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ERTEKESITESE

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Eva nem rég egy hipermarket cukraszsiitemény pultjanal kezdte meég-munkajat: A vevék
szeretnek itt vasarolni, mert igen gazdag a valaszték, és finomak a sitemények. El6fordul,
hogy a termékekkel kapcsolatosan szakmai tanacsot is kérnek téle. Hétvégeken gyakori,
hogy nagyobb mennyiségli siiteményt vasarolnak rendezvények lebonyolitasara, vagy csak
otthonra, esetleg a vendégek fogaddsahoz. Sajnos munkdjaval kapcsolatosan nem elészor
meril fel probléma. A multkor egy vevé beirt a "vasarlék kényvébe", ahol kifogdasolta, hogy
az elad6é nem tud semmit az altala értékesitett termékekrdl, valamint gy csomagolta be a
stiteményeket, amit a vendégeinek szant, hogy utana nem lehetett asztalra tenni.

On szerint mit kellene tennie a vezetének a probléma megoldasa érdekében?

CUKRASZATI ARUK

1. A cukraszati termékek valasztéka, és jellemzoi

A <cukraszipari termékek, magas élvezeti, esztétikai és jelentds tapértékkel rendelkez6
élelmiszerek. A cukraszsiteményeket mas édesipari lisztes-aruktdl az kiilonbozteti meg,
hogy tésztajuk liszten kiviil jelentés mennyiségben tartalmaz cukrot, vajat, zsiradékban dus
magvakat, tojast stb. Egyes fajtdi mar készitésiik utan néhany éraval vesztenek élvezeti
értékikbdl. Eltarthatésagukat a tészta és a toltelék fajtaja hatarozza meg.

TORTAK

A torta a ,slitemények kirdly". Konnyd, laza tésztabdl készilnek, kiilonb6zé toltelékekkel,
gazdagon diszitve. Kifejezetten alkalmai jellegli sitemények, melyeket valtozatos formaban
és diszitésben készitenek. Tésztajuk tobbnyire puha piskéta, mely kilonbozdé tolteléket
tartalmazhat.
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Toltelék tipusa alapjan lehetnek:

- Vajkrémes tortak: Toltelékjiik fott vajkrémbdl és az izesit6-szinez6 anyagbdl all.

Legkedveltebbek: Csokoladé - Eszterhdazy - Mandula - Grilldzs - Mandula - Citrom - Dobos
- stb.

- Tejszin-krémtortak

A tejszinhabkrémmel vagy novényi zsiradékkal késziilt tejszinpdtloval toltott tortak a
legkdnnyebbek, kis zsirtartalmuk miatt igen kozkedveltek. Altaldban gyiimolcsékkel izesitik,
gylimolcsvel6t és darabos gyiimolcsoket tartalmaznak.

Legkedveltebbek: Eper- Malna - Narancs- Szeder- Orosz krém, stb.
Parfé-tortak

Altalaban két piskotalap kozé parfé-krémet toltenek, de késziithet Ugy is, hogy az alsé lapja
piskéta, felil a megfagyott parfé-krémet szabadon hagyjak. A parfé krém-toltheté két
habtészta lap kozé is.

Legkedveltebbek: Rozalinda parfé-torta (gesztenye és vanilia parfé-krémmel késziil)
Diplomata parfé-torta (narancs és csokoladé . parfé-krémmel, rumba aztatott
gylimolcsdarabokkal készil) stb.

Parizsi-krémes tortak:

Rendszerint tejszint és csokoladét hasznalnak erre a célra. Ezek ardnya meghatdrozé. Ha a
tejszin és csokoladé 1:1 aranyu; akkor Triiffel-krémnek nevezik.

Legkedveltebbek: Bohém, Gundel, Parizsi csemege, Rozalinda, Pischinger, Ludlab, Stb.

1. dbra Eszterhdzy — Eperkrém - Parfé torta
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Rendeltetésiik alapjan lehetnek:

Napi tortdk, amelyeket naponta kinalnak a cukraszdak és élelmiszerboltok pultjain. A
kindlat altalaban feldleli a tortafajtak teljes valasztékat. A standard tortakinalat a fogyasztas
igényei szerint alakul.

Tortaszeletek altalaban elvitelre szant tortakbdl késziilnek. Kdnnyen csomagolhatoék,
és otthoni fogyasztasnal jobban megkozelitik a hazias jelleget.

A zsurtortdkat kis bensGséges Osszejoveteleken szoktak kinalni, amikor nincs
szlikség bbéséges lakomara, csak a megemlékezés fontos.

Az alkalmi tortdk mindig igen dekorativak, utalnak az esemény jellegére. A kiilonleges
diszitésnek harmoéniaban kell alinia a tartalommal. Tobbnyire, eskivéi;. sziiletésnapi vagy
egyéb alkalmakra készilhetnek. A tortdk fogyaszthatésagi hatdrideje az 6sszetételliktdl
fligg6en valtozé.

2..dbra Napi - Alkalmi - Zsur torta

SZELETEK

A szeletek toltott, diszitett slitemények, melyek a tortdkhoz hasonlé médon késziilnek. A
tortaktol ‘csak. kiils6ben, alakjukban kiilonbdznek. A szeletek alakja igen valtozatos.
Szeleteléssel téglalap, négyzet, romboid, rombusz és haromszdg alapteriilet(i siiteményeket
készitenek. A szeletek tomege 5-6 dkg altalaban.

Legjellegzetesebb szeletek: Piramisszelet, Tigris szelet, Rozalinda szelet, Bohém szelet,
Marcipan szelet, Grillazsszelet, Sakk szelet

MINYONOK, MINYONDESSZERTEK

A XIX. szazadban, feltehetéen a polgdri életmdéd hozta, cukraszdaba jaras divatja tette
népszerlivé. A kispénzil polgarok, kishivatalnokok az olcsébb édességeket keresték.
Elnevezésiik francia eredetl szé, kicsiségiikre utal.
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A mignonkorpuszok! tébbsége valamilyen felvert tésztabdl, krémmel toltve, vagva, szurva,
hiivelyeket 0Osszetoltve készil. Ezeket fondanttal2 athuzzadk, marcipanba burkoljak,
csokoladédaraval, mandulaforgaccsal diszitik, és papirkapszuldakba rakva arusitjak. A
felhasznalt krémnek, a tésztanak, az athuzé fondant szinének és a diszitésnek
harmonizalnia kell egymassal, az athuzo fondant szinezése mindig a korpusz izesitését
kovesse.

Legjellegzetesebb termékek: Puncsmignon, Didos vagott mignon, Csokoladés vagott és szurt
mignonok, Vagott, gylimolcsdés csemege mignonok, Didés kip, Ananaszkup,
Mignondesszertek, Stb.

