KEPZESI PROGRAM

Cukrész — kizépszintii képzés

CUKRASZ SZAKMA
1. A szakma alapadatai
1.1 Az 4gazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
1.2 A szakma megnevezése: Cukrész
1.3 A szakma azonosfté szdma: 4 1013 23 01
1.4 A szakma szakmairdnyai: --
1.5 A szakma Eurdpai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.7 Agazati alapoktatés megnevezése: Turizmus-vendéglatas dgazati alapoktatés
1.8 Kapcsol6d6 részszakmék megnevezése: Cukrészsegéd
1.9 Egybefliggd szakmai gyakorlat id6tartama: Szakképz8 iskolai oktatédsban: 175 6ra,
Erettségire &pil6 oktatdsban: 200 éra

2. A szakma keretében ellithaté legjellemzbbb tevékenység, valamint a munkateriilet leirdsa

A cukrész szaktuddsénak kész8nhetben cukriszstiteményeket, fagylaltokat, bonbonokat, alkalmi diszmunkékat készit.

Célja olyan cukrésztermék létrehozésa, amely megjelenésében, alapanyag-fethasznéldsében és {zében is a legmagasabb mindséget prezentilja.
Alkotémunkéja sordn szem el8tt tartja a megrendel8k igényeit, a cukrdszati trendeket, tj technolégiai megoldésokat és a viltozatos, innovativ

modszereket.

Tudatos szakemberként szdmitja ki a hozzévalék mennyiségét, drurendelést, készletgazdalkod4st végez, szamitisaihoz szoftvereket hasznal.

Szakszer(ien hasznélja a cukrészati munkaeszkdzoket, gépeket, berendezéseket.
Betartja a munkavédelmi, a kdrnyezetvédelmi, higiéniai, élelmiszer-biztonségi elbirdsokat.
Csapatmunkéban dolgozik és egylittmikddik a szakmai munkéban résztvevékkel,

Folyamatosan képzi magét, figyelemmel kveti a viligh4lon, a tovébbképzéseken az 1j megoldésokat, Idegen nyelvii szakmai anyagokat olvas

alapszinten, torekszik a nemzetkézi trendek megismerésére.



10. évfolyam szakirdnyl oktatés

k)

f)

Tanthray- = fEves Temekdr ||skolai tanmGhelyi gyakorlat
6raszém
Cukraszati anyagok |Cukrdszatl anyagok technolégial szerepe, anyagok, eszkézok el8készltése, anyaghanyadok kiszémtdsa
technoldgiai a) Receptek, haszndlati utasftdsok értelmezése, megadott anyaghdnyad kiszdm/tésa
szerepe, anyagok, |b) Anyagok mérése
eszkdzdk
El6készités |36 elBkeszitése,
anyaghanyadok
kiszdm(tdsa
a) Krémek, toltelékek anyagainak kivalasztésa és recept szerintl felhasznaldsa
b) Gylmbdlestoltelékek, rétestéltelékek, készftése
c) Gylimolcstartdsités: gyorsfagyasztds, vizelvonds, h&kezelés, vastag cukorban
tartdsités,
alkoholban tartésitds
Toltelékek, krémek |9 Zoldségtartdsitas: gyorsfagyasztés, vizelvonds
készltése, €) Olajos magvakbo! kész(ilt toltelékek (szdraz és forrdzott did, mak, didhab) készitése
gyUmdlcsok, f TarétGltelékek készltése
z8idségek 2) Sés téltelékek, készitése
tartdsitasa k) Tojdskrémek: angolkrém, sérgakrém, tojéshabkrém készitése
i) Tartds téltelékek: parizsi krém, triiffelkrém készltése
i) Vajkrémek: fonddnos vajkrém, f8zitt krémmel késziils vajkrém, angol krémmel készid vajrémek készftése,

hagyomanyS8rz6 magyar tortak vajkrémjeinek készitése

Tejszinkrémek készitése, fzesitése
Puncstéltelék készitése
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a) Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak kivélasztasa, és recept szerintl felhasznélésa

b) Gyuirt élesztls tésztébdl készillt uzsonnasiitemények készitése, gytirt élesztls tésztagylirasa,
feldolgozésa, toltott és téltetlen uzsonnasiitemény készitése, stitése

<) Kevert éleszt0s tésztabdl készilt uzsonnasUtemeények készitése, kugldfiészta készitése,feldolgozasa,
formdban kelesztése, slitése

d Hajtogatott élesztds tésztabdl késztilt uzsonnasltemények készftése, hajtegatott élesz-tés tészta
(blundel, croissant) gyurdsa, hajtogatdsa, toltelékes tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése, siitése vagy siités
utédni t6ltése, diszftése

€) Oml6s élesztds tésztdbol készilt uzsonnasiitemények készltése, Edes omids élesztéstészta, pozsonyi

Tésztik &s tészta, zserbd tészta gylirasa, tészta feldolgozdsa, téltése, uzsonnasiitemények lekenése, kelesztése, sttése. Sés
uzsonnasﬁteményelomlés élesztds pogdcsa tésztdk gylrdsa, tészta feldolgozasa, lekenése, szdrasa, kelesztése, slitése
k készltése f Omlds tésztdbdl készilt uzsonnasiitemények készltése. Omids tészta készitése, tészta
feldolgozdsa, toltése, sitése, szeletelése
g Vajas tésztabol késziilt édes és sés uzsonnasitemények készitése. Vajas tészta gydrasahajtogatasa,
feldolgozdsa, lekenése, siitése vagy siités utdni téltése, diszitése. TOItStt és toltetlen uzsonnastitemények készftése
h) Nehéz felvertb8l gyimélcskenyér készitése
|a) Sts teaslitemények hozzdvaldinak kivélasztisa és recept szerinti felhasznélésa
Tésztak és sds b) Vajas tészta, forrdzott tészta, sos omlds tészta készitése
teasiitemények c) Toltitt és toltetlen sds teasiitemény készltése vajas tészt4bél
készitdse d) Toltott sds teasitemények készitése forrazott tésztdbdl

€) Toltott és toltetlen sés teasiitemény kész(tése omlds tésztébol

a) Krémes termékek hozzdvaléinak kivélaszthsa és recept szerinti felhasznéldsa
b) Vajas téaztdbol késziilt krémes és tejszines sittemények: krémlap, shrgakrém, francia-krémes készitése

