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Tanulok adatai és értékelése

Tanulo6 neve: Sziil. hely, 1d6:
Lakcim: Telefon:
Képz6 intézmény Képz6 intézmény
neve: cime:
Gondvisel6 neve: Telefon:
Lakcim:
Megjegyzések:
HO IX. X. X1 | XIL l. Félév 1. 1. (\VA V. VI. | VII. | VIII. | Javasolt zar6 érdemjegy
JEGY

Tanuloi mulasztasok

nap Iga- [lgazo L
112|3(4]|5]|6(7]8|9]10|11(12])13|14(15]|16(17]|18]|19(20]21|22|23]|24|25]|26]|27(28]29|30]31 Alairas
HO zolt |latlan

VIL.

Tanul6 neve: Sziil. hely, id6:

Lakcim: Telefon:

Képz6 intézmény Képz6 intézmény
neve: cime:

Gondviseld neve: Telefon:

Lakcim:

Megjegyzések:

HO | IX. | x | x| x| 1 Félév mof e | ove |ove | v [ v | v, | Javasolt zard érdemjegy

JEGY

Tanuloi mulasztasok

nap Iga- |lgazo L,
1(2(3]|4]|5|6|7[8]|9]|10{11|12|13|14]|15|16(17|18]|19]|20(21|22]|23]|24|25(26]27]|28]29(30(31 Aldairas
Ho zolt |latlan

VII.
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Ho zolt |latlan

VII.
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Lakcim: Telefon:

Képz6 intézmény Képz0 intézmény
neve: cime:

Gondviseld neve: Telefon:

Lakcim:
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HO IX. X. X1 | XIL I Félév 1. 1. V. V. VL. | VII. | VIII. | Javasolt zar6 érdemjegy

JEGY

Tanuloi mulasztasok

nap Iga- |lgazo L.,
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HO zolt |latlan

VII.
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FOGLALKOZASI NAPLO

CUKRASZ

Foglalkozas

. . Jelen van |Hidny-zik
) Modul/Tantargy megnevezése, tartalma . . Alairas
Hét | Datum| Ora / gy meg ’ (f6) (f6)
Osszefiiggd szakmai (nyari) gyakorlat a 10. évfolyam utan
(140 6ra)
10043-12 Cukraszati termékkészités

140 Cukraszat gyakorlat

35 Kikészitett siitemények Il.

2 Mignon készités mdlveletei, tészta elGkészités, krémkeverés, toltés, dermesztés,
felvagds, kiszuras, fondan melegités, martds, diszités gyakorlasa.

2 Felvert tésztabdl készilt vagott, szurt, egy és két tésztahiivelybdl készilt mignonok
készitése.

7 |Hagyomanydrz8, magyar mignonok készitése eredeti receptura alapjan.

Desszertek készitése.

7 |Felvert tésztabdl (fondannal, zselével, krémmel, marcipannal bevont desszertek)
desszertek elGallitasa. Omlos tésztabol késziilt desszertek elGallitasa.

Csemegekészités mlveletei, tészta elGkészités, krémkeverés, csemegék toltése,

7 |dermesztése, csokolddéba martasa, diszitése vagy szeletelése. Torta alaki csemegék,
vagott, kiszurt csemegék, csemegebombak, csemegecsucsok készitése.

35 Kikészitett sitemények Ill.
Krémes slitemények készitése.

2 Vajas vagy leveles tésztabdl krémlap készitése, tojaskrémek fGzése, krémesek toltése,
szeletelése, hintése. Forrazott tésztabdl tésztahiively készitése, elGkészitése, sargakrém
f6zése, toltése, hintése.

Tejszines siitemények készitése.

2 Felvert tésztakbdl késziilt tejszines tortak, szeletek, desszertek el6allitasi miveleteinek
(tészta elGkészitése, tejszinkrém készités, toltés, dermesztés, bevonds, diszités)
gyakorlasa.

Hagyomany6rz8, magyar tejszines sitemények készitése eredeti receptura alapjan.

7 |Forrazott tésztabdl késziilt tejszines siitemények készitése, tésztahlvely elGkészitése,
sargakrém fGzése, tésztahively toltése, habkészités, diszités.

Vajas vagy leveles tésztabol készilt tejszines siitemények elGallitasi miveleteinek

7 |(krémlap készités, bevonds fondannal, tojaskrémek készités, toltés, szeletelés)
gyakorlasa.

