasara
vonatkozo
technoldgiai és
élelmiszerbiztonsa
gi elGirasokat.




szeletelést,
adagoldst, ta

alast.

16. Diszmunkakat tervez, | Ismeria tortakrdl, Nyitott az Uj Ondlléan végzia
kilénleges diszmunkakrdl a cukraszati megrendel6
diszitéseket végez. munkarajz diszitési igényeinek

készitését, ismeria irdnyzatok, figyelembevételév
virdgmintak és technoldgiak el a kiilonleges
irdsjelek tervezését, befogadasara, diszités miveleteit,
rajzoldsat. Ismeri a torekszik a betartja és
fecskendezés, a kilonleges betartatja a
csokoladévirdgok a diszitési megrendelésre,
marcipan figurak, és | technikakrol diszitésre,
virdgok, a szerzett talalasara
karamellf6zés, a informacidit, az vonatkozo
karamell diszitési internet technoldgiai és
technikak hasznalataval, élelmiszerbiztonsa
alkalmazasat, az illetve nyomtatott | gi elGirasokat.
Gnnepi, egyedi formaban

formaju tortak elérhet6 szakmai

készitését, és a kiadvanyok

diszmunkak segitségével

talalasat. béviteni.

17. Megadott Ismeri az Torekszik a Onalléan képes a
nyersanyaglista, anyagkosarban nyersanyaglista megadott
nyersanyagkosar szerepl§ anyagainak termékcsoport és
alapjan cukrdszati nyersanyagokbdl, a gazdasagos nyersanyaglista
termékeket készit. megadott felhasznalasara, alapjan tervezett

mennyiség( és fantaziadus termékekhez
fajtaju cukraszati termékek recepteket kiirni,
termék elGallitasara. és a termékeket
el6allitasanak elkésziteni.
technologijat.

18. Anyag-, készlet-, Osszefliggéseiben Toérekszik a Onalléan képes a
eszkdzgazdalkodassa | ismeri a cukrdszat cukrészat, az cukrészat a raktar
| kapcsolatos arugazddlkoddssal, arugazdalkodasi, gazdalkodasi,
tevékenységet kalkulaciokészitéssel, | arkialakitasi, kalkulaciokészitési
végez, szakmai készletnyilvantartas készletnyilvantart | és
szoftvereket sal, leltarozassal as i, leltarozasi készletnyilvantarté
alkalmaz. elszamoltatassal, feladatainak szamitogépes

kapcsolatos maradéktalan programot

tevékenységeit, ésa | ellatasara. alkalmazni,

hozza a kapcsolédd felelGsséget vallal

szamitasok az adatok pontos

szamitogépes rogzitésért a

alkalmazasait. készlet
nyilvantartasi
rendszerben.

19. Bevétel Ismeria bevétel Torekszik a Onélldan képes a
gazdalkodassal gazdalkodassal bevétel szamitégép, az

kapcsolatos
tevékenységet,

kapcsolatos
alapfogalmakat,

gazdalkodds és a
bizonylatkezelés

irodai
alkalmazasok




valamint pénz-,

szamitasokat, ismeri

elGirasait

segitségével,

bizonylatkezeléssel a kézi és gépi betartani. bevétellel

kapcsolatos bizonylatkészités kapcsolatos

tevékenységet folyamatat, és ezek szamitasokat

végez. torvényi el6irasait. végezni, kézi, gépi
szamlat és nyugtat
kidllitani.

20. Létszam és Ismeri az Torekszik a Onélléan képes a
bérgazdalkodassal allaskeresés és a [étszam és szamitégép, az
kapcsolatos munkaerd bérgazdalkodassal | irodai
tevékenységet potlasanak eszkoz-, kapcsolatos alkalmazasok
végez. és adatok, segitségével

szabalyrendszerét, szamitasok, gazdasagi
rendelkezik a helyességére, és szamitasokat
foglalkoztatas azide vonatkozé | végezniésa
torvényi torvényielGirdasok | vilaghalo
szabalyainak és a munkahely segitségével
ismereteivel, ismeri belsé allaskeresést,
a bérekre vonatkozd | szabdlyainak toborzast
szamitdsokat és a betartdsara. el6segiteni.
vonatkozo torvényi

szabalyozast.

21. Elinditja a cukraszati | Rendelkezik a Torekszik a Jogi és konyvel6i
vallalkozas cukrdszati cukrasz segitséggel képes a
létrehozasahoz vallalkozas vallalkozas vallalkozas
szlikséges inditdsahoz |étrehozdsanak inditdsahoz
folyamatokat. sziikséges jogszeru szlikséges

alapismeretekkel, megvaldsitasara. folyamatot
ismeri a szikséges elinditani.
jog- és konyveldi

segitség

igénybevételének

lehetGségeit.