Krétmes kéazitmények [0) Forrézott tésztibol készilt krémes &s tejszines sitemények, forrizott tésztahiively, sir-gakrém, képviselbfink,

el6allitisa tejszines képviselbfink készitése

8) Edes teasiitemények hozzévaléinek kivélasztase és recept szerinii felhasznilasa
Edes teastitemények, |b) Omlés, felvert, hengerelt és egyéb téaztik elbéllitise, nyomdzsikkal alakitisa, lappikenése, forméba t5ltés, siitése
mézesek készitése c) Tiltetlen és t6ltott édes teasiiteményei készitése, toltése

d) Gyors érlelésl mézeskalfcs-tészta gyirdsa, feldolgozdsa, siitése




a) Torték, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzivaléinak kivélasztisa és receptszerinti felhasznélésa

Felvertek és b) Kannyt és nehéz felvertek készftése, indidner, felvert piskéta, Dobos, Esterhazy Sac-her, triiffel és vajas lap
hagyoményos készitése, alakitdsa nyomézsikkal, lappé kenése, forméba t5ltése, siitése
cukriszati termékek  |c) Hagyoményos alaptortik: Dobos-, Esterhdzy- puncs-, trilffel-, Sacher- &s forméban siilt gyfim8lcstorta készitése
készitése d) Hagyoményos tcjszines torték készitése: orosz krémtorta, Fekete-crd torta, tejszinestinbtorta és tejszines
ljoghurttorta készitése
a) Bevonatok hozzéval6inak kivélasztisa és recept szerinti felhasznilisa
b) Baracklekvér-bevonat, zselé készitése
c) Fondin melegitése, higfitdsa
S matok kiazité®, 1) Csokoléddbevonat kivélasztise, higitis, tempersldsn
€) Nemzetkdzi cukrészati trend szerint kész0ls bevonatok, tikdrbevond, gourmand be-von6, kompresszorral fisjt
csokolidébevonat készitése
36
a) Nyersanysgok és anyagok Gsszedllitdsa a kinézetiik & izilk kéilcsénhatdsénak figye-lembevételével
b} Diszitési technikdk alkalmazfisa, bevonds, szérds, felrakds, gyltimbles és egyéb diszits-clemekiel
c) Uzsonnasiitemények hintése, lekenése baracklekvérral, felrakdisa gylimélecsel, zselé-zés, bevonés fondéinnal,
csokoladéval
d) Ktllsnbdzb fajta aprésitemények bevondsa és diszitése csokolddéval
€) Krémes termékek, bevonisa fondénnal, szeletelése, szdrisa, forrfzott tésztibol késziilttermékek mértdsa dobos
cukorba, fondénbe, tejszinhabbal)

Cukrészati tesmékek
egyszerll diszitése

) Hagyoményos torték, szeletetek, tekercsek bevondsa dobos cukorral, fondénnal, cso-kolddéval, zselével, sajat
krémmel, tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeleielés utin g) Minyonok végéisa, bevondsa és fecskendezése fondénnal
k) Nemzetkbzi cukrészati termékek bevonasa tilkérbevond, gourmand bevond, kempresz-szorral fiijt
csokolddébevonat alka'mazisa

i) Diszftbelemek: csokoladédiszek, meringue-diszek készitése svijci habbal, olasz habbal,mikrés

szivacspiskétik készitése

h) Nemzetkézi cukrészati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utén

) Hidegcukrdszati termékek, fagylalticelyhek, parfék diszitése

k) Cukrészati termékek télalésn




Anyaggazdilkoddl
s ——
adminisztriclé -
elszimoltatds
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Anyaggazdélkodis

Az drukészlet ellenSrzése a raktérban

A termékkészitéshez s2ikséges nyersanyagok és hasznalati térgyak mennyiségének meghatérozésa

A megrendelblap és a beérkezett dru széliftdlevelének tisszehasonlitdsa, az eltérések jelentése. A beérkezett dru
mindségének, eltarthatésdgdnak és frissességének megdllapitdsa.

Eves draszdm

Témakér

Duélis képz6hely

Cukraszati anyagok
technoldgiai szerepe,

Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe, anyagok, eszk6zok el6készité
anyaghanyadok kiszdmitasa
A munkafeladat megismerése

e,

a technoldgidnak megfelel6programozésa
Berendezések, gépek és késziilékek hibdinak felismerése és a hibk jelentdse

ElSkészftés 72 anyagok, eszk6zok Anyagok szakszerd kivélasztdsa a nyersanyagok technolégiai szerepének ismerete alag
el6készitése, anyaghanyadok |a nyersanyagok hatésa a termékkészitésre
kiszamitasa Anyagok, munkaeszkdz6k megfeleld elékészitése recept alapjan
50t8-, hékdzl6-, hats-, fagyasztéberendezések mikadésének ismerete, dpoléfi és
tisztitdsi mdveletek
Cukrészati ; . . Aprité-, gyurd-, keverd-, habver§- és nydjtdgépek, kisebb késziiiékek mikddékének
berendezések, gépek 72 Cl,'l kras?atl l,aeter,'dezesek’ , |ismerete, dpolasa és tisztitdsac) Berendezések, gépek é&s kész(llékek elSkészitEse
ismerete, kezelése gépek és készilékek kezelése Berendezések, gépek és készlilékek — biztonségi eléirdsoknak megfelels — kezklése és




Krémek, tdltelékek anyagainak kivélasztisa és recept szerinti felhasznéldsa
GyUmolcstoltelékek, rétestditelékek, készitése

GyUmblcstartdsftas: gyorsfagyasztds, vizelvonds, hdkezelés, vastag cukorban
. tartdsitds, alkoholban tartdsftds

Toltelékek, krémek készitése, Zbldségtartdsltds: gyorsfagyasztss, vizelvonds

gylumédlesok, zoldségek Tojéskrémek: angolkrém, sdrgakrém, tojéshabkrém készftése
tartdsitasa Vajkrémek: fonddnos vajkrém, f6z6tt krémmel késziil§ vajkrém,

angol krémmel készal6 vajrémek készltése, hagyoménysrzé magyar
tortdk vajkrémjelnek készitése