TEKERCSEK (ROLADOK)

Jellegzetes alaku, toltott, diszitett slitemények. Tésztdjuk tobbnyire felvert tészta, melyet
valtozatos toltelékekkel toltenek. A tésztara kent tolteléket feltekercselik. A" tekercsek
feliletét krémmel, fondanttal, csokoladéval vagy olvasztott cukorral vonjak be.
Legjellegzetesebb roladok: Piskotatekercs (izes rolad), Fatorzs; Csokoladés tekercs, Dobos-
tekercs, Kékusztekercs, Stb.

3. dbra Piramis szelet - [zes roldd - Mignon

TARTOS CSEMEGEK

Ebbe a csoportba dltaldban kétféle méretii terméket készitenek. A csemegéknél a csokoladé-
athuzas és a marcipanboritds az altaldnosan hasznalt kiils6 védéréteg. A készitésiikhoz
felhasznalt tésztdk és krémek nemes anyagbdl késziilnek és tartésak. Felhasznalt anyagok:
csokoladé, kakaopor, mandula, mogyord, di6 és a beldlik készitett félkész termékek:
parizsi, kavé, karamell,- fézott krém, mandula-, mogyordpraliné illetve nugat. Egyes
fajtakhoz haszndlnak kandirozott gyiimolcsoket is. A csemegék csoportjaba tartoznak a
kiilonb6z6é marcipangyimoélcsok, csomagoltan és csomagolatlanul forgalomba hozott tartés
darabaruk.

1 korpusz= magbelsé
2 fondant = cukorbdl késziilt szinezett bevondanyag, jelentése: omlé, olvadé
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Legjellegzetesebb termékek: Kavés csemege, Grillizs csemege, Meggyes csemege,
Marcipanos csemegék, és diszek, Grillazsbomba, Royal-bomba, Parizsi-cstcs, Bambi
csemege, stb.

4. dbra Grilldzs csemege - Marcipdn virdgok - Bambi csemege

KREMESEK

A krémesek gyorsfogyasztasra készilg, tojaskrémmel toltott siitemények. Tésztajuk vajas és
forrdzott tészta. Toltelékjiik sargakrém vagy tojashabkrém. Eltarthatosaguk 16 éra. Igen
romldak, kiilonésen a sdargakrémmel toltott sitemények, melyek Osszetételiiknél fogva
kivalé taptalajt nydjtanak a mikroorganizmusoknak. A krémes siitemények atlagos silya 6
dkg.

A krémes siiteményeket két csoportra osztjuk:

- Vajas tésztabdl : pl. Krémes, Francia krémes, NGi szeszély, Malnahabos, stb.
- Egetett tésztabol: p1. Képviselsfank, Eclaire fank, Kavéfank stb.

5. dbra Francia krémes - Képviseld fank - Krémes

TEJSZINHABOS SUTEMENYEK

Ezeknek a siuteményeknek a toltése tejszinhabkrémmel torténik. A tejszinhabos vagy
egyszerlen tejszines sutemények kilon csoportba valé emlitését a toltelékanyag gyors
romlasa indokolja. Ezek a siutemények zome inkdbb a tortak, szeletek, tekercsek vagy
desszertek csoportjaba sorolhaté. A tejszines siitemények; a krémesekhez hasonldan,
gyorsfogyasztdsa késziil6 siitemények, eltarthatésaguk szintén 16 oéra.
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Tésztajuk lehet: felvert, forrazott, vajas vagy hengerelt. Toltelékjiik, mint a meghatarozasbal
kitlinik, izesitett tejszinhab.

Legjellegzetesebb termékek:

- Indianer

- Tejszines kavéfank

- Gesztenyés fank

- Tejszines narancsszelet
- Tejszines malnakocka
- Rigdjancsi

- Habrolé

6. dbra Indidner - Habrolo.- Rigojancsi

RETESEK

A rétesek a magyar konyha jellegzetes siiteményei. Készitésiikhoz acélos buzabodl 6rolt,
magas sikértartalmu lisztet kell hasznalni. A magas sikértartalom a feltétele annak, hogy a
rétestészta jol huzhaté (nyujthaté), hajszalvékony legyen. Tésztajat vékony tésztalemezek
sokasaga alkotja, amelyeket zsiradék valaszt el egymastél. A tésztalemezek kilonbozé
toltelékhalmokat vonnak korbe. Rétesek eldallithaték huzassal és hajtogatassal.

Legjellegzetesebb termékek:

- Tiroli rétes

- Bécsi rétes

- Turos rétes

- Dios rétes

- Meggyes rétes
- Stbh.

7. dbra Rétesek
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LEPENYEK, PITEK

Nemzetkozi viszonylatban igen kiilonb6zé megjelenésiiek lehetnek. A lepények késziilnek,
két linzerlap kozé toltott toltelékkel, de racsos feliilettel is. A racsozas torténhet sajat gyurt
linzertésztaval, kevert linzerrel vagy felvert indidnertésztaval is. Ausztridban készitik:
tortakarikaban linzer feddlappal eléallitva, tortakarikaban tojasos tejszinkrémmel ledntott,
nyitottan a tészta fellletén toltelékkel felrakva. Toltelékeik hasonldak a rétes-toltelékekhez
(tards, gyimolcsos, dids, makos stb.) Az amerikai és angolszasz lepények lapos, alacsony
peremes siutében késziilnek, tésztajuk alig lazitott.

Ezzel kibélelik a format és vékonyan megtoltik kilonboz6 (citromos, sttétdokds, sajtkrémes,
almas, epres stb.) toltelékekkel. A toltelékek tejszinnel és tojassal késziilnek, igy stités utan
igen krémszerlek. A sat6tokkel készilt lepények igazan népszerliek a ,,Halaadas" dinnep
idején.

Legjellegzetesebb termékek:
- Bécsi linzerlepény

- Tarés-lepény
- Meggyes-lepény, Stb.

8. dbra Mdkos - Meggyes - Barackos pite

LINZER DARABARUK

Gydrt. linzertésztabdl  késziilnek, kiilonb6zé  toltelékekkel.  Allomanyuk  omlés,
eltarthatésaguk viszonylag hosszu.

Jellegzetesebb TERMEKEK:

- Ischler

- Linzerkoszoru
- Berliner

- Bécsi kocka

- Gerbeaud

- Stb.



A CUKRASZATI ARUK KIHELYEZESE, BEMUTATASA ES ERTEKESITESE

9. dbra Isler - Linzer koszoru - Gerbeaud

POGACSAK, SOS TEASUTEMENYEK

Az omlos éleszt6s tésztdk csoportjdba tartoznak, igen nagy a zsiradéktartalmuk, ezért a
megfelel§ lazitottsag eléréséhez tobb éleszt6t haszndlnak:+A 'pogacsa igen kozkedvelt
sliteményfajta, kdnnyen eléallithatd, kezelhet6. A sosteasiitemények késziilnek vagdssal,
toltetlenil és formaba siitve rétegelve toltotten.

