KEPZESI PROGRAM

Cukrész — kézépszintii képzés

CUKRASZ SZAKMA
1. A szakma alapadatai
1.1 Az 4gazat megnevezése: Turizmus-vendéglétds
1.2 A szakma megnevezése: Cukrész
1.3 A szakma azonosftd szima: 4 1013 23 01
1.4 A szakma szakmairdnyai: --
1.5 A szakma Eurdpai Képesftési Kerctrendszer szerinti szintje: 4
1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglétés 4gazati alapoktatés
1.8 Kapcsolédo részszakmék megnevezése: Cukrészsegéd
1.9 Egybefliggd szakmai gyakorlat id6tartama: Szakképz6 iskolai cktatdsban: 175 6ra,
Erettségire épiil6 oktatésban: 200 6ra

2. A szakma keretében ellthaté legjeliemz6bb tevékenység, valamint 2 munkaterilet lefrfisa

A cukrész szaktudasénak kdsznhetSen cukrészsiiteményeket, fagylaltokat, bonbonokat, alkalmi diszmunkékat készit.

Célja olyan cukrésztermék létrehozésa, amely megjelenésében, alapanyag-felhasznalassban és izében is a legmagasabb mindséget prezentilja.
Alkotémunkaja sordn szem el6tt tartja a megrendelék igényeit, a cukrészati trendeket, j technolégiai megolddsokat és a véltozatos, innovativ

mobdszereket.

Tudatos szakemberkeént szémitja ki a hozzévalék mennyiségét, &rurendelést, készletgazdilkodast végez, szamitdsaihoz szoftvercket hasznal.

Szakszerlien hasznélja a cukrészati munkaeszkdzket, gépeket, berendezéseket.
Betartja a munkavédelmi, a kornyezeivédelmi, higiéniai, élelmiszer-biztonsagi elbirdsokat.
Csapatmunkéban dolgozik és egylittm{ik$dik a szakmai munkdéban résztvevbkkel.

Folyamatosan képzi magt, figyelemmel kiveti a vildghélén, a tovébbképzéseken az 1ij megolddsokat. Idegen nyelvil szakmai anyagokat olvas

alapszinten, torekszik a nemzetk$zi trendek megismerésére.



10. évfolyam szakirdnyu oktatds

Tantdrgy Eves Témakdr . g
T Iskolai tanmdhelyi gyakorlat
Cukrdszati anyagok |Cukrészati anyagok technolégiai szerepe, anyagok, eszkdzok elSkészltése, anyaghdnyadok kiszdmiftisa
technoldgtai a) Receptek, hasznélati utasftdsok értelmezése, megadott anyaghdnyad kiszdmitssa
szerepe, anyagok, |b) Anyagok mérése
eszkdzok
Elbkészités |36 el6készitése,
anyaghdnyadok
kiszami(tdsa
a) Krémek, t6ltelékek anyagainak kivélasztisa és recept szerinti felhasznéldsa
b Gylmdlestiltelékek, rétestdltelékek, készltése
c) Gylmblestartdsités: gyorsfagyasztds, vizelvonds, hbkezelés, vastag cukorban
tartdsitas,
alkoholban tartdsitas
Téltelékek, krémek |4) Zildségtartds(tas: gyorsfagyasztas, vizelvonas
készitése, €) Olajos magvakbol készilt téltelékek (szraz és forrdzott dld, mék, didhab) készftése
gylimélcsok, f) Tarétoltelékek készitése
z8ldségek 2 Sés toitelékek, készitése
tartdsltasa hy Tojdskrémek: angolkrém, sdrgakrém, tojéshabkrém készltdse

i) Tartds tdltelékek: parizsi krém, triffelkrém készftése

) Va)krémek: fonddnos vajkrém, f8z6tt krémmel készals vajkrém, angol krémmel készald vajrémek készitdse,
hagyomany8rz& magyar tortak vajkrémjelnek készltése
k) Tejszinkrémek készftése, (zesitése

) Puncstditelék készltése
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a) Tésztdk, uzsonnasiitemények anyagainak kivélasztdsa, és recept szerinti felhasznélésa

b) Gyurt élesztds tésztdbdl készllt uzsonnasiitemények készitése, gyirt dlesztés tésrtagydrasa,
feldolgozdsa, toltétt &s toltetlen uzsonnasitemény készitése, siitésa

) Kevert élesztds tésztabdl készult uzsonnasiitemények készitése, kugléftészta készitése, feldolgozasa,
formaban kelesztése, stitésa

d) Hajtogatott élesztds tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények készftése, hajtogatott dlesz-t8s tészta
{blundel, croissant} gyurdsa, hajtogatésa, t6ltelékes tészta feldolgozdsa, téltése, kelesztése, slitése vagy siités
utdni téltése, diszitése

) Omids élesztds tésztabdl készilt uzsonnasiitemények készitése. Edes omlds élesztBstészta, pozsonyi

Tdsztik és tészta, zserbd tészta gylrdsa, tészta feldolgozasa, toltése, uzsonnasitemények lekenése, kelesziése, siitése. Sés
uzsonnasiiteménye|omlds élesztds pogdcsa tésztdk gylrédsa, tészta feldolgozésa, lekenése, szérasa, kelesztése, siitése
k készltése f) Omlds tésztabdi késziilt uzsonnasitemények készftése. Omlds tészta készitése, tészta
feldolgozasa, tbitése, sltése, szeletelése
£) Vajas tésztabdl készilt édes és sds uzsonnasiitemények készitése. Vajas tészta gylrasahajtogatésa,
feldolgozésa, lekenése, siitése vagy siités utdni t8ltése, diszitése. THItStt &s toltetlen uzsonnasitemények készitése
h) Nehéz felvertbdl gyimslcskenyér készltése
8) 56s teasitemények hozzavaldinak kivilasztasa és recept szerinti felhasznélasa
Tésztik &s sbs b) Vajas tészta, forrazott tészta, s6s omlds tészta készitdse
teaslitemények  |c) Toltott és toltetlen sos teasiitemény készitése vajas tésztibd)
készftése d) Tolt6tt sds teaslitemények készltése forrdzott tésztdbdl

e) Toltott és téltetlen s6s teasitemény készitése omlds tésztabdl

a) Krémes termékek hozzéval6inak kivélasztisa és recept szerinti felhasznélésa
b) Vajas tésztfibdl kéeziilt krémes &s tejszines sitemények: krémlap, sirgakrém, francia-krémes készitése

