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Cukrisz — kbzépszintl képzés

CUKRASZ SZAKMA
1. A szakma alapadatai
1.1 Az dgazat megnevezése: Turizmus-vendéglatas
1.2 A szakma megnevezése: Cukrisz
1.3 A szakma azonosité széma: 4 1013 23 01
1.4 A szakma szakmairényai: --
1.5 A szakma Eur6pai Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.6 A szakma Magyar Képesitési Keretrendszer szerinti szintje: 4
1.7 Agazati alapoktatds megnevezése: Turizmus-vendéglétis dgazati alapoktatés
1.8 Kapcsoldd6 részszakmék megnevezése: Cukriszsegéd
1.9 Egybefiligg6 szakmai gyakorlat idtartama: Szakképzb iskolai oktatésban: 175 éra,
Erettségire éptilé oktatésban: 200 éra

2. A szakma keretében ellithaté6 legjellemz6bb tevékenység, valamint a munkateriilet lefrisa

A cukrész szaktudésénak kdszbnhetSen cukrészstiteményeket, fagylaltokat, bonbonokat, alkalmi diszmunkéakat készit.

Célja olyan cukrésztermék létrehozésa, amely megjelenésében, alapanyag-felhasznéldsiban és izében is a legmagasabb mindséget prezentilja,
Alkotdmunksja sordn szem el6tt tartja a megrendelSk igényeit, a cukrészati trendeket, 1ij technolégiai megoldésokat és a véltozatos, innovativ

mobdszereket,

Tudatos szakemberként szimitja ki a hozz4val6k mennyiségét, drurendelést, készletgazdalkodsst végez, szmitésaihoz szoftvereket hasznal.

Szakszer(ien hasznélja a cukrészati munkaeszkozGket, gépeket, berendezéseket.
Betartja a munkavédelmi, a kdrnyezetvédelmi, higiéniai, élelmiszer-biztonségi eldirdsokat.
Csapatmunkéban dolgozik és egylittmlik8dik a szakmai munkéban résztvevdkkel.

Folyamatosan képzi magét, figyelemmel kdveti a vilagh4lén, a tovébbképzéseken az Gj megolddsokat. Idegen nyelvili szakmai anyagokat olvas

alapszinten, tSrekszik a nemzetkdzi trendek megismerésére.



10. évfolyam szakirdnyu oktatds

Tantérgy Eves Témakar i :
. Iskolai tanmU{helyi gyakorlat
Cukrészati anyagok |Cukrdszati anyagok technolégial szerepe, anyagok, eszkdz6k elSkészftése, anyaghdnyadok kiszdmftdsa
technolégiai a) Receptek, hasznélati utasftdsok értelmezése, megadott anyaghényad kiszdmitisa
szerepe, anyagok, |b) Anyagok mérése
eszkézbk
Elbkészités | 36 elBkészitése,
anyaghényadok
kiszdmI(tdsa
a) Krémek, téltelékek anyagainak kivélasztisa és recept szerintl felhasznéldsa
b) Gylmadlcstbltelékek, rétestiltelékek, készitése
<) GyUmélcstartds(tés: gyorsfagyasztds, vizelvonds, hékezelés, vastag cukorban
tartdsitas,
alkoholban tartdsitis
Toltelékek, krémek |4 Z&ldségtartdsitas: gyorsfagyasztés, vizelvonds
készitése, ] Olajos magvakbdl készilt téltelékek (szdraz és forrdzott di6, mék, didhab) készftése
gylmblesék, f) Turétoltelékek készitése
zildségek g) S0s t6ltelékek, készitése
tartdsitdsa h) Tojéskrémek: angolkrém, sdrgakrém, tojishabkrém készitése

i) Tartds téltelékek: parizsi krém, triffelkrém készftése

i Vajkrémek: fondénos va)krém, f6zitt krémmel készQl8 vajkrém, angol krémmel kész0lS vajrémek készftése,
hagyoméany&rz6 magyar tortsk vajkrémjeinek készitése

k) Tejszinkrémek készitése, lzesitése

} Puncstéitelék készltése
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a) Tésztak, uzsonnasiitemények anyagainak kivélasztisa, &s recept szerinti felhaszndldsa

b) Gyrt élesztds tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények készftése, gylrt &lesztds tésztagylrasa,
feldolgozdsa, tolt6tt és tdltetlen uzsonnasiitemény készltése, siitése

c) Kevert élesztds tésztabdl készilt uzsonnasiitemények készitése, kugléftészta készitdse feldolgozisa,
formaban kelesztése, siitése

d) Hajtogatott élesztds tésztabdl késziilt vzsonnasiitemények készitése, hajtogatott Slesz-tés tészta
(blundel, croissant) gylrésa, hajtogatdsa, téltelékes tészta feldolgozésa, téltése, kelesziése, stitése vagy siitds
utdni toitése, diszitése

e) Omlbs élesztds tésztabdl készilt uzsonnasiitemények készltése. Edes omiés élesztdstészta, pozsonyi

Tésztik és tészta, zserbo tészta gy(résa, tészta feldolgozésa, toltése, uzsonnasiitemények lekenése, kelesztése, siitése. Sos
uzsonnasiteménye|omlds élesztds pogdcsa tésztik gylirdsa, tészta feldolgozdsa, lekenése, szérésa, kelesztése, siitése
k készftése ) Omilds tésztdbdl késziilt uzsonnasiitemények készitése. Omids tészta készitdse, tészta
feldolgozasa, téltéss, sitése, szeletelése
g) Vajas tésztabol készlit édes &s sés uzsonnasitemények készitése. Vajas tészta gyrdsahajtogatasa,
feldolgozasa, lekenése, siitése vagy sités uténi toltése, diszftése. Toltott &s toltetlen uzsonnasitemények készitése
h) Nehéz felvertbdl gyumbleskenyér készfiése
a) 50s teasltemények hozzévaldinak kivdlasztisa és recept szerinti felhasznalasa
Tésztik és s6s b) Vajas tészta, forrdzott tészta, sés omlds tészta készitése
teasiitemények c) Toltdtt és toltetlen sés teasitemény készftése vajas tésztébdl
készltdse d) TItbtt sds teasiitemények készitése forrazott tésztabsl

e) Toltott és téltetlen sds teasitemény készitése omlés tasztabol

a) Krémes termékek hozzivaléinek kivilasztisn és recept szerinti felhasznélésa
b) Vajas tésztihél készlilt krémes és tejszines siitamények: krémlap, sérgekrém, francia-krémes készitése