Tejszinkrémek készitése, (zesltése

Puncstdltelék készltése

Hajtogatott élesztds tésztdibol késztilt uzsonnasitemények készitése,
hajtogatott éleszts tészta (blundel, croissant) gytirdsa, hajtogatdsa,
toltelékes tészta feldolgozésa, t8ltése, kelesztése, siitése vagy siités uténi
t6ltése, diszitése

|Oml6s élesztds tésztabol késziilt uzsonnastitemények készitése. Edes omlés
élesztbstészta, pozsonyi tészta, zserbd tészta gytirdsa, tészta feldolgozsa,
t8ltése, uzsonnasiitemények lekenése, kelesziése, stitése. S6s omlds élesztds
pogécsa tésztdk gytrésa, tészta feldolgozdsa, lekenése, szérésa, kelesztése,

Teazigk o gizttis:té b0l késziil ények készitése. Omlds tészta ké
o s tészt észiilt uzsonnasiitem zitége, 3 tészta készités
@sonnasun:emények tésztafeldolgozasa, tdltése, siitése, szeletelése
készitése
Cukrészati termékek 450 Vajas tésztébol késziilt édes €s s6s uzsonnasiitemények készitése. Vajas tészt
készitése hajtogatdsa, feldolgozasa, lekenése, siitése vagy siités utdni tGltése, diszitése.

tSltetlen uzsonnasiitemények készitése
Nehéz felvertbd] gyiimblcskenvér készitése

S6s teasiitemények hozzévaldinak kivélasztisa és recept szerinti

: felhasznlésa
Tésztak és sos Toltdtt és toltetlen ss teasiitemény készftése vajas tésztabol

teasiitemeények készitése T51tdtt s6s teasiitemények készitése forrizott tésztabél

Toltott és tdltetlen sds teasiitemén; készitése omlds tésztébbl



Krémes készitmények
eléallitasa

Krémes termékek hozzévalbinak kivélasztdsa és recept szerinti felhasznélésa
Vajas tésztabol késziilt krémes és tejszines siitemények: krémlap, sargakrém,
francia krémes készitése

Forrazott tésztibo] késziilt krémes &s tejszines siitemények, forrdzott tésztahi
sérgakrém, képvisel6fink, tejszines képvisel6fdnk készitése

vely,

Edes teasiitemények,
mézesek készitése

Edes teasiitemények hozzéval6inak kivalasztdsa és recept szerinti
felhasznélésa

Omlés, feivert, hengerelt és egyéb tésztik elballitdsa, nyomébzsdkkal
alakitdsa, lappékenése, forméba tSltés, siitése

Toltetlen és toltStt édes teasiitemények készitése, toltése

Gyors érlelésli mézeskaldcs-tészta pylirdsa, feldolgozésa, siitése

Felvertek és hagyoményos
cukraszati termékek
készitése

Tortdk, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzévaléinak kivélasztdsd és receptszerint

felhasznélidsa

K¥nnyl és nehéz felvertek készitése, indidner, felvert piskéta, Dobos, Esterhgzy Sac-her,

triiffel €s vajas lap készitése, alakitdsa nyomézsdkkal, lappé kenése, forméba
Hagyomanyos alaptortik: Dobos-, Esterhdzy- puncs-, triiffel-, Sacher- és forr
készitése

Hagyoményos tejszines torték készitése: orosz krémtorta, Fekete-erd§ torta,
lejszinestirétorta €s tejszines joghurttorta készitése

hiltése, siitése
nabansilt gytims

Cukriszati termékek
befejezése, diszitése
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Bevonatok készitése,
alkalmazdsa

Bevonatok hozzévaldinak kivalasztésa és recept szerinti felhaszndldsa
Baracklekvir-bevonat, zselé készitése

Fondén melegitése, higitisa

Csokoladébevonat kivélasztdsa, higitdsa, temperélésa

Nemzetkézi cukrészati trend szerint készilld bevonatok, tiikSrbevend, gourm
kompresszorral fiijt csokolddébevonat készitése




Cukraszati termékek
egyszeri diszitése

Nyersanyagok és anyagok Osszeéllitdsa a kinézetiik és ziik kolcsSnhatasanak
figyelembevételével
Diszitési technikdk alkalmazésa, bevonds, szérés, felrakés, gyiimoics és egyé
diszitS-elemekkel

Krémes termékek, bevondsa fondénnal, szeletelése, szérésa, forrizott
tészidbol késziilttermékek mértésa dobos cukorba, fond4nba, tejszinhabbal)
Hagyomaényos torték, szeletetek, tekercsek bevondsa dobos cukorral,
fondénnal, csokolddéval, zselével, sajdt krémmel, tejszinhabbal, diszftés
egészben vagy szeletelés utin g) Minyonok vigésa, bevonésa &s
fecskendezése fondénnal

Nemzetkozi cukrészati termékek bevondsa tiikdrbevoné, gourmand bevond,
kompresszorral fiijt csokolédébevonat alkalmazdsa

Diszitbelemek: csokolédédiszek, meringue-diszek készitése svéjci habbal,
olasz habbal mikrés szivacspiskétik készitése

h) Nemzetkzi cukrészati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utan
Hidegcukrészati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése

Cukrdiszati termékek tilalésa

=]

11. évfolyam szakirdnyu oktatas

Tantargy

Elékészités

Eves
éraszém

Témakdr . :
Iskolai tanmdhelyi gyakorlat
a) Munkaanyag-szikségiet meghatirozdsa, rendelések és elérejelzések alapjsn
b) Munkafolyamatok tervezése, meghatdrozdsa és elSkészitése, gyartas, gazdasigoss4gi &s ergondmiai szempontola

Munkafolyamatok
elkészitése

El&készClet! munkak felllvizsgélata mindségi kritériumok alapjan

apjan




1]

o) Uzleti specialitsok, kitlonleges izesftést tortik készitése hagyomdnyos technikéval f) Szeletek, tejszines szeletek készitéq:
Tortdk t5ltése szogletes alakban

Nyomézsékkal kialakitott szeletek, pl. kardindlis szelet készitése
Adagolt szeletek, pl. Soml6i galuska készftése

Felvertek &s g Felvert lapokbdl késziilt tekercsek készitése
hagyoméinyos cukrészati |h) Minyonok, omiés tésztibél késziilt desszertek készitése; minyonok esetén s készitésiméd szerint fajténként 1-1 algrermék elkészitése
termékek készitése ) Omi6s tészthbol késziilt desszertek készitése

a) Nemzetkdzi cukriszati termékek hozzévaldinak kivélasztésa és recept szerinti felhasznilfisa

b) Nemzetkdz cukriiszati termékek munkaszervezése, félkész termékek készitési sorrendjénck meghatérozisa