Legjellegzetesebb termékek:

- Tepertéspogdcsa

- Vajaspogacsa

- Burgonyas-pogacsa

- Sajtos-pogacsa

- Sajtos kocka, perec, félhold, hasab stb.

10. dbra Burgonyds - Tokmagos - Tepertds pogdcsa

EDES TEASUTEMENYEK

Ez a siteményfajta a cukrdszszakma legvaltozatosabb 6sszetételben és kivitelben készitheté
terméke. Egy-egy darabja egy falatnak felel meg, igy tobbfajta izl, killem( és anyagl
stitemények egy idében fogyaszthatok a tarsasagban kinalt kavé, tea mellé. A teasiitemények
omlds, felvert, hengerelt és egyéb tésztabdl készithetdk, toltve vagy toltetlen formaban.

-  Omlos tésztabol készilt teastitemények PI.
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e Néro sitemények
e Pathé teasiitemények

e Stb.
- Felvert tésztabdl készitett teasiitemények P1.
e Habcsék

e Pasziansz
e Narancs-galette
e Stbh.
- Hengerelt tésztabdl készilt teasiitemények PI.
e Meggygolyd
e Mandulas koszoru
e Mandulas masni
e Stbh.

11. dbra Néro - Hokifli - Habcsok

BONBONOK, BONBONDESSZERTEK

Ezeknek a termékeknek a készitése ma mar jorészt az édesipar feladatkoréhez tartozik, de
az igazan kiulénleges. és egyedi izeket kedvel6knek a cukraszipar is el6dllit igazi
kilonlegességeket. Nemes anyagokbél, aprd, specidlis kéziszerszamok segitségével
készitett édességek.

- Martott gyimolcsbonbonok PI. Alkoholos meggy (konyakos meggy),

- Grillazsbonbonok (Puha vagy kemény grillazs)

= Marcipanbonbonok (t6ltott, tomor vagy rétegelt valtozatban késziilhetnek)

- . Méz-nugat bonbonok (jelentés mennyiségli mézet is tartalmaz)

- Krémbonbonok (6nalléan vagy csokoladékorongok kozé betdltve késziilnek. A krém
itt izesitett parizsi vagy krémet jelent.)

- Nugatbdél készilt bonbonok (leggyakrabban mogyoré, illetve mandula-nugatbdl
készilnek)

- Cukorkabonbonok (leginkdbb az édesiparban készitik ma mar)

- Toltott csokoladébonbonok (leginkabb az édesiparban késziilnek)
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12. dbra Bonbonok - bonbondesszertek

FAGYASZTOTT KREMEK
FAGYLALTOK

A kinaiak mar otezer évvel ezelbtt ismerték a fagylalt korai valtozatat, mely hobdl, tejbdl,
gyimolcslébdl és fliszerekbdl késziilt. A "hideg..csemege a perzsak és az arabok
kozvetitésével jutott el a Foldkozi-tenger menti orszdgokba.

Hippokratész orvossagként ajanlotta betegei szdmdra, Nagy Sandor élénkité szer gyanant
szolgaltatta fel a csatak el6tt, mig Néro csaszar akar négyszaz kilométeres messzeségbdl is
hozatott jeget, hogy elkészithessék szamara a mézzel, ibolyaval, rézsavizzel, fahéjjal és
gyimolcsokkel kevert fagylaltféleséget.

A mai fagylalt tejbdl.vagy tejporbol, cukorbodl, kilonféle izesitékbdl (gyiimolcsok vagy
mesterséges izesitdéanyagok) és adalékanyagokbél késziilt hideg édesség.

Krémfagylalt: 50%-a tejbdl all, készitéséhez tojast vagy tojassdrgdjat hasznalnak. 1 liter
tejhez legalabb 270 g tojas vagy 90 g tojassargdja szikséges.

Sorbet, serbet, szorbet: (ez volt a fagylalt régi neve) A fagylalt ése -, gylimolcsbdl és
jégdarabol készul. A gyiimolcsarany minimum 25% - citrusfélék esetén 15%. Kalériaszegény,
ezért diétazdshoz is alkalmas. A sorbetek, vagy "vizes" fagylaltok nem tartalmaznak
tejterméket, leggyakrabban gyimolcsbél, cukorbél és egy pici citromlébdl allnak, amely
segit kihozni a gyiimolcsok izét. Ennek kdszonhetben zsirtartalmuk szinte nulla. A serbet-
receptekben gyakran talalunk tejet vagy irot.

Jeges joghurt: a jéggé fagyasztott joghurtot 6sszedaraljak friss gyimolcsokkel.
jégdara: tejes turmix jégdaraval, fagyival, gyimolcsdarabokkal.

Tejfagylalt: tejbdl, tejporbdl, cukorbdl és zamatosité anyagokbdl, esetleg fagylaltpasztabal
eléallitott Iéfagylaltbdl, tejfagylalt keverékbdl késziilt, aromakkal izesitett an. ,izd” fagylaltok
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Tejes fagylalt: novényi zsiradékot is tartalmazé tejfagylalt. Legalabb 70% tej van benne.

Gylumolcsfagylalt: sdritménybdél, konzerv vagy fagylaltporbdl, friss vagy fagyasztott
gyuimolcs hozzaadasaval készitett fagylalt, amely tojas sargat nem tartalmazhat. Legalabb
20%-a gylmolcs - (citrusbol 15%) , ahhoz adjak hozza a vizet, a sz6l6- és a gyiimolcscukrot.

Tejes gylimoblcsfagylalt: a gyiimolcs mellett, készitéséhez hasznalnak tejet, vagy valamilyen
tejterméket.

Zoldségfagylalt: friss vagy fagyasztott zéldségfélét tartalmazé fagylaltkiilonlegesség.

A fagyasztégépbdl kikerilt fagylaltot -18, -24° C-os hdtékben, tégelyekben taroljak. A
tarolas ideje maximum 48 éra lehet.

A fagylaltot visszaolvasztani és Ujrafagyasztani szigoruan tilos!

A visszaolvadt fagylalt kéonnyen fert6z6dhet: ha ezt a _devet Ujra fagyasztjak, mintegy
.konzervdljak" a fert6z6 goécokat, és fogyasztas esetén bekovetkezik a rettegett
fagylaltmérgezés. Ilyen esetben a fagylaltkészité helyet és kiszolgalé uzletet a hatdsag
azonnal bezarja és biintetéssel sujtja a fagylalt készitéjét.

