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Download am 28.04.2025

Hinweis: Dies ist eine komprimierte Fassung.
Ausfuhrlichere Inhalte sind abzurufen unter:
https://www.bqg-portal.de/db/1124/ungarn/konditor/01-
01-2011

e 6273-11 Betriebswirtschaftliches Handeln in der Gastronomie

6274-11 Grundlagen der Tatigkeit in der Gatronomie
6275-11 Fachbezogene Kommunikation in der Fremdsprache
6352-11 Herstellung von Konditoreierzeugnissen

6276-11 Produktionsaufgaben im Konditoreibereich

1) Betriebswirtschaftliches Handeln in der Gastronomie

e Betriebswirtschaftliche Zusammenhange anwenden

e Angebot und Nachfrage im Betrieb ermitteln

e Auswahl zusammenstellen, Preisliste erstellen


https://www.bq-portal.de/db/1124/ungarn/konditor/01-01-2011
https://www.bq-portal.de/db/Länder-und-Berufsprofile/ungarn
https://www.bq-portal.de/db/1124/ungarn/konditor/01-01-2011
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Die Anderungen des Warenbestandes sténdig Uiberwachen

Den taglichen Warenbestand kontrollieren und Waren aus dem Lager enthnehmen
Die Warenannahme und die Lagerung fachgerecht dokumentieren
Bestellungen zusammenstellen

Waren annehmen

Inventarisierungsaufgaben vornehmen

Belege und Bescheinigungen ausstellen

Je nach Bedarf ein Bestandsverzeichnis an Alkoholerzeugnissen fuhren
Mit den taglichen Einnahmen abrechnen

Quittung, Rechnung mit Barzahlung oder Uberweisung ausstellen
Anwesenheitsliste fuhren

Die Arbeitsaufgabeneinteilung erstellen und andern

Speisen, Getranke, Konditoreierzeugnisse und andere Waren auszeichnen
Materialanteile berechnen und Kalkulationen erstellen

Verlustrechnungen erstellen

Betriebswirtschaftliche Berechnungen durchfuhren

Nahr- und Energiewerte in Speisen ausrechnen

Bezuglich der Masse der Waren Berechnungen erstellen

Die Entwicklung des Betriebsergebnisses beobachten

Die Entwicklung der Betriebskosten beobachten

Die verschiedenen Mdglichkeiten der Unternehmensgriundung in der Gastronomie
sowie deren Bedingungen kennen

Marketingelemente des gewahlten Geschaftstyps nutzen
Eine verkaufsfordernde Tatigkeit ausfuhren

Mittel der Geschaftskommunikation anwenden


https://www.bq-portal.de/db/1124/ungarn/konditor/01-01-2011
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2) Grundlagen der Tatigkeit in der Gastronomie

Ergebnisse der modernen Ernahrungswissenschaft bei der taglichen Arbeit
anwenden

Besonderheiten des modernen Lebensstils bei der taglichen Arbeit beachten
Ergebnisse der Lebensmittelforschung bei der taglichen Arbeit anwenden
Die diatetischen Regeln bei der taglichen Arbeit anwenden

Vorschriften des HACCP*-Konzepts einhalten und die Einhaltung kontrollieren
Hygienische Vorschriften einhalten und die Einhaltung kontrollieren
Lebensmittel gemals den Vorschriften lagern

Werkstoffe untersuchen und/oder kontrollieren

Verbrauchsdaten bzw. Mindesthaltbarkeitsdaten und die Qualitat der Ware
kontrollieren

Die Regeln der Probeentnahme vorschriftsmafig anwenden
Umweltschutzvorschriften einhalten und die Einhaltung kontrollieren
Vorschriften des Verbraucherschutzes einhalten

Im Laufe des Vertriebs von Lebensmitteln auf hochgradige personliche Hygiene
achten

* Hazard Analysis Critical Control Point, Konzept fur Lebensmittelsicherheit

3) Fachbezogene Kommunikation in der Fremdsprache

Mit Mitarbeitern und Kunden die Kommunikation in der Fremdsprache fuhren
Sprachfertigkeit in der Fremdsprache fuhren
Telefonate in der Fremdsprache fuhren

In der Fremdsprache uber Technologie und Arbeitsprozesse sprechen kénnen


https://www.bq-portal.de/db/1124/ungarn/konditor/01-01-2011
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e Bei der praktischen Arbeit Anweisungen in der Fremdsprache erteilen und
erhalten

e Den Wortschatz der allgemeinen Gastronomie in der Fremdsprache beherrschen

e Die wichtigsten Worter und Ausdrucke der Gastronomie in der Fremdsprache
beherrschen

4) Herstellung von Konditoreierzeugnissen

e Hygienische Vorschriften einhalten und die Einhaltung kontrollieren

e Werkzeuge, Anlagen und Gerate bei der Arbeit anwenden

e Vorschriften zur Arbeitssicherheit einhalten und die Einhaltung kontrollieren
e Die notwendigen Materialien und Arbeitsmittel ermitteln und vorbereiten

e Grundsatzliche Arbeitsschritte der Konditoreitechnologie durchfuhren

e Konditorei-Halbfertigprodukte herstellen

e Zuckererzeugnisse kochen, schmelzen

e Fullungen kochen, bruhen, abrosten, mischen, aufschlagen

e Fruchte konservieren

» Uberzugsmasse erwadrmen, verdiinnen, temperieren und zubereiten

e Teig kneten, falten, abrosten, mischen, aufschlagen, walzen und ruhen lassen
e Teige bestreichen, ausrollen, formen und abbacken

e Konditorei-Fertigprodukte herstellen

e Fruhstlicksgeback herstellen und backen

e Teegeback herstellen

e Torten, Kuchen und anderes Feingeback fertigstellen

e Dekorieren, Festtagstorten herstellen

5) Produktionsaufgaben im Konditoreibereich


https://www.bq-portal.de/db/1124/ungarn/konditor/01-01-2011
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Besondere Konditorei-Fertigprodukte herstellen