Kikészitett slitemények anyaghanyad szamitdsa receptira alapjan a veszteségek

7 |figyelembevételével. Univerzdlis konyhagép, tésztanyujtd, tlizhelyek, stut6k, habfuvok
balesetmentes alkalmazasa.

35 Diszités

7 Egyszerl és kiulonleges diszités miliveleteinek (bevonas, burkolds, beszdras, felrakas,
fecskendezés, formdzas) gyakorldsa.

7 |Cukrdszati késztermékcsoportok egyszer( diszitéseinek gyakorlasa.

7 Kilonleges diszitési mddszerek gyakorldsa, csokolddé-, marcipan-, zselatinmassza-,
karamell-, grillazsdiszek készitése.

7 |Feliratok, szegélydiszitések, sablonok készitése, tortadiszitések tervezése.

Alkalmi diszmunkak készitése.




FOGLALKOZASI NAPLO

Foglalkozds Jelen van |Hiany-zik

] Modul/Tantargy megnevezése, tartalma . . Aldiras

Hét |Datum| Ora / gy g ’ (f6) (f6)
21 Teasiitemények
Edes és sds teasiitemények.

7 Edes teasiitemények, omlds, felvert, hengerelt és egyéb tésztabdl késziilt toltetlen és
toltott teasiitemények készitése, tésztak elGallitasa, alakitasa, siitése, toltése, bevondsa,
diszitése.

Edes és sés teasiitemények.

7 Sés teaslitemények, omlds, vajas tésztdbol késziilt toltetlen és toltott sos
teasitemények, forrazott tésztabol készilt toltott sos teasltemények elGallitasa.
Tésztak, sos toltelékek elGallitasa.

7 Sités el6tt és utan toltott sés teastitemények készitése. Teaslitemények anyaghanyad
szamitdsa receptura alapjan a veszteségek figyelembevételével.

14 Fagylaltok, adagolt fagylaltkészitmények, parfék, poharkrémek
Fagylaltok készitése.
Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gylimolcsfagylaltok, citrusfagylaltok, tejes

2 gylimolcsfagylaltok, joghurt és turéfagylaltok, készitése.

Fagylalt készités mi(iveleteinek gyakorlasa: alap- és jarulékos anyagok elGkészitése,
fagylaltkeverék készitése, hGkezelése, szlirése, homogénezése, hiitése, pihentetése,
érlelése, fagyasztasa, kifagyott fagylalt diszitése, adagolasa.

Fagylaltgépek, emulgeatorok 6sszeszerelése, balesetmentes alkalmazasa, tisztitasa.
Fagylaltkészités higiénidjanak betartasa.

Adagolt fagylaltkészitmények, allandd és valtozd dsszetétell fagylaltkelyhek készitése.
Parfék készitése.

7 |Alapanyagok el6készitése, a parfé formdaba toltése fagyasztdsa, a forma eltavolitdsa, a

parfé diszitése, talalasa.
Pohdrkrémek készitése.
F6zott krémbdl késziilt poharkrémek, izesitett tejszinhabkrémbdl készilt poharkrémek,
vegyes Osszetétell poharkrémek el6allitasa.
Szakmai gyakorlat a 11. évfolyamon
10043-12 Cukraszati termékkeészités
560 Cukraszat lizemi gyakorlat
35 Uzsonnasitemények I.
Gyurt éleszt8s tésztabdl késziilt uzsonnasitemények készitése, érlelése, tészta
alakitasa, lekenése, kelesztése, siitése.

7 |Kevert élesztds tésztabodl késziilt uzsonnasiitemények készitése.

Kuglof tészta készitése, formdba toltése, kelesztése, siitése, bevonasa, diszitése.
Fank tészta nyujtdsa, szUrdsa, kelesztése, olajban siitése.
Hajtogatott éleszt&s tésztdbdl késziilt uzsonnasiitemények készitése.

7 |Hajtogatott élesztds tészta készitése, nyujtasa, daraboldsa, toltése, kelesztése, siitése,
diszitése.

Omlés élesztbs tésztabdl késziilt uzsonnasiitemények készitése.
Edes omlds élesztds tészta készitése, tészta feldolgozdsa, toltése, kelesztése, lekenése,
stitése.

7 |HagyomdnyGrz6, magyar omlds éleszt6s uzsonnasiitemények készitése eredeti
receptura alapjan.