Krémes készitmények |©) Forrézott tésztibdl készillt krémes és tejszines sfitemények, forrézott tésztahlively, sér-gakrém, képviselbfink,

eldallitisa tejszines képviseldfink készitése

a) Edes teeslitemények hozzivaléinak kivélasztisa és recept szerinti felhaszndlésa
Edes teasfitemények, |b) Omlds, felvert, hengerclt é3 egyéb tésztik elbéllitisa, nyomézsikkal alakdtisa, lappdkenése, forméba tbltés, sitése
mézesek készitése c) Toltetlen &5 t5lt5tt Edes teastitemények készitése, tblidse

d) Gyors érlelésl mézeskaldcs-tészta gytirisa, feldolgozisa, sittése




a) Tortdk, szeletek, tekeresek, minyonok, desszertek howzvaldinak kivélasztéss £s receptszerinti folhaszndlise

Felvertek és b} Konnyl és nehéz felvertek készitése, indidner, felvert piskéia, Dobos, Esterhézy Sac-her, triiffel és vajas lap
hagyoményos készitése, alakitisa nyom&bzsékkal, lappé kenése, forméba t8liése, shtdse
cukriszati termékek  |c) Hagyoményos alaptortdic: Dobos-, Esterhdzy- puncs-, triiffel-, Sacher- és forméban siilt gyGmélcstorta készftése
készitése d) Hagyoményos tejseines tortik készitése: orosz krémtorta, Fekete-erdd torta, tejszinestivdtorta és tejszines
joghurttorta készitése
a) Bevonatok hozzéval6inak kivélasztisa és recept szerinti felhaszndidsa
b) Baracklekvir-bevonat, zselé készitése
Bevonetok készitése, [°) Fondin melegitése, higitésa
alkalmazise d Csokoléddébevonat kivélasztésa, higitdsa, temperdldsa
€) Nemzetkdzi cukrészati trend szerint kész0l6 bevonatok, titkérbevons, gourmand be-vond, kompresszorral fitjt
csokolddébevonat készitése
36
a) Nycrsanyagok ¢s anyagok Gsszedllitdsn a kinézetiik & fziik kblcsonhatfisdnak figye-lembevéteiével
b) Diszitési technikak alkalmazdsa, bevonds, sziris, felrakds, gyim0lcs és egyéb diszitd-elemekkel
(0] Uzsonnasfiternények hintése, lekendse baracklekvérral, felrakiisa gyiimolcesel, zselé-zés, bevonés fondénnal,
csokolddéval
d) Kii18nbdzb fajta aprositemények bevondsa és diszitése csokolddéval
] Krémes termékek, bevondsa fondénnal, szeletelése, szérésa, forrizott tésztibo] késziilttermékek mértisa dobos
cukorba, fondénba, tejszinhabbal}
Cukrészati termékek  |f) Hagyoményos tortik, szeletetek, tekercsek bevonésa dobos cukorral, fondénnal, cso-kolddéval, zselével, sajét
cgyszenl diszitése krémmel, tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés utdn g) Minyonok végésa, bevonédsa és fecskendezése fondénnal

h) Nemzetkdzi cukriszati termékek bevondsa tikérbevond, gourmand bevond, kompresz-szorral fijt
csokoladébevonet alkalmazésa

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

h) Nemzetkozi cukrészati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utin

j) Hidegoukriszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése

k) Cukriéiszati termékek télaldsa




Az drukésziet ellenSrzése a raktdrban
A termékkészitéshez szlkséges nyersanyagok és hasznélati targyak mennylségének meghatdrozdsa
A megrendelSlap és a bedrkezett dru szaliftdlevelének dsszehasonlitisa, az eltérések Jelentése. A beérkezett dru
mindségének, eltarthatdsdgénak és frissességének megdllapltisa.
Anyaggazdélkods
s —
adminlsztracld - 144 Anyaggazdélkodds
elszémoltatds
Eves éraszdm |Témakor :
Duélis képz&hely
Cukraszati anyagok technolégiai szerepe, anyagok, eszkdzok el6készitése,
Cukraszati anyagok anyaghéanyadok kiszdmitasa
technoldgiai szerepe, A munkafeladat megismerése
ElSkészités 72 anyagok, eszk6zok Anyagok szakszerd kivalasztdsa a nyersanyagok technoldgiai szerepének ismerete alag
el6készitése, anyaghanyadok |a nyersanyagok hatdsa a termékkészitésre
kiszamitasa Anyagok, munkaeszkdz6k megfelels el6készitése recept alapjan
Siitd-, h6kozls-, hats-, fagyasztdberendezések mikddésének ismerete, 4poldfl és
tisztitasi mdveletek
Cukrészati . . Aprité-, gylrd-, kever6-, habverd- és nyljtogépek, kisebb késztilékek mikadékének
berendezések, gépek 72 Cukraszati berendezések, ismerete, dpoldsa és tisztitdsac) Berendezések, gépek és készllékek elSkészitese

ismerete, kezelése

gépek és kész{ilékek kezelése

Berendezések, gépek és készlilékek — biztonsagi eld/rdsoknak megfelels — ke
a technolégidnak megfelel6programozésa

Elése és

Berendezések, gépek és készlilékek hibdinak felismerése és a hibak jelentése




Krémek, téltelékek anyagainak kivalasztdsa és recept szerinti falhasznélasa
GyOmolcstblielékek, rétestbitelékek, készitése

Gyumadlcstartdsitds: gyorsfagyasztds, vizelvonds, hékezelés, vastag cukorban
tartdsftds, alkoholban tartdsftas

Toltelékek, krémek készitése, Zdidségtartdsitds: gyorsfagyasetds, vizelvonas

gylimbdlcsok, z6ldségek Tojéskrémek: angolkrém, sargakrém, tojashabkrém készftése:
tartdsitisa Vajkrémek: fondénos vajkrém, {8zttt krémmel készUl6 vajkrém,

angol krémmel kész(l8 vajrémek készitése, hagyomany8rzé magyar
tortdk vajkrémjeinek készitése

Tejszinkrémek készltése, fzesitése

Puncstéltelék készltése

Hajtogatott élesztds tésztabd! készillt uzsonnaslitemények készitése,
hajtogatott lesztds tészta (blundel, croissant) gylirdsa, hajtogatésa,
toltelékes tészta feldolgozdsa, toltése, kelesztése, siitése vagy siités utdni
toltése, diszitése