13. dbra Fagylaltos pult

JEGKREMEK

A fagylaltokhoz hasonlé anyagokbdl pasztérozéssel, rendszerint homogénezéssel, sziikség
szerint érleléssel és hitott allapotban végzett habositassal, ezt koveté fagyasztassal késziilt,
esetleg diszitett és/vagy kiegészité anyagokkal ellatott, csomagolt termék, amelyet kemény,
fagyasztott allapotban tarolnak, szallitanak, arusitanak és fogyasztanak. Tejzsirt tartalma
legalabb 10%, a sovanyabb véltozata legaldbb 3%.

A fogyasztdi csomagolasi egység tomegétél, térfogatatdl, az A4rusitas, a fogyasztds
korilményeitdl fliggbéen a kovetkez6 csoportokba sorolhaték a jégkrémek:
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adagonként csomagolt (Un. impulzus) jégkrém: mennyiségét tekintve egy személy
altal, rendszerint a vasarlast kovet_en révid id6én belil elfogyasztandé termék;
csaladi (in. take home) jégkrém: mennyiségét tekintve altalaban tobb személy altal, a
vasarlast kovet6 esetleges ,otthoni” tarolas utan elfogyasztandé termék;
vendéglaté-ipari (Un. catering) jégkrém: a gyarto, a forgalmazé altal, kizarélag
vendéglaté-ipari egységek (éttermek, cukraszdak stb.) részére egy csomagolasi
egységben nagyobb mennyiségben eladott, a fogyasztok igényeinek megfelel6en

adagolhaté termék. Tartalmazhat kisebb, egy személy fogyasztasara szant adagoka
is.

PARFEK

Parfé: a fagylaltok kirdlya. (A francia nemes ur, aki el6szor kostolta a jeges nyalanksagot, igy
kialtott fel: "parfait", vagyis: "tokéletes").

A klasszikus parfék készitésekor el6z6leg bizonyos mértékig tilizesitett fagylaltot
készitenek, mivel szamitani kell a hozzakevert tejszinhab k6zombas izére. A fagylalt
és a tejszinhab arany a 1:1. Az igy készitett krémet formakba toltik, esetleg rétegezik
(a rétegezés mindig az el6z6 réteg megfagydsa utan kovetkezik)

A krémparfé készitésekor nem fagylaltbdl indulnak ki; hanem tojassargajat cukorral
allandé keverés mellett felmelegitenek 60° C-ig, majd habveré-gépen habosra verik.
Kihilés utan izesitik, tejszinhabbal lazitjak és formaba toltik és fagyasztjak.

14. dbra_Jégkrém - Parfé
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DIABETIKUS EDESSEGEK

Azok a készitmények, amelyek szénhidratszegények, esetleg egyaltalan nem tartalmaznak
szénhidratot. Cukorbetegek részére késziilnek. El6allitasuk, csak gyartasi engedéllyel lehet,
melyet az OETI (Orszagos Elelmezés és Taplalkozastudomanyi Intézet) véleményez és a FVM
ad ki. A diabetikus cukraszati termékek elGallitasat térben elkell kuldniteni a normal
termékek készitési helyétél, vagyis nem torténhet ugyanabban a cukraszmiihelyben
diabetikus és normal termék elGdllitdsa akkor sem ha, idében torténik a termékek
elkildnitése.

Taldn ez indokolja, hogy viszonylag kevés vallalkozas foglalkozik e termékek el6allitasaval.
Készitésik altaldban a tobbi tésztahoz hasonléan torténik, csak a tiltott szacharéz helyett
engedélyezett szénhidratot és mesterséges édesitéanyagokat haszndlnak. A diabetikus
tészta készitésénél alkalmazott liszt dsszetétele legfeljebb, 30 % szénhidratot tartalmazhat
o0sszesen, melynek 0sszetétele: 54 % szojaliszt, 6 % magliszt, 40 % buzaliszt. Valasztékuk, és
megjelenésiik hasonldé a nem diabetikus készitményekéhez. Bolti kihelyezésiik, és tarolasuk
kiloniljon el a tobbi készitménytSl. Amennyiben értékesitésiik onkiszolgalé moédon torténik,
tajékoztatni kell a vasarlékat, hogy a termék diabetikus. /A csomagolason fel kell tiintetni a
termék;

- elnevezését

- a gyartasi engedély szamat

- - A gyart6 vallalat nevét, cimét vagy telephelyét
- a termék tomegét

- 0sszetételét (mennyiséggel)

- a gyartas idejét, és az eltarthatdsagi idét.

Diabetikus jelzével csak olyan készitmény hozhatd forgalomba, amelynek szénhidrattartalma
egyharmaddal kevesebb a .vele azonos tdomegl, nagysdgu és fajtaju nem diabetikus
készitmény  szénhidrattartalmanal. A nem csomagolt  diabetikus  termékek
szénhidrattartalmat az uzletben kotelesek a sitemény neve, ara mellé jél lathatéan kitenni.
Minderre azért van szikség, mert az orvosok a cukorbetegek részére allapotuktol fiiggben,
el6irjak, hogy. naponta hany g szénhidratot fogyaszthatnak. Az lizletben a betegnek kell
eldontenie,. hogy melyik siteménybdl hanyat fogyaszthat a napi szénhidratmennyiség
tullépése nélkiil.

15. dabra Diabetikus siitemények
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2. A cukraszati aruk minésége és a min6ség megovasa
Milyen a j6 mindségl stitemény?

- Tetszetds

- Kellemes illatu

- Kifogastalan és jellegzetes zamatu
- Jellegének megfelel6 megnevezési
- Csomagolasa és kezelése higiénés
- Tomege megfelel6

Tetszet6ssége alatt értendd, hogy a sitemény formaja, alakja hibatlan, feliilete jellegzetes
(sima, fényes, egyenletesen beszort, racsozott, stb.) szinezése megfelel6.. A legtobb
siitemény alakja, feliilete, diszitése és szinezése jellegzetes és szokasos. Ettél lehetdleg nem
ajanlatos eltérni. A kialakult szokasokat, technoldgiai leirdsokat az eléallitds soran ajanlatos
betartani. Ugyanakkor a cukrasztermékeknél nem lehet cél az ' ,uniformizalédas”.
Lehetdséget kell adni, hogy meghatarozott hatarok kozott a cukrdsz egyéni izlése, tudasa
érvényesiljon. Arra azonban ilgyelni kell, hogy a koztudatba atment megnevezéseken
mindenki ugyanazt értse. Ha kifogastalan nyersanyagot dolgoztak fel, s nem kovettek el
hibat a gyartas menetében, szakszerlen taroltak a siteményeket, akkor az illatuk jellegzetes
és kellemes lesz. Fontos, hogy a felhasznalt dzesiték egymadssal is 6sszhangban legyenek.
Példaul a csokoladé, kakaé zamatat kevés vanilia noveli, de a gyliimolcsés krémekben ez
tobbnyire zavaréan hat. A megnevezés mindig legyen 6sszhangban a siitemény jellegével. A
mar megszokott fajtakat régi nevilkon;.az Ujakat a felhaszndlt nyersanyagok és
tésztatipusok figyelembevételével érdemes elnevezni. Nem szabad a megnevezésnek
megtévesztdnek lennie.

