KEPZESI PROGRAM

Cukrisz — kézépszintii képzés

CUKRASZ SZAKMA
1. A szakma alapadatai
1.1 Az dgazat megnevezése: Turizmus-vendéglatis
1.2 A szakma megnevezése: Cukrész
1.3 A szakma azonosité széma: 4 1013 23 01
1.4 A szakma szakmairényai: --
1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.7 Agazati alapoktatis megnevezése: Turizmus-vendéglétss dgazati alapoktatds
1.8 Kapcsol6do részszakmdk megnevezése: Cukriszsegéd
1.9 Egybefliggd szakmai gyakorlat id6tartama: Szakképz iskolai oktatdsban: 175 6ra,
Erettségire éptil6 oktatésban: 200 6ra

2. A szakma keretében ellithaté legjellemz6bb tevékenység, valamint a munkateriilet lefrésa

A cukrisz szaktudésénak kdsz6nhetSen cukrészsiiteményeket, fagylaltokat, bonbonokat, alkalmi diszmunkakat készit.

Célja olyan cukrésztermék létrehozésa, amely megjelenésében, alapanyag-felhasznéléséban és fzében is a legmagasabb minSséget prezentdlja.
Alkotémunkéja sordn szem elétt tartja a megrendel6k igényeit, a cukrészati trendeket, 6ij technolégiai megoldésokat és a véltozatos, innovativ

mébdszereket.

Tudatos szakemberként szémitja ki a hozzéval6k mennyiségét, drurendelést, készletgazdélkodsst végez, szémitisaihoz szoftvereket hasznél,

Szakszer(ien hasznélja a cukrdszati munkaeszk6zoket, gépeket, berendezéseket.
Betartja a munkavédelmi, a kdrnyezetvédelmi, higiéniai, élelmiszer-biztonségi el6irdsokat.
Csapatmunkéban dolgozik és egylittmlksdik a szakmai munkéban résztvevékkel.

Folyamatosan képzi magit, figyelemmel koveti a vildghalon, a tovabbképzéseken az 1ij megolddsokat. Idegen nyelv(i szekmai anyagokat olvas

alapszinten, tdrekszik a nemzetkzi trendek megismerésére.



10. évfolyam szakirdnyud oktatés

Tantargy Eves Témaksr ; :
iy Iskolai tanmdhelyi gyakorlat
Cukraszati anyagok|Cukrészati anyagok technolégial szerepe, anyagok, eszkdztk elSkészitése, anyaghdnyadok kiszdmftasa
technolégial a) Receptek, hasznélat] utasftasok értelmezése, megadott anyaghényad kiszdmitasa
szerepe, anyagok, |b) Anyagok mérése
eszkdzbk
El6készités |36 elBkészitése,
anyaghanvadok
kiszdmitdsa
a) Krémek, toltelékek anyagainak kivélasztdsa és recept szerinti felhasznélésa
b) GylUmblcstolteiékek, rétestsltelékek, készitése
c) GyUmélestartdsitas: gyorsfagyasztés, vizelvonds, hékezelés, vastag cukorban
tartds(tés,
alkoholban tartésitas
Toltelékek, krémek |) Zbldségtartoslités: gyorsfagyaszis, vizelvonas
készltése, D) Olajos magvakbdl késziilt toltelékek (szdraz és forrzott di6, mak, didhab) készltése
gylimBlesik, ) Tarétoltelékek készitése
zbldségek g Sés toltelékek, készitése
tartosftésa h) Toléskrémek: angolkrém, sargakrém, tojéshabkrém készltése

i) Tartés tdltelékek: parizsi krém, triffelkrém készitése

i Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6z6tt krémmel kész0l6 vajkrém, angol krémmel késziil6 vajrémek készftése,
hagyomany&rzé magyar tortdk vajkrémjeinek készftése

k) Tejszinkrémek készltése, (zesltése

[} Puncstdltelék készitése
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a) Tészték, uzsonnasiitemények anyagainak kivalasztdsa, és recept szerinti felhasznéldsa

b) Gydrt élesztds tésztdbdl készilt uzsonnasitemények készitése, gyrt dlesziés tésztagydrasa,
feldolgozésa, toltétt és toltetlen uzsonnasiitemény készitése, siitése

c) Kevert élesztés tésztdbol készilt uzsonnasitemények készitése, kugloftészta készitése,feldolgozdsa,
forméban kelesztése, sitése

d Hajtogatott éleszis tésztabd| készilt uzsonnasiitemények készftése, hajtogatott élesz-t8s tészta
(blundel, croissant) gylrasa, hajtogatasa, tblteldkes tészta feldolgozdsa, thltése, kelesztése, sUtdse vagy siités
utani téltése, diszitése

€) Omlds élesztBs tésztabdl késziilt uzsonnasitemények készitése. Edes omids élesztéstészta, pozsonyl

Tésztak és tészta, zserbd tészta gylrdsa, tészta feldolgozdsa, toltése, uzsonnasiitemények lekenése, kelesztése, sttése. Sés
uzsonnasiiteménye|omloés élesztdis pogdcsa tésztik gylrasa, tészta feldolgozésa, lekendse, sz6rdsa, kelesztése, siitése
k készltése f) Omlos tésztabdl készlilt uzsonnasiiteményei készitése. Omlids tészta készitése, tészta
feldolgozésa, tditése, siitése, szeletelése
g Vajas tésztdbol kész(ilt édes és s6s uzsonnasiitemények készftése, Vajas tészta gydrasaha)togatisa,
feldolgozasa, lekenése, siitése vagy stités utani toltése, diszltése. TalOtt és toltetlen uzsonnasiitemények készitése
h) Nehéz felvertbl gyiimilcskenyér készitése
|a} 50s teasitemények hozzdvaldlinak kivalasztdsa és recept szerintl felhasznéldsa
Tésztak &s sis b) Vajas tészta, forrdzott tészta, sés omlds tészta készitése
teasUtemények  |¢) TOIdtt és toltetlen sds teastitemény készitése vajas tésztabal
készltdse d) Toltdtt sds teasitemények készitése forrdzott tésztdbdsl

¢) Toltott és tditetlen sos teasiitemény készitése omids tésztabdl

8) Krémes termékek hozzivaldinak kivilasztisa és recept szerinti felhasznélésa
b) Vajas tésztibol készlilt krémes és tejszines siitemények: krémiap, sdrgakrém, francia-krémes készitése