Oml6s élesztds tésztabo] készlilt uzsonnastitemények készitése. Edes omlés
élesztOstészta, pozsonyi tészta, zserbd tészta gylirdsa, tészia feldolgozasa,
t6ltése, uzsonnasiitemények lekenése, kelesztése, siitése. Sés omlos élesztds
pogédcsa tésztdk gylirésa, tészta feldolgozasa, lekenése, szbrisa, kelesztése,

e - g:: tésztébdl késziil yek készftése. Omlds tészta készités
-- 8 tészt it uzsonnasiitemén; se. 8
E;::imt éslase“tmények tésztafeldolgozéss, toltése, siitése, szeletelése
Cukrészati termékek 450 Vajas tésztdbol kéaziilt édes és s6s uzsonnastitemények készitése. Vajas tészt
készitése hajtogatésa, feldolgozésa, lekenése, siitése vagy siités utani téltése, diszitése,

toltetlen uzsonnasiitemények készitése

Nehéz felverthd! gviimdleskenyér készitése

Sos teasiiternények hozzivaléinak kivélasztésa és recept szerinti
felhasznglésa

Teszték éés 56’;‘( N Toltstt és toltetlen sés teasitemeény készitése vajas téaztibol

teasitemenyek készitése |t s6s teasiitemények késaitése forrazott tésztabol

Toltott és tSltetlen sos teasiitemény készitése omlds tésztabdl
m




Krémes készitmények
eloallitasa

Krémes termékek hozzéval6inak kivélasztisa és recept szerinti felhasznéldsa
Vigjas tésztdbol készilit krémes &s tejszines siitemények: krémlap, sargakrém,
francia krémes késziiése

Forrazott tésztéb6] késziilt krémes &s tejszines slitemények, forrdzott tésztahifvely,

sérgakrém, képvisel6fénk, tejszines képvisel6fdnk készftése

Edes teasiitemények,
mézesek készitése

Edes teasiitemények hozzévaldinak kivélasztdsa és recept szerinti
felhasznAlisa

Oml6s, felvert, hengerelt és egyéb tésztik eldallitisa, nyomdzsikkal
alakitasa, lappakenése, forméba toltés, siitése

Téltetlen és t5lidtt édes teasiitemények készitése, toltése

Gvors érlelésli mézeskaldcs-tészta gytirise, feldolgozésa, siitése

Felvertek és hagyoméanyos
cukrészati termékek
készitése

Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzéval6inak kivlasztasd
felhasznélisa

Kdnnyt: és nehéz felvertek készitése, indidner, felvert piskéta, Dobos, Esterh
triiffel s vajas lap készitése, alakitdsa nyomézsékkal, lappé kenése, forméba |

és receptszerint

zy Sac-her,
bltése, siitése

Hagyoményos alaptorték: Dobos-, Esterhdzy- puncs-, triiffel-, Sacher- és fortiibansiilt gyfimi

készitése
Hagyomanyos tejszines tortdk készftése: orosz krémtorta, Fekete-erd5 torta,
tejszinestirétorts és tejszines joghurttorta készitése

Cukrészati termékek
befejezése, diszitése

36

Bevonatok készitése,
alkalmazésa

Bevonatok hozzdvaléinak kivélasztdsa és recept szerinti felhasznélisa
Baracklekvéir-bevonat, zselé készitése

Fondan melegitése, higitdsa

Csokolédébevonat kivélasztisa, higitdsa, temperélésa

Nemzetkdzi cukrészati trend szerint készilld bevonatok, tlik8rbevon6, gourm:

kompresszorral fiijt csokolddébevonat készitése




Cukrészati termékek
egyszeri diszitése

Nyersanyagok és anyagok Gsszedlilitdsa a kinézetiik és {zilk klcsonhatasanak
figyelembevételével

Diszitési technikdk alkalmazdsa, bevonés, szérés, felrakds, gyiimélcs és egyé
diszitt-elemekkel

Krémes termékek, bevonésa fondénnal, szeletelése, szdrdsa, forrézott
tésztabdl késziilttermékek méartdsa dobos cukorba, fondénba, tejszinhabbal)
Hagyoményos torték, szeletetek, tekercsek bevonésa dobos cukorral,
fondannal, csokolddéval, zselével, sajét krémmel, {ejszinhabbal, diszités
egeszben vagy szeletelés utdn g) Minyonok végésa, bevonésa és
fecskendezése fondénnal

Nemzetkdzi cukrdszati termékek bevondsa tiikorbevond, gourmand bevono,
kompresszorral fiijt csokolddébevonat alkalmazésa

Diszitéelemek: csokoladédiszek, meringue-diszek készitése svijci habbal,
olasz habbal,mikrds szivacspiskdtik készitése

h) Nemzetkdzi cukrdszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utdn
Hidegcukriszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése

Cukrészati termékek télaldsa

11. évfolyam szakirdnyu oktatds
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8)
b)

Munkafolyamatok
el6készitése

Iskolai tanm(helyi gyakorlat

Munkaanyag-szlkséglet meghatdrozdsa, rendelések és elSrejelzések alapjén
Munkafolyamatok tervezése, meghatdrozésa és elSkészftése, gyartas, gazdassgosségl &s ergondmlat szempontok
Ef6készlletl munkak felllvizsgdlata mindségt kritérlumok alapjan

apjdn




e) Uzleti specialitisok, kiilonleges {zesftésti tortak készitése hagyoményos technikdval f) Szeletek, tejszines szeletek készités:

Torték t5ltése szdgletos alakban

Nyomézsdkkal kialakitott szeletele, pl, kardinélis szelet készitése

Adagolt sveletek, pl. Somldi geluske készitése
Felverick és 2) Felvert lapokb6] késziilt tekercsek készitése
hagyoményos cuksészati|k) Minyonok, omlds tésatébél késziilt desszertek készitésc: minyonok esetén & készitésimod szerint fajténként 1-1 alahermek elkészitdse
termekek készitése |y Omlos téuztsbo] késziilt desszertek készitésc

a) Nemzetkizi cukrészati terméleek hozzévaldinak kivélasztisa és recept szerinti felhnsznélésa

b) Nemzetkzi cukrészati termékek munkaszervezése, félkész termékek készitési sorrendjének meghatérozésa

c) Tésztik készitése; Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert, marcipanos csokolidéfel-vert, jokonde

felvert készitése, kikenése, stitése Omics tésztik készitése: sablee-tésztak, keksztésztik gytirdsa, pihentetése, f6lia kdzt

nydjtisa, dermesziése Francia forrizott tészta készitése, nyomdzsikkal elakitisa, siitése