A siteményeket a szallitasi, taroldsi és eladasi koriilmények figyelembevételével kell ellatni
higiénikus véddécsomagoldssal. A helyes csomagoldas noveli a siitemény tetszetdsségét s
ezért min6ségjavitd tényezéként fogadjak el.

3. A mindséget jellemzo6 éertékek
A cukrdaszati termékek a fogyaszték szamara haromféle értéket képviselnek:

- WAz ‘esztétikai érték (hivogatéérték) teszi fogyasztéva a szemlélédé vevét. A
stitemények latvanya, esetleg azok illata indithatja el a ,pavlovi" reflexeket.

- Az élvezeti érték (iz hatds) a fogyasztas megismétlésére 6sztondz. Csabit arra, hogy
altala 6romot szerezziink szeretteinknek is.

- Az élelmiszerérték (tapérték) elégiti ki a fogyasztét, az egészséges taplalkozas
kovetelményeihez illeszkedve.

Mindezek mellett - attél figgden, hogy a termék melyik csoporthoz tartozik - a

csoporttél megkivant tartdssag is kovetelmény.

A termék mindsége és a mindségnek a fogyasztasig, valé megdlrzése érdekében tobb
feltételt kell betartani:
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- A felhasznalt nyers-, segéd- és jarulékos anyagok legyenek jo mindséglek.

- Megfelel6 technoldgia és technoldgiai eszkdzodk alkalmazasa.

- A készités helyének és eszkdzeinek magas-szintd higiéniaja.

- Maegfelel6 védelmet adé csomagolast és tarolast kell alkalmazni.

- Gondoskodni kell a megfelel6 védelmet ad6 szallitéedényekrdl és eszkdzokrdl,
valamint az értékesités alatti véddkezelésrdl.

Osszegezve:

A jé min6ségl cukrasztermékek csak jé6 minéségl anyagokbdl, j6 technoldgiaval, szakmai
hozzaértéssel készitheték, forgalmazhaték és értékesithet6k. A legjobb mindségben
eléallitott termék is forgalomképtelenné valhat, ha megsértik a tarolasi, ‘szallitasi,
értékesitési, csomagolasi normakat. A cukrasztermékek veszélyes, konnyen és gyorsan
romlé élelmiszerek, sériilékenyek, ezért kiilonds gonddal kell tigyelnia taroldsi hdmérséklet
betartasara a gyartds és értékesités minden fazisaban (pl. hdtélanc, hitépult). A kilonb6z6
kori, még fogyaszthaté siteményeket egymastél elkilonitve kell felrakni. Az el6zénapi
siitemények csak kilon pultrél, arengedménnyel értékesithet6k. A" cukrdszati aruk
fogyaszthatdsdgi hatarideje az 6sszetételiiktél fliggden valtezo.

4. A cukraszsuteményeknél el6forduld hibak

Az eladas el6tti, utolsé mindségi ellendrzést a laté, izlelo és szagld szervekkel egyarant el
kell végezni. A siteményt csak akkor szabad értékesiteni, ha mindharom érzékszervi
prébanak megfelelt.

A csak kiillemi hibas sitemény értékcsokkenten hozhato forgalomba!

iz hiba esetén meg kell allapitani annak okat. Az iz hibak két csoportra oszthatok: ha az nem
romlds, hanem az izesit6 anyagok nem megfelel6 adagolasabdl ered, Ugy értékcsokkenten
értékesithetd.

A romlasos iz hiba rendszerint egyiitt jelentkezik kellemetlen szaggal, illathibaval is. Ebben
az esetben egyértelmd romlasrél van szo, és csak a megsemmisités lehet a dontés. A romlas
okat fel kell deriteni, hogy az ismétlédés megel6zhetd legyen.

Enyhe iz hibak:

- Kissé allott, de még nem kellemetlen iz

- Gyenge, a slitemény fajtajara nem eléggé jellemzé iz, jelleg nélkili iz

- Kissé karcos, vagy mas mellék-, vagy utdiz, mely még nem teszi élvezhetetlenné a
stiteményt.

Kellemetlen iz hibak:

- Avas iz
- Kellemetlen mellékiz
- Kesert iz
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SOs iz
- Undorité mellékiz

Egyéb, a siitemény élvezhetGségét lehetetlenné tevd iz.

Fébb szaghibak:

- Dohos

- Allott

- Erjedt

- Penészes

- Egyéb, kellemetlen idegen illat.

5. Tarolas

Az Aaruatvétel utan rogton gondoskodni kell a termékek szakszeri elhelyezésérdl.
Valészinlleg a cukraszsiitemények jelentés része az arusitotérbe keril, egy részik pedig a
raktarba. A hitést igénylé gyorsan romld siiteményeket, kiilon erre a'célra hasznalatos
hiitében 4-6° C-on helyezik el. Az elhelyezésnél lgyelni kell az eltarthatésagi idére. A
siteményeket fajta szerint kell csoportositani, pl. Tejszines siitemények, mignonok,
Roladok, stb. Hitékamraban torténd elhelyezésnél, annak padozatdra cukraszsiteményt
még gyljtécsomagolasban sem szabad tenni.

6. Bolti kihelyezés, értékesités

- Hagyomanyos értékesités .esetén a  hitést igénylé siteményeket a hitépultban
(vitrinben) 4-6 °C-on mindig tetszetdsen, izlésesen kell kirakni.

- A siiteményeket esztétikus, konnyen tisztithaté és fertétlenitheté talcakra kell rakni
(iveg, porceldn vagy rozsdamentes anyagbdl késziilt), esztétikai sziikséglet szerint,
papircsipkék, alatétek hasznalhaték.

- A siteményeket fajta-szerint célszer(i csoportositani.

- Az artablan. fel kell tlintetni a termék nevét és egységarat. A siteményeket
rozsdamentes (esetleg mlianyag) csipesszel, lapattal, kell megfogni.

- Omlesztett sitemények kiméréséhez (mogyords csok, linzer, apré sds siitemény ,
stb.) kanalat vagy lapatot kell hasznalni.

- A sUteményeket eladaskor papir, mlanyag talcara vagy dobozba kell tenni.

- Vegyes slitemények eladdsandl a tdlcara felrakott habos siteményeket feltétleniil el
kell ‘latni zsirhatlan papirbél (félidbdl) készilt valasztoval (sziikség szerint a
sitemény tetejére is kell tenni, abban az esetben, ha papirba csomagoljak a talcara
helyezett siteményt). Fontos, hogy stabil kdnnyen szallithaté és esztétikus csomag
késziljon!