22. A cukraszat Ismeri a marketing Torekszik a Felel6sséget vallal,
szolgaltatasait eszkoztarat, legujabb digitalis a cukraszat
népszersité, az rendelkezik az marketing arculatanak
Gzletpolitikat interneten, a eszkozok és kialakitasaért, az
kialakitd, marketing koz6sségi médidban, | modszerek Uzletrdl
tevékenységet és a virtualis ismereteinek kommunikalt
végez. kozbsségi térben, a naprakészen informaciok

tajékozdédashoz ésaz | tartdsara. tartalmaért az
Gzlet marketing interneten, a
céljainak eléréséhez kozosségi
szlikséges médiaban, ésa
ismeretanyaggal. virtualis
fellleteken.
23. A tdrsadalmi Ismeri a viselkedésre | Torekszik a kiils6 | Betartja és

elvarasoknak
megfeleléen
viselkedik és
kommunikal, a

és illemre vonatkozé
szabalyokat, a
protokollaris
elGirasokat, a

kommunikacidjab
anésaz
értékesités
kézben minden

betartatjaa
cukraszat
érdekeinek
megfelel§




protokoll kiemelt vendégekkel | esetben a viselkedési,
szabdlyrendszerének | torténdé cukraszat kommunikacids és
megfelel6en kapcsolattartas és érdekeinek az lzleti protokoll
bonyolitja a kiszolgdlasuk megfelel6 szabalyait.
vendégtéri szabalyait. magatartasra.

Uzemeltetést.

24, Cukraszdai Ismeri, a cukraszda Figyelembe veszi Munkaja kdzben
arukészletet, rendel, | eszkozeit, az értékesités betartja és
feltolt, ellendriz, berendezéseit, soran az Uzlet betartatja a
kihelyezi az drakat, gépeit, az érdekeit és cukrdszda
rendeléseket vesz arufeltoltés, torekszik az munkavédelmi,
fel, kiszolgal, arkihelyezés udvarias élelmiszerbiztonsa
csomagol értékesité | elGirasait, a kiszolgalasra. gi és
tevékenységet pultkiszolgalas, kérnyezetvédelmi
végez. felszolgalas elGirasait.

szabalyait, cukraszati
készitmények,
fagylalt, kdvé és az
ital értékesitését
ajanlasat, a
cukrdszati termékek
csomagoldsanak
technologidjat.

25. A cukraszdai Rendelkezik a Torekszik az Betartja a
értékesités soran cukraszdai idegen nyelv( vendégekkel
kommunikdcidjaban | értékesités és szakmai kapcsolatos
alkalmazza cukrdszati kompetenciait viselkedési és
szakterilete idegen termékbemutatasho | rendszeresen kommunikacids
nyelvi szokincsét. z sziikséges magyar | fejleszteni. szabalyokat.

nyelvi tuddassal és a
tanult idegen nyelv
szokincsével.

26. Cukraszati Osszefiiggéseiben Torekszik a Felel8s a cukraszati
munkaszervezési ismeria cukraszat cukraszat termelés
feladatokat végez, termeléséhez munkaszervezési zavartalan
Osszehangoljaaf6és | sziikséges feladatait lebonyolitdsahoz
mellék [étszdmmal, maradéktalanul szlikséges f6 és
munkafolyamatokat. | anyaggal, ellatni, a mellék

termelésszervezéssel
, min@ség- és
mennyiség
ellen6rzéssel,
adminisztracioval,
kiszallitassal,
karbantartassal és
takaritasi
rendbiztositasaval
kapcsolatos
munkaszervezési
tevékenységeit.

munkavallalok és
a termeléshez
kapcsolodo
feladatokat,
gazdasagi
érdekeket
0sszehangolni.

munkafolyamatok
Osszehangolasaért,
a kiadott
utasitasokért, a
cukraszati
termékek
mindségéért és a
megrendelési
id6pont
betartasaért, és az
élelmiszerbiztonsa
gi elGirasok
betartatasaért.




7. A szakiranyu oktatds megszervezéséhez szikséges személyi feltételek

A szakképzésrdl sz616 torvény végrehajtasardl sz6l6 12/2020. (II. 7.) Korm. rendelet 134.§ (2)
bekezdése szerint az agazati alapoktatdsban és — a (3) bekezdésben meghatdrozott kivétellel —a
szakirdnyu oktatasban oktatott tantargy oktatdjanak

a) technikumban szakmai tanarképzésben szerzett mesterfokozattal vagy fels6foku végzettséggel
és az agazatnak megfelel§ szakképzettséggel,

b) szakképz6 iskolaban az dgazatnak megfelels felsGfoku végzettséggel és szakképzettséggel vagy
fels6foku végzettséggel és az dgazatnak megfelel6 szakképzettséggel vagy szakképesitéssel kell
rendelkeznie.

Ugyanezen jogszabalyi hely (3) bekezdése szerint a gyakorlati ismereteket oktatd személynek leg-
aldbb érettségi végzettséggel és az dgazatnak megfelelS szakképzettséggel vagy szakképesitéssel kell
rendelkeznie.