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

€) Krémek készitése GGanache készitése tejszinnel vagy gylimblespiirével Mousse készltése: gylimbles mousse

készitése olasz habbal, forrd sziruppal kikevert tojéssérgdiéval, csokol4dé alepi mousse készitése angol krémmel, ganache-
sal Cremeux készitése: gylimbles cromeux vajjal, cremenx csokolédéval Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz
Nemzetkdz cukrészati |vajkrém készitése

termékek készitése B Nemzetkdzi trend szerint késznld monodesszertek készitése Rétegelt vigott monodesszertek

03 keészltése Formdban dermeszieti monodesszertek készftése Tartletts készitése: francia forrizott tésztdb6] készilt desszertek
készitése

8) Nemzetkdizi trend szerint késafil tortik készitése: rétegelt tortik készitése h) Minidesszertek

készitése

Felvert, omlos, forrdzott tészia felhaszndldssval késziilé minidesszertek készitése

Macaron készitése

i) Pohéirdesszertek: rétegek, kiegészitbk készitése, pohérba t5ltdse

8) Bonbonok hozzévaléinak kivélasztisa és recept szerinti felhaszndldsa b) Csokolédé
temperdlésa
Bonbonok készitése  |¢) Csokolédébonbonok, krémbonbonok, grillizsbonbonok, nugétbonbonok, gylimalesbonbonok készltése

S| S ————————




&) Fagylaltok, parfék hozzivaldinak kivélasztisa és recept szerinti felhasznélisa

termékek elSallitisa

b) Fagylalt szérazanysg-tartalménsk kiszim/itésa

c) Fagylaltkeverékek készitése 2 megadott mfiveletek betartésdval, a keverék fagyasztasa. Tejfagylaliok, tejszines
Hidegcukrészati fagyleltok, gylimolesfagylaltok, citrusfagylaltok, z8ldségfagylaltok, tejes gyiimélesfagylaltok, joghurt- és tiréagylaltok
termékek készitése  [kéazitésc

d) Parfék készftése fagylalt és tejszinhab keverékébsl, parfék készitése tejszines fagylal-tokbél, Semifreddo

készitése
Klonleges tép . |a) A H}wnleges téplélkozasi igények figyelembevételével készitld cukerdszati termékeknyersanyagai és ez cibdllitdis
igények lalkozsst kévetelményei
figyclembevételével b) Hozzéadott cukor nélkiili cukrészati termékek készitése

d) Tejfehérjementes cukriszati termékek készitése
€) Tejcukormentes cukrdszati termékek készitése

Bevonatok készitése,
alkalmazisa

a) Bevonatok hozzévaldinak kivélasztésa és recept szerinti felhaszndldsa
b) Baracklekvir-bevonat, zselé készitése
c) Fondén melegitése, higitisa

d) Csokolfidébevonat kivilasztésa, higitésa, temperélisa
£) Nemzetkiizi cukrészati trend szerint készfils bevonatok, thkrbevond, gourmand bevené, kempresszorral
fiijt csokolédébevonat készltése

- — ——




Cukriszati termékek egyszerl
diszitése

) Nycrsanyagok és anyagok dsszellitisa a kinézetiik és {zitk kilesonhatésnak figye-lembovételével
b) Diszftési technikik alkalmazésa, bevonés, szbrés, felrakés, gylimoles és cgyéb diszit6-eiemekkel
c) Uszsonnasilitemények hintése, lekenése baracklckvérral, feirakésa pyiimdlccsel, zselé-z4s, bevonds
fondénnel, csokoladéval

d} Kitlénbozb fajta aprésiitemények bevondsa és diszitése csokoladéval

e} Krémes termékek, bevondsa fondénnal, szeletelése, sz6risa, forrizott tésztdbé] készilttermékek
mértdsa dobos cukorba, fondinba, tejszfahabbal)

f) Hagyomdinyos torthk, szeletetek, tekercsek bevondsa dobos cukorral, fondénnal, cso-kolddéval,
zselével, sajét keémme), tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés utdn g) Minyonok végésa, bevonssa és
fecskendezése fondénnal

h) Nemzetkdzi cukrészati termékek bevondsa tiikirbevond, gourmand bevon6, kompresz-szorrel fisjt
csokoladébevonat alkalmazisa

i) Diszitdelemek: csokolédédiszek, meringue-diszek készitése svéjei habbal, clasz habbal mikrés
szivacspiskotik késztése

h) Nemzetkdz cukrészati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utén

i} Hidegoukrészati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése

k) Cukréiszati termékek télaldsa

Cukrészati termékek
tervezése, kiildnleges
diszitése

a) Munkarajz készitése tortdkrdl & formakndl az anyagok, szinek és formék harmonizala- sénak
figyelembeviiclével

b) Virdgmintik és irdgjelek tervezése, rajzolisa, fecskendezése

c) Csokoladéviragok készitése, plasztik csokolddé formézdsa

d Marcipénfigurdk modellezése, virdgok készitése, szinezése és diszitése, clore megadott vagy sejét
készitést tervek alapjén

€) Cukor fSzése, isomalt olvasztésa, Sntése és formézisa, hizdsa, fiijasa

f) Unnepi, egyedi formséjt tortdk készitése

2) Diszmunkék télalésa

Cukrészati termekiel

Arufelhasznélés és Aruszikséglet megllapitasa
Raktirgazdélkodssi szamitdgdpes programok megismerése

Cukréiszati kész termékek eladési drdnak kiszémitisa
Kalkuléciét végzh szimitégépes program megismerése