- Jobban védi a siteményeket a mechanikai sériilésektdl, ha dobozba teszik (papir vagy
muianyag). Az egész tortakat mindenképpen dobozba kell tenni.

- Az értékesitéssel foglalkozé személynek meg kell felelnie az érvényes
kozegészségligyi szabalyoknak (érvényes egészségiigyi konyvvel kell rendelkeznie).

- Onkiszolgald értékesités esetén kilon gondot kell forditani a megbizhatd, stabil
csomagolasra, a termékek jol lathatésagara, esztétikai hatasara!
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16. dbra Csomagolds dobozba

- A hitébdtorban a termékek lehetSleg Ugy helyezkedjenek el, hogy legalul, ahol a
hités a legintenzivebb, a tejszines silitemények kapjanak helyet, kozépen a hiitést
kevéshé igénylék, végul legfeliilre keriiljenek azok, amelyek nem igénylik a hitést.

- A vevétajékoztatas szempontjabol fontos, hogy kozvetlenil a termékek alatti
polcszélen ki legyenek irva a termékek legfontosabb jellemzdéi, és kiemelkedben az
egységara.

- Ajanlatos egy fényképes Osszesité tablat is kihelyezni a cukrdszati aruk részlegén,
ami egyben bemutatja az lizlet valasztékat, és rendelés felvétel esetén is segitséget
nyujt.

17



A CUKRASZATI ARUK KIHELYEZESE, BEMUTATASA ES ERTEKESITESE

17. dbra Stiteményes hitépult

A fagylaltot, kimérve arusito lzleteknek fagylaltkényvet kell vezetniiik. Ez szabalyos naplo,
amelyben pontosan fel kell tiintetni a fagylalt szarmazasi helyét, el6allitasanak modjat,
mennyiségét, hékezelési adatait, azt is, hogy helyben késziilt-e vagy odaszallitottak. Az
eltarthatdsag idépontjat is meg kell jelolni, napra, 6rara pontosan:

A mélyh(itott fagylaltok, el6recsomagolt jégkrémek esetében fagylaltforgalmi naplét
vezetnek, ugyancsak kotelezé érvénnyel. Ebben fel kell tiintetni, mikor helyezték a fagylaltot
a hdtépultba, meddig 6rzi meg mindéségét. .Ha dobozos fagylaltrél van szd, és esetleg
kimérve, tehat gombodcokban kivanjak eladni, akkor szigoruan csak harom nap az
eltarthatésaga

7. Arukezelés.

- Legtobb vevl “szemével” vasarol, tehat fontos az esztétikus megjelenés!

- Naponta tobbszor at kell rendezni a talcakat, el kell tavolitani a sérilt, térédott
arukat!

- Ne a rossz felfogds szerint kell feltdlteni a termékeket, ,amig a maradék el nem
fogyott, addig nem rakom ki a frisset” !

- A hiit6pult /hité-falidllvany legyen mindig feltdltve. A vevé szivesebben vasarol a teli
pultrél!

- Arukihelyezésnél, egy talon, egy sorban, csak azonos siitemények legyenek!

- Nagy gondot kell forditani az aruk frissességére, a nem friss vagy romlott termék
eladasa nagyobb kart okoz forgalmazéjanak, mint a termék eladasi-értéke!

- Naponta tobbszor ellenérizni kell a h(it6tér h6mérsékletét!

- Az arfeltiintetés, nem csak kotelez6, de a vasarlo is batrabban vasarol a bemutatott
arukbal!

- Csak megbizhat6 forrasbél szerezze be az arut.

- Az egyes emeletek (polcok) egymas-kozotti magassdga olyan legyen, hogy az eladé
az aruhoz kénnyen hozzaférhessen.

- A termékek csomagolasa legyen higiénikus, esztétikus és nyudjtson védelmet a
mechanikai sérilésekkel szemben.

- Az eladé ismerje az lzlet altal forgalmazott termékeket, tudjon felvildgositast adni az
érdeklédé vevének.
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- Stb.

8. Néhany érv a cukraszsitemények vasarlasa mellett

- A jé minbségli sitemény latvdnya 6nmagdaban étvagygerjesztd!

- Magas az élvezeti értékik!

- Jelent6s energiaértékiiek (altalaban)!

- Vannak csokkentett szénhidrattartalmua siitemények is!

- Cukorbetegeknek is fogyaszthatjak a szamukra készilt termékeket!
- Gyorsan csokkentik az éhségérzetet!

- A fo6étkezéseknél, desszertként is feltalalhatéak!

- Vendéglatogataskor ajandékként is adhaté!

- sth.

TANULASIRANYITO

| 1. feladat

Melyik torta, hova tartozik? irja a megfelelé szamot.a tortatipus mellé!

Vajkrémes tortak:

Tejszinkrém tortak:

Parizsi krémes tortak:

1. Rozalinda torta

2. Orosz krém torta

3. Csokoladé torta

4. Citrom torta

5. Dobos torta

6. Ludlab torta

7. -Eszterhdzy torta

8. Parizsi.csemege torta
9. Eperkrém torta

10. Gundel torta

2. feladat

Allitson 6ssze listat, mely siiteményeket ajanlana egy hétvégi kerti partira a felsoroltak
kozil! Az ajanlott termékeket hizza ald! Valasztasat indokolja meg roéviden!

19



A CUKRASZATI ARUK KIHELYEZESE, BEMUTATASA ES ERTEKESITESE

orosz krémtorta, sos teaslitemény, makos rétes, franciakrémes, isler, dobos torta, Gerbeaud szelet, indianer,

habrolo, bécsi kocka, sajtos pogacsa, marcipanos csemege kocka, tepertds pogacsa, csoki parfé

3. feladat

Mit kell feltiintetni a csomagoltan forgalomba . kerulé  diabetikus slitemények
termékcimkéjén? Potolja a hianyzo6 adatokat!

- A gyarto vallalat nevét, cimét vagy telephelyét

a termék tdmegét

a gyartas idejét, és az eltarthatésagi idé6t.

4, feladat

Nézzen utana a Magyar élelmiszerkonyvben! Mely jégkrémek haszndlhatjak elnevezésiikben
a "csokoladés" jelz6t?

www.omgk.hu/Mekv/2/25210_2.pdf

20


http://www.omgk.hu/Mekv/2/25210_2.pdf

A CUKRASZATI ARUK KIHELYEZESE, BEMUTATASA ES ERTEKESITESE

5. feladat

Nézzen utdana néhany érdekességnek a cukraszat torténetében, és valaszoljon az alabbi
kérdésekre! www.szamosmiklos.hu

Hol készitették az els6 "stutécukraszati termékeket"?

