KEPZESI ES KIMENETI KOVETELMENYEK

CUKRASZ SZAKTECHNIKUS SZAKMA

1. A szakma alapadatai

1.1. Az agazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.2. A szakma megnevezése: Cukrasz szaktechnikus

1.3. A szakma azonosité szama: 5 1013 23 02

1.4. A szakma szakmairanyai: -

1.5. A szakma Europai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.6. A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 5
1.7. Agazati alapoktatis megnevezése: Turizmus-vendéglatas

1.8. Kapcsolodo részszakmak megnevezése: -

1.9. Szakmai oktatas (agazati alapoktatas és szakiranyl oktatas egyiittes) foglalkozasainak szama (egy-
befiiggd szakmai gyakorlat nélkiil):

1.9.1. Tanuléi jogviszonyban: 5 éves technikumi oktatasban legalabb 2100 6ra meg-tartott foglalkozas
(kozismereti tartalom nélkiil), 2 éves kizardlag szakmai vizsgara torténd felkészitésben legalabb
2100 ora megtartott foglalkozas.

1.9.2. Felnéttképzési jogviszonyban: az 1.9.1 pont alapjan az adott iskola szakmai programjaban fel-
ndttképzési jogviszonyban folyo oktatdsra meghatarozott foglalkozasszam, amelynek 1/4-e kote-
lez6en agazati alapoktatasra forditando.

1.10. Egybefiiggd szakmai gyakorlat id6tartama: Szakképz6 iskolai oktatasban: -, Technikumi okta-
tasban: 375 ora, Kizéarolag szakmai vizsgara torténd felkészitésben: 200 ora

A szakmai oktatas teljes idOtartama tanuloi €s felndttképzesi jogviszonyban egyarant az 1.9 és 1.10 pon-
tok alatti oktatéasi idok Osszege.



2. A szakma keretében ellathato legjellemzobb tevékenység, valamint a munkateriilet leirasa

A cukrasz szaktechnikus a cukraszatokban beszerzési-raktarozasi, termelési, értékesitési tevékenysé-
get végez, irdnyit. A termelési tevékenysége sordn cukraszsiiteményeket, fagylaltokat, bonbonokat,
alkalmi diszmunkakat allit eld, 6sszehangolja, ellendrzi a kiilénbdzo termelési munkafolyamatokat.
Figyelembe veszi a kiilonleges taplalkozasi célra késziild cukraszati termékek eldallitdsara vonatkozo
eléirasokat, a cukraszati recepteket ennek megfelelden atalakitja. Ugyel a termékek izbeli véltozatos-
sagara, esztétikai megjelenitésére. A termékvalaszték kialakitdsanal figyelembe veszi a vendégek,
megrendeldk igényeit. FelelOs a cukraszati termékek mindségéért, mennyiségéért, a rendelési idopon-
tok betartasaért. A cukraszati termelés sordn szakszerlien hasznélja a munkaeszkozoket, gépeket, be-
rendezéseket, késziilékeket, megszervezi a karbantartasukat. Csapatmunkaban egytittmiikodik a cuk-
raszat és a cukraszda munkatarsaival. Osszehangolja a cukraszat 6 és mellék munkafolyamatait. Ki-
Megtervezi, vezeti, koordindlja és ellendrzi a cukraszat miikodését. Foglalkozik az értékesitéssel, a
vendégek visszajelzéseivel, panaszaival, felvetéseivel, folyamatosan gondoskodik a megfelelé aru-
készletrol. Az arugazdalkodasi, arkialakitasi, leltdrozasi munkalataihoz szakmai szoftvereket hasznal.
A vendéglatast érintd etikai, élelmiszerbiztonsagi, egészségvédelmi, kdrnyezetvédelmi szabalyokat
betartja és betartatja.

3. A szakmahoz rendelt legjellemzébb FEOR szam

Szakma megnevezése FEOR-szam FEOR megnevezése

Cukrésy szaktechnikus 1332 Vendéglaté tevékenységet folytatd egység vezetdje

5135 Cukrasz

4, A szakképzésbe torténo belépés feltételei

4.1. Iskolai el6képzettség:
alapfoku iskolai végzettség

4.2. Iskolai el6képzettség:

4.2.1. Foglalkozéas-egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat: sziikséges

4.2.2. Palyaalkalmassagi vizsgalat: sziikséges

5. A szakmai oktatas megszervezéséhez sziikséges targyi feltételek

5.1. EszkozjegyzEék agazati alapoktatasra

e Informatikai eszk6zok (szdmitdgép, alapvetd irodai szoftverek)
e Munkabiztonsagi eszkdzok

e Egyéni védofelszerelések

e Szakdcs kéziszerszamok

e Konyhai gépek, kisgépek (siitd, gdzparolo)

e Meleg- és hidegkonyhai felszerelések, eszk6zok
o Talalo eszk6zok, talak, tanyérok, csészek, sosier
e Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok

e Rozsdamentes {istok, - gyorsforralok, - formak
e Miianyag talak, méréedények

e Rozsdamentes, falapos munkaasztalok

e FdzOberendezések

e Mikrohulldmt melegitd

e M:¢érdberendezések



e Hiitd, fagyasztd, sokkold

e Asztali gyiro-, keverd-, habverd gép

e Siit6 berendezések

o Etterem butorai, berendezései, gépei, textiliai

e Eszpresszo kavégép gbzolovel €s kavédaraloval ellatva

e Alapteritéshez sziikséges eszk6zok, poharak

e Bareszkozok, italkeveréshez sziikséges eszk6zok

e Flambir kocsi vagy asztali flambir allvany

e Ujrahasznosithaté, valamint természetben lebomlé eszkozok

5.2. Eszkozjegyzék szakiranyu oktatasra

e  Cukrasz kéziszerszamok, eszk6zok

e Rozsdamentes iistok, - gyorsforralok, - formak

e Mianyag talak, méréedények

e Szilikon formdk, lapok

e Bonbonformak

e Rozsdamentes, fa- és marvanylapos munkaasztalok

e FodzOberendezések

e Mikrohulldamt melegitd, csokoladéolvasztd berendezések
e Mérdberendezések

o Hiitd, fagyaszto, sokkold berendezések

e Fagylaltgépek

o Botmixer

e Apritogépek

e Asztali gyar6-, keverd-, habverd gép

e Gyuro-, keverd-, habverd gép (csak tizemekben sziikséges)
e Siitd ¢és kelesztd berendezések

e Légkondicionalo

e Informatikai eszk6zok

6. Kimeneti kovetelmények

6.1. Az agazati alapoktatas szakmai kovetelményeinek leirasa

A turizmus-vendéglatas agazati alapoktatas soran a tanuld betekintést nyer a cukrasz, szakacs, ven-
dégtéri és turisztikai szakmak tevékenységeébe. Megkiilonbozteti, felhasznalas elétt alkalmassa teszi,
elokésziti a termékkészitéshez a nyersanyagokat, ligyel a mindségiikre. Kivalasztja a munkafolya-
matokhoz sziikséges eszkozoket, gépeket, kézi szerszamokat, berendezéseket. A cukraszati termék-
készités soran tésztakat gyur, kever, habot ver, kinyUjtja, darabolja, kikeni, nyomodzsakkal alakitja,
megsliti, betolti, disziti a termékeket. Az ételkészités soran {6z, parol, pirit, grillez, siit zart térben és
b zsiradékban, kialakitja a termékek izét, allagat, megjelenését. A vendégtérben éttermi alapteritést
végez, a vendég elott desszerteket, salatakat, alkoholmenetes kevert italokat készit. Megkiilonbozteti
a szallashelytipusokat, a régi6 turisztikai szolgaltatoit, ajanlja a vendégeknek a sajat turisztikai régi-
0jat, természeti adottsagait. Fogadja a vendéget, ismerteti, felszolgalja a rendelkezésre allo ételeket
és italokat. Munkatevékenysége soran betartja a munkabiztonsagi, az egészségvédelmi, a higiéniai
¢s a kornyezetvédelmi szabalyokat, eldirdsokat. Az iizleti érintkezés szabalyai szerint kommunikal
a munkatarsaival, a vendégekkel, betartja a viselkedési szabalyokat, elfogadja a kiilonb6zé nemzeti
kultarak sajatossagait. Feladataihoz munkaja soran szovegszerkeszto €s tablazatkezeld programokat
hasznal, szakmai informéciogytijtéshez a vildghalon tajékozodik, és hagyomanyos informacios for-
rasokat felhasznal.




6.2.