Krémes készitményelk |c) Forrézott tésztabs] késziilt krémes és tejszines stitemények, forrizott téaztahiively, sér-gakrém, képvisel6fink,

cl64llitdsa tejszines képviselbfink készitése

8) Edes teasfitemények hozzival6inek kivélaszthsa és recept szerinti felhasznilisa
Edes teasiliterények, |b) Omlés, felvert, hengerelt és egy&b tésztik elpallitisa, nyomdzsikkal alakftisa, lappikendse, formdba tbltés, sitése
mézesek készitése c) Toitetlen és t31t5tt édes teasiitemények készitése, tiltdse

d) Gyors érlelés(i mézeskaldcs-téezta gytrisa, feldolgozésa, siitése




B) Tortfk, szeletek, tekercsck, minyonok, desszertck hozsévalbinak kivélaszidsa és recoptszerinti felhasznélésa

Felvertek &3 b) Konnyl és nehéz felvertek készitése, indifner, felvert piskéta, Dohos, Esterhézy Sac-her, triiffcl és vajas lap
hagyoményos készitéss, alekitisa nyomdzsdkial, lappé kendss, formébe toltése, slitése
cukrészati termékek |} Hagyoményos alaptorték: Dobos-, Esterhizy- puncs-, triiffel-, Sacher- és formében siilt gylimSlestorta készitése
készitése d) Hagyoményos tejszines torték készitése: orosz krémtorta, Fekete-crdd torta, tojszinestirétorta és tejszines
joghurttorta készitése
a) Bevonatok hozzivalbinak kivélasztésa és recept szerinti felhasznélasa
b} Baracklekvir-bevonat, zselé készitése
Bevonatok késitése, () Fondén melegitése, higitdse
alkalmazisa d) Csokolédébevonat kivélasztasa, higitdsa, temperalisa
e) Nemzetkdzi cukriszati trend szerint kész{ll bevonatok, tikdrbevond, gourmend be-von6, kompresszorral fijt
csokolédébevonat készitése
36
a) Nyersanyagok és anyagok Ssszedllftiea a kinézetitk és fziik kblcsdohatisinak figye-lembevételével
b) Diszitési technikdk alkaimazésa, bevonds, sz6réds, felrakas, gylimolcs és egyéb diszitb-elemekkel
o) Uzsonnastitemények hintése, lekenése barecklekvirral, felrakésa gyiimolcesel, zselé-zés, bevonds fondénnal,
csokolddéval
d) Kilonbdzb fajta apréstitemények bevondsa és diszitése csokolddéval
) Krémes termékek, bevonésa fondénnal, szeletelése, szérdsa, forrizott tésztdbé] kéazfilttermékek martisa dobos
cukorba, fondénba, tejszinhabbal)
Cukrészati termékek () Hagyoményos tortdk, szeletetek, telkercsek bevondse dobos cukorral, fondénnal, cso-kolddéval, zselével, sajat
egyszerfi diszitése krémmel, tejszinhabhbal, disztés egészben vagy szeletelés utén g) Minyonok végésa, bevondsa és fecskendezése fondénnal

h) Nemzetkdizi cukrészati termékek bevondsa tiikérbevonéd, gourmand bevond, kompresz-szorral fiijt
csokolédébevonat alkalmaziza

i) Diszitbelemek: csokolddédiszek, meringue-diszek készitése svijci habbal, olasz habbal,mikris
szivacspiskdtik készitése

h) Nemzetkdzi cukrészati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utén

i) Hidegcukriszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése

k) Cukriszati termékek tilaldsa




Az drukészlet ellenSrzése a raktirban
A termékkészitéshez szlkséges nyersanyagok és hasznélati térgyak mennylségének meghatarozdsa
A megrendel&lap és a beérkezett dru széllitélevelének 8sszehasonlitisa, az eltérések jelentése. A beérkezett 4ru
mindségének, eltarthatdsdganak és frissességének megéllapftasa.
Anyaggazdélkodd|
s —
adminisztrécls - 144 Anyaggazddlkodss
elszdmoltatds
Tant4 Eves draszdm |Témakor :
i Dualis képz6hely
Cukrdszati anyagok technolégiai szerepe, anyagok, eszkdzdk elSkészitéte,
Cukraszati anyagok anyaghdnyadok kiszdmit4sa
technoldgiai szerepe, A munkafeladat megismerése
El6készftés 72 anyagok, eszk&zk Anyagok szakszerd kivélasztdsa a nyersanyagok technol6glal szerepének ismerete alag
el6készitése, anyaghanyadok |a nyersanyagok hatésa a termékkészitésre
kiszamitasa Anyagok, munkaeszkdzk megfelels elSkészitése recept alapjén
Sut6-, hékszls-, hits-, fagyasztéberendezések mikddésének ismerete, dpolagi és
tisztltdsi mlveletek
Cukrészati . . . Aprité-, gylré-, kever8-, habvers- és nyujtégépek, kisebb késziilékek mdkddésének
berendezések, gépek 72 Cukraszati berendezések, ismerete, dpoldsa és tisztltdsac) Berendezések, gépek &s késziilékek elBkészitése

ismerete, kezelése

geépek és késziilékek kezelése

Berendezések, gépek és késziilékek - biztonsagi elirdsoknak megfelels — ke
a technolégidnak megfeieléprogramozésa

a[dse és

Berendezések, gépek &s készllékek hibiinak felismerése és a hibék jelentése



Krémek, tdltelékek anyagainak kivélaszidsa és recept szerinti felhasznéldsa
GyUmblcstbizeldkek, rétestdltelékek, készitése

Gylimdlestartdsitds: gyorsfagyasztas, vizelvonds, h8kezelds, vastag cukorban
tartositds, alkoholban tartésftds

Toltelékek, krémek készitése, Z6ldségtartdsitds: gyorsfagyasztds, vizelvonds

gyumdlcsok, zldségek Tojéskrémek: angolkrém, sargakrém, tojshabkrém készftése
tartdsitasa Vajkrémek: fonddnos vajkrém, fézétt krémmel késziilS vajkrém,

angol krémmel készUié vajrémek készitése, hagyomany&rzé magyar
tortdk vajkrémjeinek készitése

Tejszfnkrémek készftése, izesitése

PuncstGlielék készitése

Hajtogatott élesztBs tészt&bd] késziilt uzsonnasiitemények készftése,
hajtogaiott élesztds tészta (blundel, croissant) gyiirdsa, hajtogatdsa,
toltelékes tészta feldolgozasa, tbliése, kelesztése, siitése vagy siités utdni
toltése, diszftdse