I|




Tantargy Eves draszém |Témaksr Du ar | is k é Dz She Iy
Cukraszati a nyagok Cukraszati anyagc?k tectmolégiai szerepe, anyagok, eszkdzok elbkészitése,
technolégiai szerepe, anyaghdnyadok klszé.mltésa
Ei8készités 31 anvagok. eszkézok A munkafeladat megismerése
) Y g 7 i Anyagok szakszer(l kivalasztdsa a nyersanyagok technoldgiai szerepének ismefete alapjén, a
el6készitése, anyaghényadok nyersanyagok hatdsa a termékkészftésre
kiszamitasa Anyagok, munkaeszkézdk megfelels el6készitése recept alapjén
Sits-, h6koz!S-, hdtd-, fagyasztéberendezések mdkddésének ismerete,
dpolési és tisztitdsi mlveletek
Aprité-, gylrd-, keveré-, habvers- és nytjtdgépek, kisebb kész(ilékek
Cukrdszati Cukrs . . . . s
ukraszati berendezések, mkodésének ismerete, dpolédsa és tisztitasa)
berendezések, gépek 62

ismerete, kezeldse

gépek és késziliékek kezelése

Berendezések, gépek és készillékek elSkészitése

Berendezések, gépek és készllékek — biztonsagi el8irdsoknak megfelels —
kezelése és a technoldgidnak megfelel8programozésa

Berendezések, gépek és készllékek hibinak felismerése és a hibék jelentése

Felvertek és hagyomanyos
cukraszati termékek készitése

Uzleti specialitdsok, kiilénleges fzesitést tortik készitése hagyoményos
technikéval f) Szeletek, tejszines szeletek készitése

Torték toltése szdgletes alakban

Nyomozsdkkel kialakitott szeletek, pl. kardindlis szelet készitése

Adagolt szeletek, pl. Somléi galuska készitése

Felvert lapokbdl késziilt tekercsek készitése

Minyonok, omlés tésztdbol késziilt desszertek készitése: minyonok esetén a

készitésiméd szerint fajténként 1-1 alaptermék elkészitése felvert lapok,
tésztahiivelyek felhasznélaséval.
Omlods tésztdbdl késziilt desszertek készitése




Cukrészati termékek
készitése
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Nemzetkozi cukraszati
termékek készitése

Nemzetkozi cukrészati termékek hozzdvalbinak kivélasztisa és recept
szerinti felhasznildsa

Nemzetkozi cukrdszati termékek munkaszervezéss, félkész termékek
készitési sorrendjénck meghatérozise

Tészték készitése: Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert,
marcipdnos csokolidéfel- vert, jokonde felvert készitése, kikenése, siitése
Omlés tésztdk készitése: sablee-tésztdk, keksziésztdk gyifrisa, pihentetése,
félia kizt nyijtasa, dermesztése

Francia forrézott tészta készitése, nyomobzsikkal alakitésa, siitése

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

Krémek készitése

Ganache készitése tejszinnel vagy gytimdlespiirével

Mousse készitése: gylimSlcs mousse készitése olasz habbal, forr sziruppal
kikevert tojassérgéjaval, csokolddé alapd mousse készitése angol krémmel,
ganache-sal Cremeux készitése: gytim{les cremeux vajjal, cremeux
csokoladéval

Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz vajkrém készitése
Nemzetkdzi trend szerint késziild monodesszertek készitése

Rétegelt vigott monodesszertek készitése

Forméban dermesztett monodesszertek készitése

Tartlette készitése: francia forrdzott tésztdbdl késziilt desszertek készitése
Nemzetkozi trend szerint késziil tortdk készitése: rétegelt tortdk

készitése

Minidesszertek készitése

Felvert, omlés, forrizott tészta felhasznildsdval kész{ild minidesszertek
készitése Macaron készitése

Pohérdesszertek: rétegek, kiegészitfk készitése, pohdrba toltése

Bonbonok készitése

Bonbonok hozzévaldinek kivélasztisa és recept szerinti
felhasznéldsa
Csokolddé temperéldsa

Csokolddébonbonok, krémbonbonok, grill4zsbonbonok,
nugétbonbonok, gylimélcsbonbonok készitése




Fagylaltok, parfék hozzival6inak kivélasztésa és recept szerinti
felhaszndldsa

Fagylait szérazanyag-tartalménak kiszémitdsa

Fagylaltkeverékek készitése a megadott miiveletek betartdséval, a keva

fagyasztésa.

rck

Hidegcukrdszati termékek  |peifaoviattok, tejszines fagylaltok, gyimslosfagylaltok,
készitese citrusfagylaltok, zldségfagylaltok, tejes gyiimblesfagylaltok, joghurt- s
taréfagylaltok készitése
Parfék készitése fagylalt és tejszinhab keverékéb6li,
parfék készitése tejszines fagylaltokbél,
Semifreddo készitése
A kitldnleges téplalkozési igények figyelembevételével késziilé
Kiilénleges taplalkozasi cukré:::ti ti:iékek Ez;rs::g;ai és az eliﬂ;:;f: lé?zetelményei
: Hozzé4adott cukor nélkiili zati termé szitése
;fé%g fﬁ;ﬁ:t? Zﬁfiﬁ: ;1 Hozzéadott ghutén nélkili cukrfiszati termékek keészitése
o Tejfehérjementes cukréiszati termékek készitése
eldallitasa Tejcukormentes cukrészati termékek készitése
Bevonatok hozzéivaléinak kivélasztisa és recept szerinti felhasznéldsa
Barackiekvér-bevonat, zselé készitése
Cukrészati termékek 31 Bevonatok készitése, Fondén melegitése, higitdsa
befejezése, diszitése alkalmazésa Csokoladébevonat kivélasztisa, higitisa, temperdldsa

Nemzetkdzi cukrdszati trend szerint késziild bevonatok, tikdrbevono, gourm:

kompresszorral fiijt csokolddébevonat készitése




Cukrészati termékek
egyszerl diszitése

Nyersanyagok és anyagok Gsszeéllitdsa a kinézetiik és {ziik k6lcsdnhatdsanak
figyelembevéielével

Diszitési technikdk alkalmazésa, bevonds, szérés, felrakis, gyliméics és
egyéb diszfié-elemelkkel

Uzsonnasiitemények hintése, lekenése baracklekvérral, felrakésa
gylimdicesel, zselézés, bevonis fondinnal, csokolddéval

Kulsnbtzd fajta aprésittemények bevondsa és diszitése csokolddéval
Krémes termékek, bevondsa fondannal, szeletelése, szorésa, forrézott
tésztibodl késziilttermékek mértasa dobos cukorba, fondénba, tejszinhabbal)
Hagyoményos torték, szeletetek, tekercsek bevonésa dobos cukorral,
fondénnal, csokolédéval, zselével, sajit krémmel, tejszinhabbal, diszités
egészben vagy szeletelés utdn g) Minyonok végésa, bevonésa és
fecskendezése fondénnal