Agazati alapoktatas szakmai kovetelményei

Onallosag és

Sor- Készségek, Elvart viselkedés- P
. . , Ismeretek . oo e felelosség mér-
szam képességek modok, attitiidok téke
Napi munka-tevé-
k : 3 I i 1 to .
_enysege soran az SThetl az a'apveto Empatikus munka-
iizleti érintkezés Sza- | nyelvi, irdsos €s szo- | ., . ., . :
. : . .., | tarsaival és a vendé- | Betartja az alap-
balyai szerint kom- | beli kommunikacios . g
o , . , gekkel szemben, vetd kommunika-
1 munikal magyar €s | elvarasokat és nor- . ., . L .
. : . . nyitott és érzékeny a | cids és viselkedési
legalabb egy idegen | makat magyar és a q .
. . kommunikécios el- szabalyokat.
nyelven a munkatar- | tanult idegen nyel- .
. . varasokra.
saival, a vendégek- ven.
kel.
Torekszik a munka- .
. . . 1r s Betartja a munka-
Munkaviszony 1éte- | Ismeri a munkaszer- | szerzédésében fog- | .~ . ,
iy " 141z . iigyi szabalyokat,
sitésekor, munka- | zd6dés lényegét, tar- | laltak pontos megva-| % s
. . . . r o ns N ¢s feleldsséget
végzéskor és fel- talmi elemeit, a l6sulasara, kotele- . o
. o . L. <. | vallal a sajat mun-
mondaskor érvénye- | Munka Torvény- zettségeit az eldira- Y
2 o A . ,, kavégzéséért. A
siti munkavallaloi | konyvében a munka- | soknak megfeleléen .y
L 11 , . . munkaszerzddés-
jogait, a munka- vallaléra vonatkozo | betartja, munkavég- .
W 1n N . . . , . ben foglaltakat ké-
szerz6désének meg- | kotelezettségeket és |  zése soran egyiitt- . A 2
. . 1o 1 . pes Onalloan értel-
felelGen. jogokat. mitkddik munkalta- .
ey meznl.
tojaval.
Felhasznaloi szinten Onalloan késziti el
A vilaghalon tajéko-| ismeri a vendéglatas- az instrukciok
3 z0dva szakmai tartal-|  hoz-turisztikdhoz | Magabiztosan kezeli| alapjan kiadott fel-
makat keres. kapcsolodo internetes| a programokat. Pon-| adatot, tablazat al-
szakmai feliileteket. | tosan, precizen rogzit| kotasaval, szoveg-
adatokat, igyel a he-| szerkeszt6 prog-
lyesirds szabalyai- | ram hasznalataval.
_y Tisztaban van a szo- | nak, a formai kove- | A vilaghalon 6nal-
Informaciokat, ada- P . . Ly
s vegszerkeszté és tab-| telményeknek a be- | ldan tud tajéko-
tokat szamitogépes h . . . g .
4 szoftverek hasynala- lazatkezeld progra- tartasara. z6dni, a relevans
. mok kinalta lehet6sé- szakmai tartalma-
taval rendszerez. , .
gekkel. kat értelmezni.
Tarsas helyzetekben
figyel a kortilotte 1é-
vokre. Torekszik | Betartja a vendég-
arra, hogy tajékozott| latasban hasznalt
Kivalasztja és hasz- | Ismeri a vendéglatas- legyen az egyes | kézi szerszamokra,
nalja a vendéglatds | ban hasznalt kézi- | technoldgidk és esz-| gépekre, berende-
munkafolyamataihoz| szerszamokat, gépe- | k6zok hatékonysaga-| zésekre vonatkozo
5 sziikséges megfele- | Kket, berendezéseket nak jellemzGir6l, balesetvédelmi
16eszkozoket, gépe- | és eszkozoket, vala- | energiafogyasztasuk-| elbirasokat, képes
ket, kéziszerszdmo- | mint azok hasznalati | rdl, kornyezeti hata- | a balesetveszélyes

kat, berendezéseket.

lehetdségeit.

sukrol. Fontosnak
tartja ezen jellemzok
ismeretét, a kornye-
zettudatos személe-

tet, javaslatot tud

helyzeteket meg-
eldzni és elhari-
tani.




tenni az alternativak
kozotti valasztasra.

Napi munkdjat a
vendéglatasra és tu-

Ismeri a vendéglatas-

Munkavégzés koz-

Sajat tevékenysége

risztikara vonatkozd | turizmus tevékenysé- P kozben betartja a
e . . ben felelésségtelje- . .
munka- és tiizvé- geire vonatkoz6 - . munkavédelmi,
R P sen viselkedik, prob- e
6 delmi, egészségvé- munka- és tiizvé- . o balesetelharitasi,
s . C . | 1éma esetén higgad- | ., . - RPN
delmi, kornyezetvé- | delmi, kérnyezetvé- L, tlizbiztonsagi, kor-
. . R . tan hajtja végre a , S
delmi szabalyok, delmi eldirasokat €s 1 . nyezetvédelmi eld-
o s -, P sziikséges teendoket. L
eldirasok alapjan teendoket. irasokat.
veégzi.
. . . Figyelemmel kiséri a| Instrukciok alapja
Az ¢élelmiszerek ta- . . . Eycieliing KIsell a) Mistrukelok a'apjan
i Alapszinten ismeri a| szavatossagi idéta | végzi a nyersanya-
7 rolasat a FIFO elv . .
. FIFO elv 1ényegét. | nyersanyagok szako-| gok helyes, szak-
alapjan végzi. , ST YR
sitott tarolasanal. szerl tarolasat.
Ismeri a tomeg és ir-
tartalom mértékegy- | ... : , PSR
. Ve DN METECEY™ | Terekszik a recepti-|  Feleldsségtelje-
A recepturaban sze- | ségeit, a mértékegy- | P RPN
p . ; e 1er s raban szerepld mér- sen és onalldéan
8 replomennyiségeket | ségek atvaltasat, a . . ot o rh s
. C tékegységek pontos | végzi mérési fel-
kiméri. tarazas helyes alkal- . .
. . betartasara. adatait.
mazasat, a mérés mi-
veletét.
Torekszik a szallas- Az ioény alapidn
Széllashelyet ajanl a o 1+ | helyek minél széle- 2 seny a apje
vendég igényei alap- Azonositja a szallas- sebb kinalatanak a kivalasztott szal-
9 . S, ... | helyek kiilonb6zo ti- . . lashelyet és annak
jan, a sajat régioja- . megismerésére, el- SRS
pusait. p i szolgaltatasait 6n-
ban. sOsorban sajat régi- | . .
ey alléan bemutatja.
Ojaban.
Irdnymutatés alap-
., T | i Ag € jan, elozetes felké-
A sajat turisztikai ré- sr'I}erlragr(?r’szag ©s ] - f e s
L, , sajat régiojanak tu- szlilés utan, 6nal-
gigjdban megtalal- | .. " . S
; . . | risztikai attrakcioit, a l6an vagy tarsaival
hat6 attrakciokat és S e, et
adottsagokat megkil- turisztikai térségeket, eg_yuttmukodve
. e e, o a létrejott uj turiszti- | Torekszik tudasanak | projektmunka ke-
16nbozteti. Ajanlja a o , . e : ; .
sajét régiojaban kai fejlesztéseket, a | horizontalis és verti- | retében bemutatja
10 mestalalhatd legie desztinaciot meghata-| kalis bovitésére a tu-| turisztikai régioja-
£ & rozd természeti adott-| risztikai latvanyossa-| nak egy-egy jel-
lent6sebb nemzet- , s .t 3
e sagokat, kiilonos te- gok teriiletén. lemzg attrakcigjat,
kozi turisztikai vonz-| .. s .
B . | kintettel az egészség- vonzerejét (ren-
erovel rendelkez6 . .y , }
, turizmusra, fesztiva- dezvényt, feszti-
helyszineket, rendez- s .
, lokra, gasztronomiara valt,
vényeket. . o N
vonatkozoan. egeszseg- turiszti-
kai attrakciot).
Ismeri az alapterités Az elGzetesen be-
Ettermi alapteritést ror PICTIECS | T rekszik az el8ira- gyakorolt mavele-
. . ., | eloirasait, a terités 1é- S, o
11 végez a szakmai el6- sok szerinti, hibatlan| tek alapjan, 6nal-

irasok alapjan.

péseit, a teritéshez
hasznalt eszkozoket.

teritésre.

16an végzi az alap-
teritést.




Fogadja a vendéget,
ismerteti az ételeket
és italokat. Az elké-

Ismeri a vendéglato
iizletben a vendégfo-

Torekszik a vendé-
gekkel szemben a le-

Betartja a szakma
szabalyait kom-
munikécioja, a

12 szitett ételeket gadas ¢és a svajci fel- | hetd legudvariasabb . .
. 14 i . . .| vendégfogadas és
svajci felszolgalasi | szolgaldsi mod sza- | magatartast tanusi- , o
: 1 e . az étel- ¢és italfel-
modban szolgalja balyait. tani. (12 ,
fel szolgalas soran.
Ismeri az alkohol-
mentes kevert italok
Lucky Driver; Shir- .
( y o . ) , Az elozetesen be-
, ., ley Temple; Alkohol-| Térekszik a termék .
Receptura alapjan al- mentes Moiito: Alko tiraianak gyakorolt mivele-
13 koholmentes kevert JO; 7 receprurajanak meg-) oy alapjan, onal-
. - holmentes Pina feleld anyagot kiva- . i
italokat készit. s i . l6an késziti el a
Colada) elkészitésé- | lasztani. Torekszik -
f i R kevert italokat.
nek maodjat, alap- az elkészitett ételek
anyagait, a kevert ital| és italok recept sze-
készités 1épéseit. | rinti hibatlan elkészi-
Ismeri a vendég el6tt|  tésére, odafigyel a By
SERT I P AP Az elézetesen be-
Vendég elétt étele- | készithetd desszerte- | technologiai lépések 8
R . ‘o o gyakorolt miivele-
ket készit (desszert- | ket és salatakat, vala-| pontos betartasara. A
14 s . . o tek alapjan, 6nal-
készités, salatakeve-| mint az elkészitésiik- \ L
. N . o l6an késziti a meg-
1és). ho6z hasznalt eszko- . .
.. ismert ételeket.
zoket.
Ismeri a cukraszati
e, termékkészitéshez
A cukrészati készit- , .
. , hasznaltnyersanya- Betartja a nyers-
ményekhez hasznalt P o
s s gok, jarulékos anya- anyagokra, jarulé-
alap- és jarulékos e o
15 . gok altalanos és ér- kos anyagokra vo-
anyagokat iz, illat, . o e
o . . zékszervi tulajdon- natkozé mindségi
¢s allomény alapjan . N .
A sagait, a nyers- kovetelményeket.
megkiilonbozteti. .
anyagromlas jellem-
ZO1t.
Ismeri a zoldség és
., . , gylimdlcs elokészi- . .. .
Klyal? 521] aa %Old téshez és darabolas- Végrehajtja a kisza A balesetvédelmi
ség és gyliimdlcs . bott feladatot, gaz- | | . .
P hoz hasznalt kony- . . ... | €és munkavédelmi
el6készitéshez, da- S ) dasagosan és esztéti- e s
16 hai kéziszerszamo- eldirasok betar-

rabolashoz sziiksé-
ges eszkozoket, ké-
ziszerszamokat.