Omli6s élesztds tésztibol késziilt uzsonnastitemények készitése. Edes omlés
élesztbstészta, pozsonyi tészta, zserbd tészta gytirdsa, tészta feldolgozésa,
toltése, uzsonnasiitemények lekenése, kelesztése, slitése. Sbs omlds élesztds
pogécsa tésztak gylirdsa, tészta feldolgozésa, lekenése, szérdsa, kelesztése,

fes s ot bél késziil yek ké: ké
- : Omlés téaztd szlilt uzsonnasiitemén; szitése. Omlds tészta készitéy)
uzsonnasutemenyek tésztafeldolgozésa, toltése, siitése, szeletelése
készitése
Cukrészati termékek 450 Vajas téaztabdl késziilt édes és sds uzsonnasiitemények készitése, Vajas tészt
készitése hajtogatésa, feldolgozdsa, lekenése, siitése vagy siités uténi t6ltése, diszitése.

toltetlen uzsonnasiitemények készitése
Nehéz felvertbdl gyiimblcskenyér készitése

S6s teasilitemények hozzdvalinak kivalasztisa és recept szerinti

felhasznslésa
Tesztak és 568 Toltott és tiltetlen s6s teasiitemény készitése vajas tésztsbol

teagitemenyek készit€se  |Tsiugu 6 teastitemények készitése forrazott tésztabol

Téltott és toltetlen sds teasiiteménx készitése omlds tésztdbol




Krémes készitmények
el6allitasa

Krémes termékek hozzdval6inak kivélasztdsa és recept szerinti felhasznaldsa
Vajas tésztdbd] késziilt krémes és tejszines siitemények: krémlap, sirgakrém,
francia krémes készitése

Forréizott tésztibol késziilt krémes és tejszines slitemények, forrédzott tésztahi
sérgakrém, képvisel6fank, tejszines képvisel6fink készitése

vely,

Edes teasiitemények,
mézesek készitése

Edes teaslitemények hozzévaléinak kivélasztisa és recept szerinti
felhaszn4léisa

Omiés, felvert, hengerelt és egyéb tésztik elballitasa, nyombzsdkkal
alakdtdsa, lappékenése, forméba t5ités, siitése

Toltetlen €s toltott édes teastitemények készitése, toltése

(ivors érielésli mézeskaldcs-tészta gyurasa, feldolgozasa, siitése

Felvertek ¢s hagyomanyos
cukraszati termékek
készitése

Torték, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzAvaléinak kivilasztisd
felhasznélisa

és receptszerini

Kénnytl és nehéz felvertek készitése, indidner, felvert piskdta, Dobos, Esterhizy Sac-her,

triiffel &s vajas lap készftése, alakitisa nyomézsakkal, lappa kenése, forméba
Hagyomdnyos alaptortdk: Dobos-, Esterhdzy- puncs-, triiffel-, Sacher- s for]
készitése

Hagyomiinyos tejszines torték készitése: orosz krémtorta, Fekete-erdd torta,
tejszinestirStorta és tejszines joghurttorta készitése

i15ltése, slitése

1abansiilt gytimi

Cukrészati termékek
befejezése, diszitése
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Bevonatok készitése,
alkalmazéisa

Bevonatok hozzivaléinak kivélasztisa és recept szerinti felhasznélisa
Baracklekvér-bevonat, zselé készitése

Fondén melegitése, higitésa

Csokoléddébevonat kivilasztisa, higitdsa, temperaldsa

kompresszorral fiijt csokolddébevonat készitése

Nemzetkdzi cukrészati trend szerint készlil6 bevonatok, tikdrbevond, gourmJ




Cukrészati termékek
egyszerQ diszitése

Nyersanyagok és anyagok Gsszedllitdsa a kinézetiik és {ziik kdlcsdnhatisinak]
figyelembevételével

Diszitési technikék alkalmazisa, bevonds, szdrds, felrakas, gyiimolcs és egyé
diszitb-clemekkel

Krémes termékek, bevonésa fondénnal, szeletelése, szérasa, forrdzott
tésztabo] készlilttermékek martdsa dobos cukorba, fondénba, tejszinhabbal)
Hagyomanyos tortdk, szeletetek, tekercsek bevondsa dobos cukorral,
fondénnal, csokolddéval, zselével, sajat krémmel, tejszinhabbal, diszités
egészben vagy szeletelés utdn g) Minyonok vigésa, bevonisa és
fecskendezése fondénnal

Nemzetk6zi cukrdszati termékek bevondsa tiikérbevond, gourmand bevoné,
kompresszorral fiijt csokolddébevonat alkalmazdsa

Diszit6elemek: csokolidédiszek, meringue~diszek készitése svéjci habbal,
olasz habbal,mikrés szivacspiskotik készitése

h) Nemzetkdzi cukrészati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utin
Hidegcukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése

Cukriszzati termékek tdlalisa

=

11. évfolyam szakirdnyl oktatds

Tantirgy Eves Témaksr . s
il Iskolai tanm(helyi gyakorlat
a) Munkaanyag-sziikséglet meghatarozdsa, rendelések és elGrejelzések alapjan
b} Munkafolyamatok tervezése, meghatdrozasa és el6készltése, gyrtdsl, gazdasigossigl és ergondmial szempontokalapjan

El8készités 31 Munkafolyamatok
elbkészitése

L | |

ElSkésziitet! munkék felllvizsgdlata mindségl kritériumok alapjan




e} Uzleti specialitisok, kiidnleges {zesitést tortdk készitése hagyomanyos technikéval f) Szeletek, tejszines szeletek készfid:
Tortik téltésc szigletes alakban
Nyvomdzstikal kialakitott szeletek, pl. kardindlis szelet késziiése
Adagoit szeletek, pl. Somiéi galuska készitése
Felvertek és g) Felvert lapokbdl késztit tekercsek készitése
hagyoményos cukrészati (h) Minyonok, omlds tésztibél késziiit desszertek készitése: minyonok esetén a készitésiméd szerint fajtdnként 1-1 alphtermék elkészitésc
term&cek készitése ;) Omlés tésztébol készilt desszerrek készitése
a) Nemzetkdzi cukrészati termékek hozzévalbinek kivélasztisa és recept szerinti felhasznélisa
b) Nemzetkdzi cukrészati termékek munkaszervezése, félkész termékek készitési sorrendjének meghatérozdsa
c) Tészték készitése: Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert, marcipénos csokolédéfel-vert, jokonde
felvert készitése, kikenése, sfitése Omls tésztik készitése: sablee-tésztik, keksztésztik gytrisa, pihentetése, flia kdzt
nytijtisa, dermesztése Francia forrdzott tészta készitése, nyomdzsdkkal alakitdsa, siitése
d) Betétek készitése: zselés betétek készitése pektinnel, zselatinnal Roppanés rétegek készitése
€) Krémek készitése Ganache készitése tejszinnel vagy gyiimblespiirével Mousse készitése: gyiimdles mousse