Nemzetkzi cukrdszati termékek bevonésa tiikérbevond, gourmand bevoné,
kompresszorral fiijt csokolédébevonat alkalmazésa

Diszitdelemek: csokolddédiszek, meringue-diszek készitése svéjci habbal,
olasz habbal,mikr6s szivacspisk6tik készitése

Nemzetkzi cukrdszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utin
Hidegcukrészati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése

Cukrészati termékek tilaldsa

Cukrészati termékek
tervezése, kiilonleges
diszitése

Munkarajz készitése tortikrél és formakrél az anyagok, szinek és form
sdnak figyelembevételével

Virdgmintak és irdsjelek tervezése, rajzoldsa, fecskendezése
Csokoladévirdgok készftése, plasztik csokolddé formézésa
Marcipanfigurdk modellezése, virdgok készitése, szinezése és diszitése
vagy sajét készitésli tervek alapjan

(;Jukor f6zése, isomalt olvasztdsa, 6ntése és formAzdisa, hiizisa, fiijisa
Unnepi, egyedi forméju tortdk készitése

Diszmunkék tilaldsa

fik harmonizél¢

, elére megado




A szakiranyu oktatds szakmai kovetelményei

Készségek,

SorSZﬁmképességek

Kivélasztja a
cukrészati
termékkészitéshez

1 sziikséges anyagokat.

Kiszamitja a

lermékkészitéshez

kziikséges

mennyiségeket, kiméri

il nyersanyagokat.

Megtervezi az

2 el6készitd

mitveleteket,

az Osszetett cukraszati
munkafolyamatok
eldkészitését,

Ismeretek

Osszefliggéseiben ismeri a
cukraszati
nyersanyagokat, azok
tulajdonségait, azok
valtozasait a killonb6zd
technolégidkra.

Ismeri az
anyaghanyadszamitast a
kiilénboz6
mennyiségek esetében,
a mennyiségi egységek
dtvaltdsat. Ismeri a
cukraszati anyagok,
eszkdzbk el6készitd

miiveleteit, az Hsszetett
munkafolyamatok
elékészitésének

folyamatét és 1épéseit.

Elvart
viselkedésmédok,
attitiidok

Torekszik a
folyamatos
anyagismereti tudds
fejlesztésére a
miné] jobb 1zii
mindségi termékek
elérésére.

Szem el6tt tartja a
gazdasagos
anyagfelhasznalast, mérés
kdzben térekszik az
alapanyagok
recepturaban
szerepld pontos
mennyiségi
egységek szerinti
elbkésztésére.

On4llésdg és felel6sség mértéke

Felel6sséggel, minden
felhasznalasi szempontot
figyelembe véve valasztja ki az

anyagokat.

Onélléan megtalélja és korrigalja az
elokészitd
mtiveletek hibait.




Megtervezi az Ismeri a gyértasi, Torekszik a
Osszetett gazdasigossigi és leghatékonyabb
cukraszati ergondmiai szempontok munkam(iveleti sorrend,
termékkészitd alapjan a munkafolyamat
munkafolyamatok munkafolyamatok kivéalasztasara.
elokészitését. eldkészitésének
tervezését. Osszesitett
anyaghanyadok alapjan ismeri
a vételezendd
anyaglista készitésének
modszerét.
A termékkészitéshez | Ismeri a cukraszatban Gépek, Betartja a berendezések, gépek
hasznaland6 alkalmazott berendezések kisebb késziilékek
berendezéseket, berendezések, gépek hasznalatakor hasznélatakor el6irt balesetvédelmi
cukrészati gépeket, kisebb késziilékek felel6sséggel tartozik utasitasokat.
kisebb késziilékeket miikddési elvét, lizembe sajat
tizembe helyezi, helyezését, viselkedéséért, vigyaz
beprogramozza, osszedllitasat, masok
tisztdn tartja. beprogramozasét, tisztitdsi | ©g¢szségere, testi
utasitésait. épsegere is.




Toltelékeket,
krémeket készit,
gylimdlcsdket,
zdldségeket tartdsit,
juzsonnasiiteményekhe
Z, 8Os és édes
teastiteményekhez,
krémes termékekhez
és hagyoméanyos
cukraszati
termekekhez.

|Uzsonnasﬁteményekhe
z tésztat készit,
melyet

egyenletes
nagysagban

¢és tomegben
feldolgoz.

Toltott és toltetlen
uzsonnasiiteményeket
készit a tésztdk
felhasznal4séval.

Ismeri a gytimélcs toltelékek, olajos

magvakbdl késziilt t6ltelékek,
tarétoltelékek, sos
oltelékek, tojaskrémek, tartds toltelékek, vajkrémek,

puncstoltelék

tejszinkrémek

készitésének

technol6giit, valamint 2 gylimolcs és
zoldségtartositds modszereit.

Ismeri a gytrt élesztds, a kevert élesztds, a
hajtogatott élesztGs, az omlds élesztbs, vajas tészta, omlds
tészta
Inchéz felvert készitését,
a tésztakbol készithetd
uzsonnasiitemények
eldallitasi technologidjat.

Torekszik a

legjobb
alapanyagok
kivélasztasara,
véaltozatos
izesitésre,
egyhangiisig
elkerilésére,
j
izek,
technologidk
kiprobdlasara,

Torekszik a
mindségi
alapanyagok
felhasznélasar
4,
el6térbe helyezi
az
egészséges
taplalkozast.
Precizen végzi
a

Onalléan végzi
a
toltelékkészité
s miiveletét.

Feleldsséget
véllal a
tésztakészitd
mobdszerek

fejlesztésére,
az
innovativ
megolddsok
alkalmaziséra,
koveti a
szakmai




Sés teasiiteményekhez
tésztékat készit,
melyet egyenietes
nagységban
és tdmegben
feldolgoz.
Toltott és téltetlen sés
teasiiteményeket 41lit
eld.

Krémes termékekhez
tésztikat,
krémlapokat,
tésztahilivelyeket
készit, t6ltési
milveleteket végez,
krémes termékeket
allit el6.

Ismeri a vajastészta, forrdzott tészta, sés
omlés tészta készitését, a tésztakbol készilt
t6It6tt és toltetien

teasliteménycket, azok elBallitasst és elkészitési technolbgidit.