kat, eszkozoket, és
azok biztonsagos
hasznalatat.

kusan végez eloké-
szitd és tisztitd mi-
veleteket.

tasa mellett, 6nal-
l6an dolgozik.




Cukraszati alapmii-
veleteket végez (eld-
készité muveleteket,

Ismeri az anyagok,
eszk6zok elokészitd
miveleteit, az egy-
szerlibb technologi-
aju cukraszati tésztak
(a gyurt omlos, ke-
vert omlos, forrazott
tészta, felvert tész-
tak) készitését, fel-
dolgozasat, siitését,

Rendszerezi felada-
tait, 0sszefiizi a tevé-
kenységeket, fogé-
kony az informaciok

Eldzetesen be-
gyakorolt cukra-
szati alapmiivele-

17 tésztakészitd, tészta- | , g . .| tek alapjan onal-
eszia esz,l O.’. ? SZ..a ¢és az ezekbol késziil- | befogadasara, odafi- ¢ ’a apjran ’o'n a
feldolgoz¢ siitd, tol- N . , . l6an késziti a

A rer tegyszeriibb termé- | gyel a cukraszati ter- . .
telékkészitd, befe- 170k . megismert termé-
o kek eldallitasat. Is- | mékek helyes tech-
jezé miiveleteket). . . L iris keket.

meri a termékekhez nologiajara.

tartozo toltelékek keé-

szitését, felhasznala-

sat, a termék betolté-

sét, befejezd mivele-

teit, a kreativ diszités

alapjait.
Az elézetesen be-
Konyhatechnologiai o . gyakorolt konyha-
B N . Az étel jellegének e,
alapmiiveleteket (sii- | Ismeri a konyhatech- z Je regen technoldgiai mi-
PR C . 1. | megfeleld izesitésre, 114
18 tés, f6z¢s, parolas, | nologiai alapmiivele fiszerezésre torek- veleteket onalléan
piritas, grillezés) vé- teket. . elvégzi a megis-
szik. f .
gez. mert ételek eseté-
ben.
Az ételek elkészité- S Ueyel a nyersanya-
. , Az ételkészités so- gok, izesitd anya- . p
séhez hasznalatos ] 1 o . Hasznalat elott
. f ran hasznalt flisze- | gok szakszer(i keze- | .. .7, .
fliszereket, izesito- .\ . . . 1s s Onalloan ellen6rzi
. S rek, izesitok tulaj- 1ésére, tarolasara, a . .

19 ket felismeri, ara- donsaoaival. iz-iel- | mindséeiik meedr- a fszerek frisses-
nyosan hasznalja, asatval, ,J NOSCEW MEE ségét ¢s szavatos-
TR lemzdivel tisztdban zésére. Kizarolag e an
megkiilonbozteti e sagi idejliket.

azokat van. megfeleld mindségii
' fiiszereket hasznal.
Kiilonféle konyha- | Munkajat id6 €s
technologiai eljara- | miiveleti sorrend
sokkal ételeket ké- | szerint pontosan
szit, talalasig igény | attekinti, logiku-
szerint melegen san megtervezi, és
lsmeri az alapanva- tartja vagy hiiti az | el6késziti a sziik-
Konyhatechnologiai p y . | ételt. Az étkezés ti- | séges alapanyago-
A <. | gok megfeleld eloke- . . . \ e
miiveleteket (eloké szitését. az ételek el- pusanak, jellegének | kat és eszkdzoket,
20 szit0, elkészito, ki- ' megfelelden talal és | torekszik az alap-

egészitd, befejezo)
végez.

készitéséhez tartozo
teljeskorti munkafo-
lyamatokat.

diszit, betartja a
munka- és balesetvé-
delmi, HACCP, kor-
nyezetvédelmi, vala-

mint mas hatdsagi
eldirasokat. Tisztan
tartja a munkahelyét,
a gépeket,

anyagok gazdasa-
gos felhasznala-
sara. Munkajat
gyakorlati szem-
pontbol logikus
sorrendben, gyor-
san, idore, hataro-
zottan, onalloan,




berendezéseket és
kéziszerszamokat.

csak a sziikséges
eszkOzoket hasz-

nalva, tisztan
végzi el.

6.3.

Szakiranyu oktatds szakmai kovetelményei

Sor- Készségek, Elvart viselkedés- Onallésag és
. P Ismeretek . s TR
szam képességek modok, attitiidok felelosség mértéke
Szem el6tt tartja az el-
készitendd termék és a| A cukraszati termé-
Kivalasztja a cukra- Osszeﬁiggéseiben .is— felhaszn'file}'n(’l(').nyfers- kek n;{ersarlyagai-
. LAt meri a cukraszati anyag min6ségi kove- | nak modositasa so-
szati termékkészi- L N .
1 . o nyersanyagok techno-|  telményeit. Nyers- ran onalldan képes
téshez sziikséges AR - . . . et 1o
l6giai hatasait, tulaj- | anyag- tipus valtoztatas| a kiilonb6z6 techno-
anyagokat. .. . RS
donsagait. esetén ligyel az esetle- | logiai valtozasokat
ges technologiai modo-| figyelembe venni.
sitasra.
o Erti az anyaghanyad A szamitasi, mérési.
Kiszamitja a ter- (s e 1w | A , . W1ogori g
1 e szamitast, kiilonboz6 | Példamutatoéan preciz a| eldkészitési felada-
mékkészitéshez . X g tat g e .1
o .| mennyiségek esetén a| mérési eldkészitési fel-| tok soran képes az
sziikséges mennyi- N X L " . .
. o mennyiségi egységek | adatok elvégzésében. | dnellendrzésre, a hi-
ségeket, kiméri a el ; . . P , S
atvaltasat. Ismeria | Torekszik a gyartési, | bék korrigalasara,
nyersanyagokat. . . Rl . 11a .

2 . . cukraszati anyagok, | gazdasadgossagi €s er- onalloan képes
Megtervezi az elo- ot i mls i Lo .
PN eszkozok elokészitd | gondmiai Szempontok | megtervezni a mun-

készito muveleteket, Y . - ., . i
) . | miveleteit, az 6ssze- | alapjan a leghatéko- | kafolyamatok el6-
az dsszetett cukra- Y
. tett munkafolyamatok| nyabb munkafolyamat | készitését, kiszami-
szati munkafolya- 1 r e - . . .
W4 7 elokészitésének fo- | sorrendkivalasztisara. | tania vételezendd
matok el6készitését. ot A o
lyamatat és 1épéseit. listat.
Elkotelezett a biztonsa-
gos munkavégzés mel-
lett. Szabalykovetden, | Munk4jat a techno-
nagyfoku precizitassal | 16giai utasitasok, a
végzi munkajat. Torek-| gépek, a berendezé-
A termékkészitéshez| Ismeri a cukraszatban| szik arra, hogy tajéko- | sek, a késziilékek
hasznalatos beren- | alkalmazott berende- | zott legyen az egyes | kezelési és karban-
dezéseket, cukra- | zések, gépek, kisebb | technologiak és eszko- | tartasi utasitasaban
3 szati gépeket, kisebb| késziilékek miikddési| zok hatékonysaganak | foglaltak és a mun-

késziilékeke
tiizembe helyezi, be-
programozza, tisz-
tan tartja azokat.

elvét, izembe helye-

zEését, Osszeallitasat,
beprogramozasat,

tisztitasi utasitasait.

jellemzoirdl, energiafo-
gyasztasukrol, kdrnye-
zeti hatasukrol. Fontos-
nak tartja ezen jellem-
zOk ismeretét, a kor-
nyezettudatos szemlé-
letet, javaslatot tud
tenni az alternativak
kozotti valasztasra.

kavédelmi szaba-
lyok pontos koveté-
sével és maradékta-
lan betartasaval
végzi, €s ezt mun-
katarsaival is betar-
tatja.




Toltelékeket, kré-
meket készit, gyii-
molcsoket, zoldsé-
geket tartdsit
uzsonna-siiteme-
nyekhez, sos és édes
teastiteményekhez,
krémes termékekhez
¢s hagyomanyos
cukraszati termé-

kekhez.