<) Téaztik készitése: Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert, marcipdnos csokolddéfel-vert, jokonde
felvert készitése, kikenése, sittése OmlGs tésztik készitése: sablee-téaztik, keksztésztik gytrdsa, pthentetése, folia kdzt
nydjtisa, dermesztése Francia forrizott tészta készitése, nyomézsékkal alakitdsa, stitsse

d Betétek kész{tése: zsclés betétek készitése pektinnel, zselatinnal Roppands rétegek készitése

€) Krémek készftése Ganache készitése tejszinnel vagy gyiimslcspiirével Mousse készitése: gyimélcs mousse
[készitése olasz habbel, forrd sziruppal kikevert tojdssargjével, csokolddé alapti mousse készitése angol krémmel, ganache-
sal Cremeux készitése: gylimélcs cremeux vajjal, cremeux csokolédéval Vajkrémek készitése: francia vajkrém, olasz
Nemzetkdzi cukrészati |vajkrém készitése

termekek készitése f) Nemzetkdzi trend szerint készill6 monodesszertek készitése Rétegelt vagott monodesszertek

03 készitése Forméban dermesztett monodesszertek készitése Tartlette készitése: francia forrézott tésztibél késziilt desszertek
készitése

g) Nemzetkdzi trend szerint késziil tortak készitése: rétegelt tortdk készitése h) Minidesszertek

készitése

Felvert, omlés, forrdzott tészta felhasznlésdval készild minidesszertek készitése

Macaron készdtése

i) Pohéirdesszerick: rétegek, kiegészitik készitése, pohéarba thltése

a) Bonbonok hozzéveléinak kivélasztdsa és recept szerinti felhaszndldsa b) Csokolddé

temperdlisa
Bonbonok készitése c) Csokoladébonbonok, krémbonbonok, grillézsbonbonok, nugétbonbonok, gyiimdlesbonbonok készitése

[ NS S—...




a) Fagylaltok, parfék hozzivalinak kivélasztésa és recept szerinti feThasznéldsa
b) Fagylalt szérazanyag-tartalménak kiszémitdsa
<) Fagylaltkeveréiek készitése a megadott miiveletek betartéséval, a keverék fagyasztésa. Tejfagylaltok, tejszines
Hidegeukrészati fagylaltok, gyiimélcsfagylaltok, citrusfagylaltok, z5ldségfagylaltok, tejes gyimBlesfagylaltok, joghurt- és tiréfegylaltok
termékek készitdse készitése
d) Parfék készftése fagylalt és tejszinhab keverékéb6l, parfék készitése tejszines fagylal-tokbsl, Semifreddo
1inészltése
12) A kilonieges tipldlkozési igények figyclembevételével késztils cukrészati termékeknyersenyagai és az el64llftds
B iclevel [P} Howadadott cukor néllili cukrdszati termekek készitése
kész0l5 culrhszati c) Hozziadott ghutén nélkili culabezati termékek készitése
€) Tejcukormentes cukriszati termékek készitése
a) Bevonatok hozzévalbinak kivélesztisa és recept szerinti felhasznélésa
b) Baracklckvér-bevonat, zselé készitése
Bevonatok c) Fondén melegitése, higitasa
ook kesztise, d)  Csokoldébevonat kivlasztésa, higitéss, temperlésa
€) Nemzetkdzi cukrdszati trend szerint készalb bevonatok, tikdrbevons, gourmand bevond, kompresszorral
fiijt csokolédébevonat készitése

—_ — — !
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Cukrészati termékek egyszerfi
diszitése

a) Nyersanyagok és anyagok sszedllitisa a kinézetik és izitk kilcstnhatésinak figye-lembevételével

b) Dfszitési technikék alkalmazésa, bevonds, szrds, felrakés, gyllmtics és egyéb diszits-elemekkel
c) Uzsonnaslitemények hintése, lekenése barackiekvérral, feirakésa gytimslcesel, zselé-zés, bevonss
fondénnal, csokolédéval

d) K{isnbdzb fajta aprosttemények bevondse és diszitése csokolddéval

€) Krémes termékek, bevondsa fondénnal, szeletelése, szérésa, forrdzott tésztdhdl kdsziilttermékek
mértdsa dobos cukorba, fondénba, tejszinhabbal)

f) Hagyoményos torték, szeletetek, tekercsek bevonésa dobos cukorrel, fondénnal, cso-kolédéval,
zselével, sajét krémmel, tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés utdn g) Minyonck vigésa, bevondsa és
fecskendezése fondénnal

h) Nemzetkdzi cukrészati termékek bevondsa tiikérbevond, gourmand bevond, kompresz-szorral fiijt
csokolédébevonet alkalmazisa

D Diszitdelemek: csokolddédiszek, meringue-diszek készitése svijci habbal, olasz habbal,mikrés
szivacspiskdték készitése

h) Nemzetkbzi cukriszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utin

i) Hidegeukrészati termékek, fugylaltkelyhek, parfék diszitése

k) Cukrészati termékek télaldsa

a) Munkarajz készitésc tortikré] és formikré] az anyagok, szinek és formék hermoniz4lé- sénak
figyelembevételével
b) Virdgminték ég irdgjelek tervezése, rajzolésa, fecakendezdse

Cukréiszati termékek c) Ceokoladéviragok készitése, plasztik csokolddé formézésa
tervezése, killénleges d) Marcipénfigurdk modellezése, virigok készitése, szinezése és diszitése, elbre megadott vagy sajét
diszitése készités(i tervek alapjén
€) Cukor fozése, isomalt olvasztasa, dntése és formézésa, hizésa, fijdsa
f) Unnepi, egyedi forméjt tortik készitése
£) Diszmunkék télalésa
Arufelhesznilés és Arusziikséglet megéllapitisa
Anyaggezdélkodés Raktérgazdétkod4si szimitSgépes programok megismerése
Cukrészati termeékekd . . . .
kalkuldciéa Cukrészati kész terméicek eladasi drénak kisziémitdsa