Ismeri a krémes termékek készitését, a

termékhez
tartozé
tészta
készitését,
feldolgozas
at, siitését, a
krémes
termékek
eldallitdsan
ak
technolégia
jéat.

tésztakészités,
formazas,
darabolés,
tGltés
miiveleteit.
Torekszik a
legjobb
mindségli
tésztakészitésre,
az
igényesség
munkéjan.
Torekszik a
technolégiai
fortélyok, az
apr6 szakmai
fogésok
elsajatitasara.
Preciz,
odafigyel a
tészta
egyenletes
nlakitisdra,
toltésre,
kikészitésre.
Torekszik egy
tésztatipuson
beliil a
véltozatos
szortimentek

innovacidkat.
Odafigyel a
termékek
minGségére, a
meéret €s
toltési sly
egyenletességére
Uj
egoldasokat
kezdeményez a
tésztakészitd
modszerek
fejlesztésére.




el6allitdsara.
Kreativ a
diszité anyagok
véltozatos
alkalmazasdban,
j
Fdes Ismeri az omlés-, megoldasokat
teasiiteményekhez felvert-, hengerelt- | kezdeményez, figyel az izek
tésztékat készit, | és egyéb tésztdk harméniéjéra.
feldolgoz, egyenletes|clallitasst.
9 nagységban és Toltetlen és
tomegben. T6lt6tt és t61tott des

toltetlen édes teastitemények
teasiiteményeket 4llit készitését,

eld.

Gyors érlelés@  |Ismeri a gyors Nyitott a régi hagyoményok tjra Betartja a tésztakészitésre,
mézeskaldcstésztabol| érlelésii gondoléséra, a tradici6 és a tésztalazitasra,
félkész és mézeskaldcstészta |hagyomény pihentetésre vonatkozo

késztermékeket keszitését épolasara. Szép technolégiai eléirdsokat.
10 | készit. feldolgozasat, lesztétikus diszitést, motivumokat
stitését &s a diszités | készit.
kiilénbbzd

maddszereit.




11

Hagyomanyos
cukraszati
termékeket,

tortdkat, szeleteket,
tekercseket,
minyonokat, omlés
desszerteket készit.
A
termekekhez
tésztakat készit,
feldolgozza
azokat, toltési és
siitési miiveletet
végez.

Ismeri a kénnyti
és nehéz
felvertek,

készitését. Ismeri

a

hagyoményos alap
tortdk (Dobos-,

Esterh&zy- Triiffel-
, Sacher- Puncs-,
forméban siilt
gylimdlcstorta) és
a
hagyomanyos
tejszines tortdk
(Oroszkrém-,
Fekete erdei-,
tejszines, tard-,
tejszines joghurt
torta) készitését.
Ismeri kiil6nleges
izesitésli
lizleti specialitasok,
a szeletek
készitését, a
tekercsek, a
minyon
alap termékeinek, és
az omlds tésztabol
késziilt desszertek

Figyelmet fordit a hagyoményos
cukrészati termékek

mindségeére,
elkészitésére, esztétikus
megjelenésére.

Fontosnak tartja cukraszati
termékkészitési tradicidjanak
Orzését. Betartja a
hagyomény6rzo
cukraszati termékek receptirajat,
készitési modjat.




eldallitdsanak
technoldgiajat.




Nemzetkdzi Ismeri a félkész Térekszik a harmonikus Betartja a nemzetkdzi
cukrészati trendet | termékek készitési fantéziadds, fzléses, letisztult, |cukrészati termékek
kdvetve francia sorrendjét. Ismeri a Likészités alkalmazéséra. nyersanyagainak minBségi
ithnyzati cukréiszati|  francia felvert, kovetelményeit, a
termékeket, (Dacquise-, Genoise-, terraék készités technolégiai
tortakat, marcipénos csokoladé - eléirésait.
d?sszertekct, Jokonde felvert), a francia
aprositeményeket |omi6s tésztsk, a forrazott
készit, megtervezi tésztak, a zselés betétek, a
a felkész roppands rétegek, a
termékek krémek, (Ganache
31031Ht‘5;31 Mousse Cremeux,
SOlTenfiJ. ét, francia és olasz
12 elktiin?té kah vajkrém) készitését.
ez :
tartozo félkész | g San A vesoth
termékeket és monodesszerteket, a
toltési tartlettek, a francia
miveleteket forrézott tésztabol késziilt
végez. desszertek
készitését. Nemzetkozi
trend szerint késziilt
tortdk, mini desszertek
macaronok,
pohardesszertek
készitésének

technoldgijat.




Hideg cukraszati | Ismeri a fagylalt Torekszik a természetes Betartja a fagylaltkészités
készitményeket, kszirazanyagtartalménak anyagok élelmiszer-
fagylaltot, parfét  meghatdrozasét, a alkalmazasara, az 1j izek biztonsagi és technoldgiai
készit. fagylalt keverékek kialakitas4ra. szabdlyait,
fajtait, készitési kiilonosen figyel a fogyaszthatosag
mlveleteit, a keverékek szem el6tt tartdsara.
fagyasztasi, diszitési,
13 tarolési szabalyait.
Ismeri a parfé készités
mddszereit (fagylalt és
tejszinhab keverékébél,
tejszines fagylaltokbdl,
Semifreddo
keszitésének
technol6giajat).
Bonbonokat, Ismeri a csokoladé Torekszik a harmonikus, Betartja, a csokoladétemperalés
bonbon fajtakat, a temperdlas véltozatos iz, szabdlyait, a
tolteléket modszereit. Ismeri a roppands bonbonok toltelékkészités, a bonbon készités
készit, csokolddébonbonok, készitésére az 4j elGirasait.
csokoladét krémbonbonok, diszitési technikik
14 | temperal, irillazsbonbonok, nugét alkalmazéséra.
csokoladé bonbonok,
hiivelyes &s gylimélcsbonbonok
mértott készitésének
termékeket technologidjat,
készit.
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Cukraszati
termékekhez
bevond
anyagokat
készit és/ vagy

kalmass4 teszi a

bevond

anyagokat a
feldolgozasra.