készitése olasz hebbal, forrd sziruppal kikevert tojdssargéjaval, csokolidé alapti mousse készitése angol krémmel, ganache-
sal Cremeux készftése: gylimoles cremeux vajjal, cremeux csokoléidéval Vajkrémek készitése: francia vajkeém, olasz
Nemzetkdzi onkriszati |vajkrém készitése

termékek készitése ) Nemzetkdzi trend szerint kész(l6 monodesszertek készftése Rétegelt vigott monodesszertek

03 készitése Formdban dermesztett monodesszertek készitése Tartlette készltdse: francia forrdzott tésztibo] készilt desszertek
készitése

g) Nemzetk8zi trend szerint késziil tortik készitdse: rétegelt tortik készitése h) Minidesszertek

készitége

Felvert, omlds, forrizott tészta felhaszndlisdval készild minidesszertek készitése

Maceron készitése

i) Pohérdesszertek: rétegek, kiegészitGk készitése, pohédrba thltése

|a) Bonbonok hozzévaléinak kivélasztisa és recept szerinti felhasznéldsa b) Csokolddé

temperdldsa
Bonbonok készitése  |¢) Csokol&débonbonok, krémbonbonok, grillézsbonbonok, migéthonbonok, gylimélesbonbonok készitése




a) Fagylaltok, parfék hozzévaléinak kivilasztésa és recept szerinti felhasznéliss

b) Fagylalt szirazanyag-tartalmének kiszAmitisz

c) Fagylaltkeverékek készitése a megadott miiveletek betartdsdval, a keverék fagyasztise, Tejfagylaltok, tejszines
fagylaltok, gylimélosfagylaltok, citrusfagylaltok, zdldségfagylaltok, tejes gylimSlcsfagylaltok, joghurt- és tirSfagyialtok

Hidegcukraszati
termékek készitése ~ [Ksszitése
d) Parfik készitésc fagylalt és tejszinhab keverékébdl, parfék készitése tejszincs fagylal-tokbél, Semifreddo
készitése
Kilonleges thpll . a)" A;:;ldnleges taplélkozdsi igények figyelembevételével készld cukraszati termékeknversanyagai €s az cl64itds
figyelembevételével b) Hozzédadott cukor nélkilli cukrészeti termékek készitése
*észilid cukrdszat c) Hozzfiadott glutén nélkili cukrészati termékek készitése
termékek elballiisa |9 Tejfehérjementes cukriszati termékek készitése
€) Tejeukormentes cukréiszati termékek készitése
a) Bevonatok hozzdvel6inak kivdlasztdsa és recept szerinti felhasznélésa
b) Baracklekvér-bevonat, zselé készitése
Bevonatok készitése, c) Fondén melegftése, higitdsa
alkalmazisa d Csokolédébevonat kivilasztisa, higitisa, temperélisa
€) Nemzetkdzi cukrészati trend szerint készl bevonatok, tikorbevond, gourmand bevond, kompresszorral
filjt csokolddébevonat készitése




Cukreiszati termékek egyszerli
diszitése

a) Nycisanyagok &8 anyagok dsszedllitdsa a kinézetik ¢és {0k kdlcsSnhatdsénak figye-lembevételével

b) Diszftési technikék alkalmazisa, bevonds, szérds, felrakds, gylimdics és egyéb diszitd-elemekkel
c) Uzsonnasiitemények hintése, lekenése baracklekvérral, felrakdsa gylimdlccsel, zselé-zés, bevonds
fondénnal, csokelddéval

d) Kldnbdz) fajta aprositemények bevondsa és diszitése csokolddéval

€) Krémes termékek, bevondss fondinnel, szeletelése, szérisa, forrizott tésztibol késziilttermékek

martise dobos cukorbe, fondénbe, tejszinhebbal)

f) Hagyomiényos tortik, szeletetek, tekercsek bevondsa dobos cukorral, fondénnal, cso-kolédéval,
zselével, sajét krémmel, tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés utin g} Minyonok vagiésa, bevonasa és
fecskendezése fonddnnal

h) Nemzetkdzi cukriszati terméleck hevongsa titkfivhevond, gourmand hevond, kompresz-szarral fijt
csokoiédébevonat alkalmazdsa

i) Diszitbelemek: csokolddédiszek, meringue-diszek készitése svijci habbal, olasz habbal,mikrés
szivacspiskotdk készitése

h)} Nemzetkdzi cukrészati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utén

i) Hidegeukraszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése

k) Cukrészati termékek télaldsa

a) Munkarajz készitése tortfkrél és formékrél az anyagok, szinek és formék harmonizild- sénak
figyelembevételével
b) Virdgminték &s irdsjelek tervezése, rajzolésa, fecskendezése

Cukriszati termékek c) Csokolédévirigok készitése, plasztik csokoladé formézésa
tervezése, klilnleges d) Marcipanfigurik modellezése, virigok készitése, szinezése és diszitése, ¢lbre megadott vagy sajét
diszitése készftésfi tervek alapjén
)] (}ukm' 15zése, isomalt olvasztisa, Sntése és formézasa, hiizésa, fiijésa
i) Unnepi, egyedi formaja tortik készitése
£) Diszmunkék tdlalésa
Arufelhasznélés és Arusziikséglet meghllapitisa
Anyaggazdilkodas Raktérgazdilkodési szdmitégépes programok megismerése
Cukréiszati termekeld . . .
kalkuldciéja Cukrhszati kész termékek eladdsi drédnak kiszdmitfisa