Krémes készitmények |©) Forrizott tésztibol késziilt krémes és tejszines siitemények, forrizott tésztahlively, sir-gakrém, képviscl6fink,

elodllitdsa tejszines képviselbfink készitése

) Edes teasfitemények hozziveléinsk kivélasztasa és recept szerinti felhasznéldsa
FEdes teasiitemények, |b) Omiés, felvert, hengerelt és egy€b tésztik eldallitdsa, nyomézsikkal alakitdsa, leppikendse, forméba tOltés, siitése
mézesek készitése c) Téltetlen és t51t5tt édes teasfitemények készitése, tiltése

d) Gyors érlelésli mézeskalécs-tészta gytirdsa, feldolgozdsa, siitése




&) Torték, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzéval6inak kivilasztisa &s receptszerinti felhaszndldsa
Felvertek és b) Konnyl és nehéz felveriek készitése, indianer, feiverr piskdta, Dobos, Esterhdzy Sac-her, triiffel és vajas lap
hagyoménycs készitése, alakitisa nyomozeékkal, lappa kenése, forméba t5ltése, sitése
cukrészati termékek  |c) Hagyoményos alaptorték: Dobos-, Bsterhdzy- puncs-, triiffel-, Sacher- és forméban siilt gyiimélcsiorta készitése
készitése d) Hagyoményos tejszines tortdk készitése: orosz krémtorta, Fekeio-erd5 torta, tejsxinestirétorta és tejszines
ljoghurttorts készftése
a) Bevonatok hozzévaldinak kivilasztisa és recept szerinti felhasznéldsa
b) Beracklekvér-bevonat, zselé készitése
Bevonatok készitése, ) Fondén melegitésc, higitésa
alkalmazdse d) Csokoladébevonat kivélasztésa, higfidsa, temperilisa
€) Nemzetkdzi cukréiszati trend szerint készitli bevonatok, tikdrbevond, gourmand be-vond, kompresszorral fijt
csokolédébevonat készitése
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&) Nycrsanyagok &8 anyagok dsszedllithsa a kinézetiik és {ziik k§lcsonhatdsénak figye-lembevételével

b) Diszitési technikék alkalmazisa, bevonés, szorés, felrakis, gytimolcs és egyéb diszitb-elemekkel

) Uzsonnesiitemények hintése, lekendse barackisicvirral, foirakésa gytimdlcesel, zselé-zés, bevonas fondénnal,
csokolédéval

d) Klénbozb fajta aprésitemények bevondsa és diszitése csokolddéval

e) Krémes termékek, bevondsa fondénnal, szeletelése, szérdsa, forrizott tésztibol késziilttermékek mértisa dobos
cukorba, fondénba, tejszinhabbal)

Cukrégzati termékek  |f) Hagyoményos tortfk, szeletetek, tekercsek bevandse dobos cukorral, fondénnal, cso-koladéval, zsclével, sajét
egyszerll diszitése krémmel, tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés utin g) Minyonok vagésa, bevondsa és fecskendezése fondfnnal
h) Nemzetkdzi cukrdszati termékek bevonésa titkSrbevond, gourmand bevond, kompresz-szorral fiijt
csokolddébevonat alkalmazéisa

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

h) Nemzetkézi cukrészati termékek diszitése, egészhen vagy szeletelés utin

|7} Hidegcukrdszati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése

k) Cukrészati termékek télaldsa




Anyaggazdélkod3|
s —
adminisztrécld -
elszdmoltatis
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Anyaggazdélkodss

Az drukészlet ellenfrzése a raktdrban

A termeékkészitéshez szlikséges nyersanyagok és hasznélati tirgyak mennylségének meghatdrozdsa

A megrendelSlap és a beérkezett dru széllitélevelének Ssszehasonlitdsa, az eltérések jelentése. A beérkezett dru
mindségének, eltarthatdsdgdnak és frissességének megillapltasa.

£ves éraszém

Témakor

Dualis képz8hely

Cukraszati anyagok
technoldgiai szerepe,

Cukraszati anyagok technoldgiai szerepe, anyagok, eszkézok el6készité
anyaghényadok kiszémitdsa
A munkafeladat megismerése

e,

ismerete, kezelése

gépek és késziilékek kezelése

ElSkészités 72 anyagok, eszkzok Anyagok szakszer( kivélasztasa a nyersanyagok technolégiai szerepének ismerete alag
el6készitése, anyaghédnyadok |a nyersanyagok hatdsa a termékkészitésre
kiszdmitasa Anyagok, munkaeszkdzok megfeleld el6készitése recept alapjan
SUt6-, h6kdzl6-, hits-, fagyasztdberendezések mikddésének ismerete, dpoléti és
tisztitasi mdveletek
Cukrészati . . Aprité-, gyard-, kevers-, habvers- és nyljtégépek, kisebb készillékek miksdésének
berendezések, gépek 72 Cukraszati berendezések, ismerete, dpolédsa és tisztitdsac) Berendezések, gépek &s késziilékek elSkészitgse

Berendezések, gépek és készilékek — biztonsigi el8irdsoknak megfelels — kezelése és

a technolégidnak megfelel6programozdsa

Berendezések, gépek és késziilékek hibdinak fellsmerése és a hibék jelentése




Krémek, toitelékek anyagainak kivalasztdsa és recept szerinti felhasznéldsa
Gyiimdlcstiitelékek, rétestdltelékek, készitése

GyOmdlcstartdsitds: gyorsfagyasztds, vizelvonds, hdkezelés, vastag cukorban
tartasitds, alkohclban tartdsitds

Toltelékek, krémek készftése, Zbldségtartosiids: gyorsfagyasztas, vizelvonds

gylUmolcsok, z6ldségek Tojaskrémek: angolkrém, sargakrém, tojdshabkrém készitése
tartdsitdsa Vajkrémek: fondanos vajkrém, f6zétt krémmel készuld vajkrém,

angol kréemmel készil6 vajrémek készitése, hagyomany8rzé magyar
torték vajkrémjeinek készitése

Tejszinkrémek készitése, izesitése

Puncstéltelék készitése

Hajtogatott élesztds tésztébdl késziilt uzsonnasitemények készftése,
hajtogatott élesztds tészta (blundel, croissant) gytrdsa, hajtogatdsa,
téltelékes tészta feldolgozasa, toltése, kelesztése, siitése vagy siités utdni
toltése, diszitése