Sés, omlds élesztds pogacsa tésztak készitése, tészta nyujtasa, szurdsa, lekenése,
szorasa, kelesztése, sutése.




FOGLALKOZASI NAPLO

Foglalkozas

. , Jelen van |Hidny-zik

] Modul/Tantargy megnevezése, tartalma . . Alairas

Hét |Datum| Ora / gy g ’ (f6) (f6)
Sargalinzer tésztabdl készilt uzsonnasiitemények készitése.

2 Sargalinzer tészta készitése, nyujtdsa, toltése, siitése, szeletelése eredeti receptura
alapjan. Omlés tésztabdl készilt, hagyomany6rz6, magyar uzsonnasiitemények
készitése.

Sargalinzer tésztabdl készllt uzsonnasiitemények készitése.

7 Sargalinzer tészta készitése, nyljtdsa, toltése, siitése, szeletelése eredeti receptura
alapjan. Omlds tésztabdl készilt, hagyomanydrz8, magyar uzsonnasiitemények
készitése.

35 Uzsonnasiitemények Il.
Vajas vagy leveles tésztabol késziilt, toltott és toltetlen, édes és sos

2 uzsonnasitemények készitése.

Tészta készitése, nyljtasa, daraboldsa, toltése, lekenése, siitése, vagy sités utan
toltése, diszitése.
Felvertek készitése, hideg uton készilt konny(, hideg Gton készilt nehéz, meleg uton

7 |késziilt konnyl, meleg Uton késziilt nehéz felvert uzsonnasiitemények fajtai, készitése.
Felvert tésztak alakitasa, formaba toltése, stitése, bevonasa, diszitése.

7 Hengerelt tésztabodl késziilt uzsonnasiitemények készitése.

Hengerelt tésztak alakitasa, sttése.

2 Uzsonnasltemények anyaghdnyad szamitasa receptura alapjan a veszteségek
figyelembevételével.

ElGkészitd gépek, tésztanyujtdk, dagasztdgépek, keleszt6 berendezések, hengergépek,

7 |univerzalis konyhagépek, hlit6berendezések, siit6 és f6z6berendezések balesetmentes
alkalmazasa.

46 Kikészitett sitemények I.

7 Tortakészités miveletei, tészta el6készitése, krémkeverés vagy toltelékkészités, toltés,
dermesztés, bevonas (csokoldadéval, fondannal, zselével), diszités gyakorlasa.

2 Tortakészités miveletei, tészta el6készitése, krémkeverés vagy toltelékkészités, toltés,
dermesztés, bevonas (csokoladéval, fondannal, zselével), diszités gyakorlasa.

7 Felvert tésztakbdl késziilt tortak készitése, kilonleges technoldgiaval készilt tortak
készitése, eredeti receptura alapjan, hagyomanyd6rz6, magyar tortak készitése.

2 Szeletkészités mliveletei, tészta el6készitése, krémkeverés, toltés, dermesztés, bevonas
(ktilonb6z6 bevond anyagokkal), diszités gyakorlasa.

7 |Felvert, mézes, tésztakbol készilt szeletek készitése.

7 Tekercskészités muiveletei, tészta el6készitése, krémkeverés, toltés, feltekerés
dermesztés bevonas (sajatkrémmel, dobos cukorral), diszités gyakorldsa.

4 Tekercskészités mliveletei, tészta el6készitése, krémkeverés, toltés, feltekerés
dermesztés bevonas (sajatkrémmel, dobos cukorral), diszités gyakorlasa.

46 Kikészitett siitemények Il.

3 Mignon készités muveletei, tészta elGkészités, krémkeverés, toltés, dermesztés,
felvagds, kiszuras, fondan melegités, martds, diszités gyakorlasa.

. Felvert tésztabodl készilt vagott, szurt, egy és két tésztahiivelybdl késziilt mignonok
készitése.

7 |HagyomanyG6rz8, magyar mignonok készitése eredeti receptura alapjan.




FOGLALKOZASI NAPLO

Foglalkozas

Hét

Datum

Modul/Tantargy megnevezése, tartalma

Jelen van
(f6)

Hiany-zik
(f6)

Alairas

Desszertek készitése.
Felvert tésztabdl (fondannal, zselével, krémmel, marcipannal bevont desszertek)
desszertek el6allitasa.

Desszertek készitése.
Omlos tésztabaol késziilt desszertek elGallitasa.