Kalkulicidt végzh szimitbgépes program megismerése

rl




Tantérgy Eves draszdm |Témakdr D u af IIS ké pZ6he Iy
Cukraszati anyagok Cukraszat; anyagc?k tec?nolégiai szerepe, anvagok, eszkdzok elbkészitése,
technolégiai szerepe, anyaghdnyadck kuszé.m.tésa
El6késztés 31 anvagok. eszkizok A munkafeiadat megismerése
Y g e Anyagok szakszerd kivalasztdsa a nyersanyagok technoldgiai szerepének ismefete alapjén, a
el6készitése, anyaghdnyadok nyersanyagok hatdsa a termékkészitésre
kiszdmitdsa Anyagok, munkaeszkfzok megfeleid elfkészitése recept alapjan
Sit&-, hékdzlS-, hdts-, fagyasztdberendezések mlkddésének ismerete,
apolési és tisztitasi mdveletek
T Apritd-, gyltré-, kevers-, habver§- és nyljtdgépek, kisebb késziilékek
ukraszatl Cukraszati berendezések, mikodésének ismerete, dpoldsa és tisztftésa)
berendezések, gépek 62

ismerete, kezelése

gépek és készllékek kezelése

Berendezések, gépek és kész(ilékek elSkészitése

Berendezések, gépek és készlilékek — biztonsagi eléfrasoknak megfelel§ —
kezelése és a technoldgianak megfeleléprogramozésa

Berendezések, gépek és kész(ifékek hibdinak felismerése és a hibdk jelentése

Felvertek és hagyomanyos
cukraszati termékek készitése

Uzleti specialitdsok, kiilonleges fzesftést tortdk készftése hagyoményos
technikéval f) Szeletek, tejszines szeletek készitése

Tortak toltése szbgletes alakban

Nyomézsdkkal kialakitott szeletek, pl. kardinélis szelet készitése

Adagolt szeletek, pl. Somléi galuska készitése

Felvert lapokbél késziilt tekercsek készitése

Minyonok, omlds tésztdbél késziilt desszertek készitése: minyonok esetén a
készitésimdd szerint fajténként 1-1 alaptermék elkészitése felvert lapok,
tésztahiivelyek felhasznélaséval.

Omlés tésztdbol késziilt desszertek készitése




Cukrészati termékek
készitése
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Nemzetk6zi cukraszati
termékek készitése

Nemzetkozi cukraszati termékek hozzévaldinak kivélasztisa és recept
szerinti felhasznélésa

Nemzetkdzi cukriszati termékek munkaszervezése, félkész termékek
készitési sorrendjének meghatérozdsa

Tésztdk készitése: Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert,
mercipénos csokolddéfel- vert, jokonde felvert készitése, kikenése, siitése
Omlds tésztik készitése: sablee-tésztik, keksztésztdk gytrdsa, pihentetése,
folia kzt nytijtdsa, dermesztése

Francia forrdzott tészta készitése, nyomdzsékkal alakitésa, siitése

Betétek készitése: zselés betétek készitése pektinnel, zselatinnal
Roppands rétegek készitése

Krémek készitése

Ganache készitése tejszinnel vagy gyiimdlesplirével

Mousse készitése: gylimbles mousse készitése olasz habbal, forré sziruppel
kikevert tojéssirgdjéval, csokolddé alapi mousse készitése angol krémmel,
ganache-sal Cremeux készitése: gyiimdles cremeux vajjal, cremeux
csokoléddéval

Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése
Nemzetkzi trend szerint kész1l6 monodesszertek készitése

Rétegelt vigott monodesszertek készitése

Forméban dermesztett monodesszertek készitése

Tartlette készitése: francia forrdzoit tésztdbbl késziilt desszertek készitése
Nemzetkozi trend szerint késziil tortik készitése: rétegelt tortdk

készitése

Minidesszertek készitése

Felvert, omlés, forrdzott tészta fefhaszndldséval készilldé minidesszertek
készitése Macaron készitése
Pohérdesszertek: rétegek, kiegészitbk készitése, pohérba tdltése

Bonbonok készitése

Bonbonok hozzévaldinak kivélasztisa €s recept szerinti
felhasznéldsa
Csokolddé temperéldsa

Csokoladébonbonok, krémbonbonok, grillizsbonbonok,
nugétbonbonok, gyiimdlcsbonbonok készitése




Fagylaltok, parfék hozzévaléinak kivalasztasa és racept szerinti
felhasznéldsa

Fagylalt szdrazanyag-tartalménak kiszdmitisa
Fagylaltkeverékek készitése a megadott miveletek betartdséval, a kevarék

. L fagyasztdsa.
Hidegcukréaszati termékek  [reifagyialtok, tejszines fagylaltok, gylimélesfagylaltok,
készitése citrusfagylaltok, z6ldségfagylaltok, tejes gyimdlesfagylaltok, joghurt- ks
taréfagylaltok készitése

Parfék készitése fagylalt és tejszinhab keverékébol,
parfék készitése tejszines fagylaitokbol,

Semifreddo készitése
A kitlénleges taplélkozdsi igények figyelembevételével késziild
Kiilénleges téplalkozési cukrészati termékek nyersanyagai és az elféllitds kdvetelményei

] . Hozzédadott cukor néikiili cukriszati termékek készitése

iié;%‘l’i‘ cﬁuglgiez’:tli’ ‘:Zitiiz il Hozzéadott glutén nélkili cukrészati termékek készitése
15341lita Tejfehérjementes cukrészati termékek készitése

eloallitasa Tejcukormentes cukrészati termékek készitése

Bevonatok hozzivaléinak kivélasztisa és recept szerinti felhasznéldsa
Baracklekvér-bevonat, zselé készitése
Cukrészati termékek Bevonatok készitése, Fondén melegitése, higitisa
befejezése, diszitése alkalmazasa Csokoladébevonat kivalasztésa, higitésa, temperaldsa

Nemzetkdzi cukrészati trend szerint készilld bevonatok, tikdrbevond, gotrm
kompresszorral fiijt csokolédébevonat készitése _]




Cukréaszati termékek
egyszer( diszitése

Nyersanyagok és anyagok Osszedllitdsa a kinézetiik és iziik kGlcsOnhatasanal
figyelembevételével

Diszitési technikdk alkalmazéisa, bevonds, szérds, felrakés, gyliméics és
egyéb diszitd-elemekkel

Uzsonnasilitemények hintése, lekenése baracklekvérral, felrakésa
gyiimélccsel, zselézés, bevonis fondannal, csokolddéval