Ugyanezen jogszabalyi hely (6) bekezdése szerint idegen nyelv, nemzetiségi nyelv oktatasara al-
kalmazhato az is, aki fGiskolai szint(i nyelvtanari vagy idegen nyelv- és irodalom szakos tanari

fels6foku végzettséggel és szakképzettséggel rendelkezik. Az anyanyelvi oktaté a kildé allam vagy
allamkozi megallapodasban meghatarozott kozvetits szervezet olyan igazoldsa alapjan vehet rész

az idegen nyelv, nemzetiségi nyelv oktatasaban, amely a kézépfoku iskolaban valé oktatasra jogo-
sit6 fels6foku oklevéllel valé rendelkezésének tényét igazolja.

Személyi feltételek
A szakmai elméleti és gyakorlati képzésben a nemzeti kbznevelésrél sz616 2011. évi CXC. tor-

vény és a szakképzésrél sz6lé 2011. évi CLXXXVII. torvény elGirasainak megfelel végzettség-
gel rendelkez6 pedagdgus és egyéb szakember vehet részt.

Az oktatd végzettségére, szakképesitésére, munkatapasztalatara vonatkozo specidlis elvarasok: -




TANULASI TERULETEK RESZLETES SZAKMAI TARTALMA megtekintheté:

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



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

A tanuldasi teriletekhez rendelt tantargyak és témakorok 6raszama évfolyamonként

Szakma azonosito szama: § 1013 23 02 Cukrisz szaktechnikus

Technikumi képzeés kizizmereti okiataszal

Il'rful:ram 9, evfolyam 10, evfolyam 11. evfolyam 12, evfolyam 13, evfolyam Bl
. [l'lnélel." , Fres Het Fves Heti Eves Heti Eves Heti Eves Heti Gzszes
Tantirsy neve GYakorlat' |. .| .. .. .. .| .. .. .. .| . . B
Taghlibels Orazzam |orazzam|orazzam|orazzim|oraszam|orazzim|oraszam|orazzim|orazzam|oraszam| Oraszama
Mazyvar nyelv &5 irodalom E 144 4 180 5 144 4 124 4 0 0 £92
Angol nyvelv E 180 5 144 4 108 3 124 4 0 0 E56
Mhatematika E 180 5 144 4 144 4 124 4 0 0 592
Tarténelem E 108 3 108 3 108 3 53 3 0 0 417
Allampolgdri ismeratek E 0 0 ] 0 0 0 31 1 0 0 31
Digitalis kultira E 36 1 36 1 0 0 72
Tastnavelés E 144 4 144 4 108 3 o3 3 0 0 489
Oaztalyfondkd E 36 1 36 1 36 1 31 1 31 1 170
Kiotelazo komplex természettvdomanyos tantirey E 108 3 0 0 0 0 0 0 0 108
Ararathor kapesolodo tantargy: foldrajz E 0 0 72 2 72 2 0 0 0 0 144
Honvédalem E 36 1 0 0 0 0 0 0 0 0 36
Pénziievi &5 villalkozdsi ismerstek E 0 0 36 1 0 0 0 0 0 0 36
Osszes kizismereti drazzam 972 27 200 215 70 20 620 20 31 1 3243
Ozszes szakmai kizis targvak 252 7 324 2 =04 14 S04 14 1023 33 2607
Munlcavillalod ismeratale E 13 0.5 18
Munlcavallalod idegen nyalv E 62 2 62
A munka vilaza E 34 | ] 54
A munka viliza T ]
IKT a vendéslitishan E 0
IKT a2 vendéglitishan T 36 1 36 1 72
Termelési értéloesitési és turisztileal alapismerstal E 144 4 72 2 216
Termelast, ertékesitési s turisztilal alapismerstek T 216 6 116
Elgkészités ™ 36 1 36
Elgkészités GY 36 1 36 1 72
Culordszati berendezések-gépek ismarate, kezaléss, programoziza T 36 1 36
Cruloraszats berendezssslc-pepelk ismerate, kezslsse programozasa GY 36 1 36 1 ol
Culerdszati termékek kiszitéss M g0 25 108 3 195
Culcraszati termékek kiszitése GY 108 3 216 6 324
Crulordzzati termakelk befajazsse, dismitase TN 36 1 36
Culordszati termakek befgjezies, diszitéss oY 36 1 36 1 72
Anyargazdillcodis-adminisztracio-zlszamoltatas E 34 1.5 13 0.5 T2
Anvaggardilkodis-adminisztricid-slszimoltatis GV 36 1 54 1.3 a0
Uzleti mensdzsment M 136 5 186
Uzleti mensdrsment GY 186 6 186
Marketing s protokell ™ 83 3 93
Marksting és protokell Gy g3 3 a3
Bpeciilis szalemai kompetencidk ™ 186 6 186
Specidlis szalemai kompetencidk Gy 217 T 217
Egvhefiieed szakkmai gvakorlat 175 200 0
Ozzzesen szakmai elmélet 216 & 72 2 252 T 126 35 527 1) 1193
Oszszezen szakmai gvakorlat 36 1 252 7 427 7 578 10,5 496 16 1789
Osszes szakmai éraszam 252 7 3214 9 679 14 704 14 1023 33 2982
Ozzzes braszam (kzizmeret és zzakmai) 1224 34 1224 M4 1389 M4 1324 34 1054 M 6225