Kalkulédciét végzb szamitdgépes program megismerése

|




Tantérgy Eves draszdm |Témakér Duilis képz(5he|y
Cukrészati anyagok Cukraszati anyagok technoldgial szerepe, anyagok, eszkdzk eiBkészitése,
technolégiai szerepe, anyaghdnyadok kiszdmitdsa
El6kasaftés 31 anyagok, eszkzok A munkafeladat megismerése
D . Anyagok szakszerd kivélasztdsa a nyersanyagok technoldégiai szerepének ismefete alapjan, a
el6készitése, anyaghanyadok nyersanyagok hatésa a termékkészitésre
kiszdmitasa Anyagok, munkaeszkéz6k megfelel el6készitése recept alapjén
SUt6-, h6kszl6-, hiits-, fagyasztéberendezések mikddésének ismerete,
apolasi és tisztitdsi mdveletek
Aprité-, gyluré-, kevers-, habvers- és nyGjtdgépek, kisebb késziilékek
Cukraszati Cukrészati berendezések, mkodésének ismerete, dpoldsa és tisztltdsa)
berendezések, gépek 62

ismerete, kezelése

gépek és készlilékek kezelése

Berendezések, gépek és késziilékek elSkészltése

Berendezések, gépek és késziilékek — biztonsagi ei6lrasoknak megfelels —
kezelése és a technolégidnak megfelelprogramozasa

Berendezések, gépek &s készlilékek hibdinak felismerése és a hibk jelentése

Felvertek és hagyoméanyos
cukraszati termékek készitése

Uzleti specialitdsok, kiilonleges {zesitésfi tortik készitése hagyoményos
technikéval f) Szeletek, tejszines szeletek készitése

Tortdk toltése szdgletes alakban

Nyomdzsdkkal kialakitott szeletek, pl. kardinalis szelet készltése

Adagolt szeletek, pl. Somléi galuska készitése

Felvert lapokbél késziilt tekercsek készitése

Minyonok, omlés tésztdbol készitlt desszertek készftése: minyonok esetén a
készitésiméd szerint fajténként 1-1 alaptermék elkészitése felvert lapok,
tésztahiivelyek felhasznilasival.

Omlés tésztabdl késziilt desszertek készitése




Cukrészati termékek
készitése
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Nemzetk6zi cukraszati
termékek készitése

Nemzetkdzi cukrészati termékek hozzéval6inak kivélasztésa és recept
szerinti felhasznéldsa

Nemzetkozi cukrészati termékek munkaszervezése, félkész termékek
készitési sorrendjének meghatérozésa

Tészték készitése: Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert,
marcipanos csokolddéfel- vert, jokonde felvert készitése, kikendse, siitése
Omlés tésztik készitése: sablee-tészték, keksztésztdk gylirdsa, pihentetése,
folia kozt nytijtisa, dermesztése

Francia forrdzott tészta készitése, nyomoézsikkal alakitisa, siitése

Betétek készitése: zselés betétek készitése pektinnel, zselatinnal

Roppanés rétegek kész{tése

Krémek készitése

Ganache készftése tejszinnel vagy gyiimélespirével

Mousse készitése: gylimolcs mousse készitése olasz habbal, forrd sziruppal
kikevert tojdssérgdjéval, csokoladé alapis mousse készitése angol krémmel,
ganache-sal Cremeux készitése: gyiimélcs cremeux vajjal, cremeux
csokolédéval

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

Rétegelt vigott monodesszertek készitése

Formdban dermesztett monodesszertek készitése

Tartlette készitése: francia forrdzott tésztdbol készilt desszertek készitése
Nemzetkozi trend szerint késziil tortdk készitése: rétegelt tortak

készftése

Minidesszertek készitése

Felvert, oml6s, forrézott tészta felhaszndldsgval készii1d minidesszertek
készitése Macaron készitése

Pohérdesszertek: rétegek, kiegészitdk készitése, pohérba t8ltése

Bonbonok készitése

Bonbonok hozz4valéinak kivélasztésa és recept szerinti
fethasznélasa
Csckolddé temperéldsa

Csokolédébonbonok, krémbonbenok, grillézsbonbonok,
nugatbonbonok, gylimdlesbonbenok készitése

%




Fagylaltok, parfék hozzévaléinak kivélasztésa és recept szerinti
felhasznaldsa

Fagylalt szirazanyag-tartalménak kiszdmitésa
Fagylaltkeverékek készitése a megadott mliveletek betartdséval, a kevdrék

) . fagyasztisa.
Hidegoukrészati termékek  (reifaoytattok, tejszines fagylaltok, gylmdicsfagylaliok,
készitése citrusfagylaltok, zsldségfagylaltok, tejes gytimolesfagylaltok, joghurt- s
taréfagylaltok készitése

Parfék készitése fagylalt és tejszinhab keverékébsl,
parfék készitése tejszines fagylaltokbol,
Semifreddo készitése

A killénleges tépldlkozasi igények figyelembevéteiével késziild
Kiilonleges tapllkozasi cukrészati termékek nyersanyagai és az elb4llitds kvetelményei

. HozzAadott cukor nélkiili cukrdszati termékek készitése
igenyek figyelembevételével [ """ glutén nélkiili cukréiszati termékek készitése

ké”s’zulo cukrészati termékek Tejfehérjementes cukrészati termékek készitése
eldallitasa Tejcukormentes cukrészati termékek készitése
Bevonatok hozzévaléinak kivilasztisa és recept szerinti felhaszndlésa
Baracklekvér-bevonat, zselé készitése
Cukrészati termékek 31 Bevonatok készitése, Fondén melegftése, higitisa
befejezése, diszitése alkalmazésa Csokolddébevonat kivélesztasa, higftdsa, temperdlésa

Nemzetkdzi cukrészati trend szerint késziil® bevonatok, titkirbevons, gourm;
kompresszorral fiijt csokolddébevonat készitése




Nyersanyagok és anyagok dsszedilitisa a kinézetiik &s {ziik klcsSnhatasanak
figyelembevételével

Diszitési technikék alkalmazdsa, bevonds, szérés, felrakés, gytimolcs és
egyéb diszitb-elemekkel

Uzsonnasiitemények hintése, lekenése baracklekvirral, felrakdsa
gyiimdlecsel, zselézés, bevonds fondénnal, csokolddéval

Kiilénbtz6 fajta aprésiitemények bevonésa és diszitése csokolédéval
Krémes termékek, bevonssa fondénnal, szeletelése, szérésa, forrdzott
tésztabdl késziilitermékek méartdsa dobos cukorba, fondénbe, tejszinhabbal)