Klisnbdzd fejta aprostitemények bevondsa és diszitése csokoladéval
Krémes termékek, bevondsa fonddnnai, szeleielése, szérasa, forrdzott
tésztdbll késziilttermékek mértisa dobos cukorba, fondanba, tejszinhabbal)
Hagyoményos tortik, szeletetek, tekercsek bevonésa dobos cukorral,
fondénnal, csokoladéval, zselével, sajat krémmel, tejszinhabbal, diszités
egészben vagy szeletelés utén g) Minyonok vigésa, bevonisa €s
fecskendezése fondénnal

Nemzetkozi cukraszati termékek bevonésa tiikérbevond, gourmand bevond,
kompresszorral fiijt csokolddébevonat alkalmazisa

Diszitbelemek: csokolddédiszek, meringue-diszek készitése svéjci habbal,
olasz habbal mikrds szivacspiskéidk készftése

Nemzetkozi cukraszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utédn
Hidegcukriszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése

Cukrészati termékek tilaidsa

Cukraszati termékek
tervezése, killonleges
diszitése

sénak figyelembevételével

Virdgminték és irisjelek tervezése, rajzolésa, fecskendezése
Csokolddévirdgok készitése, plasztik csokolddé forméazdsa
Marcipénfigurdk modellezése, viragok készitése, szinezése és dfszitéss
vagy sajat készitésti tervek alapjdn

Cukor f8zése, isomalt olvasztédsa, ntése és formézdsa, hizdsa, fijdsa
Unnepi, egyedi forméja tortdk készitése

Diszmunkaék télalédsa

Munkarajz készitése tortdkrdl és formdkrol az anyagok, szinek és formfik harmoniz4ls

. elére megado




A szakirdnyu oktatds szakmai kévetelményei

Sorszdm

Készségek,
iépességek

Kivélasztja a
cukrészati
termékkészitéshez
sziikséges anyagokat.

Kiszémitja a
fermékkészitéshez
szilkséges
mennyiségeket, kiméri
i nyersanyagokat.
Megtervezi az
elékészitd
miiveleteket,
az Osszetett cukraszati
munkafolyamatok
elSkészitését.

Ismeretek

Osszefiiggéseiben ismeri a

cukraszati
nyersanyagokat, azok
tulajdonsagait, azok
valtozésait a kiilénbdz6
technoldgidkra.

Ismeri az
anyaghanyadszdmitast a
kiilénb6z6
mennyiségek esetében,
a mennyiségi egységek
atvaltasat, Ismeri a
cukraszati anyagok,
eszkzdk elBkészitd

miiveleteit, az Hsszetett
munkafolyamatok
elokészitésének

folyamatat és 1épéseit.

minél jobb izl
mindségi termékek
elérésére.

Szem el6tt tartja a
gazdasagos
tanyagfelhasznalast, merés
kozben torekszik az
alapanyagok
receptiiraban
szerepld pontos
mennyiségi
egységek szerinti
el6késztésére.

Elvért
viselkedésmédok, Ondallésag és felelosség mértéke
attitiidok
Torekszik a Feleldsséggel, minden
folyamatos felhasznélasi szempontot
anyagismereti tudas figyelembe véve vélasztja ki az
fejlesztésére a anyagokat.

Onélléan megtalélja és korrigdlja az
elokészitd
miiveletek hib4it.




Megtervezi az fsmeri a gyartasi, Torekszik a
Osszetett gazdasagossagi és leghatékonyabb
cukrészati ergondmiai szempontok munkamiiveleti sorrend,
termékkészit6 alapjan a munkafolyamat
munkafolyamatok munkafolyamatok kivalasztiséra.
elokészitését. eldkészitésének
tervezését. Osszesitett
anyaghanyadok alapjan ismeri
a vételezendd
anyaglista készitésének
modszerét.
A termékkészitéshez | Ismeri a cukraszatban Gépek, Betartja a berendezések, gépek
hasznilandé alkalmazott berendezések kisebb késziilékek
berendezéseket, berendezések, gépek hasznélatakor hasznélatakor el6irt balesetvédelmi
cukraszati gépeket, kisebb késziilékek felelosséggel tartozik | utasitasokat.
kisebb késziilékeket miikddési elvét, fizembe sajat
tizembe helyezi, helyezését, viselkedéséért, vigyaz
beprogramozza, Osszedllitdsat, mésok
tisztan tartja. beprogramozésat, tisztitdsi | ©geszségeére, testi
utasitésait. épségere is.




Toltelékeket,
krémeket készit,
gyiimolcsoket,
zOldségeket tartdsit,
uzsonnasiiteményekhe
z, 8Os és édes
teasliteményekhez,
krémes termékekhez
¢s hagyoméanyos
cukraszati
{termékekhez.

|Uzsonnas1'iteményekhe
z tésztat készit,
melyet

egyenletes
nagysagban

¢és tomegben
feldolgoz.

Toltott és toltetlen
uzsonnasiiteményeket
készit a tésztak

Ismeri a gylim6lcs t6ltelékek, olajos
magvakbdl késziilt toltelékek,

tarétoltelékek, sos

‘tﬁltelékek, tojaskrémek, tartos toltelékek, vajkrémek,
puncstoltelék
tejszinkrémek

készitésének

technoldgiait, valamint a gyiimélcs és
zOldségtartositas modszereit.

Ismeri a gytrt élesztds, a kevert élesztBs, a

hajtogatott élesztds, az omlés élesztds, vajas tészta, omlds
tészta

nchéz felvert készitését,

a tésztakbol készithetd

uzsonnasiitemeények
el6allitdsi technolégidjat.

felhaszndlaséval.

Torekszik a Onéll6an végzi
legjobb a
alapanyagok | tgltelékkészité

kivélasztasdra,| g mveletét.
valtozatos
izesitésre,
egyhanglsig
elkeriilésére,
1j
izek,
technolégiak
kiprébalasara.
Toérekszik a |Feleldsséget
min6ségi vallal a
a]apa_nyagok tésztakészitd
felhasznalasar | M6dszerek

a, fejlesztésére,

eldtérbe helyezi | 22
az o
egészséges | D°E0
té}g)lélkozgést. alkalmazasira,

Precizen végzi | kOvetia

a szakmai




S06s teasiiteményekhez

tésztikat készit,

melyet egyenletes

nagysagban

¢s tdmegben

feldolgoz.

Toltott és toltetlen sés
teasiiteményeket allit
eld.

Krémes termékekhez
tésztakat,
krémlapokat,
tesztahiivelyeket
készit, toltési
miiveleteket végez,
krémes termékeket
allit eld.