Csemegekészités mliveletei, tészta el6készités, krémkeverés, csemegék toltése,
dermesztése, csokoladéba martasa, diszités gyakorlasa.

Torta alaku csemegék, vagott, kiszurt csemegék, csemegebombdk, csemegecsucsok
készitése.

Csemegekészités mliveletei, tészta el6készités, krémkeverés, csemegék toltése,
dermesztése, csokoladéba martasa, diszités gyakorlasa.

Torta alaku csemegék, vagott, kiszurt csemegék, csemegebombadk, csemegecsucsok
készitése.

Torta alaku csemegék, vagott, kiszurt csemegék, csemegebombdk, csemegecsucsok
készitése.

48

Kikészitett sitemények lll.

Krémes siitemények készitése.
Vajas vagy leveles tésztabol krémlap készitése, tojaskrémek f6zése, krémesek toltése,
szeletelése, hintése.

Krémes siitemények készitése.
Forrazott tésztabdl tésztahlively készitése, el6készités, sargakrém fGzése, toltése,
hintése.

Tejszines sitemények készitése.

Felvert tésztakbdl késziilt tejszines tortak, szeletek, desszertek el&allitasi mliveleteinek
(tészta el6készitése, tejszinkrém készités, toltés, dermesztés, bevonas, diszités)
gyakorlasa.

Tejszines sitemények készitése.
HagyomanyG6rz8, magyar tejszines stitemények készitése eredeti receptura alapjan.

Tejszines sitemények készitése.
Forrazott tésztabdl készilt tejszines sitemények készitése, tésztahiively elGkészitése,
sargakrém f6zése, tésztahively toltése, habkészités, diszités.

Tejszines sitemények készitése.

Vajas vagy leveles tésztabol késziilt tejszines sitemények elallitasi mliveleteinek
(krémlap készités, bevonas fondannal, tojaskrémek készitése, toltés, szeletelés)
gyakorlasa. Kikészitett sitemények anyaghanyad szamitdsa receptura alapjan a
veszteségek figyelembevételével.

Univerzalis konyhagép, tésztanyujto, tlizhelyek, siit6k, habfuvdk balesetmentes
alkalmazasa.

21

Diszités

Egyszer( és kilonleges diszités miveleteinek (bevonas, burkolas, beszoéras, felrakas,
fecskendezés, formazas) gyakorlasa.
Cukraszati késztermékcsoportok egyszer( diszitéseinek gyakorlasa.

Kilonleges diszitési mddszerek gyakorlasa, csokoladé, marcipan, zselatinmassza,
karamell és grillazs diszek készitése.
Feliratok, szegélydiszitések, sablonok készitése, tortadiszitések tervezése.

Alkalmi diszmunkak készitése.

140

Teasiitemények

Edes és sés teasiitemények.
Edes teasiitemények, omlds, felvert, hengerelt és egyéb tésztabdl késziilt toltetlen és

toltott teasiitemények készitése, tésztak elGallitasa, alakitasa, siitése, toltése, bevondsa,

diszitése.




FOGLALKOZASI NAPLO

Foglalkozas

Hét

Datum

Modul/Tantargy megnevezése, tartalma

Jelen van
(f6)

Hiany-zik
(f6)

Alairas

Edes és sés teasiitemények.

Edes teasiitemények, omlds, felvert, hengerelt és egyéb tésztabdl készilt toltetlen és
toltott teasitemények készitése, tésztak elGallitasa, alakitdsa, sltése, toltése, bevonasa,
diszitése.

Edes és sds teasiitemények.

Edes teastitemények, omlds, felvert, hengerelt és egyéb tésztabdl késziilt toltetlen és
toltott teasitemények készitése, tésztak eldallitasa, alakitdsa, sitése, toltése, bevonasa,
diszitése.

Edes és sés teasiitemények.

Edes teasiitemények, omlds, felvert, hengerelt és egyéb tésztabdl késziilt toltetlen és
toltott teasiitemények készitése, tésztak elGallitasa, alakitasa, siitése, toltése, bevondsa,
diszitése.

Edes és sés teasiitemények.

Edes teasiitemények, omlds, felvert, hengerelt és egyéb tésztabdl késziilt toltetlen és
toltott teasiitemények készitése, tésztak elGallitasa, alakitasa, sltése, toltése, bevonasa,
diszitése.

Edes és sés teasiitemények.