Honnan szarmazik, és mit jelent a "marcipan"?

Mivel édesitették az dkorban és legtobbszor a kozépkorban is a siiteményeket?

Mi volt a kozépkorban a francidk legkedveltebb siiteménye?

Soroljon fel hires magyar eredetli cukrasztermékeket!
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Melyik torta, hova tartozik? irja a megfelelé szamot a tortatipus mellé!

Vajkrémes tortdk: 13, 14, 15,17

Tejszinkrém tortdk: 12, 19

Parizsi krémes tortak: 11, 16, 18, 20

11.Rozalinda torta
12.Orosz krém torta

13. Csokoladé torta

14. Citrom torta

15. Dobos torta

16. Ladlab torta

17. Eszterhazy torta

18. Parizsi csemege torta
19. Eperkrém torta

20. Gundel torta

2. feladat

Allitson 6ssze listat, mely siiteményeket ajanlanad egy hétvégi kerti partira a felsoroltak
kozul! Az ajanlott termékeket hiizza ald! Valasztasat indokolja meg réviden!

orosz krémtorta, sés teasiitemény, makos rétes, franciakrémes, isler, dobos torta, Gerbeaud szelet, indidner,

habrolo, bécsi . kocka, sajtos pogacsa, marcipanos csemege kocka, tepertés pogacsa, csoki parfé

A Kerti parti alkalmaval, valdsziniileg a siitemények a szabadban lesznek, vagyis nincsenek hiitve.
Kockazatos volna a romlékonyabb édességeket megvasarolni erre az alkalomra. A parfé ajanlisa
lehetséges. volna, amennyiben megoldhaté a fogyasztasig, a megfelelé hémérsékleten valo tartiasa. Meleg

idoben kifejezetten iidit6leg hatna a vendégekre.

3. feladat

Mit kell feltiintetni a csomagoltan forgalomba kerilé diabetikus siitemények
termékcimkéjén? Potolja a hianyzo6 adatokat!
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- elnevezését
- gyartasi engedély szamat

- A gyarto vallalat nevét, cimét vagy telephelyét
- atermék tomegét
- Osszetételét (mennyiséggel)

- agyartas idejét, és az eltarthatésagi id6t.

4, feladat

Nézzen utana a Magyar élelmiszerkdnyvben! Mely jégkrémek haszndlhatjak elnevezésiikben
a "csokoladés"” jelz6t?

www.omgk.hu/Mekv/2/25210_2.pdf

"Csokoladésnak nevezhet6 az a jégkrém, amely legalabb 2% zsirmentes
kakaoport, vagy ennek megfelel6 mennyiségl kakadt tartalmazé. kakaod- vagy
csokoladé terméket tartalmaz. Az ilyen termék nem tartalmazhat kakao- illetve

csokoladé-iz(i aromat valamint a barna szint erésit6 szinezéket."

5. feladat

Nézzen utana néhany érdekességnek a cukraszat torténetében, és valaszoljon az alabbi
kérdésekre! www.szamosmiklos.hu

Hol készitették az els6 "siitOcukraszati termékeket"? Egyiptomban készithették.

Honnan szarmazik, és mitjelent a "marcipan"?A velencei eredetre mutat: ""Markus kenyere" (Marci panis).
Mivel édesitették az 0korban €s legtobbszor a kdzépkorban is a siiteményeket?  Leginkabb mézzel.

Mi volt a kézépkorban a franciak legkedveltebb siiteménye? A lepény.

Soroljon fel hires magyar eredetli cukrasztermékeket! A rétes, a debreceni fonatos, az erdélyi toléfank, a

kiirtosfank, a csoroge, a magyaros mézeskalics, a dobostorta, a rigéjancsi, stb.
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| 1.feladat

Jeldlje a helyesnek vélt valaszokat!

1, A diabetikus sittemények készitéséhez felhasznalhatdé liszt szénhidrat tartalma
maximalisan hany %-ot tehet ki?

e 0%-ot
e 30%-ot
e 10%-ot
2, Hany C°-on kell a cukraszsiuteményeket tartani?
e 0-(+1)°C
e (+4) - (+6)°C
e (-1)-(-5)°C

3, Kilsérelmi hibas siitemény eladhaté-e?
e Tilos értékesiteni.
e Csokkentett aron igen.
e Jobb ha leselejtezik.
4, iz hibas stitemény eladhat6-e?
e Csak akkor tilos, ha romlas miatt iz hibas.
e Nem adhato el.
e Ha ugy itélik meg, hogy eheté, akkor eladhato.
5, A diabetikus sutemény szénhidrat tartalma 1/3 résszel kevesebb, mint a normal
termékeké.
e lIgen igaz.
e Egydltalan nem lehet benne szénhidrat.
o Csak feleannyi szénhidrat tartalma lehet.
6, A hlitékamra padozatan, cukraszsiitemény elhelyezhet6-e?
e Csak akkor, ha gy(ljt6csomagolasban van.
e Semmiképpen sem szabad.
e Ha'tiszta, akkor igen.
7, A marcipdn figurdkat nem kell hitében tartani.
e 10-15°C-on idealis a tartasuk.
¢ Igen hitében kell tartani (+4) - (+6.)°C-on.
e Igen hitében kell tartani (-4) - (-6.)°C-on.
8, A nem csomagolt diabetikus készitmények Osszetételét nem kell feltiintetni, csak az ipar
altal csomagolt arukon.
e A boltban a kereskedé kotelessége az 0Osszetétel feltiintetése a nem
csomagolt aruk neve mellett.
e lIgen, csak az ipar altal csomagolt arukon kotelezé.
e Egyik arun sem kotelez6 az 6sszetétel feltiintetése.
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9, Melyik torta zsiradéktartalma a legnagyobb?
e Oroszkrém
e Eperkrém
e Rozalinda
10,Mi a "parizsi-krém" meghatarozé 6sszetevije?
e Mandula - cukor
e Tejszin - csokoladé
e Vaj - kakaé

2. feladat

Igaz vagy hamis ? Az allitas mellé irjon I, vagy H betiit!

- Aklasszikus parfék tejszintartalma 50%.

- A "Dobos" torta , kdonnyl tejszines.

- A képvisel6 fank hités nélkil is tarolhatd.

- A marcipanos sitemények alacsony cukortartalmuak.

- A diabetikus készitményeket a nem cukorbetegek.is fogyaszthatjak.

- A diabetikus siteményeket a cukorbetegek korlatozottan fogyaszthatjak.

- A sorbet, vizbdl, cukorbél, és gyimolcsbélkészilt fagylaltot jelent.

- A fagylaltot, kimérve arusité lizleteknek fagylaltkényvet kell vezetniiik.