Ismeri a vajastészta, forrdzott tészta, sés
omlés tészta készitését, a tésztakbol késziilt
toltott és toltetlen

Ismeri a krémes termékek készitését, a

teasliteményeket, azok elballitdsat és elkészitési technologiait.

termeékhez
tartozé
tészta
készitését,
feldolgozas
ét, stitését, a
krémes
termékek
eléallitdsén
ak
technol6gié
jét.

tésztakészités,
formazas,
darabolés,
toltés
miiveleteit.
Torekszik a
legjobb
min&ségli
tésztakészitésre,
az
igényesség
munkéjan.
Tdorekszik a
technoldgiai
fortélyok, az
aprd szakmai
fogéasok
clsajatitasara.
Preciz,
odafigyel a
tészta
egyenletes
plakitdséra,
toltésre,
kikészitésre.
Toérekszik egy
tésztatipuson
beliil a
valtozatos

szortimentek

innovécidkat.
Odafigyel a
termekek
mindségére, a
meéret €s
toltési suly
egyenletességere
.Uj
megoldasokat
kezdeményez a
tésztakészitd
modszerek
fejlesztésére.




elballitasara.
Kreativ a
diszité anyagok
véltozatos
alkalmazasaban,
Uj
Edes Ismeri az omlos-, megoldéasokat
teasiiteményekhez felvert-, hengerelt- | kezdeményez, figyel az {zek
tésztakat készit, es egyeb tésztdk harmoniajéra.
feldolgoz, egyenletes el6allitdsat.
9 nagységban és Toltetlen és
tdmegben. Toltott és toltott édes

toltetlen édes teastitemenyek
teasiiteményeket 4llit készitését.

eld.

Gyors érlelésti  |Ismeri a gyors Nyitott a régi hagyomanyok fjra Betartja a tésztakészitésre,
mézeskalicstésztabol| érlelési gondoléséra, a tradicié és a tésztalazitasra,
félkész és mézeskalacstészta | hagyomany pihentetésre vonatkoz

késztermékeket készitését apolasara. Szép technoldgiai eldirasokat.
10 |készit. feldolgozasat, lesztétikus diszitést, motivumokat
siitését €s a diszités | készit.
kiilénbdz6

mabdszereit.
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Hagyomanyos
cukraszati
termékeket,

tortakat, szeleteket,
tekercseket,
minyonokat, omlds
desszerteket készit.
A
termékekhez
tésztakat készit,
feldolgozza
azokat, toltési és
siitési miiveletet
végez.

Ismeri a kénnyti
és nehéz
felvertek,

készitését. Ismeri

a

hagyomanyos alap
tortak (Dobos-,

Esterhazy- Triiffel-
, Sacher- Puncs-,
forméban siilt

gyiimélcstorta) és

a

hagyoményos
tejszines tortak

(Oroszkrém-,

Fekete erdei-,
tejszines, tird-,
tejszines joghurt
torta) készitését.

Ismeri kiilénleges

izesitésli

tizleti specialitdsok,
a szeletek
készitését, a
tekercsek, a
minyon

alap termékeinek, és

az omlds tésztabdl

késziilt desszertek

Figyelmet fordit a hagyomanyos
cukraszati termékek
mindségére,
elkészitésére, esztétikus
megjelenésére.

Fontosnak tartja cukraszati
termékkészitési tradicidjanak
Orzését. Betartja a
hagyomany6rz6
cukrészati termékek receptirajét,
készitési modjat.




elballitdsanak
technoldgisjat.




12

Nemzetkozi
cukraszati trendet
kovetve francia
irdnyzati cukrészati
termékeket,
tortakat,
desszerteket,
aprosiiteményeket
készit, megtervezi
a félkész
termékek
elBallitasi
sorrendjét,
elkésziti a
termékhez
tartozo félkész
termékeket és
toltési
miiveleteket
végez.

Ismeri a félkész
termékek készitési
sorrendjét. Ismeri a

francia felvert,

(Dacquise-, Genoise-,
marcipanos csokoladé -
Jokonde felvert), a francia
omlds tésztdk, a forrdzott
teszték, a zselés betéiek, a
roppanos rétegek, a
krémek, (Ganache
Mousse Cremeux,
francia és olasz
vajkrém) készitését.
Ismeri a végott,
forméban dermesztett
monodesszerteket, a
tartlettek, a francia
forrazott tésztabol késziilt
desszertek
készitését. Nemzetkdzi
trend szerint késziilt
tortak, mini desszertek
macaronok,
pohardesszertek
készitésének

technolégidjat.

Torekszik a harmonikus

[antéziadﬁs, izléses, letisztult,

ikészités alkalmazésara.

Betartja a nemzetkozi
cukraszati termékek
nyersanyagainak min0ségi
kovetelményeit, a
termék készités technoldgiai
elbirasait,




Hideg cukrészati | Ismeri a fagylalt Torekszik a természetes Betartja a fagylaltkészités
készitményeket, |szirazanyagtartalméinak anyagok élelmiszer-
fagylaltot, parfét  |meghatirozasét, a alkalmazéséra, az 1j izek biztonségi €s technoldgiai
készit. fagylalt keverékek kialakitasara. szabélyait,
fajtait, készitési kiiléndsen figyel a fogyaszthatosag
Imliveleteit, a keverékek szem el6tt tartasara.
fagyasztasi, diszitési,
13 tirolasi szabdlyait.
Ismeri a parfé készités
modszereit (fagylalt és
tejszinhab keverékébdl,
tejszines fagylaltokbdl,
Semifreddo
keészitesének
technolégiajat).
Bonbonokat, Ismeri a csokolédé Torekszik a harmonikus, Betartja, a csokoladétemperalés
bonbon fajtakat, a temperélas véltozatos iz, szabélyait, a
tolteléket modszereit. Ismeri a roppands bonbonok toltelékkészités, a bonbon készités
lészit, csokoladébonbonok, készitésére az tj eldirasait.
csokoladét krémbonbonok, diszitési technikak
14 | temperal, grillazsbonbonok, nugét alkalmazéséra.
csokol4dé bonbonok,
hiivelyes és gyiimélcsbonbonok
mértott készitésének
termékeket technol6gidjat.
készit.
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Cukraszati
termékekhez
bevoné
anyagokat
készit €s/ vagy
talkalmass4 teszi a
bevoné
anyagokat a
feldolgozasra.