Ismeri a gylimoélcs
toltelékek, olajos
magvakbol késziilt

toltelékek, tarotoltelé-

kek, sos toltelékek,
tojaskrémek, tartos
toltelékek, vajkré-
mek, puncstoltelék,
tejszinkrémek elké-
szitésének eldallitasi
technologiait, vala-
mint a gytimolcs- és
z0ldségtartositas
modszereit.

Torekszik a legjobb
mindségu toltelékek
eléallitasara, nyitott az
Uj izek, textarak kipro-
balasara.

Onalloan végzi a
toltelék- és krémké-
szitést, felelosséget

vallal a sajat, il-
letve, a munkateri-

letén dolgozdok
munkajaért, és az

altala, valamint a
kollegai altal eldal-

litott toltelekek és

krémek mindségé-
ért.

Uzsonna-siitemé-
nyekhez tésztat ké-
szit, melyet egyen-
letes nagysagban és

tomegben feldol-
goz. Toltott és tol-
tetlen uzsonna-siite-

Ismeri a gyurt élesz-
t0s, a kevert élesztos,
a hajtogatott ¢leszt0s,
az omlos élesztds, a
vajas tészta, az omlos
tészta és a nehéz fel-

vert készitését, a tész-

. s takbol készithetd
ményeket készit a .
. .1, | uzsonnasilitemények
tésztak felhasznala- | ., . .
. eléallitasi technologi-
saval. (o
ajat.

Soés teastitemények-
hez tésztakat készit,
melyet egyenletes
nagysagban és to-
megben feldolgoz.
Toltott és toltetlen
sosteasiiteményeket
allit elo.

Ismeri a vajas tészta,
forrazott tészta, sos
omlostészta készité-
sét, a tésztakbol ké-
szilt toltott és toltet-

len sos teasiitemé-
nyek eldallitasat,
azok elkészitési tech-
noldgidit.

Munkaja soran torek-
szik az eldallitott tészta
mindségének, valamint

a feldolgozas, siités,
toltés egyenletességé-
nek biztositasara Nyi-
tott az uzsonnasiiteme-
nyek termékfejleszté-

sére.

Onalloan végzi az
uzsonnasiitemények
eldallitasat, a sos
teasiitemények ké-
szitését, felelGssé-
get vallal a sajat, il-
letve a munkaterii-
letén dolgozdok
munk3ajaért, a ter-
mékek mindségéért.

Krémes termékek-
hez tésztakat, krém-
lapokat, tésztahiive-
lyeket készit, toltési
miiveleteket végez,
krémes termékeket

allit elo.

Ismeri a krémes ter-
mékek készitésének
technologidjat, a ter-
mékhez tartozo tészta
készitését, feldolgo-
zasat, siitését, a kré-
mes termékek toltésé-
nek technoldgidjat.

Fokozottan tigyel a
krémes termékek mi-
ndseégi kovetelménye-
ire vonatkozo eloira-

Sok betartasara.

Betartja és betar-

tatja a krémes ter-
mékek hokezelé-

sére, eltarthatosa-

gara ¢s tarolasara

vonatkoz6 élelmi-
szerbiztonsagi sza-

balyokat.

Edes teasiitemé-
nyekhez és mézes
termékekhez tészta-
kat készit, feldol-
goz, egyenletes
nagysagban ¢és to-
megben, toltott és
toltetlen édes teasii-
teményeket s mé-
zes termékeket ké-
szit.

Ismeri az omlos-, fel-
vert-, hengerelt-és
egy¢eb tésztak eldalli-
tasat, a toltetlen és
t01tott édes teasiite-
mények, a gyorsérle-
1ésti mézeskalacs-
tésztabol eldallitott
termékek elkészitésé-

nek technoldgidjat.

Precizen, odafigyelve

végzi az édes teasiite-

mények és mézes ter-

mékek tésztakészitésé-
nek folyamatat és 1épé-
seit, egyenletes feldol-
gozasat, slitését, tolté-
sét, nyitott a termékfej-
lesztésre, az 1j izek ki-

alakitasara.

Fontosnak tartja az
édes teasiitemények
izének, esztétikaja-
nak kidolgozasat.
Az igényesség tiik-
r6z6dik munkéjan.
Betartja a tésztaké-
szitésre, tésztalazi-
tasra, pihentetésre
vonatkozotechnolo-
giai eldirdsokat.




Hagyomanyos cuk-
raszati termékeket,
tortakat, szeleteket,
tekercseket, minyo-
nokat, omlos tészta-
bol desszerteket ké-
szit, melyekhez
tésztakat allit 6ssze,
feldolgoz, siitési,
toltési miveleteket
végez.

Ismeri a konnyti és
nehéz felvertek készi-
tését, a hagyomanyos

alaptortak (Dobos-,

Esterhazy- Triiffel-,

Sacher- Puncs-, for-

maban siilt gyii-

molcstorta) és a ha-
gyomanyos tejszines
tortak (oroszkrém-,
fekete erdei-, tejszi-
nes, taro-, tejszines
joghurt torta), a kii-
l6nleges izesitésii iiz-
leti specialitasok ké-
szitését. Ismeri a sze-

letek, a tekercsek, a
minyonalap terméke-

inek készitését, és
omlos tésztabol ké-
sziilt desszertek elo-
allitdsanak technolo-
giajat.

Figyelmet fordit a ha-

gyomanyos cukraszati

termékek félkész ter-

mékeinek mindségére,

a toltés egyenletessé-

gére, a termék frisses-
ségére.

Elkotelezett a ha-
gyomanyos cukra-
szati termékkészités
sére, betartja és be-
tartatja a hagyo-
manydrz0 magyar
cukraszati termé-
kekre vonatkozo,
Magyar Elelmiszer-
konyvben rogzitett
eldirasokat.

10

Nemzetkozi cukra-
szati trendet ko-
vetve, francia irany-
zatl cukraszati ter-
mékeket, tortakat,
desszerteket, apro-
stiteményeket ké-
szit, megtervezi a
félkész termékek
eléallitasi sorrend-
jét, elkésziti a ter-
mékhez tartozo fél-
kész termékeket, és
toltési miiveleteket
végez.

Ismeri a félkész ter-
meékek készitési sor-
rendjét. Ismeri a fran-
cia felvert (Dacquise-
, Genoise-, marcipa-
nos csokoladé -Jo-
conde felvert), a fran-
cia omlostésztak, for-
razott tésztak, a zse-
1és betétek, roppanods
rétegek, a krémek
(ganache, mousse
crémeux, francia,
svajci és olasz vaj-
krém) készitését. Is-
meri a vagott, forma-
ban dermesztett mo-
nodesszertek, tartlet-
tek, a francia forra-
zott tésztabol késziilt
desszertek, a nemzet-
kozi trend szerint ké-
sziilt tortak, mini
desszertek, maca-
ronok, pohar- és ta-
nyérdesszertek eléal-
litdsanak technologi-

ajat.

Nyitott az 0j cukrészati

iranyzatok, technolo-
giak befogadasara, to-

rekszik a kiillonb6z6 4l-

lagt rétegek egyiittes
iz-harmoéniajéra.

Onalloan végzi a
nemzetkozi trendet
kovetd cukraszati
termékek készité-
sét, betartja és be-
tartatja a termék
nyersanyagainak
mindségi kovetel-
ményeit, a készités
eredeti technologiai

eldirésait.

10



11

Hidegcukraszati ké-
szitményeket, fagy-
laltot, parfét készit.

Ismeri a fagylalt sza-
razanyag-tartalmanak
meghatarozasat, a
fagylalt keverékek
fajtait, készitési mi-
veleteit, a fagylalt ke-
verékek fagyasztasi,
diszitési, tarolasi sza-
balyait, a parfé¢ készi-
tés modszereit.

Torekszik a kiegyensu-
lyozott, természetes
alapanyagokbdl készi-
tett fagylalt eldallita-
sara. Nyitott a termék-
fejlesztésre, az 0j izek
kialakitasara.

Betartja és betar-
tatja a fagylaltké-
szités ¢élelmiszer-
biztonsagi és tech-
noldgiai eldirasait.

12

Bonbonokhoz bon-
bon tolteléket ké-
szit, csokoladét
temperal, csokoladé
hiivelyes és martott
termékeket készit.

Ismeri a csokoladé-
temperalas modsze-
reit. Ismeri a csokola-
débonbonok, krém-
bonbonok, grillazs-
bonbonok, nugat
bonbonok, gyiimolcs-
bonbonok készitésé-

crer

Fontosnak tartja a bon-
bonokhoz a mindségi
nyersanyagok felhasz-
nalésat, nyitott a ter-
mékfejlesztésre, az j
izek kialakitasara, az
Uj diszitési technikak
alkalmazasara.

Betartja és betar-
tatja a bonbon ké-
szités technoldgiai

¢s ¢lelmiszerbizton-
sagi eldirasait.

13

Kiilonleges taplal-
kozasi célra cukra-
szati termékeket ké-
szit.

Ismeri a hozzaadott
cukor nélkili, a hoz-
zaadott glutén nél-
kiili, a tejfehérjemen-
tes és tejcukormentes
cukraszati termék ké-
szitését, és az elballi-
tasuk kovetelményeit.

Fokozottan tigyel a kii-
l16nleges taplalkozasi
eldirdsok szerint ké-

szUl6 cukraszati termé-

kek kovetelményeinek
betartasara.