Edes teastitemények, omlds, felvert, hengerelt és egyéb tésztabdl készilt toltetlen és
toltott teasitemények készitése, tésztak elGallitasa, alakitdsa, sltése, toltése, bevondsa,
diszitése.

Edes és sds teasiitemények.

Edes teastitemények, omlds, felvert, hengerelt és egyéb tésztabdl késziilt toltetlen és
toltott teasitemények készitése, tésztak eldallitasa, alakitdsa, sitése, toltése, bevonasa,
diszitése.

Edes és sés teasiitemények.

Sés teastitemények, omlds, vajas tésztabdl késziilt toltetlen és toltott sés
teaslitemények, forrazott tésztabdl késziilt toltott sos teaslitemények elallitasa.
Tésztak, sos toltelékek elGallitasa.

Edes és sés teasiitemények.

Sdés teasiitemények, omlds, vajas tésztabdl késziilt toltetlen és toltott sos
teaslitemények, forrazott tésztabol készilt toltott sés teaslitemények elGallitasa.
Tésztdak, sos toltelékek elGallitasa.

Edes és sés teasiitemények.

Sés teastitemények, omlds, vajas tésztabdl készilt toltetlen és toltott sés
teaslitemények, forrazott tésztabol készilt toltott sés teaslitemények elGallitasa.
Tésztak, sos toltelékek elGallitasa.

Edes és sds teasiitemények.

Sés teastitemények, omlds, vajas tésztabdl készilt toltetlen és toltott sés
teaslitemények, forrazott tésztabol készilt toltott sés teaslitemények elSallitasa.
Tésztak, sos toltelékek elGallitasa.

Edes és sds teasiitemények.

Sés teastitemények, omlds, vajas tésztabdl késziilt toltetlen és toltott sés
teaslitemények, forrazott tésztabol késziilt toltott sés teaslitemények elGallitasa.
Tésztak, sos toltelékek elGallitasa.

Edes és sés teasiitemények.

Sdés teasitemények, omlds, vajas tésztabdl késziilt toltetlen és toltott sos
teaslitemények, forrazott tésztabol készilt toltott sés teaslitemények elGallitasa.
Tésztak, sos toltelékek elGallitasa.

Edes és sds teaslitemények.

Sés teastiitemények, omlds, vajas tésztabdl készilt toltetlen és toltott sés
teaslitemények, forrazott tésztabol készilt toltott sés teaslitemények elGallitasa.
Tésztak, sos toltelékek elGallitasa.

Sités el6tt és utan toltott sés teaslitemények készitése.

Sités el6tt és utan toltott sés teastitemények készitése.




FOGLALKOZASI NAPLO

Foglalkozds Jelen van |Hiany-zik
} Modul/Tantargy megnevezése, tartalma . . Aldiras
Hét |Datum| Ora / gy g ’ (f6) (f6)
7 Teaslitemények anyaghanyad szamitasa receptura alapjan a veszteségek
figyelembevételével.
7 Teaslitemények anyaghanyad szamitasa receptura alapjan a veszteségek
figyelembevételével.
2 ElGkészit6 gépek, tésztanyujtok, dagasztdégépek, hengergépek, univerzalis konyhagépek,
hiit6berendezések, sutb és f6z6berendezések balesetmentes alkalmazasa.
2 ElGkészit gépek, tésztanyujtok, dagasztdégépek, hengergépek, univerzdlis konyhagépek,
hit6berendezések, suté és f6z6berendezések balesetmentes alkalmazasa.
84 Fagylaltok, adagolt fagylaltkészitmények, parfék, poharkrémek
Fagylaltok készitése.
7 |Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gylimdlcsfagylaltok, citrusfagylaltok, tejes
gylimolcsfagylaltok, joghurt és turéfagylaltok, készitése.
Fagylaltok készitése.
7 |Tejfagylaltok, tejszines fagylaltok, gyiimolcsfagylaltok, citrusfagylaltok, tejes
gyumolcsfagylaltok, joghurt és turéfagylaltok, készitése.
Fagylalt készités miveleteinek gyakorlasa, alap- és jarulékos anyagok el6készitése,
7 |fagylaltkeverék készitése, hékezelése, szlirése, homogénezése, hiitése, pihentetése,
érlelése, fagyasztasa, kifagyott fagylalt diszitése, adagolasa.
2 Fagylaltgépek, emulgeatorok 6sszeszerelése, balesetmentes alkalmazasa, tisztitasa.
Fagylaltkészités higiénidjanak betartdsa.
7 Fagylaltgépek, emulgeatorok 6sszeszerelése, balesetmentes alkalmazasa, tisztitasa.
Fagylaltkészités higiénidjanak betartasa.
7 |Adagolt fagylaltkészitmények, dllandé és valtozd Gsszetételli fagylaltkelyhek készitése.
7 |Adagolt fagylaltkészitmények, allandé és valtozd 6sszetételli fagylaltkelyhek készitése.
2 Parfék készitése. Alapanyagok el6készitése, a parfé formaba téltése, fagyasztasa, a
forma eltdvolitasa, a parfé diszitése, talalasa.
2 Parfék készitése. Alapanyagok el6készitése, a parfé formaba téltése, fagyasztasa, a
forma eltdvolitasa, a parfé diszitése, talalasa.
. Parfék készitése. Alapanyagok el6készitése, a parfé formaba toltése, fagyasztasa, a
forma eltdvolitasa, a parfé diszitése, talalasa.
Pohdrkrémek készitése.
7 |F6zott krémbdl készilt poharkrémek, izesitett tejszinhabkrémbdl késziilt poharkrémek,
vegyes 0sszetétell pohdrkrémek elGallitasa.
Pohdrkrémek készitése.
7 |F6zott krémbdl készilt poharkrémek, izesitett tejszinhabkrémbdl késziilt poharkrémek,
vegyes Osszetétell poharkrémek elGallitasa.
77 Bonbonkészités, tanyérdesszertek
7 Bonbonok.
Csokoladé temperalas gyakorlasa.
2 Bonbonok.
Csokoladé temperalas gyakorlasa.