Oml6s éles2tBs tésztibol készillt uzsonnastitemények készitése. Edes oml6s
¢lesztOstészta, pozsonyi tészta, zserbo tészta gylirdsa, tészta feldolgozasa,
toltése, uzsonnasiitemények lekenése, kelesztése, slitése. S6s omlds élesztds
pogédcsa tésztdk gytrdsa, tészta feldolgozdsa, lekenése, szérisa, kelesztése,

Tésztak és stitése
-- Omlés tésztébdl késziilt uzsonnasiitemények kész{tése. Omlés tészta készités|
pzsommasitemenyek tésztafeldolgozésa, tdltése, siitése, szeletelése
készitése
Cukrészati termékek 450 Vajas tésztabol késziilt édes és s6s uzsonnastitemények készftése. Vajas tészt
készitése hajtogetésa, feldolgozésa, lekenése, siitése vagy siités utdni tSltése, diszitése.

toltetlen uzsonnasiitemények készitése
Nehéz felvertbd] gviimdlcskenyér készitése

Sés teaslitemények hozzdvaldinak kivélasztisa és recept szerinti

felhasznalésa
Tésztak és s6s Tttt és toltetlen sos teasitemény készitése vajas tészthbol

teasiitemények készitése Toltott s6s teasiitemények készitése forrdzott tésztabol

Toltdtt és toltetlen sds teasﬁtemén; készitése omlbs tésztdbol




Krémes készitmények
elballitasa

Krémes termékek hozzdvalSinek kivélasztdsa és recept szerinti felhasznélésa
Vajas tésztabol késziilt krémes és tejszines slitemények: krémlap, sargakrém,
francia krémes készltése

sargakrém, képviselofiunk, tejszines képviseldfank készitése

Forrazott tésztébdi késziilt krémes és tejszines sitemények, forrizott tésztahijvely,

Edes teasiitemények,
mezesek készitése

Edes teaslitemények hozzdvalbinak kivélasztésa és recept szerinti
felhasznélésa

Oml6s, felvert, hengerelt és egyéb tésztdk elGallitdsa, nyomdzsékkal
alakitdsa, lappékenése, forméba t5ltés, siitése

Toltetlen és toltdtt édes teasilitemények készitése, tdltése

Gyors érlelésli mézeskaldcs-tészta pyiirisa, feldolgozisa, siitése

Felvertek €s hagyoméanyos
cukrészati termékek
készitése

Tortak, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozz4valéinak kivélasztdsa
felhasznélisa

késziiése

Hagyoményos tejszines tortdk készitése: orosz krémtorta, Fekete-erdd torta,
tejszinestirtorta és tejszines joghurttorta készitése

és receptszerint

Kdnnyi és nehéz felvertek készitése, indisner, felvert piskéta, Dobos, Esterhazy Sac-her,
triiffel és vajas lap készitése, alakitésa nyomézsdkkal, lappé kenése, formdba piiltése, siitése
Hagyoményos alaptorték: Dobos-, Esterhézy- puncs-, triiffel-, Sacher- és formibansiilt gyiimi

Cukriszati termékek
befejezése, diszitése
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Bevonatok készitése,
alkalmazasa

Bevonatok hozzévaléinak kivdlasztdsa és recept szerinti felhasznélésa
Baracklekvar-bevonat, zselé készitése

Fondén melegitése, higitisa

Csokolddébevonat kivilasztasa, higftdsa, temperdlésa

Nemzetkdzi cukrdszati trend szerint késziilé bevonatok, titkrbevond, gourmi

kompresszorral fiijt csokoladébevonat készitése




Cukraszati termékek fecskendezése fond4nnal
egyszert diszitése Nemzetkdzi cukrészati termékek bevondsa tiikrbevond, gourmand bevon6,

Nyersanyagok és anyagok Gsszedllitdsa a kinézetiik és {ziik kdlcsénbatisanalk

figyelembevétielével
Diszitési technikék alkalmazdsa, bevonds, szdrés, felrakas, gylimdles és egysh
diszitd-elemekikel

Krémes termékek, bevondsa fondénnal, szeletelése, szbrdsa, forrdzott
tésztdbol készilttermékek martisa dobos cukorba, fondénba, tejszinhabbal)
Hagyoményos tortdk, szeletetek, tekercsek bevondsa dobos cukorral,
fondénnal, csokolddéval, zselével, sajit krémmel, tejszinhabbal, diszités
egészben vagy szeletelés utén g) Minyonok végésa, bevonésa és

kompresszorral fiijt csokolddébevonat alkalmazdsa

Diszitdelemek: csokoladédiszek, meringue-diszek készitése svéijci habbal,
olasz habbal, mikrés szivacspisk6tik készitése

h) Nemzetkozi cukrészati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utdn
Hidegcukrészati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése

Cukrészati termékek talalisa

11. évfolyam szakirdnyu oktatés

Tantérgy

Eldkészités

Eves
Oraszdm
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Témakdr

Munkafolyamatok
elbkészitése

Iskoiai tanmdhelyi gyakorlat

a) Munkaanyag-szikséglet meghatdrozasa, rendelések és elbrejelzések alap)én
b) Munkafolyamatok tervezése, meghatdrozésa és el6kész(tése, gyartas, gazdasdgossagi s ergondmial szempontokalapdn
ElSkésziiletl munkdk feltlvizsgalata mindségl kritérlumok alapjan




<) Uzleti specialitésok, kiilonleges izesitésti tortdk készitése hagyoményos technikdval f) Szeletek, tejszines szeletek készitéd:
Torték t5itése szigletes alakban

Nyomézsékkal kialakitott szeletek, pl. kerdindlis szelet készitése
Adagolt szeletek, pl. Somléi galusks készitése

Felvertek és g2 Felvert lapokbé] készilt tekercack késztése
hagyomanyos cukrdszeti ) Minyonok, omlds téexthbél késziilt desszertek készitése: minyonok esctén & készitésiméd szerint fajtinként 1-1 lnptermék clkészitése
termékek késvitése i) Omlés tésztibol késziilt desszertek készitése

a) Nemzetkdzi cukrészati termékek hozzévalSinak kivélasztésa és recept szerinti felhasznélisa

b) Nemzetkézi cukrészati termékek muniaszervezése, félkész termékek készitési sorrendjének meghstérozdss,

c) Tésztik készitése: Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert, marcipénos csokolddéfel-vert, jokonde
felvert készitése, kikenése, siitése Omlds tésztik készitése: sablee-tésztik, keksztésztik gylirisa, pihentetése, folia kozt
nytljtisa, dermesztése Francia forrizott tészta készitése, nyombzsikkal alakitésa, siitése