- A krémesek eltarthat6sdaga 16 6ra (megfeleld taroldsi koriilmények kdzott).

- A cukraszsiteményeket (+4) - (+6)°C=on kell tarolni , és eladasra kihelyezni.

3. feladat

Gondolja végig, és irja le, hogy milyen berendezési targyakra, eszkdzokre volna sziiksége
egy boltnak abban az esetben, ha a cukraszaruk teljes valasztékat értékesiteni kivanja!

Berendezési targyak:

Eszk6zok:
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| 4. feladat

Milyen cukraszarukat ajanlana vasarléja szamara egy nagy, csaladi 6sszejovetelre (keresztel6
pl.), melyen kilonb6z6 korosztaly lesz jelen.
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Jeldlje a helyesnek vélt valaszokat!

1, A diabetikus sittemények készitéséhez felhasznalhatdé liszt szénhidrat tartalma
maximalisan hany %-ot tehet ki?

e 0%-ot
e 30%-ot
e 10%-ot

2, Hany C°-on kell a cukraszsiiteményeket tartani?

e 0-(+1)°C
e (4+4) - (+6)°C
e (-1)-(-5)°C

3, Kiilsérelmi hibas siitemény eladhaté-e?

e Tilos értékesiteni.
e Csokkentett aron igen.
e Jobb ha leselejtezik.

4, iz hibas siitemény eladhat6-e?

e Csak akkor tilos, ha romlas miatt iz hibas.
e Nem adhato el.
e Ha ugy.itélik- meg, hogy ehetd, akkor eladhatd.

5, A diabetikus sitemény szénhidrat tartalma 1/3 résszel kevesebb, mint a normal
termékeké.

e Igen igaz.
e Egyaltaldn nem lehet benne szénhidrat.
e Csak feleannyi szénhidrat tartalma lehet.

6, A hitékamra padozatan, cukraszsiitemény elhelyezhet6-e?

e Csak akkor, ha gyljt6csomagolasban van.
e Semmiképpen sem szabad.
e Ha tiszta, akkor igen.

27



A CUKRASZATI ARUK KIHELYEZESE, BEMUTATASA ES ERTEKESITESE

7, A marcipan figurakat nem kell hiitében tartani.

e 10-15°C-on idealis a tartasuk.
e Igen hitében kell tartani (+4) - (+6.)°C-on.
e Igen hitében kell tartani (-4) - (-6.)°C-on.

8, A nem csomagolt diabetikus készitmények 6sszetételét nem kell feltiintetni, csak az ipar
altal csomagolt arukon.

e A boltban a kereskedé kotelessége az 0Osszetétel feltiintetése a nem
csomagolt aruk neve mellett.

e Igen, csak az ipar altal csomagolt arukon kotelezé.

e Egyik arun sem kotelez6 az 6sszetétel feltlintetése.

9, Melyik torta zsiradéktartalma a legnagyobb?

e Oroszkrém
e Eperkrém
e Rozalinda

10,Mi a "parizsi-krém" meghatarozo 6sszetevéje?

e Mandula - cukor
e Tejszin - csokoladé
e Vaj - kakaé

2. feladat

Igaz vagy hamis ? Az allitas mellé irjon I, vagy H betiit!

- A klasszikus ‘parfék tejszintartalma 50%. .

- A "Dobos" torta , konnyl tejszines. H.

- A sorbet, vizb6l, cukorbdl, és gyiimolcsbél készilt fagylaltot jelent. I.

- A képvisel6 fank hités nélkil is tarolhaté. H.

- A'marcipanos-stiitemények alacsony cukortartalmuak. H.

- A diabetikus siiteményeket a cukorbetegek korlatozottan fogyaszthatjak. I.

- Afagylaltot, kimérve arusit6 tizleteknek fagylaltkényvet kell vezetnilk. I.

- A krémesek eltarthat6saga 16 6ra (megfeleld tarolasi koriilmények kozott). I.

- A cukraszsiteményeket (+5) - (+8)°C-on kell tarolni , és eladasra kihelyezni. H.
- A diabetikus készitményeket a nem cukorbetegek is fogyaszthatjak. I.

3. feladat

Gondolja végig, és irja le, hogy milyen berendezési targyakra, eszk6zokre volna sziiksége
egy boltnak abban az esetben, ha a cukraszaruk teljes valasztékat értékesiteni kivanja!
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Berendezési targyak: HdGtdévitrin vagy hitépult, fagylalt pult, raktari hltészekrény vagy
hlitékamra, mérleg, félia csomagolégép

Eszkozok: talcak, fagylalt tartalyok, egyéb tartéedények, siitemény csipesz, tortalapat, lapat,
kés, papir vagy mianyag talcak, dobozok, csomagol6 anyagok, mlanyag kesztyfi, stb.

4, feladat

Milyen cukraszarukat ajanlana vasarldja szdmara egy nagy, csaladi Osszejovetelre (pl.
kereszteld), melyen kiilonb6z6 korosztaly lesz jelen.

- Aprosiutemény édes-és sos: Pl. sajtos, tepertds, vagy burgonyds pogacsa, hokifli,
nérd, mandulas koszoru, stb.

- Torta: A csaladi 6sszejovetel témajanak megfelelé stilusd ‘alkalmi_torta, melyet
rendelésre készitenek.

- 2-3 féle édes sutemény: minyon, piskéta tekercs, rétes, francia krémes, Gerbaud,
isler, stb.

- Fagyasztott krémek: Parfé, jégkrém
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A(z) 0005-06 modul 029-es szakmai tankonyvi tartalomeleme
felhasznalhaté az alabbi szakképesitésekhez:

A szakképesités OKJ azonosité szama:

A szakképesités megnevezése

31851 01 0000 00 00

Hulladékfelvasarlo

52 341 02 0010 52 01

Butor- és sz8nyegbecsus

52 341 02 0010 52 02 Ekszerbecsiis
52 341 02 0010 52 03 Festménybecsis
52 341 02 0010 52 04 Mitargybecsiis

33 341 02 0000 00 00

Mintabolti értékesitd, szolgaltatasértékesitd

33 341 02 0100 31 01

Bolti pénztaros

33 341 02 0100 33 01

E-keresked6

33 341 02 0100 33 02

Jatéktermi felligyeld (krupié)

33 341 02 0100 31 02

Kereskedelmi és szolgaltatdsi lgyndk

33 341 02 0100 31 03

Szerencsejaték-értékesitd

33215 02 0100 31 02

Viragkoté

A szakmai tankonyvi tartalomelem feldolgozasahoz ajanlott éraszam:
10 ora




A kiadvany az Uj Magyarorszag Fejlesztési Terv
TAMOP 2.2.1 08/1-2008-0002 ,A képzés minéségének és tartalmanak
fejlesztése” keretében készilt.
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