Betartja és betar-
tatja a kiilonleges
taplalkozasi eldira-
sok szerint késziilo
cukraszati termékek
nyersanyag-ossze-
tételére vonatkozo
elbirasokat.

14

Cukraszati termé-
kekhez bevono
anyagokat készit, és
alkalmassa teszi a
bevono anyagokat a
feldolgozasra.

Ismeri a baracklekvar
bevonat, a zselékészi-
tést, a fondant mele-
gitését, a higitas sza-
balyait, a csokoladé-
melegités, higitas,
temperalas szaba-
lyait, a nemzetko6zi
cukraszati trend sze-
rint késziil6 bevona-
tok (tiikorbevono,
gourmand bevono,
kompresszorral fujt
csokoladé bevonat)
eloallitasanak techno-
16giajat.

Fokozottan tigyel a be-
vono anyagok melegi-
tésére, higitasara, tem-
peralasara, pihenteté-
sére, és a bevonod anya-
gok kristalyositasara
vonatkozo eldirasok
betartasara.

Betartja és betar-
tatja a cukraszati a
bevono anyagokra

vonatkozd mind-
ségi, technoldgiai

¢s ¢élelmiszerbizton-
sagi eldirasokat.

11




15

Cukraszati termé-
kek egyszert diszi-
tési €s befejezd mu-

veleteit végzi.

Ismeri az uzsonnasii-
temények, a sos tea-
siitemények, az édes
teasiitemények, a kré-
mes termékek, a ha-
gyomanyos cukra-
szati termékek, a
nemzetkozi cukra-
szati termékek, a hi-
degcukraszati termé-
kek egyszert diszi-
tési miveleteit, a be-
vonas, a szoras, a
burkolas, a fecsken-
dezés, a felrakas, és a
formazas alkalmaza-
sat, valamint a termé-
kekhez tartozo szele-
telést, adagolast, tala-
last.

Figyelmet fordit a cuk-
raszati termékek pre-
ciz, tiszta, egyenletes

befejezé miiveleteinek

alkalmazisara, a szele-
telés, adagolas egyen-
letességére.

Onalloan végzi a
cukraszati termé-
kek befejezé miive-
leteit, betartja és
betartatja a megren-
delésre, diszitésre,
talalasra vonatkozo
technoldgiai és
¢lelmiszerbizton-
sagi eldirasokat.

16

Diszmunkakat ter-
vez, kiilonleges di-
szitéseket végez.

Ismeri a tortakrol,
diszmunkakroél a
munkarajz készitését,
ismeri a viragmintak
¢s irasjelek tervezé-
sét, rajzolasat. Ismeri
a fecskendezés, a
csokoladéviragok, a
marcipan figurak és
viragok, a karamell-
fozés, a karamell di-
szitési technikak al-
kalmazasat, az lin-
nepi, egyedi formaju
tortak készitését, és a
diszmunkak talalasat.

Nyitott az 0j cukraszati
diszitési irdnyzatok,
technologiak befoga-
dasara, torekszik a kii-
16nleges diszitési tech-
nikakrol szerzett infor-
maciodit az internet
hasznalataval, illetve
nyomtatott formaban
elérhet6 szakmai kiad-
vanyok segitségével
bdviteni.

Onalloan végzi a
megrendeld igénye-
inek figyelembevé-
telével a kiilonleges
diszités muveleteit,

betartja és betar-

tatja a megrende-
1ésre, diszitésre, ta-
lalasara vonatkozo
technologiai és
¢lelmiszerbizton-
sagi eldirasokat.

17

Megadott nyers-
anyaglista, nyers-
anyagkosar alapjan
cukraszati terméke-
ket készit.

Ismeri az anyagko-
sarban szerepld
nyersanyagokbol a
megadott mennyi-
ségli és fajtaju cukra-

szati termék eloallita-
sanak technologidjat.

Torekszik a nyers-
anyaglista anyagainak
gazdasagos felhaszna-
lasara, fantaziadus ter-

"o

mékek eloallitasara.

Onalloan képes a
megadott termék-
csoport €s nyers-
anyaglista alapjan
tervezett termékek-
hez recepteket ki-
irni, és a terméke-
ket elkésziteni.

18

Anyag-, készlet-, és
eszkoz-gazdalko-
dassal kapcsolatos
tevékenységet vé-
gez, manualis sza-

mitasokat szamolo-
géppel és szakmai

szoftverekkel alkal-
maz.

Osszefiiggéseiben is-
meri a cukraszat aru-
gazdalkodassal, kal-
kulaciokészitéssel,
készlet-nyilvantartés-
sal, leltarozassal, el-
szamoltatassal kap-
csolatos tevékenysé-
geit, és a hozza kap-
cs0lodo szamitdsok

Torekszik a cukraszat
arugazdalkodasi, arki-
alakitasi, készlet-nyil-
vantartasi, leltarozasi
feladatainak maradék-
talan ellatasara.

Onélléan képes a
cukraszatban a rak-
targazdalkodassal
kalkulaciokészités-
sel és készletnyil-
vantartassal kap-
csolatos szamitaso-
kat végezni, és sza-
mitogépes progra-
mot alkalmazni.

12




szamitogépes alkal-
mazasait.

Feleldsséget vallal
az adatok pontos
rogzitésért a készlet
nyilvantartési rend-
szerben.

Bevétel-gazdalko-
dassal kapcsolatos
tevékenységet, vala-

Ismeri a bevétel-gaz-
dalkodassal kapcsola-
tos alapfogalmakat,
szamitasokat, ismeri

Torekszik a bevétel-
gazdalkodas és a bi-

Onalléan képes a
szamitogép, az iro-
dai alkalmazéasok
segitségével beveé-

19 mint pénz-, bizony- o o s tellel kapcsolatos
. a kézi és gépi bizony-| zonylatkezelés eloira- o .
latkezeléssel kap- f s f . . szamitasokat vé-
. latkészités folyamatat sait betartani. e
csolatos tevékeny- | -, . . gezni, kézi, gépi
\ . ¢s ezek torvényi elo- i .
seget vegez. fg - szamlat és nyugtat
Irasait. e 11rn ot
kiallitani.
Ismeri az allaskere-
sésnek és a munkaerd ) . s N .
R . . | Torekszik a létszam- Onalléan képes a
potlasanak eszkoz- és| , . ; . rr .
. . ¢és bérgazdalkodassal | szdmitdgép, az iro-
szabalyrendszerét. . .
g A1 . kapcsolatos adatok, dai alkalmazasok
Létszam- és bérgaz- | Rendelkezik a foglal- AR \ o
. . PP szamitasok helyessé- | segitségével gazda-
dalkodéassal kapcso- | koztatas térvényi sza- o . s
20 . . e . . gére, és az ide vonat- | sagi szdmitasokat
latos tevékenységet | balyainak ismeretei- A \ o oy
, . S kozo torvényi eldira- | végezni, és a vilag-
végez. vel, ismeri a bérekre . R
ot res sok €és a munkahely | halo segitségével az
vonatkoz6 szdmitaso- 3 . 114 .
. .| belsé szabalyainak be- | allaskeresést, tobor-
kat és a vonatkozo . \ . e
- g , tartasara. zast eldsegiteni.
torvényi szabalyo-
zast.
Rendelkezik a cukra-
szati vallalkozas indi- Togi és kényveldi
Elinditja a cukra- tasdhoz sziikséges Torekszik a cukrasz s %tsé ol gé es
szati vallalkozas 1ét-| alapismeretekkel, is- | vallalkozas létrehoza- ElISCEECT KEPES
21 L , . T A B vallalkozas indita-
rehozéasahoz sziikk- | meri a sziikséges Jogi | sanak jogszerii megva- | o
. - e o N sédhoz sziikséges fo-
séges folyamatokat. | és konyveldi segitség 16sitasara. A
. Y lyamatot elinditani.
igénybevételének le-
hetdségeit.
Ismeri a marketing o ,
N Feleldsséget vallal
eszkoztarat, rendelke- .
. . . . a cukraszat arcula-
A cukraszat szolgal-| zik az interneten, a ; . . . e
e # A Torekszik a legujabb | tanak kialakitasaért,
tatasait népszerli- | kozosségi médidban | .. . . - . p
ror .. iy . . digitalis marketingesz- | az tizletrél kommu-
sitd, az tizletpoliti- | ¢és a virtudlis k6zos- |, .°... , - B L s
22 D s kozok és modszerek is-| nikalt informaciok
kat kialakit6 marke- | ségi térben a tajéko- . . . .
. . . Y , N mereteinek napraké- | tartalmaért az inter-
tingtevékenységet | zddashoz és az iizlet . .
, . (1e Szen tartasara. neten, a k6zdsségi
végez. marketing céljainak L 12 \ :
. W médiaban, és a vir-
eléréséhez sziikséges 1 M
: tualis feliileteken.
ismeretanyaggal.
A tarsadalmi elvara-| Ismeri a viselkedésre | Torekszik kiilsé kom- | Betartja és betar-
23 soknak megfelelden | €s illemre vonatkozo | munikéacidjaban és az | tatja a cukraszat ér-

viselkedik és

szabalyokat, a

értékesités kdozben

dekeinek megfelel
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kommunikal. A pro-
tokoll szabalyrend-
szerének megfele-
16en bonyolitja le a
vendégtéri lizemel-
tetést.

protokollaris eldira-
sokat, a kiemelt ven-
dégekkel torténd kap-
csolattartas és kiszol-
galas szabalyait.

mindenesetben a cuk-
raszat érdekeinek meg-
felel6 magatartasra.

viselkedési, kom-
munikacios €s az
iizleti protokoll sza-
balyait.