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

€) Krémek készdtése Ganache készitése tejszinnel vagy gyiimélespiirével Mousse készitése: gyiimdles mousse
készitése olasz habbal, forr$ sziruppal kikevert tojéissérgfjéval, csokol4dé alap mousse készitése angol krémmel, ganache-
sal Cremeux készitése: gyimdles cremeux vajjel, cremeux ceokolidéval Vajkeémek kéazftése: francia vajkrém, olasz
Nemzetkozi cukriszati [vejkrém készitése

termékek készitése f) Nemzetkdzi trend szerint késziild monodesszertek készitése Rétegelt vigott monodesszertek

03 keészitése Forméban dermesziett monodesszertek készitdse Tartlette készitése; francia forrézott tésztibél készlilt desszertek
készitése

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

készitése

Felvert, omlds, forrizott tészta felhasznéliséval készld minidesszertek készitése

Macaron készitése

i) Pohérdesszertek: rétegek, kiegészithk készitése, pohdrba toltése

||a) Bonbonok hozzivaléinak kivélasztdsa és recept szerinti felhasznélisa b) Csokolgdé

temperdilisa
Bonbonck készitése  |¢) Csokolddébonbonok, krémbonbonck, grillizsbonbonok, mugétbonbonok, gylimélcsbonbonok készitése




a) Fagylaltok, parfék hozzivaléinak kivélasztésa €s recept szerinti felhasznélésa

b} Fagylalt szérazanyag-tartalmanak kiszAmithsa

) Fagylaitkeverékek készitése a megadott miiveletek betartéséval, a keverék fagyasztésa, Tejfagylaltok, tejszincs
fagyleltok, gyGmélestagyleitok, citrusfagylaltok, #5idségfagylaltok, tejoes gyimdlesfagyleliok, joghurt- &s tirdfagylaltok

Hidegeukrészati

termékek készitése ~ [késztése
d) Parfék Icészitése fagylalt és tejszinhab keverékébbl, parfék készitése tejszines fagylal-tokbdl, Semifreddo
készitése

. 8 A klilbnleges tiplilkozési igények figyelembevételével készitld cukriszati termékeknyersanyagai és az el64llitds

Kiildnleges tiplilkozési kSvetelménvei

igényck R :

készilb cukrdszati c) Hozzdadett glutén nélkiili culkriszati termékek készitésc

termékek el4ilitdsa

d) Tejfehérjementes cukrészati termékek készltése
) Tejcukormentes cukrészati termékek készitése

Bevonatok készitése,
alkalmazisa

a) Bevonatok hozzivaldinek ldvélasztisa és recept szerinti felhasznélésa

b) Baracklekvir-bevonat, zselé készitése

c) Fondén melegitése, higitisa

d) Csokoléddébevonat kivélasztisa, higitfisa, temperdlisa

e} Nemzetkbzi cukrészati rend szerint készls bevonatok, tikdrbevond, gourmand bevoné, kompresszorral
fiijt csokolidébevonat készitése




Cukriszati termékek egyszer(|
diszitése

a) Nycrsanyegok és anyagok Jsszedllitdsa a kinézetiik és {zik k3lcsdnhatésénak figye-lembevételével

b) Diszitési technikék alkalmazésa, bevonds, su6rds, felrakds, gylimsles és cgyéb dfszitb-clomekkel
c) Uzsonnasiitemények hintése, lekenése baracklekvirral, felrakdsa gyiimélccsel, zselé-zés, bevonds
fondénnal, csokolédéval

d) Kil13nb0zb fajie aprésiteményel bevondsa &s diszitése csokolddéval

€) Krémes termékek, bevondsa fondénnal, szelet=lése, szorésa, forrdzott thsztibdl késziilttermékek

mértésa dobos cukorba, fondénba, tejszinhabbel)

B Hagyoményos tortik, szeletetek, tekercsek bevondsa dobos cukorral, fondénnal, cso-koléddéval,
zselével, sajét krémmel, tejszinhabbal, diszités egészben vagy szeletelés utin g) Minyonok végése, bevondsa és
fecskendezése fondénnal

h) Nemzetkdzi cukrészati termékek bevondsa tilkSrbevoné, gourmand bevond, kompresz-szorral fiijt
csokoladébevonat alkalmazésa

i) Diszitbelemek: csokolddédiszek, meringue-diszek készitése svéjci habbal, clasz habbal,mikrés
szivacspiskétik készitése

h) Nemzetkézi cukrdszati termékek diszitése, egészben vagy szeletelés utén

i) Hidogoukrészati termékek, fagylaltkelyhek, parfék diszitése

k) Cukrészati termékek télalésa

a) Munkarajz készitése tortikr6l és formékrd] az anyagok, szinek &8 formék harmonizélé- sénak
figyclembevételével
b) Virdgminték &3 irdsjelek tervezése, rajzolésa, fecskendezése
Cukrészati termékek c) Csokoladévirdgok készitése, plasztik csokolidé formazisa
tervezése, kiildnleges d) Marcipénfigurék modellezése, virégok készitése, szinezése és diszitése, elbre megadott vagy sajét
diszitése készitésh tervek alapjén
e) (_}ukor 1bzése, isomalt olvasztésa, Ontése és formAzasa, hiizdsa, fijdsa
f) Unnepi, egyedi forméfi tortik készitése
£) Diszmunkdk télalisa
Arufelhasznélés és Aruszlikséglet megéllapitisa
Anyaggezdélkodis Rakthrgazdilkodési szémitégépes programok megismerése
kalkulécidja Cukriiszati kész termékek eladési drénak kiszamitésa