Cukraszati termékek Hagyoményos torték, szeletetek, tekercsek bevonssa dobos cukorral,

egyszerli diszitése fondénnal, csokoladéval, zselével, sejét krémmel, tejszinhabbal, diszftés
egészben vagy szeletelés utdn g) Minyonok végésa, bevonisa és
fecskendezése fonddnnal

Nemzetkdzi cukrészati termékek bevonésa tiikdrbevond, gourmand bevond,
kompresszorral fiijt csokolddébevonat alkalmazisa

Diszitbelemek: csokolédédiszek, meringue-diszek készitése svijci habbal,
olasz habbal,mikrés szivacspiskétik készitése

Nemzetkdzi cukrészati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utdn
Hidegoukrészati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése

Cukrészati termékek thlalisa

Munkarajz készitése tortakrél és formékrél az anyagok, szinek és formlik harmonizél
sanak figyelembevételével

Virdgmintdk és irdsjelek tervezése, rajzolésa, fecskendezése
Csokoladévirdgok készitése, plasztik csokoladé forméazésa
Marcipanfigurdk modellezése, virdgok készitése, szinezése és diszitése; eldre megado
vagy sajdt készitésil tervek alapjan

Cukrészati termékek Cukor f8zése, isomalt olvasztésa, Sntése és formézasa, hiizdsa, fijésa
tervezése, kiilonleges Unnepi, egyedi formaju tortdk készitése

diszitése Diszmunkék talaldsa




A szakiranyu oktatés szakmai kovetelményei

Készségek,

So“ﬁmképességek

Kivélasztja a
cukraszati
termékkészitéshez

1 sziikséges anyagokat.

Kiszimitja a

lermékkészitéshez

szilkséges

mennyiségeket, kiméri

B nyersanyagokat.

Megtervezi az

2 |elokészitd

miiveleteket,

az Osszetett cukraszati
munkafolyamatok
elokészitését.

Ismeretek

Osszefliggéseiben ismeri a
cukriszati
nyersanyagokat, azok
tulajdonségait, azok
valtozdisait a kiilonb6zd
technoldgidkra.

Ismeri az
anyaghényadszamitist a
kiilénbdzb
mennyiségek esetében,
a mennyiségi egységek
atvaltasat. Ismeri a
cukraszati anyagok,
eszkdzdk el8készitd

milveleteit, az Hsszetett
munkafolyamatok
elokészitésének

folyamatat és 1épéseit.

Elvart
viselkedésmédok,
attitiidok

Tdrekszik a

folyamatos
anyagismereti tudés
fejlesztésére a
minél jobb izli
minGségi termékek
elérésére.

Szem el6tt tartja a
gazdasagos
fanyagfelhasznalist, mérés
kézben térekszik az
alapanyagok
receptirdban
szerepl6 pontos
mennyiségi
egysegek szerinti
elOkésztésére.

Onllésdg és felelBsség mértéke

Feleldsséggel, minden

‘fe]haszmilé.si szempontot

figyelembe véve valasztja ki az
anyagokat.

On4ll6an megtalélja és korrigélja az

elékészitd
miiveletek hibait,




Megtervezi az
Osszetett
cukrészati

termékkészitd
munkafolyamatok
elokészitését.

A termékkészitéshez
hasznalandé
berendezéseket,
cukraszati gépeket,
kisebb késziilékeket
izembe helyezi,
beprogramozza,
tiszt4n tartja.

Ismeri a gyartési, Torekszik a
gazdasigossagi és leghatékonyabb
ergondémiai szempontok munkamiiveleti sorrend,
alapjan a munkafolyamat
munkafolyamatok kivélasztasara.
el6készitésének
tervezését. Osszesitett
anyaghényadok alapjén ismeri
a vételezendd
anyaglista készitésének
modszerét,
Ismeri a cukrédszatban Gépek, Betartja a berendezések, gépek
alkalmazott berendezések Ikisebb késziilékek
berendezések, gépek hasznélatakor hasznilatakor eldirt balesetvédelmi
kisebb késziilékek felelGsséggel tartozik utasitisokat.
Imlikddési elvét, lizembe sajat
helyezését, viselkedéséért, vigyaz
Osszedllitasat, masok
beprogramozését, tisztitdsi | cEeszscgere, testi
utasitésait. cpségére is.




Toltelékeket,
krémeket készit,
gyiimolcsoket,
z6ldségeket tartdsit,
uzsonnasiiteményekhe
z, SOs és édes
teasiiteményekhez,
krémes termékekhez
és hagyomanyos
cukraszati
ermékekhez.

thsomasﬁteményekhe
z tésztat készit,
melyet

egyenletes
nagysagban

 |€s tomegben
feldolgoz.

Toltott és toltetlen
uzsonnasiiteményeket
készit a tésztak
felhasznalaséval.

Ismeri a gyiimdlcs tdltelékek, olajos
magvakbo] késziilt t6ltelékek,
tarétoltelékek, sos

(toltelékek, tojaskrémek, tartds toltelékek, vajkrémek,
puncstoltelék
tejszinkrémek
készitésének

technoldgiéit, valamint a gyiimdlcs és

zOldségtartdsitds médszereit.

Ismeri a gyurt éleszt8s, a kevert élesztds, a
hajtogatott élesztds, az omlés élesztds, vajas tészta, omlds
tészta
inehéz felvert készitését,
a tésztakbol készithetd
uzsonnasiitemények
elballitasi technolégidjat.

T6rekszik a
legjobb
alapanyagok

kivalasztasara,
véltozatos
izesitésre,

egyhanglisig

elkeriilésére,

U]

izek,
technolégidk
kiprébélasara.

Torekszik a
mindségi
alapanyagok
felhaszndldsar
8,
el6térbe helyezi
az
egészséges
taplalkozast.
Precizen végzi

a

Onélléan végzi
a
tSltelékkészité
s miiveletét.

Felel6sséget
véllal a
tésztakésztd
mobdszerek

feilesztésére,
az
innovativ
megoldasok
alkalmazgsara,
koveti a
szakmai




Sés teasiiteményekhez

tésztdkat készit,

melyet egyenletes

nagysagban

és tomegben

feldolgoz.

Toltott és toltetlen sos
teasiiteményeket allit
eld.

Krémes termékekhez
tésztakat,
krémlapokat,
tésztahiivelyeket

készit, toltési

miiveleteket végez,
krémes termékeket
allit eld.