Cukraszdai arukész-
letet rendel, feltolt,
ellendriz, kihelyezi

az arakat, rendelése-
ket vesz fel, kiszol-

Ismeri a cukraszda
eszkozeit, berendezé-
seit, gépeit, az arufel-

toltés, arkihelyezés

eldirasait, a pultki-
szolgalas, felszolga-
las szabalyait. Ismeri

a cukraszati készit-

mények, fagylalt,
kavé és az ital értéke-

sitését, ajanlasat, a

cukraszati termékek

csomagolasanak

Figyelembe veszi az
értékesités soran az iiz-
let érdekeit, és torek-
szik az udvarias kiszol-
gélasra. Munkéja soran

Munkéja kézben
betartja és betartatja
a cukraszda munka-

védelmi, élelmi-

szerbiztonsagi €s
kornyezetvédelmi

24 gal, csomagol, érté- | technologiajat. A be- | <. . . elbirasait. Onalldoan
cn o . . A iigyel a beérkezett aru o,
kesito tevékenysé- | szerzés soran iigyel > C ellendrzi az aru-

. , N tarolasara, raktaroza- . .,
get végez. Gondos- ra, hogy az lizleti . . .| készlet mennyisé-
. s o7 .| sara vonatkoz6 szaba- e n
kodik az arukészlet | partnerei milyen mér- s gét, mindségét, a

. - , A lyok betartasara és be- o, o
raktarozasi rendjé- | tékben veszik figye- tartatésira mindség-megodrzési
rol, ellendrzi azt. | lembe miikodésiik so- ' idejét, tarolasi ko-

ran a kornyezetvé- rilményeit.
delmi, fenntarthato-
sagi szempontokat.
Ismeri a szakositott
raktarozas kovetel-
ményeit, a romlott
aru kezelésének sza-
balyait.
Rendelkezik a cuk-
A cukraszdai érté- | raszdai értékesitéshez Betartja és betar-
kesités soran kom- | ¢és a cukraszati ter- Torekszik az idegen | tatja a vendégekkel
o5 munikacidjaban al- | mék bemutatasahoz | nyelvii szakmai kom- | kapcsolatos visel-
kalmazza szakterii- | sziikséges magyar | petenciait rendszeresen| kedési és kommu-
lete jellemz6 idegen| nyelvi tudassal és a fejleszteni. nikacids szabalyo-
nyelvi szokincsét. | tanult idegen nyelv kat.
szdkincsével.
Osszefliggéseiben is- Felelds a cukraszati
meri a cukraszat ter- termelés zavartalan
meléshez sziiksé , . . lebonyolitasdhoz
\CICONCZ SZURSCEES | 5ok szik a cukraszat eb"o YOHtasano
L 1étszammal, anyag- L sziikséges f0- €s
Cukraszati munka- . munkaszervezési fel- .
L gal, termelésszerve- . . mellék munkafo-
szervezési feladato- . P adatait maradéktalanul .
. - zéssel, mindség- és .. . lyamatok 6sszehan-
kat végez, Ossze- o . ellatni, @ munkavalla- C 2 .
26 mennyiségellendrzés- golasaért, a kiadott

hangolja a f6- és
mellék munkafolya-
matokat.

sel, adminisztracio-
val, kiszallitassal,

karbantartassal és ta-

karitasi rend biztosi-
tasaval kapcsolatos

16khoz és a termelés-
hez kapcsolodo felada-
tokat, gazdasagi érde-

keket 6sszehangolni.

utasitasokért, a cuk-
raszati termékek
mindségéert, a
megrendelési id6-

pont betartasaért, és
az
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munkaszervezési te- élelmiszerbizton-
vékenységeit. sagi eldirasok be-
tartatasaért.

7. Agazati alapvizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

7.1. Az 4gazati alapvizsgara bocsatas feltétele: A tanuld, illetve a képzésben részt vevo személy agazati
alapvizsgara az dgazati alapoktatasban val6 részvétele alapjan bocsathato.

7.2. Trasbeli vizsga

7.2.1.
71.2.2.
7.2.3.
7.2.4.

A vizsgatevékenység megnevezése: -
A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: -
A vizsgatevékenység aranya a teljes dgazati alapvizsgan beliil: -

A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: -

7.3. Gyakorlati vizsga

7.3.1.
7.3.2.

A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglatas agazati alapvizsga gyakorlata
A vizsgatevékenység leirasa
A) vizsgarész: Konyhatechnologiai tevékenység

Szakmai teriiletenként meghatarozott miiveletek, munkafeladatok 6nallo elvégzése. A munkate-
rilet birtokbavétele, ellendrzése. Egy megadott étel elkészitéséhez sziikséges alapanyagok elo-
készitése, az étel konyhatechnoldgiai Giton torténd elkészitése, esztétikus talalasa, az étel jellege-
nek megfelelden torténd diszitése 3 normal adagban. A munkateriilet munkavégzés utani alapos
tisztitasa, beleértve a vizsga soran hasznalt eszkozoket, berendezéseket is. A tanuld a vizsgate-
vékenység alatt folyamatosan figyel a vele parhuzamosan dolgozo tanuldtarsaira, a tobbi tanul-
Ora. A tliz-, munka- és balesetvédelmi eldirasokat szigortan betartja.

A tanul6 az alabbi ételek kozil egy ételt készit el:

1. Zoldséges rizottd

2. Hal tempura (magyar fehérhtisu halbol), friss kevertsalataval, citrusos vinaigrette ontettel
3. Natur csirkemell filé, tejszines gombamartassal, parolt rizzsel

4. Parajkrém leves, buggyantott tojassal

B) vizsgarész: Cukraszati termékkészités

A tanuld megadott cukraszati termékek koziil egyet készit el a tanult technologia és a rendel-
kezésre 4llo receptira szerint.

Cukraszati termékek:

10 szelet piskota rolad barackizzel toltve

10 db linzerkarika barackizzel toltve

500 gramm fankocska izesitett tejszinhabbal tdltve, forrazott tésztabol

500 gramm barackizzel toltott Néro teasiitemény

PP
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C) vizsgarész: Ertékesitési tevékenység

A tanulo eldkésziti az éttermet, majd megterit 2 fore, fogadja a vendégeket, készit a résziikre 2
adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag foételt, 2 adag desszertet felszolgal a vendégeknek. A
tanul6 1 alkoholmentes kevert italt készit el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a vizsga-
bizottsag részére kostolas céljabol) a tanult receptira szerint.

Elkészithet6 alkoholmentes kevert italok:

1) Lucky Driver

2) Shirley Temple

3) Alkoholmentes Mojito

4) Alkoholmentes Pina Colada

A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptirai megtalalhatok az érvényben 1évo IBA listan.
D) vizsgarész: Portfolié készitése

A tanul6 az iskola székhelye szerinti régioban megtaldlhatd, a tanulo altal valasztott egy turisz-
tikai attrakciot és egy szallashelyet és annak szolgaltatdsait bemutatja. A bemutat6t elektronikus
formaban, szovegszerkesztd program hasznalataval késziti el, a vizsgat szervezd szakképzd in-
tézmény altal megadott hatariddre és e-mail cimre beadja.

Az elkészitett dokumentum formai kdvetelményei: terjedelme a fed6lapon (téma megnevezése,
készit6 megnevezése, datum) kiviil 2-5 Ad-es oldal (betlitipus: Times New Roman/Arial, betii-
méret: 12, szovegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a forras-
megjelolés mellékletben szerepeltethetdek a minimum terjedelmen feliil. A vizsga keretében sz6-
ban és PPT formatumban prezentélja.

A vizsgatevékenységek kozott sziinetet kell biztositani a tanuldk részére, amely nem képezi a
vizsgatevékenység részét.

7.3.3. A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 250 perc

A) vizsgarész: 90 perc
B) vizsgarész: 90 perc
C) vizsgarész: 60 perc
D) vizsgarész: 10 perc

7.3.4. A vizsgatevékenység aranya a teljes agazati alapvizsgan beliil: 100%
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7.3.5. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A javités a feladatsorhoz rendelt értékelési utmutato alapjan torténik.

Vizsgarész/k6zos ér-
tékelési szempont

Ertékelési szempontok

Maximalis
pontszam

A) Konyhatechnolo-
giai tevékenység

Erzékszervi szempontok alapjan torténd értékelés:
Illat, kinézet, iz.

Etelkészitési szabalyok szempontjai szerint:

Az étel  homérséklete, allaga, hokezelésének
megfeleldsége.

Télalési szabalyok szempontjai szerint:

Megfelel6 ardnyban vannak a fogés elemei.
Esztétikus elrendezés és diszités.

Tanyér épsége, tisztasaga.

25

B) Cukraszati termék-
készités

srer

zas egyenletessége.
A kistilt tészta allaga.
A késztermék ize, megjelenése, talalésa.

25

C) Ertékesitési tevé-
kenység

Ugyel a kommunikdciora, szakmailag meggy6z6, el6-
adésa figyelemfelkeltd, élményteli.