Kalkuléciét végzd szimftdgépes program megismerdse




Tantargy Eves draszdm [Témaksr Du é I S k é pz She Iy
Cukraszati anyagok Cukrészati anyagc.:k technclégiai szerepe, anyagok, eszktzdk elékészitése,
technoldgiai szerepe, anyaghényadok klszé.mftésa‘!
El8készitds 31 anvagok eszkézik A munkafeladat megismerése
Y g o i Anyagok szakszer( kivélasztasa a nyersanyagok technoldgiai szerepének ismsfete alapjan, a
el6készitése, anyaghanyadok nyersanyagok hatdsa a termékkészitésre
kiszamitdsa Anyagok, munkaeszktzék megfeleld el8készitése recept alapjén
Sits-, h6kdzls-, hiits-, fagyasztdberendezések makddésének ismerete,
dpolasi és tisztitdsi mlveletek
K _ Aprité-, gyird-, keverd-, habverd- és nyljtdgépek, kisebb készilékek
Cukrészati Cukraszati berendezések, m(ikddésének ismerete, dpoldsa és tisztitdsa)
berendezések, gépek 62

ismerete, kezelése

gépek és késziilékek kezelése

Berendezések, gépek és késziilékek el8készitése

Berendezések, gépek és késziilékek — biztonségi el8irdsoknak megfelels -
kezelése és a technoldgidnak megfelelSprogramozésa

Berendezések, gépek és késziilékek hibdinak felismerése és a hib4k jelentése

Felvertek és hagyomanyos
cukraszati termékek készitése

Ulzleti specialitdsok, killdnleges fzesitésti tortak készitése hagyoményos
technikdval f) Szeletek, tejszines szeletek készitése

Torték tGltése szbgletes alakban

Nyomdzsékkal kialakitott szeletek, pl. kardindlis szelet készitése

Adagolt szeletek, pl. Somléi galuska készitése

Felvert lapokb6l késziilt tekercsek készitése

Minyonok, omlés tésztdbdl késziilt desszertek készitése: minyonok esetén a
készftésiméd szerint fajtdnként 1-1 alaptermék elkészitése felvert lapok,
tésztahiivelyek felhasznéldsdval.

Omlés tésztdbol késziilt desszertek készitése




Cukriszati termékek
készitése
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Nemzetkozi cukraszati
termékek készitése

Nemzetk&zi cukriszati termékek hozzdvalbinak kivilasztisa és recept
szerinti felhasznélasa

Nemzetkdzi cukrészati termékek munkaszervezése, félkész termékek
készitési sorrendjének meghatirozésa

Tészték készitése: Felvertek készitése: dacquoise felvert, genoise felvert,
marcipdnos csokolédéfel- vert, jokonde felvert készitése, kikenése, stitése
Oml6s tészték készitése: sablee-tésztdk, keksztésztak gylrdsa, pihentetése,
folia kdzt nytjtisa, dermesztése

Francia forrdzott tészta készitése, nyombzsikkal alakitésa, siitése

Betétek készitése: zselés betétek készitése pektinnel, zselatinnal

Roppands rétegek készitése

Krémek készitése

Ganache készitése tejszinnel vagy gylimélespiirével

Mousse készitése: gylimbles mousse készitése olasz habbal, forrd sziruppal
kikevert tojésséirgédjéval, csokoladé alapti mousse készitése angol krémmel,
ganache-sal Cremeux készitése: gylimélcs cremeux vajjal, cremeux
csokolédéval

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

Rétegelt vagott monodesszertek késziiése

Forméban dermesztett monodesszertek készitése

Tartlette készitése: francia forrazott tésztdbél késziilt desszertek készitése
Nemzetkdzi trend szerint késziil tortik készitése: rétegelt tortdk

készitése

Minidesszertek készitése

Felvert, omlés, forrdzott tészta felhasznéldsaval késziild minidesszertek

készftése Macaron készitése
Pohérdesszertek: rétegek, kiegészitSk készitése, pohdrba t8ltése

Bonbonok készitése

Bonbonok hozzéval6inak kivélasztdsa és recept szerinti
felhasznéldsa
Csokolddé temperéldsa

Csokolddébonbonok, krémbonbonok, grillizsbonbonok,
nugéatbonbonok, gylimdlcsbonbonok készitése




Fagylaltok, parfék hozzédvaléinak kivalasztésa és recept szerinti
felhasznélésa

Fagylalt szérazanyag-tartalménak kiszamitasa
Fagylaltkeverékek készitése a megadott miiveletek betartdsdval, a kevdrék

) . ) fagyasztésa.
Hidegcukraszati termékek Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gylimolesfagylaltok,
készitése citrusfagylaltok, z8ldségfagylaltok, tejes gyiimblesfagylaltok, joghurt- s
turdfagylaltok készitése

Parfék készitése fagylalt és tejszinhab keverékébbl,
parfék készitése tejszines fagylaltokbdl,

Semifreddo készitése
A killdnleges taplélkozasi igények figyelembevételével készlilé
Kiilonleges taplalkozési cukrészati termékek nyersanyagai és az elb4llitds kdvetelményei

. : Hozz#adott cukor nélkiili cukriszati termékek készitése

f:s‘;%fg fﬁ;ﬁ:ﬁ cveteéiif Hozzéadott glutén nélkiili cukrészati termékek készitése
. Tejfehérjementes cukrészati termékek készitése

eldallitdsa Tejcukormentes cukriszati termékek készitése

Bevonatok hozzévalbinak kivélasztisa és recept szerinti felhasznélésa
Baracklekvér-bevonat, zselé készitése

Cukriszati termékek 31 Bevonatok készitése, Fondén melegftése, higitisa

befejezése, diszitése alkalmazasa Csokolédébevonat kivélasztdsa, higitdsa, temperélisa

Nemzetkzi cukrdszati trend szerint készil6 bevonatok, tikkérbevoné, gourmi
kompresszorral fiijt csokolidébevonat készitése




Cukraszati termékek
egyszerli diszitése

Nyersanyagok ¢€s anyagok (sszedllitdsa a kinézetiik és izilk k6lcsdnhatésinak
figyelembevételével

Diszitési technikék alkalmazisa, bevonas, szérés, felrakés, gyiimdlcs és
egyéb diszftb-elemekkel

Uzsonnasiitemények hintése, lekenése baracklekvérral, felrakésa
gyliméiccsel, zselézés, bevonas fondénnal, csokolidéval

Killénbdzd fajte aprosiitemények bevonasa és diszitése csokoladéval
Krémes termékek, bevonésa fondénnal, szeletelése, szdrésa, forrézoit
tésztdbol késziilttermékek mértdsa dobos cukorba, fondénba, tejszinhabbal}
Hagyoményos tortak, szeletstek, tekercsek bevonésa dobos cukorral,
fondédnnal, csokolddéval, zseiével, sajit krémmel, tejszinhabbal, diszités
egészben vagy szeletelés utdn g) Minyonok végdsa, bevondsa és
fecskendezése fondannal