Ismeri a vajastészta, forrizott tészta, sos
omlos tészta készitését, a tésztikbol késziilt
toltott és toltetlen

teasliteményeket, azok el6allitasat és elkészitési technoldgisit.

Ismeri a krémes termékek készitését, a

termékhez
tartozd
tészta
készitését,
feldolgozas
at, slitését, a
krémes
termékek
eldallitdsan
ak
technoldgia
jat.

tésztakészités,
formézis,
darabolds,
toltés
miiveleteit.
Torekszik a
legjobb
minGségfi
tésztakészitésre,
az
igényesség
munkajén.
Torekszik a
technolégiai
fortélyok, az
apré szakmai
fogésok
elsajatitaséra.
Preciz,
odafigyel a
tészta
egyenletes
alakitdséra,
tOltésre,
kikészitésre,
Tdrekszik egy
tésztatipuson
beliil a
valtozatos

szortimentek

innovécidkat.
Odafigyel a
termékek
minéségére, a
méret és
toltési suly
legyenletességére
.Uj
egoldasokat
kezdeményez a
tésztakészitd
moédszerek
fejlesztésére.




el6allitdséra,
Kreativ a
diszit6 anyagok
valtozatos
alkalmazasdban,
aj
Edes Ismeri az omlés-, megoldésokat
teasiiteményekhez felvert-, hengerelt- | kezdeményez, figyel az fzek
tésztakat készit, | €s egyéb tésztik harméniéjara.
feldolgoz, egyenletes(elodllitasat.
9 nagységban és Toltetlen és
tomegben. Toltott és toltott édes

toltetlen édes teaslitemények
teasiiteményeket 4llit készitését.

eld.

Gyors érlelésli  |Ismeri a gyors Nyitott a régi hagyomanyok tjra Betartja a tésziakészitésre,
mézeskalacstésztabdl| érlelési gondolasara, a tradici6 és a tésztalazitasra,
félkész és mezeskalacstészta | hagyomany pihentetésre vonatkozé

késztermékeket eszitését apolasara. Sz¢p technolégiai elirdsokat.
10 |készit. feldolgozasat, esztétikus diszitést, motivumokat
sitését s a diszités | készit.
kiilénbdz6

médszereit.
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Hagyoményos
cukriszati
termékeket,

tortakat, szeleteket,
tekercseket,
minyonokat, omlds
desszerteket készit.
A
termékekhez

tésztikat készit,
feldolgozza
azokat, toitési &s
stitési miliveletet
végez,

Ismeri a kénny(
és nehéz
felvertek,

készitését. Ismeri

a

hagyoményos alap
tortdk (Dobos-,

Esterhazy- Triiffel-
, Sacher- Puncs-,
forméban siit

gyiimdlcstorta) €s

a

hagyomanyos
tejszines torték

(Oroszkrém-,

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

Ismeri kiilénleges

izesitéstl

tizleti specialitdsok,

a szeletek

készitését, a

tekercsek, a

minyon

alap termékeinek, és
az omlos tésztabol

késziilt desszertek

Figyelmet fordit a hagyoményos
cukraszati termékek

minéségére,
elkészitésére, esztétikus
megjeienésére,

Fontosnak tartja cukrészati
termékkészitési tradiciéjanak
Orzését. Betartja a
hagyomanydrzd
cukraszati termékek receptirajat,
készitési mbd;jét.




el6allitdsanak
technolgiajat.
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Nemzetkozi
cukrészati trendet
kovetve francia
irdanyzatu cukrészati
termékeket,
tortdkat,
desszerteket,
aprosiiteményeket
készit, megtervezi
a félkész
termékek
elGallitdsi
sorrendjét,
elkésziti a
termékhez
tartoz$ félkész
termékeket és
toltési
miveleteket
végez,

Ismeri a félkész
termékek készitési
sorrendjét. Ismeri a

francia felvert,

(Dacquise-, Genoise-,
marcipanos csokoladé -
Jokonde felvert), a francia
omlds tésztik, a forrdzott
tésztik, a zselés betétek, a
roppanoés rétegek, a
krémek, (Ganache
Mousse Cremeux,
francia és olasz
vajkrém) készitését.
Ismeri a vagott,
formaban dermesztett
monodesszerteket, a
tartlettek, a francia
forrazott tésztadbol késziilt
desszertek
készitését. Nemzetkdzi
trend szerint késziilt
tortdk, mini desszertek
macaronok,
pohardesszertek
készitésének

technoldgidjat.

Torekszik a harmonikus

;finté.ziadﬁs, izléses, letisztult,
kikészités alkalmazéiséra.

Betartja a nemzetkdzi
cukraszati termékek
nyersanyagainak mindségi
kdvetelményeit, a
termék készités technolbgiai
elbirdsait.




Hideg cukrédszati | Ismeri a fagylalt Toérekszik a természetes Betartja a fagylaltkészités
készitményeket, |szérazanyagtartalménak anyagok élelmiszer-
fagylaltot, parfét  meghatérozésat, a alkalmazdsara, az 1ij izek biztonsagi és technolégiai
készit. fagylalt keverékek kialakit4séra. szabalyait,
fajtait, készitési kiilénGsen figyel a fogyaszthatésag
miiveleteit, a keverékek szem el6tt tartdsdra.
fagyasztési, diszitési,
13 tarolési szabélyait.
Ismeri a parfé készités
modszereit (fagylalt és
tejszinhab keverékébol,
tejszines fagylaltokb6l,
Semifreddo
készitésének
technologiajat).
Bonbonokat, Ismeri a csokoladé Torekszik a harmonikus, Betartja, a csokoladétemperélas
bonbon fajtakat, a temperalas véltozatos izli, szabalyait, a
tolteléket médszereit. Ismeri a roppanos bonbonok toltelékkészités, a bonbon készités
készit, csokoladébonbonok, készitésére az 1j elbirdsait.
csokoladét krémbonbonok, diszitési technikék
14 | temperal, erilldzsbonbonok, nugat alkalmazasara.
csokoladé bonbonok,
hitvelyes és gyiimdlcsbonbonok
mértott készitésének
termékeket technologiajét.
készit.
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Cukraszati
termékekhez
bevoné
anyagokat
készit és/ vagy
alkalmassé teszi a
bevond
anyagokat a
feldolgozésra.