Ismeri a
baracklekvarbevonat, a
zselé

készités mddszereit, a

fondan melegitését és

higitasat, a csokoladé
higitas és temperélas

szabélyait. Ismeri a

nemzetkdzi cukraszati

trend szerint késziilé
bevonatok,
(tiikdrbevond,
gourmand bevond,
kompresszorral fiijt
csokoladé bevonat)
készitésének
technoldgiajat.

Torekszik a mindségi
anyagok
és a sajat készitésti
bevonatok felhasznalasara.

Betartja a cukraszati termékek
bevonasahoz alkalmazott bevonatok
készitésére,
alkalmazasara vonatkozo
eloirasokat,
technoldgiai
paramétereket,

figyelembe véve a nemzetkozi
cukraszati trendeket

1sl
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Cukréaszati
termékek
egyszer(
diszitési &s
befejezt
miiveleteit
végzi.

Ismeri, az

teasiitemények, az édes
teasiitemények, a
krémes termékek, a
hagyomaényos
cukrdszati termékek a
nemzetkdzi cukriszati
termékek, a
hidegcukraszati
termékek az egyszerli
diszitési miiveleteit, a
bevonés, a sz0ras, a
burkolés, a fecskendezés a
felrakas, a formazas
alkalmazasat valamint a
termékekhez tartozo
szeletelést, adagolast,
talalast.

Tdrekszik a termék {z€hez

uzsonnasiitemények, a sés harmonizalé bevonat

kivalasztisara, a
tiszta, egyenletes athfizés,
martas, széras, burkolas
fecskendezés miiveletének
alkalmazaséra, a
preciz kreativ izben
harmonizié
felrakasos diszek
készitésére, a
szeletelés adagolas
egyenletességére.
Figyelemmel kiséri a
diszitési
technikak
fejlédését, nyitott az Gj
megoldasck alkalmazséra.

Uj technikékat keres az innovativ
diszitésre €s
talaldsra. Tudatosan
fejleszti esztétikai
érzékét, figyeli a szakmai
valtozasokat,
trendeket, és koveti azokat.
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Diszmunkdika
t tervez,
kiilénleges
diszitéseket
végez.

Ismeri a munkarajz
készitését (diszek,
anyagok, szinek és
forméak
harmonizalasdnak
figyelembevételével)
. Ismeri a
fecskendezés
alkalmazisat. Ismeri
a csokoladéviragok
készitését, plasztik
csokoladé
formazasét,
marcipan figurdk
modellezését,
viragok
készitését. Ismeri a
cukorfdzés,
karamellontés,
formazas, hizas és
flijés
technolégidjat,
Ismeri az iinnepi,
egyedi
forméja tortak
készitésének

technol6gisjét.

Torekszik a

kiilénleges technikak
elsajatitasra. Tisztan, precizen
dolgozik, figyel a
harmoénidra és a
letisztult megjelenésre.

[Fejleszti szépérzékét internet és
szakkonyvek
segitségével gyilijtétt informacidkkal.
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A cukrasz
anyagokat,
tésztakészitd,
siitemény
készit6
miiveleteket
idegen
nyelven
bemutatja.

Ismeri a cukrisz

Nyitott a szakmai idegen nyelvi

termékkészitéshez |tudas

sziikséges anyagokat,
miiveleteket idegen
nyelven.

bovitésére, minél szélesebb korii
szakmai szokincs hasznélatara.

Idegen nyelvi ismereteit
szakk6nyvekbél, vilaghalorol




Arugazdé]kodési Ismeri a beérkezett aru ellenérzésének Munkéja soran On4llban ellendrzi, az
feladatokat végez. |1€péseit szem el6tt tartja a arukészlet
Arukészletet, az |(mindségi, mennyiségi, érték szerinti az &ru taroldsara, mennyiségét,
ara druétveétel), az raktdrozaséra vonatkozé mindségét, a
- ?qnnylségét, ¢élelmiszertipusnak szabélyokat, minbségmegdrzés
mindseget, megfeleld szakositott raktarozas elirasokat, a idejét, tarolasi
raktarozasi kdvetelményeit, a szakositast, a koriilményeit.
::g;ltl:gfgfm’ romlott dru kezelésének szabilyait |gazdasgosségot az Muskahelyi
megrendeli ’az Ismeri az 4rukészlet az arubiztonsagot. ' vezetorjenek -
19 rusziikségletet arufelhasznélds, az drusziikséglet utmutatdsa alapjan
° megallapitisinak allapitja meg a
modszereit. Ismeri az termelés
drurendelés szébeli és rusziikségletét és a
irdsbeli lehetbségeit. Ismeri a megrendelhetd aru
raktargazddlkodési mennyisegeét.

szamitégépes program alkalmazésat,




Kiszamitja a Ismeri a cukraszati termékek Pontosan, precizen rogzit Munkahelyi
cukraszati tomegének adatokat, vezetdjével
termékek kiszamitasat a receptek €s a technoldgiai figyel a szamitasok egylittmiikédve,

nyersanyagértékét | veszteségek matematikai részben 6nélléan
és figyelembevételével. miiveleteinek késziti el a termékek
eladasi arét. Ismeri a cukraszati félkész termékek helyességére. kalkul4cidit.
Elkésziti nyersanyagértékének
20 | fslkész és kiszamitasat. Ismeri a cukraszati
késztermék késztermékek eladasi aranak
Y kiszamitésat.
miigzn Ismeri a kalkulacids szdmitdgépes
programot.
Ellen6rzi a nyité [Ismeri a leltdreredmény megéllapitisnak (Pontosan, precizen rogziti,| Munkahelyi
és modszereit, a szamitds a raktar, és a cukrasziizem vezetdjével
zar6készletet, |lépéseit, tisztaban van a készletezéshez |készletének egytttm{kodve
leltirozési kapcsol6dé alapfogalmakkal. mennyiségét, részben dnélléan
feladatokat elkStelezett a leltar végzi el a leltirozési
vegez az lizlet valosigos feladatokat. Felelds a
készletértékének a adatokkal tSrténd lelt4ri adatok
91 |megallapitasa alatamasztasara. hiteles felvételéért,
végett. A betartja a cukrészat
leltareredmény leltsrozéssal
megallapitdsat a kapcsolatos
készletnyilvantartd elGirdsait,
szoftver telelGsséget villal az
segitségével adatok pontos
végzi el.




rogzitésért a készlet
nyilvantartési
rendszerben.
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