Nemzetkdzi cukraszati termékek bevonésa tiikdrbevond, gourmand bevond,
kompresszorral fiijt csokolddébevonat alkalmazésa

Diszitbelemek: csokolddédiszek, meringue-diszek készitése svéjci habbal,
olasz habbal,mikrés szivacspisk6ték készitése

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

Cukraszati termékek tdlaldsa

Cukraszati termékek
tervezése, kiilonleges
diszitése

Munkarajz készitése tortdkr6l és formékr6l az anyagok, szinek és formjik harmonizél

sdnak figyelembevételével

Virdgmintdk és frasjelek tervezése, rajzolésa, fecskendezése
Csokoladéviradgok készitése, plasztik csokolddé formazésa
Marcipanfigurdk modellezése, virdgok készitése, szinezése és diszitése
vagy sajét készitésli tervek alapjén

Cukor f6zése, isomalt olvasztdsa, dntése és formazasa, hiizisa, fiijasa
Unnepi, egyedi forméjt torték készitése

Diszmunksdk télaldsa

| elére megado




A szakiranya oktatds szakmai kovetelményei

Sorszam|

IKészségek,
képességek

Kivalasztja a
cukraszati
termékkészitéshez
sziikséges anyagokat.

Kiszamitja a
termekkészitéshez
hzitkséges
mennyiségeket, kiméri
p nyersanyagokat.
Megtervezi az
elokészitd
mfiveleteket,
az Osszetett cukraszati
munkafolyamatok
elOkészitését.

Ismeretek

Osszefiiggéseiben ismeri a

cukrészati
nyersanyagokat, azok
tulajdonségait, azok
valtozésait a kiilnb6z6é
technoldgiakra.

Ismeri az
anyaghinyadszamitést a
kiilénbdzo
mennyiségek esetében,
a mennyiségi egységek
atvaltasat. Ismeri a
cukraszati anyagok,
eszk6z6k elbkészitd

miiveleteit, az sszetett
munkafolyamatok
elokészitésének

folyamatat és 1épéseit.

Elvart
viselkedésmédok,
attitiidok

Torekszik a

folyamatos
anyagismereti tudas
fejlesztésére a
minél jobb iz{i
mindségi termékek
elérésére.

Szem el6tt tartja a
gazdasagos
anyagfelhasznalast, mérés
kdzben térekszik az
alapanyagok
receptiraban
szerepld pontos
mennyiségi
egységek szerinti
el6késztésére,

Onallésdg és feleldsség mértéke

Felel6sséggel, minden
felhasznalasi szempontot
figyelembe véve vélasztja ki az

anyagokat.

Onélléan megtaldlja és korriglja az
elokészitd
miiveletek hibdit.




Megtervezi az Ismeri a gyartési, Torekszik a
Osszetett gazdasagossagi és leghatékonyabb
cukraszati ergondmiai szempontok munkamiiveleti sorrend,
termékkészitd alapjdn munkafolyamat
munkafolyamatok munkafolyamatok kivélasztdséra.
elokészitését. elokészitésének
tervezését. Osszesitett
anyaghédnyadok alapjén ismeri
a vételezend6
anyaglista készitésének
mdbdszerét.
A termékkészitéshez | Ismeri a cukraszatban Geépek, Betartja a berendezések, gépek
hasznilandé alkalmazott berendezések kisebb készilékek
berendezésecket, berendezések, gépek hasznélatakor hasznéilatakor elbirt balesetvédelmi
cukrészati gépeket, kisebb késziilékek felelosséggel tartozik | utasftasokat.
kisebb késziilékeket mikodési elvét, izembe sajat
lizembe helyezi, helyezését, viselkedéséért, vigydz
beprogramozza, Osszedllitasat, mésok
tisztdn tartia. | beprogramozésat, tisztitdsi | €8Eszségere, testi
utasftésait. ¢pségére is.




Toltelékeket,

Ismeri a gylimblcs toltelékek, olajos

krémeket készit, magvakbol késziilt tltelékek,
gyiimolcsoket, turétéltelékek, sos
zOldségeket tartdsit, ft5ltelékek, tojdskrémek, tartés toltelékek, vajkrémek,
luzsonnasiiteményekhe puncstoltelék
Z, 508 €s édes tejszinkrémek
x ﬁﬁt?néné’;kgz, készitésének
CS ICTMEXCXNCZ  |technoldgidit, valamint a gyiimdles és
és hagyoményos zﬁldséggtart()sités médssarct,
cukraszati
ermekekhez.
|Uzsonnasﬁteményekhe Ismeri a gytrt élesztds, a kevert élesztBs, a
z tésztét készit, hajtogatott élesztbs, az omlés éleszts, vajas tészta, omlos
melyet tészta
egyenletes inehéz felvert készitését,
nagysagban a tésztakbol készithetd
6. |€s tomegben uzsonnasiitemények
feldolgoz. elB4llitasi technolégiajat.
Toltott és téltetlen
uzsonnasiiteményeket
készit a tésztak
felhasznéléséval.

Torekszik a Onélléan végzi
legjobb a
alapanyagok | tgltelékkészité

kivalasztasara,| ¢ mfveletét.
valtozatos
izesitésre,
egyhangusag
elkeriilésére,
LY
izek,
technolégidk
kiprébalaséra.
Torekszik a |FelelGsséget
min6ségi vallal a
alapanyagok tésztakészitd
felhasznslsér | MOdszerek
a, fejlesztésére,
eldtérbe helyezi | 22
az e
egészséges | °EO0
téglé]kozgést. alkalmazdsara,
Precizen végzi | XOveti2
3 szakmai




S6s teasiiteményekhez
tésztakat készit,
melyet egyenletes
nagysdgban

és tdmegben
feldolgoz.

Toltott és t6ltetlen sés

teasiiteményeket 4llit
eld.

Krémes termékekhez
tésztakat,
krémiapokat,
tésztahiivelyeket
készit, toltési
miiveleteket végez,
krémes termékeket
allit eld.