25

D) Portfolio készités
€s bemutatas

Tartalmi kovetelmények:

a régid foldrajzi elhelyezkedésének bemutatésa;

a régio tarsadalmi, gazdasagi, természeti, kulturalis,
gasztrondmiai adottsdgainak bemutatasa;

a turisztikai régi6 valasztott attrakciojanak atfogd bemu-
tatasa;

a szallashely és szolgaltatasainak atfogd bemutatasa;
Formai kovetelmények: terjedelme a fed6lapon (téma
megnevezése, készitdé megnevezése, datum) kiviil 2-5
Ad-es oldal

(bettitipus: Times New Roman/Arial, betiiméret: 12, sz6-
vegtorzs sorkizart), tartalma tagolt, kiemeléseket tartal-
maz. A képek és a forrasmegjelolés
mellékletben szerepeltethetdek a minimum terjedelmen
feliil.

25

Osszesen

100

7.35.1. Az értékelés szazalékos formaban torténik.

7.3.5.2. A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanul6 a megszerezhetd osszes pontszdm
legalabb 61%-at elérte.

7.4. Alapvizsgaval betolthetd munkakoér FEOR szama

Agazati alap-

oktatas megne- | FEOR-szam | FEOR megnevezése

vezése

Alapvizsgaval betoltheté6 munka-
kor(ok), tevékenységek

Turizmus-ven-
déglatas

7.5. A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, mddja, és feltételei: -
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8. A szakmai vizsga leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai

8.1. Szakma megnevezése: Cukrasz szaktechnikus

8.2. Szakmai vizsgara bocsatas feltétele:

8.2.1.

8.2.2.
8.2.3.

A szakmai vizsga megkezdésének feltétele a portfolio elkészitése, valamint a vizsgakdzpontnak
torténd leadasa a szakmai vizsga megkezdése el6tt legalabb 10 nappal. A vizsgakdzpont a port-
folid leadasara korabbi idépontot is meghatarozhat.

Valamennyi eldirt képzési évfolyam és az egybefiiggd szakmai gyakorlat eredményes teljesitése.

Szakmahoz kotddo tovabbi sajatos kovetelmények: -

8.3. Kozponti interaktiv vizsga

8.3.1.
8.3.2.

8.3.3.
8.3.4.
8.3.5.

A vizsgatevékenység megnevezése: Cukrasz szaktechnikus szakmai ismeret
A vizsgatevékenység leirasa

A vizsgatevékenység az tizleti menedzsmenthez, marketinghez és protokollhoz kapcsolodo isme-
reteket méri.

e Jovedelmezdségi tabla elemzése

e Anyag-, eszkdzgazdalkodas

o Létszam- és bérgazdalkodas

e FElszamoltatas

¢ Bizonylatkezelés

o Arképzés

e Vezetés a gyakorlatban

e Marketing

e Viselkedés és iizleti protokoll

Mindegyik feladattipus esetében az interaktiv vizsgarendszer altal elére megadott valaszlehetdsé-
gek koziil kell kivalasztani a megfeleld valasz(oka)t.

A teljes vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo id6tartam: 60 perc
A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 25%
A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai

Az értékelés a kdzponti interaktiv vizsga 0sszeallitott javitasi-értékelési itmutatdja alapjan torteé-
nik.

A tanulasi eredmények mérésére szolgalo feladatokbol egybefiiggd feladatsor késziil, ahol a vizs-
gatevékenységen elérhetd maximalis pontszam az alabbiak szerint oszlik meg:

feleletvalasztos feladat

1.) Jovedelmezdségi tabla elemzése szamkitslts feladat 15%
2.) Anyag-, eszkozgazdalkodas feleletvalasztos feladat 5%
3.) Létszam- és bérgazdalkodas szamkitoltd feladat 5%
4.) Elszamoltatas feleletvalasztos feladat 10%

feleletvalasztos feladat, tobbszoros

valasztas, valasztasok illesztése

. feleletvalasztos feladat

6.) Arképzés e tin 10%
) p szamkitolto feladat 0

feleletvalasztos feladat, tobbszoros
valasztas, valasztasok illesztése

5.) Bizonylatkezelés 10%

7.) Vezetés a gyakorlatban 15%
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8.) Marketing f?lele‘fvalas,ztos feladat’, tobbszoros valasz- 15%
tas, valasztasok illesztése

9.) Viselkedés és tizleti protokoll fe,leletvra lasz’tos fce,ladati, tobb§zoros 15%
valasztas, valasztasok illesztése

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgazd a megszerezhetd 0sszes pontszam legalabb
40%at elérte.

8.4. Projektfeladat
8.4.1. A vizsgatevékenység megnevezése: Cukrasz szaktechnikus projektfeladat
8.4.2. A vizsgatevékenység leirasa

A vizsgatevékenység két részbdl all:

A) Vizsgarész: Portfolio
B) Vizsgarész: Vizsgaproduktum készitése

A) Vizsgarész: Portfolio

A tanul6 haladésarol és eredményeirdl, munkaibol 6sszeallitott, a mentorald gyakorlati oktatd
vagy szakoktat6 altal hitelesitett dokumentum.

Tartalma:

Kotelezden tartalmazza a kovetkezo teriilet mindegyikére vonatkozoan elkészitett dokumentu-
mokat:

e A szakiranyu oktatas soran végzett legalabb 4 cukraszati termékcsoport egyéni feladatmeg-
oldésai, szakmai észrevételei, a vizsgazo altal készitett termékek bemutatasa. Minden termé-
ket képekkel kell illusztralni.

e A tanul6 szakmai rendezvényeken, versenyeken, kiallitasokon versenyzoként vagy segito-
ként val6 részvételének bemutatdsa, dokumentdldsa. Minimum 3 rendezvény.

e Kedvenc szakteriileten végzett munka képekkel torténd bemutatésa.

e 1 db onreflexiot tartalmazé dokumentum, mely értékeli sajat fejlodését a képzés soran. A
dokumentum tapasztalati szakmai 6sszegzéssel zaruljon.

Forméja:

e PDF dokumentum 6sszedllitdsa szoveges anyagokbol, képekbdl.

e Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (téma megnevezése, készito
neve, datum), tartalomjegyzék €s mellékletek nélkiil. A képek mellékletben szerepeltethetdok
a minimum terjedelmen feliil, ezeket a szoveg megfeleld helyén kell meghivatkozni.

e Betiiforma €s nagysag: Times New Roman betlitipus 12-es betlinagysag.

A portfolio elkészitésére a szakiranyu oktatas idészaka all a vizsgadzo rendelkezésre.
B) Vizsgarész: Vizsgaproduktum készitése

A vizsga el6tt 180 nappal megismert, a vizsgakdzpont altal meghatarozott 4 db nyersanyag
kosarbol (meghatarozott mennyiségben €s témakorbdl) a vizsgdzo a mentoralo gyakorlati szak-
oktaté altal jovahagyott, sajat receptjei és technologiai leirasai alapjan 4 féle terméket tartal-
maz6 terméksort készit, ugy, hogy azok négy kiilonb6zd termékcesoportbdl keriilnek sszealli-
tasra.

A vizsgakdzpont 6sszedllit négy db nyersanyagkosarat (1.; 2.; 3.; 4. szdmu), amelyek tartalmaz-
zak a vizsgatermék elkészitéséhez sziikséges alapanyagokat.
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Ezen feliil a vizsgakdzpont meghataroz nyersanyag-kosaranként 4 kiilonb6z6 termékcsoportot
(A; B; C; D).

A 4 db nyersanyagkosarat kiilonb6z6 termékcsoportokbol ugy kell 6sszeéllitani, hogy az alabbi
termékcsoportok mindegyikét tartalmazzak:

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

B) Hagyomanyos készitésti tortak, vagy nemzetkézi cukraszat, kiilonb6zé allagu rétegekbdl
allo tortak, vagy nemzetkozi cukraszat, kiilonb6z6 allaga rétegekbdl alldé monodesszert,
vagy kiilonleges taplalkozasi igény szerint (diétas) késziilo tortak.

C) Ontétt bonbonok vagy martott bonbonok vagy gyiimélcs fagylaltbol készitett hidegcukra-
szati termékek, vagy tejfagylaltbol készitett hidegcukraszati termékek.

D) Bevont torta méretii lapra kézzel formazott figura vagy virag kompozicio.

A vizsgakozpont a vizsga eldtt 180 nappal nyilvanossagra hozza a 4 kiilonb6z6 nyersanyagko-
sar (1.; 2.; 3.; 4.szamu) tartalmara és a kosaranként meghatarozott termékcsoportra, tovabba a
termékcsoportonként elkészitendd termékfajtak szdmara vonatkoz6 informéciokat.

A vizsgakozpont altal meghatarozott idépontig, az utasitasok alapjan a vizsgazonak dssze kell
allitani 6sszesen 4 terméksort (terméksoronként 4 receptet) az alabbiak szerint:

1. szamu nyersanyagkosarbol elkészithetd 4 kiilonbozd termékcsoporthoz (A; B; C; D)
tartozo 4 db termék receptje

2. szamu nyersanyagkosarbol elkészithetd 4 kiilonb6z6 termékcesoporthoz (A; B; C; D)
tartozo 4 db termék receptje

3. szamu nyersanyagkosarbol elkészithetd 4 kiilonboz6 termékcsoporthoz (A; B; C; D)
tartozo 4 db termék receptje

4. szamu nyersanyagkosarbol elkészithetd 4 kiilonbozo termékcsoporthoz (A; B; C; D)
tartozo 4 db termék receptje

A vizsgdzonak a vizsgatermékek elkészitéséhez sziikséges technologiat ugy kell meghatéroz-
nia, hogy az elkészités id6tartama ne haladja meg a 400 percet.