Ismeri a
baracklekvarbevonat, a
zselé

készités modszereit, a

fondan melegitését és

higitdsat, a csokoladé
higités és temperalés

szabélyait. Ismeri a

nemzetkézi cukraszati

trend szerint készlilé
bevonatok,
(tiikdrbevono,
gourmand bevond,
kompresszorral fijt
csokolddé bevonat)
készitésének
technolégisjat.

Toérekszik a mindségi
anyagok
és a sajat készitésl
bevonatok felhasznaléséra.

Betartja a cukrdszati termékek
bevondsahoz alkalmazott bevonatok

készitésére,

alkalmazasara vonatkozd

el6irdsokat,
technolégiai
parameétereket,

figyelembe véve a nemzetkdzi
cukraszati trendeket

18.
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Cukrészati
termékek
egyszer(i
diszitési és
befejezd
miiveleteit
végzi,

{smeri, az

teastiternények, az édes
teasiitemények, a
krémes termékek, a
hagyomanyos
cukraszati termékek a
nemzetkozi cukrszati
termékek, a
hidegcukraszati
termekek az egyszer(i
diszitési mfiveleteit, a
bevonds, a szérés, a
[purkolés, a fecskendezés a
felrakés, a forméazas
alkalmazasét valamint a
termékekhez tartozé
szeletelést, adagolast,
télalast.

Torekszik a termék izéhez

uzsonnasiitemények, a s6s harmonizal6é bevonat

kivalasztisara, a
tiszta, egyenietes dthlzés,
martas, szérés, burkolas
fecskendezés miiveletének
alkalmazaséra, a
preciz kreativ izben
harmoniz4l
felrakésos diszek
készitésére, a
szeletelés adagolés
egyenletességére.
Figyelemmel kiséri &
diszitési
technikdk
fejlddését, nyitott az Gj
megoldasok alkalmazésara.

Uj technikékat keres az innovativ
diszitésre €s
talaldsra, Tudatosan
fejleszti esztétikai
érzékét, figyeli a szakmai
véltozasokat,
trendeket, és koveti azokat.




17

Diszmunkéika
t tervez,
kiilonleges
diszitéseket
vegez.

Ismeri a munkarajz
készitését (diszek,
anyagok, szinek és
formék
harmonizalasédnak
figyelembevételével)
. Ismeri a
fecskendezés
alkalmazasat. Ismeri
a csokoladéviragok
készitését, plasztik
csokoladé
formazasét,
marcipan figurak
modellezését,
virdgok
készitését. Ismeri a
cukorfozés,
karamellontés,
formazas, hizas és
Ifjés
technolégidjat,
Ismeri az {innepi,
egyedi
formaju tortak
készitésének

technologiAjht.

Torekszik a
kiilonleges technikak

clsajatitasra. Tisztan, precizen
dolgozik, figyel a
harmdniéra és a

letisztult megjelenésre.

Fejleszti szépérzékét internet és
szakkonyvek
segitségével gytijtott informacidkkal.
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A cukrisz
anyagokat,
tésztakészit,
sitemény
készitd
miiveleteket
idegen
nyelven
bemutatja.

Ismeri a cukrész
termékkészitéshez
sziikséges anyagokat,
miiveleteket idegen

nyelven.

Nyitott a szakmai idegen nyelvi
tudas

bovitésére, minél szélesebb korii
szakmai szokincs hasznélatéra.

Idegen nyelvi ismereteit
szakkdnyvekbdl, vilaghalorél
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Arugazdélkodasi
feladatokat végez.
Arukészletet, az
aru
mennyiségét,
mindségét,
raktarozasi
rendet ellendriz,
megallapitja,
megrendeli az
arusziikségletet.

Ismeri a beérkezett aru ellendrzésének
1épéseit
(minb6ségi, mennyiségi, érték szerinti

aruatvétel), az
élelmiszertipusnak
megfeleld szakositott raktdrozés
kovetelményeit, a

fromlott 4ru kezelésének szabélyait

Istoeri az arukészlet az

arufelhasznalas, az drusziikséglet
megallapitdsdnak

médszereit. Ismeri az

arurendelés szobeli és

irasbeli lehetdségeit. Ismeri a
raktargazdalkodési

szamitégépes program alkalmazasat.

Munkaéja soran

szem elott tartja a

az aru tarolasara,
raktarozasara vonatkozo

szabalyokat,

elbirasokat, a
szakositast, a

pazdasagossigot az

arubiztonsagot.

Onéllan ellenérz, az
arukészlet
mennyiségét,
mindségét, a
min&ségmegOrzés
idejét, taroldsi
korilményeit.
Munkahelyi
vezetdjének
utmutatédsa alapjan
allapitja meg a
termelés
aruszitkségletét és a
megrendelhetd dru
mennyiségét.




Kiszémitja a Ismeri a cukraszati termékek Pontosan, precizen rogzit Munkahelyi
cukraszati tomegének adatokat, vezetdjével
termékek kiszamit4sat a receptek és a technoldgiai figyel a szamitasok egyiittmiikddve,

nyersanyagértékét | veszteségek matematikai részben onélldéan
és figyelembevételével. miiveleteinek késziti el a termékek
eladési 4rat. Ismeri a cukrészati félkész termékek helyességére. kalkul4cibit.
Elkésziti nyersanyagertckének
20 | félkész és kiszamitésat. Ismeri a cukraszati
késztermék késztermékek eladdsi rdnak
£ e gs kiszamitsat.
::mufilti‘;‘;ten Ismeri a kalkul4cids szdmit6gépes
programot.
Ellendrzi a nyité [Ismeri a leltdreredmény megéllapitisnak |Pontosan, precizen régziti,| Munkahelyi
és modszereit, a szamitis a raktér, és a cukrasziizem vezetbjével
zarokészletet, [lépéseit, tisztdban van a készletezéshez |készletének egyiittmiikddve
leltérozasi kapcsol6d6 alapfogalmakkal. mennyiségét, részben Gnéll6an
feladatokat elkételezett a leltar végzi el a leltdrozasi
végez az liziet val6sagos feladatokat. Felelds a
készletértékének a adatokkal t6rténd leltéri adatok
51 |megallapitasa alatamasztasara, hiteles felvételéért,
vegett. A betartja a cukrészat
leltdreredmény leltaroz4ssal
megéllapitdsat a kapcsolatos
készletnyilvantart6 elBirasait,
szoftver feleldsséget villal az
segitségével adatok pontos
végzi el.




rogzitésért a keészlet
nyilvéantartasi
rendszerben,
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