Ismeri a

baracklekvéirbevonat, a

zselé
készités modszereit, a
fondan melegitéséi és
higitdsat, a csokoladé
higit4s és temperalés
szabélyait. Ismeri a
nemzetkdzi cukrészati
trend szerint késziild
bevonatok,
(tiikdrbevond,
gourmand bevond,
kompresszorral fijt
csokoléddé bevonat)
készitésének
technolOgidjat.

Torekszik a minBségi
anyagok
¢s a sajat készitésti
bevonatok felhasznil4séra.

Betartja a cukrészati termékek
bevondsahoz alkalmazott bevonatok
készitésére,
alkalmazéséra vonatkozé
elbirdsokat,
technol6giai
paramétereket,
figyelembe véve a nemzetkozi
cukraszati trendeket

is.
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Cukraszati
termékek
egyszer(l
diszitési és
befejez
miiveleteit
végzi.

Ismeri, az
uzsonnasiitemények, a sés
teasiitemények, az édes
teasiitemények, a

krémes termékek, a
hagyoményos
cukraszati termékek a
nemzetkozi cukraszati
termékek, a
hidegcukrészati
termékek az egyszerii
diszitési miveleteit, a
bevonas, a szorés, a
Burkolés, a fecskendezés a
felrakés, a formazas
alkalmazasat valamint a
termékekhez tartozé
szeletelést, adagolast,
talalast.

Torekszik a termék {zéhez
harmoniz4lé bevonat
kivéalasztaséra, a
tiszta, egyenletes athhizés,
martés, széras, burkolas
fecskendezés miiveletének
alkalmazésara, a
preciz kreativ {zben
harmonizélé
felrakasos diszek
készitésére, a
szeletelés adagolds
egyenletességére.
Figyelemmel kiséri a
diszitési
technikak
fejlodését, nyitott az dj
megoldasok alkalmaziséra,

Uj technikékat keres az innovatfv
diszitésre €s
télalasra. Tudatosan
fejleszti esztétikai
érzékét, figyeli a szakmai
véaltozésokat,
trendeket, és kGveti azokat.
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Diszmunkika
t tervez,
kiilénleges
diszitéseket
végez.

Ismeri a munkarajz
készitését (diszek,
anyagok, szinek és
formak
harmonizélasanak
figyelembevételével)
. Ismeri a
fecskendezés
alkalmazésat. Ismeri
a csokoladéviragok
készitését, plasztik
csokoladé
forméazasét,
marcipén figurdk
modellezését,
virdgok
készitését. Ismeri a
cukorfozés,
karameliontés,
Ezrmézés, htizas és
Ujas
Ismeri az {innepi,
egyedi
formaju tortak
készitésének

technolégisjat.

Torekszik a
kiilénleges technikak

elsajétitasra. Tisztan, precizen
dolgozik, figyel a

harmoénidra és a

letisztult megjelenésre.

Fejleszti szépérzékét internet és
szakkdnyvek
[segitségével gyiijtétt informécidkkal.
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A cukrész
anyagokat,
tésztakészitd,
siitemény
készitd
miiveleteket
idegen
nyelven
bemutatja.

Ismeri a cukrédsz
termékkészitéshez
sziikséges anyagokat,
miiveleteket idegen

nyelven.

Nyitott & szakmai idegen nyelvi
tudés

bévitésére, minél szélesebb kdri
szakmai szokincs hasznalatara.

Idegen nyelvi ismereteit
szakkonyvekbdl, vildghalordl
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Arugazdélkodési
feladatokat végez.
Arukészletet, az
aru
mennyiségét,
mindségét,
raktarozasi
rendet ellendriz,
megallapitja,
megrendeli az
arusziikségletet.

Ismeri a beérkezett dru ellenérzésének
1&péseit
(mindségi, mennyiségi, érték szerinti
druétvétel), az
€lelmiszertipusnak
megfelel® szakositott raktérozas
kdvetelményeit, a
fromlott dru kezelésének szabélyait
Ismeri az 4rukészlet az
arufelhasznalas, az drusziikséglet
megallapitdsanak
modszereit. Ismeri az
arurendelés szdbeli és
frasbeli lehetségeit. Ismeri a
raktargazdalkodasi
szamitogépes program alkalmazésat.

Munkéja soran
szem el6tt tartja a
az é&ru tarolaséra,

szabalyokat,

elbirasokat, a
szakositast, a
gazdasdgossagot az
arubiztonsagot.

raktérozasara vonatkozé

Onélléan ellenérzi, az
arukészlet
mennyiségét,
min&ségét, a
mindségmegbrzés
idejét, tarolasi
koriilményeit,
Munkahelyi
vezetdjének
utmutatésa alapjén
allapitja meg a
termelés
arusziikségletét és a
megrendelhetd 4ru
mennyiségét.




Kiszamitja a Ismeri a cukrészati termékek Pontosan, precizen rogzit Munkahelyi
cukraszati tomegének adatokat, vezetdjével
termékek kiszamitasét a receptek és a technoldgiai iigyel a szAmitisok egylittmlikodve,

nyersanyagértékét | veszteségek matematikai részben 6nalldéan
és figyelembevételével. miiveleteinek késziti el a termékek
eladasi arét. Ismeri a cukrészati félkész termékek helyességére. kalkulaciéit.
Elkésziti nyersanyagértekének
20 | falkész és kiszamitasat, Ismeri a cukrészati
késztermék késztermékek eladési aranak
Y kiszdmftasat.
kalkulécioit
o émitécgléll)en Ismeri a kalkuléci6s sz&mit6gépes
' programot.
Ellendrzi a nyité [Ismeri a leltdreredmény megéllapitdsnak |Pontosan, precizen régziti,| Munkahelyi
és modszereit, a szamitas a raktér, és a cukrésziizem vezetdjével
zardkészletet, [lépéseit, tisztdban van a készletezéshez |készletének egylittmiikdve
leltérozési kapcsol6dé alapfogalmakkal. mennyiségét, részben Snélléan
feladatokat elkdtelezett a leltar végzi el a leltbrozési
végez az tizlet valésagos feladatokat. Felels a
készletértékének a adatokkal térténd leltari adatok
21 megééllapitéza alatdmasztaséra. hiteles felvételéért,
vegett. betartja a cukrészat
leltareredmeny leltérozssal
készletnyilvantartd el6irdsait,
szoftver ' felelGsséget véllal az
segitségével adatok pontos

végzi el.




rogzitésért a készlet
nyilvantartési
rendszerben.
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