A vizsgaz6 a felkésziilési 1d6 alatt a mentoralod gyakorlati szakoktatoval konzultal és jovaha-
gyatja a 4 terméksort, valamint az ezekhez tartozo cukraszati termékek recepturait.

A vizsgazo a vizsgakdzpont részére megkiildi a 4 db nyersanyagkosarhoz dsszeéllitott termék-
sor (4 x 4 db) receptjeit, a vizsgakozpont altal elézetesen megjel6lt idépontig.

A vizsgakdzpont a vizsgdzd csoport 1étszamahoz aranyosan kikésziti a 4 kiilonb6z6 nyers-
anyagkosarat.

A vizsgazo a vizsga napjan kihuzza a 4 nyersanyagkosarbol az egyiket, €s elkésziti a kosarhoz
tartozo terméksort.

A vizsgaz6 a vizsgabizottsag tagjaival szobeli beszélgetést folytat az altala elkészitett termékek
munkafolyamatair6l, azok munkaszervezési megoldéasairol.

A vizsgaz6 az éltala elkészitett termékeket értékesiti a vizsgabizottsdg szamara idegen nyelven.
8.4.3. A vizsgatevékenység végrehajtasara rendelkezésre allo idétartam: 420 perc

A) vizsgarész: -
B) vizsgarész: 420 perc

A vizsgaproduktum készitése 2 napra szervezendod.

1. nap iddtartam: 240 perc;

20



Feladatok: Az els6 nap eldkésziti a nyersanyagokat, elkésziti a termékekhez tartozo fél-
kész termékeket, betolti a termékeket.

2. nap id6tartam: 160 perc;

Feladatok: A masodik nap a hosszu pihentetésii tésztakat feldolgozza, megsiiti, valamint
a megfelelo érlelés, pihentetés, kristalyositas utan befejezi a cukraszati késztermékeket,
diszité muveleteket végez és talal, valamint szakmai kommunikaciot végez.

Szakmai beszélgetés: 20 perc

8.4.4. A vizsgatevékenység aranya a teljes szakmai vizsgan beliil: 75%
8.4.5. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:

A két vizsgarész aranya:

A) Portfolio 15%
B) Vizsgaproduktum 85%
A) Portfolio értékelésének szempontjai:
Portf6lio tartalma Ertékelési szempontok Elérhetd szazalék
A sza’kmal okta‘fas sordn Ve,gzett, « 4 termékesoport bemutatasa,
legalabb 4 cukrészati termékcso- o L
L. . képes illusztracio
port egyéni feladatmegoldasai, L ) 30%
. T . » Szakmai észrevételek
szakmai észrevételei, a tanulo al- Termékek b )
tal készitett termékek bemutatésa. ermekek bemutatasa
A tanul6 szakmai rendezvénye- |* Gytlijtémunka folyamatossaga
ken, versenyeken, kiallitasokon |* Rendszerezettség, felépitett-
versenyzOoként vagy segitoként ség 30%
valo részvételének bemutatasa, |+ Minimum rendezvényszam
dokumentalasa, minimum 3 ren- | ¢ Sajat munk4janak bemutatasa
dezvény. * Rendezvény szakmaisaga
* Szakmai tudatossdg megvalo-
) ) sulasa
Kedvenc szakteriileten végzett . .,
. .t n * Képes illusztracio
munka képekkel torténé bemuta- .. s 20%
, » Szakteriilet beazonosithato-
tasa. )
saga
* Munkavégzés leirasa
* Fogalmazas szakmai tartalma,
Onreflexiot tartalmazo dokumen- alapossaga
tum, mely értékeli sajat fejlodését « (Célnak vald megfelelés 20%
a képzés soran. * Logikussag
« Attekinthetség
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B) A vizsgaproduktum készitésének értékelési szempontjai:

Termékcsoportok

Ertékelési szempontok

Elérhet6 szazalék

uzsonnasiitemény, vagy
sOs teasiitemény, vagy
¢des teasiitemény, vagy
krémes termékek

Cukrész  termékkészités
szakszerlisége
Cukrasztermék allaga, al-
loménya

Cukrasztermék ize, har-
moniaja

Cukrasztermék megjele-
nésének dsszbenyomasa
Cukraszati termékkészités
rendezettsége, higiénidja

20%

hagyomanyos készitési

tortak, vagy

nemzetkozi cukraszat, kii-
16nb6z6 allagh  rétegekbol
allo tortak, vagy

nemzetkozi cukraszat, kii-
16nb6z6  allagh  rétegekbol
all6 monodesszertek, vagy
kiilonleges taplalkozasi
igény szerint késziilo tortak

Cukrész  termékkészités
szakszerlisége
Cukrésztermék allaga, al-
lomanya,

Cukrasztermék ize, har-
monidja

Cukrasztermék megjele-
nésének dsszbenyomasa
Cukraszati termékkészités
rendezettsége, higiénidja

20%

csokoladé hiivelyes bonbo-
nok, vagy

martott bonbonok

gylimoles fagylaltbol készi-
tett hidegcukraszati termek,
vagy

tejfagylaltbol készitett hideg-
cukraszati termék

Cukrasz termékkészités
szakszerlisége
Cukrésztermék allaga, al-
loménya,
Cukrasztermék ize, har-
moniaja

Cukrasztermék megjele-
nésének Gsszbenyomasa
Cukrészati termékkészi-
tés rendezettsége, higié-
niaja

20%

bevont torta méretii lapra
kézzel formazott figura kom-
pozicio, vagy

bevont torta méretli lapra
kézzel formazott virag kom-
pozicid

Figura vagy viragkészités
szakszeriisége

Figura vagy viragkészités
kreativitasa

Figura vagy viradgkészités
rendezettsége, higiéniaja

20%

Szakmai beszélgetés

- A vizsgazd altal elkészitett
termékek munkafolyamatal,
azok munkaszervezési meg-
oldasai

A vizsgazo éltal elkészitett
termékek értékesitése ide-
gen nyelven

konkrét miiveletek bemu-
tatasa

munkafolyamatok mun-
kaszervezésének ismerte-
tése

szakmai szokincs
idegennyelv-hasznalat
nyelvhelyessége

termék bemutatasa a ven-
dég szamara

20%
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A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgdzdé valamennyi vizsgarészbdl kiilon-kiilon leg-
alabb 40%-0s teljesitményt nyljtott. Sikertelen vizsgatevékenység esetén azt a vizsgarészt kell meg-
ismételni, amelynél a vizsgazo teljesitménye nem érte el a 40%-ot.

8.5. A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitdsahoz sziikséges személyi feltételek:
A szakmai beszélgetés keretében végrehajtott cukraszdai értékesités témakorhoz egy idegen nyelven

besz¢ld személy, ,,vevO™ biztositasa sziikséges.

8.6. A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolitasahoz sziikséges targyi feltételek:

Vizsgarész Targyi feltételek

Cukraszati kéziszerszamok, eszk6zok

Rozsdamentes iistok, - gyorsforraldk, - formak

Mtanyag talak, mérdedények

Szilikon formak, lapok

Bonbonformak

Rozsdamentes, fa- és marvanylapos munkaasztalok
Fozbéberendezések

Mikrohullamu melegitd, csokoladéolvasztd berendezések

Vizsgaremek készitése | Méréberendezések
Hitd, fagyasztd, sokkold berendezések

Fagylaltgépek

Asztali gyur6-, keverd-, habverd gép (2 vizsgazoként 1 db)
Apritogép

Botmixer

Siitd és kelesztd berendezések

Légkondicionald

Informatikai eszk6zok (hardver, szoftver)

8.7. A vizsgatevékenységek aloli felmentések specialis esetei, mddja, és feltételei: -

8.8. A szakmai vizsga eredményébe az dgazati alapvizsgat az alabbi stlyardnnyal kell beszamitani:
Agazati alapvizsga: 20%, Szakmai vizsga: 80%

8.9. A vizsgan hasznalhat6 segédeszkodzokre és egyéb dokumentumokra vonatkozo részletes szabalyok

e A vizsgazo az interaktiv vizsgdhoz nem programozhat6d szamologépet hasznalhat.

e A vizsgaz6 a termékek elkészitéséhez sajat kéziszerszdmokat, receptmappat, szakmai leirast hasz-
nalhat, mobiltelefon internet hasznalata nem megengedett.

e A vizsga helyszinére eldre elkészitett félkész termékeket, diszitd elemeket bevinni tilos. Kivétel:
friss gytimoélcs, zoldség, ehetd viradg-

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidopontjaira, a vizsgaidoészakokra vonat-
kozo sajatos feltételek: -

Jelen képzési és kimeneti kovetelmény alkalmazasa a szakképzésrdl sz616 2019. évi LXXX. térvény 11.§
(4) bekezdése alapjan a jovahagyas napjat kovetd naptol kdtelezo.

Csak Janos
kultaraért és innovacidért felelds miniszter nevében és megbizasabol digitalisan alirta: P6loskei Gdborné
helyettes allamtitkar
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