FOGLALKOZASI NAPLO

Foglalkozds Jelen van |Hiany-zik

] Modul/Tantargy megnevezése, tartalma . . Alairas

Hét |Datum| Ora / gy g ’ (f6) (f6)

2 Bonbonok.

Csokoladé temperalas gyakorlasa.

7 Gyumolcsbonbonok, hagyomany6rz6 magyar gyiimélcsbonbonok, marcipanbonbonok,
nugatbonbonok, grilldazsbonbonok, krémbonbonok, csokoladébonbonok készitése.

2 Gylmolcsbonbonok, hagyomany6rz6 magyar gyimélcsbonbonok, marcipanbonbonok,
nugatbonbonok, grilldazsbonbonok, krémbonbonok, csokoladébonbonok készitése.

2 Gylmolcsbonbonok, hagyomany6rz6 magyar gyiimélcsbonbonok, marcipanbonbonok,
nugatbonbonok, grilldazsbonbonok, krémbonbonok, csokoladébonbonok készitése.
Tanyérdesszertek.

7 |Nemzetkozi cukraszati trendek bemutatasa, nemzetkozi cukraszatban alkalmazott
tésztak, toltelékek, bevond anyagok készitése, alkalmazasa.

Tanyérdesszertek.

7 |Nemzetkozi cukraszati trendek bemutatasa, nemzetkozi cukraszatban alkalmazott
tésztak, toltelékek, bevond anyagok készitése, alkalmazasa.

7 |Hideg és meleg desszertek, kiegészit6 anyagok, diszitGelemek készitése.

2 Hideg és meleg desszertek, kiegészitd anyagok, diszitéelemek készitése.
Tanyérdesszertek talalasa.

7 |Tanyérdesszertek talalasa.

14 Munkaszervezési feladatok ellatasa
Munkaszervezés.

7 |Cukrdszati munkafolyamatok megtervezése.

Termékkészités elGkészitése, félkész és késztermékek munka folyamatainak szervezése.
Munkaszervezés.

7 |Cukraszati munkafolyamatok megtervezése.

Termékkészités elGkészitése, félkész és késztermékek munka folyamatainak szervezése.
14 Cukraszati termékek mindségi és tarolasi kovetelményei
Cukraszati készitmények mindségének megtartasa.

7 |Cukrdszati készitmények tapértékének, élvezeti értékének, tetszetGsségének
eltarthatésaganak kialakitasa.

MinGséget meghatarozo tényezbk, nyersanyagok, gyartdsmenetek, tarolas, arukezelés

2 ellen6rzése, cukrdszati készitmények tomegének ellenérzése.

Cukraszati készitmények forgalomba hozatala (expedialas, tarolds, csomagolas, lzleti
arukezelés gyakorlasa).