Speiseeis zubereiten, Speiseeismischung herstellen, einfrieren, Eisbecher bereiten

Parfaits bereiten

Cremedesserts bereiten

Dessertplatten/Dessert-Kreationen zubereiten und servieren

Schokolade temperieren

Pralinen herstellen

Arbeitsorganisatorische Aufgaben durchfuhren

Zentrale Inhalte:

Kurze Beschreibung der Arbeitsbereiche der Berufsqualifikation:

e Unter Einhaltung der hygienischen Grundvoraussetzungen der
Lebensmittelherstellung Konditoreierzeugnisse herstellen, die die Anforderungen
der modernen Ernahrung immer mehr erfullen

» Anderungen des Warenbestandes Uberwachen, an der aus qualitativer wie
quantitativer Sicht fachgerechten Annahme, Lagerung und Dokumentierung der
Waren teilnehmen

e Grundsatzliche Arbeitsschritte der Konditoretechnologie durchfuhren, Konditorei-
Halbfertigprodukte herstellen

e Rohstoffe, Arbeitsmittel und Gerate in den fur die Herstellung geeigneten Zustand
bringen, Zuckererzeugnisse herstellen, Uberzugsmassen bereiten und
verarbeiten, Fruchte konservieren, Fullungen herstellen, Teige herstellen,
verarbeiten und durch Backen verzehrfahig machen

e Unter Einhaltung der Bestimmungen von technologischen Vorschriften Konditorei-
Fertigerzeugnisse herstellen, Fruhstlicksgeback, Teegeback, feine Backwaren,
Speiseeis und Speiseeiserzeugnisse, Pralinen herstellen, Dessertplatten/Dessert-
Kreationen zusammenstellen


https://www.bq-portal.de/db/1124/ungarn/konditor/01-01-2011
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e Bei Bestellungen fur besondere Anlasse asthetische, kreative Dekors gestalten

e Den besonderen Ernahrungsbedurfnissen entsprechend diatetische
Konditoreierzeugnisse herstellen

e Konditorei-Fertigerzeugnisse und -Halbfertigerzeugnisse herstellen unter
Einhaltung der Vorschriften von Arbeitssicherheit

e Die eigene Arbeit und die Arbeitsablaufe im Konditoreibetrieb organisieren, die
Qualitat der Produkte standig Uberwachen

Praxisanteil und Ort:

Inwieweit die berufspraktische Ausbildungskomponente eines beruflichen
Erstausbildungsgangs in einer Schulwerkstatte durchgefihrt wird und/oder - ganz oder
teilweise - in einem Unternehmen, hangt von der Verflgbarkeit aulerschulischer
Ausbildungsplatze und den Entscheidungen der Auszubildenden und der Schule ab.
Nach den politischen und wirtschaftlichen Umwalzungen von 1989 entwickelte sich
infolge der SchlieBung der meisten betrieblichen Lehrwerkstatten die Schulwerkstatte
zum vorherrschenden Veranstaltungsort der berufspraktischen Ausbildung. Seit den
frihen 2000er Jahren wurden im Rahmen der Bildungspolitik verschiedene Anreize
eingefuhrt, die die Bereitschaft der Unternehmen, sich im Bereich der
berufspraktischen Ausbildung zu engagieren, fordern sollen.

(Quelle: Kurzbeschreibung "Berufsbildung in Ungarn" des CEDEFOP Europaisches
Zentrum fur die Forderung der Berufsbildung)

Verhaltnis Theorie/Praxis = 30/70

Ausbildungsdauer:
2 Jahr(e) 0 Monat(e)

Anmerkung zur Ausbildungsdauer:

nicht bekannt

Ausbildungsregelung im Original:
cukrasz 32 2011.viii.25 173.93 KB

Art der Ausbildungsregelung im Original:


https://www.bq-portal.de/sites/default/files/q1/cukrasz_32_2011.viii.25.pdf
https://www.bq-portal.de/db/1124/ungarn/konditor/01-01-2011
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Berufs- und Prifungsanforderungen fur die Ausbildung zum Konditor im
Ausbildungsjahr 2011

Ubersetzte Ausbildungsregelung:
cukrasz 2011 teil 546.48 KB

Angaben zur Ubersetzung:

Ubersetzung von Ausziigen der Berufs- und Prifungsanforderungen (SZVK) durch eine
offentlich bestellte und allgemein beeidigte Ubersetzerin.

Teile der Module der SZVK fur das Jahr 2011 finden sich in den SZVK fur das Jahr

2008 und wurden damit bereits ubersetzt. Aus diesem Grund fehlen einige Passagen in
der auszugsweisen Ubersetzung der SZVK 2011, sie wurden jedoch in diesem
Berufsprofil unter "Lernziele" erganzt.

Landeseigene Berufskennung:
OKJ-Berufsnummer 33 811 01 1000 00 00


https://www.bq-portal.de/sites/default/files/2024-06/cukrasz_2011_teil.pdf
https://www.bq-portal.de/db/1124/ungarn/konditor/01-01-2011