Ismeri a vajastészta, forrazott tészta, s4s
omlds tészta készitését, a tésztakbbl késziilt
toltott és toltetlen

Ismeri a krémes termékek készitését, a

teasiiteményeket, azok eloallitasat és elkészitési technoldgidit.

termékhez
tartozé
tészta
készitését,
feldolgozés
at, stitését, a
krémes
termékek
elballitasan
ak
technolégia
jét.

tésztakészités,
formazas,
darabolas,
toltes
miiveleteit.
Tdrekszik a
legjobb
mindségl
tésztakészitésre,
az
igényesség
tikkrz0dik
munkéjén.
Térekszik a
technoldgiai
fortélyok, az
apro szakmai
fogasok
elsajatitdsara.
Preciz,

odafigyel a
tészta

egyenletes
alakitasdra,
toltésre,
kikészitésre.
Térekszik egy
tésztatipuson
beliil a
valtozatos
szortimentek

innovaciokat.
Odafigyel a
termékek
mindségére, a
méret €s
toltesi suly
egyenletességére
. Uj
egoldasokat
kezdeményez a
tésztakészitd
mébdszerek
fejlesztésére.




eldallitdsara.
Kreativ a
diszitd anyagok
valtozatos
alkalmazasdban,
0]
Edes Ismeri az omlés-, megoldasokat
teasiiteményekhez felvert-, hengerelt- | kezdeményez, figyel az izek
tésztdkat készit, és egyeb tesztak harmoniéjara.
feldolgoz, egyenletes(eloallitasat.
9 nagységban és Toltetlen és
tomegben. THltott és t51tott edes

tdltetlen édes teaslitemények
teasiiteményeket 41t készitését.

eld.

Gyors érlelési  |Ismeri a gyors Nyitott a régi hagyoményok 1jra Betartja a tésztakészitésre,
mézeskalacstésztdbol| érlelésii gondolésara, a tradicié és a tésztalazitasra,
félkész és mézeskalacstészta |hagyomany pihentetésre vonatkozd
késztermékeket készitését dpolaséra. Szép technoldgiai eléirdsokat.

10 | készit, feldolgozasat, lesztétikus diszitést, motivumokat
siitését s a diszités | készit,
kiilénb6zd

mébdszereit.




11

Hagyoméanyos
cukrészati
termékeket,

tortakat, szeleteket,

tekercseket,

minyonokat, omlés
desszerteket készit.
A
termékekhez

tésztdkat készit,

feldolgozza
azokat, toltési és
stitési mfiveletet
végez.

Ismeri a kénny(i
¢és nehéz
felvertek,

készitését. Ismeri

a

hagyoményos alap
tortak (Dobos-,

Esterhazy- Triiffel-
, Sacher- Puncs-,
formaban siilt

gylimdlcstorta) és

a

hagyomaényos

tejszines tortak

(Oroszkrém-,

Fekete erdei-,

tejszines, tird-,
tejszines joghurt
torta) készitését.

Ismeri kiilonleges

izesitésli

lizleti specialitisok,

a szeletek

készitését, a

tekercsek, a

minyon

alap termékeinek, és

az omlos tésztabol

késziilt desszertek

Figyelmet fordit a hagyoményos
cukraszati termékek

mindségére,
elkészitésére, esztétikus
megjelenésére.

Fontosnak tartja cukraszati
termekkeészitési tradicidjanak
Orzését. Betartja a
hagyoméanyé&rzd
cukraszati termékek receptirajat,
készitési modjat.




eléallitisanak
technoldogidjét.
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Nemzetk6zi
cukraszati trendet
kovetve francia
irdnyzati cukraszati
termékeket,
tortakat,
desszerteket,
aprésiiteményeket
készit, megtervezi
a félkész
termékek
eléallitasi
sorrend;jét,
elkésziti a
termékhez
tartozé félkész
termékeket és
toltési
miiveleteket
végez.

Ismeri a félkész
termeékek készitési
sorrendjét. Ismeri a

francia felvert,

(Dacquise-, Genoise-,
imarcipanos csokoladé -
Jokonde felvert), a francia
omlds tésztak, a forrazott
tésztak, a zselés betétek, a
roppanés rétegek, a
krémek, (Ganache
Mousse Cremeux,
francia és olasz
vajkrém) készitését.
Ismeri a vagott,
formaban dermesztett
monodesszerteket, a
tartlettek, a francia
forrazott tésztabol késziilt
desszertek
készitését. Nemzetkozi
trend szerint készilt
tortdk, mini desszertek
macaronok,
pohardesszertek
készitésének

technoldgiajat.

Torekszik a harmonikus

[fantaziadus, izléses, letisztult,
kikészités alkalmazéséra.

Betartja a nemzetkozi

cukraszati termékek

nyersanyagainak mindségi

kdvetelményeit, a

termék készités technoldgiai
el6irasait.




Hideg cukrészati | Ismeri a fagylait Torekszik a természetes Betartja a fagylaltkészités
készitményeket, |szérazanyagtartalménak anyagok élelmiszer-
fagylaltot, parfét eghatdrozésat, a alkalmazéséra, az Gj {zek biztonsagi és technolégiai
készit, fagylalt keverékek kialakitdsara. szabalyait,
fajtait, készitési killonosen figyel a fogyaszthat6sag
Imtiveleteit, a keverékek szem eldtt tartasara.
fagyasztasi, diszitési,
13 téroldsi szabdlyait.
Ismeri a parfé készités
modszereit (fagylalt és
tejszinhab keverékébdl,
tejszines fagylaltokbdl,
Semifreddo
készitésének
technolégiajét).
Bonbonokat, Ismeri a csokoladé Torekszik a harmonikus, Betartja, a csokoléddétemperalas
bonbon fajtakat, a temperalés valtozatos {zi, szabdlyait, a
tolteléket modszereit. Ismeri a roppands bonbonok toltelékkészités, a bonbon készités
készit, csokoladébonbonok, készitésére az \j eldirdsait.
csokoladét krémbonbonok, diszitési technikak
14 | temperal, Frillézsbonbonok, nugét alkalmaziséra,
csokoladé bonbonok,
hitvelyes és gyiimélesbonbonok
mértott készitésének
termékeket technolégiéjét.
készit.
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Cukraszati
termékekhez
bevond
anyagokat
készit és/ vagy
alkalmassé teszi a
bevond
anyagokat a
feldolgozasra.

Ismeri a

baracklekvéirbevonat, a

zselé
készités mbdszereit, a
fondan melegitését és
higitasét, a csokoladé
higitas és temperalas
szabdlyait. Ismeri a
nemzetkdzi cukraszati
trend szerint késziilé
bevonatok,
(tiikérbevong,
gourmand bevond,
kompresszorral fiijt
csokoladé bevonat)
készitésének
technol6giajat.

Torekszik a mindségi

anyagok
¢s a sajat készitésli
bevonatok felhasznélaséra.

Betartja a cukraszati termékek
bevonaséhoz alkalmazott bevonatok
- készitésére,
alkalmaziséra vonatkozd
elbirdsokat,
technolégiai
paramétereket,

figyelembe véve a nemzetk6zi
cukrdszati trendeket

18.
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Cukréaszati
termékek
egyszerl
diszitési és
befejezd
miiveleteit
vegzi.

Ismeri, az
uzsonnasiitemények, a sds
teasiitemények, az édes
teasiitemények, a

krémes termékek, a
hagyoméanyos
cukrészati termékek a
nemzetkozi cukraszati
termékek, a
hidegcukrészati
termékek az egyszerii
diszitési miiveleteit, a
bevonés, a széras, a
urkolas, a fecskendezés a
elrakas, a formazés
alkaimazasat valamint a
termékekhez tartozé
szeletelest, adagolast,
talalast.

Torekszik a termék izéhez
[harmonizal6 bevonat
kivalasztaséra, a
tiszta, egyenletes athizas,
martés, szérés, burkolas
fecskendezés miiveletének
alkalmazasara, a
preciz kreativ izben
harmonizéi6
felrakasos diszek
készitésére, a
szeletelés adagolas
egyenletességére.
Figyelemmel kiséri a
diszitési
technikak
fejlodését, nyitott az j
megoldasck alkalmazisara,

Uj technikékat keres az innovativ
diszitésre és
talalasra. Tudatosan
fejleszti esztétikai
érzékét, figyeli a szakmai
valtozasokat,
trendeket, és kéveti azokat.
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Diszmunkika
t tervez,
kiilonleges
diszitéseket
végez.

Ismeri a munkarajz
készitését (diszek,
anyagok, szinek és
formak
harmonizalasdnak
figyelembevételével)
. Ismeri a
fecskendezés
alkalmazasat. Ismeri
a csokoladéviragok
keészitését, plasztik
csokoladé
formézasat,
marcipan figurdk
modellezését,
viragok
készitését. Ismeri a
cukorfozés,
karamelléntés,
formazas, hizés és
Ifijés
technolOgiajat,
Ismeri az iinnepi,
egyedi
formajn tortdk
készitésének

technoldgidjat.

Torekszik a
kiilonleges technikak

elsajatitasra. Tisztin, precizen
dolgozik, figyel a
harmoéniara €s a

letisztult megjelenésre.

|Fej1eszti szépérzékét internet és
szakkonyvek
segitségével gylijtott informéciokkal.




18

A cukrész
anyagokat,

siitemény
készité
miveleteket
idegen
nyelven
bemutatja.

tésztakészito,

Ismeri a cukrasz

Nyitott a szakmai idegen nyelvi

termékkészitéshez [tudas

sziikséges anyagokat,
miiveleteket idegen
nyelven.

bovitésére, minél szélesebb kdrl
szakmai szokincs hasznalatéra.

Idegen nyelvi ismereteit
szakk6nyvekbdl, vilaghdlorol
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Arugazdélkodési
feladatokat végez.
Arukészletet, az
aru
mennyiségét,
mindségét,
raktérozési
rendet ellendriz,
megallapitja,
megrendeli az
arusziikségletet.

Ismeri a beérkezett dru ellendrzésének
Iépéseit
(minGségi, mennyiségi, érték szerinti
aruatvétel), az
élelmiszertipusnak
megfeleld szakositott raktdrozds
kovetelményeit, a

fromlott dru kezelésének szabélyait

Ismeri az arukészlet az
arufelhasznélés, az arusziikséglet
megallapitasanak
modszereit. Ismeri az
arurendelés szbbeli és
frasbeli lehet8ségeit, Ismeri a
raktargazdalkodasi
szamitégépes program alkalmazésat.

Munkéja sordn
szem eldtt tartja a
az dru t4roldséra,
raktarozasara vonatkozo
szabalyokat,
elBirdsokat, a
szakositast, a

lgazdasagosségot az

drubiztonsagot.

Onélléan elienbrzi, az
arukészlet
mennyiségét,
minOségét, a
mindségmegirzés
idejét, tarolasi
koriilményeit.
Munkahelyi
vezet6jének
utmutatésa alapjan
allapitja meg a
termelés
aruszikségletét és a
megrendelhet6 aru
mennyiségét.




Kiszémitja a Ismeri a cukraszati termékek Pontosan, precizen rogzit Munkahelyi
cukraszati tomegének adatokat, vezetdj é:rel
termékek kiszamitasét a receptek és a technolégiai iigyel a sz&mitasok egylittmiikédve,

nyersanyagértékét |  veszteségek matematikai részben dnalléan
és figyelembevételével. miiveleteinek [késziti el a termékek
eladdsi arat, Ismeri a cukraszati félkész termékek helyességére. kalkulaciéit.
Elkésziti nyersanyagertékének
20 | falkész és kiszamitasét. Ismeri & cukrészati
késztermék késztermékek eladési dranak
oy kiszadmitasat.
fﬂi‘;:;n Tsmeri 2 kalkuléciés szémitégépes
programot.
Ellenérzi a nyit6 (Ismeri a leltdreredmény megéllapitsnak |Pontosan, precizen rogziti,| Munkahelyi
és modszereit, a szamitas a raktar, és a cukrasziizem vezetdjével
zardkészletet,  ||épéseit, tisztaban van a készletezéshez  [készletének egylittmlkddve
leltdrozési kapcsol6ds alapfogalmakkal. mennyiségeét, részben dnalléan
feladatokat elkbtelezett a leltar végzi el a leltarozasi
végez az lizlet val6sagos feladatokat. Felelés a
készletértékének a adatokkal t6rténd lelt4ri adatok
21 megéllapitésa alatdmasztaséra. hiteles felvételéért,
végett. A betartja a cukrészat
leltareredmény leltérozéssal
megallapitésat a kapcsolatos
készletnyilvantartd elBirasait,
szoftver felelGsséget vallal az
segitségével adatok pontos
végzi el.




rogzitésert a készlet
nyilvantartési
rendszerben.

Salgétarjan, 2021. szeptember 24.
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