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KÉPZÉSI ÉS KIMENETI KÖVETELMÉNYEK 

 

CUKRÁSZ SZAKMA 

 

1. A szakma alapadatai 

1.1 Az ágazat megnevezése: Turizmus-vendéglátás 

1.2 A szakma megnevezése: Cukrász 

1.3 A szakma azonosító száma: 4 1013 23 01 

1.4 A szakma szakmairányai: - 

1.5 A szakma Európai Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 4 

1.6 A szakma Magyar Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 4 

1.7 Ágazati alapoktatás megnevezése: Turizmus-vendéglátás 

1.8 Kapcsolódó részszakmák megnevezése: Cukrászsegéd 

1.9 Szakmai oktatás (ágazati alapoktatás és szakirányú oktatás együttes) foglalkozásainak száma 

(egybefüggő szakmai gyakorlat nélkül): 

1.9.1 Tanulói jogviszonyban: 3 éves szakképző iskolai oktatásban legalább 2100 óra megtartott fog-

lalkozás (közismereti tartalom nélkül), 2 éves kizárólag szakmai vizsgára történő felkészítésben 

legalább 2100 óra megtartott foglalkozás. 

1.9.2 Felnőttképzési jogviszonyban: az 1.9.1 pont alapján az adott iskola szakmai programjában fel-

nőttképzési jogviszonyban folyó oktatásra meghatározott foglalkozásszám, amelynek 1/4-e kö-

telezően ágazati alapoktatásra fordítandó. 

1.10 Egybefüggő szakmai gyakorlat időtartama: Szakképző iskolai oktatásban: 175 óra, Technikumi 

oktatásban: -, Kizárólag szakmai vizsgára történő felkészítésben: 200 óra 

A szakmai oktatás teljes időtartama tanulói és felnőttképzési jogviszonyban egyaránt az 1.9 és 1.10 

pontok alatti oktatási idők összege. 

2. A szakma keretében ellátható legjellemzőbb tevékenység, valamint a munkaterület leírása 

 

A cukrász szaktudásának köszönhetően cukrászsüteményeket, fagylaltokat, bonbonokat, alkalmi 

díszmunkákat készít. Célja olyan cukrásztermék létrehozása, amely megjelenésében, alapanyag-

felhasználásában és ízében is a legmagasabb minőséget prezentálja. Alkotómunkája során szem előtt 

tartja a megrendelők igényeit, a cukrászati trendeket, új technológiai megoldásokat és a változatos, 

innovatív módszereket. Tudatos szakemberként számítja ki a hozzávalók mennyiségét, árurendelést, 

készletgazdálkodást végez, számításaihoz szoftvereket használ. Szakszerűen használja a cukrászati 

munkaeszközöket, gépeket, berendezéseket. Betartja a munkavédelmi, a környezetvédelmi, a higié-

niai és az élelmiszerbiztonsági előírásokat. Csapatmunkában dolgozik, és együttműködik a szakmai 

munkában résztvevőkkel. Folyamatosan képezi magát, figyelemmel követi a világhálón, a tovább-

képzéseken az új megoldásokat. Idegen nyelvű szakmai anyagokat olvas alapszinten, törekszik a 

nemzetközi trendek megismerésére. 
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3. A szakmához rendelt legjellemzőbb FEOR szám  

Szakma megnevezése FEOR-szám FEOR megnevezése 

Cukrász 5135 Cukrász 

4. A szakképzésbe történő belépés feltételei 

4.1 Iskolai előképzettség:  

Alapfokú iskolai végzettség 

4.2 Alkalmassági követelmények 

4.2.1 Foglalkozás-egészségügyi alkalmassági vizsgálat: szükséges 

4.2.2 Pályaalkalmassági vizsgálat a szakirányú oktatás megkezdése előtt: szükséges 

5. A szakmai oktatás megszervezéséhez szükséges tárgyi feltételek 

5.1 Eszközjegyzék ágazati alapoktatásra 

• Informatikai eszközök (számítógép, alapvető irodai szoftverek) 

• Munkabiztonsági eszközök 

• Egyéni védőfelszerelések 

• Szakács kéziszerszámok 

• Konyhai gépek, kisgépek (sütő, gőzpároló) 

• Meleg- és hidegkonyhai felszerelések, eszközök 

• Tálaló eszközök, tálak, tányérok, csészék, sosier 

• Cukrász kéziszerszámok, eszközök 

• Rozsdamentes üstök, - gyorsforralók, - formák  

• Műanyag tálak, mérőedények 

• Rozsdamentes, falapos munkaasztalok 

• Főzőberendezések 

• Mikrohullámú melegítő 

• Mérőberendezések  

• Hűtő, fagyasztó, sokkoló 

• Asztali gyúró-, keverő-, habverő gép  

• Sütő berendezések   

• Étterem bútorai, berendezései, gépei, textíliái 

• Eszpresszó kávégép gőzölővel és kávédarálóval ellátva 

• Alapterítéshez szükséges eszközök, poharak 

• Báreszközök, italkeveréshez szükséges eszközök 

• Flambír kocsi vagy asztali flambír állvány 

• Újrahasznosítható, valamint természetben lebomló eszközök  

5.2 Eszközjegyzék szakirányú oktatásra 

• Cukrász kéziszerszámok, eszközök 

• Rozsdamentes üstök, - gyorsforralók, - formák  

• Műanyag tálak, mérőedények 

• Szilikon formák, lapok 

• Mérőberendezések  

• Rozsdamentes, fa- és márványlapos munkaasztalok 

• Főzőberendezések 

• Mikrohullámú melegítő, csokoládéolvasztó berendezések 

• Bonbonformák 

• Asztali gyúró-, keverő-, habverő gép  
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• Fagylaltgépek 

• Botmixer 

• Aprítógép 

• Hűtő, fagyasztó, sokkoló berendezések 

• Gyúró-, keverő-, habverő gép (csak üzemekben szükséges) 

• Sütő és kelesztő berendezések 

• Légkondicionáló 

• Informatikai eszközök 

6. Kimeneti követelmények  

6.1 Az ágazati alapoktatás szakmai követelményeinek leírása 

A turizmus-vendéglátás ágazati alapoktatás során a tanuló betekintést nyer a cukrász, szakács, ven-

dégtéri és turisztikai szakmák tevékenységébe. Megkülönbözteti, felhasználás előtt alkalmassá teszi, 

előkészíti a termékkészítéshez a nyersanyagokat, ügyel a minőségükre. Kiválasztja a munkafolyama-

tokhoz szükséges eszközöket, gépeket, kézi szerszámokat, berendezéseket. A cukrászati termékkészí-

tés során tésztákat gyúr, kever, habot ver, kinyújtja, darabolja, kikeni, nyomózsákkal alakítja, megsü-

ti, betölti, díszíti a termékeket. Az ételkészítés során főz, párol, pirít, grillez, süt zárt térben és bő 

zsiradékban, kialakítja a termékek ízét, állagát, megjelenését. A vendégtérben éttermi alapterítést 

végez, a vendég előtt desszerteket, salátákat, alkoholmenetes kevert italokat készít. Megkülönbözteti 

a szálláshelytípusokat, a régió turisztikai szolgáltatóit, ajánlja a vendégeknek a saját turisztikai régió-

ját, természeti adottságait. Fogadja a vendéget, ismerteti, felszolgálja a rendelkezésre álló ételeket és 

italokat. Munkatevékenysége során betartja a munkabiztonsági, az egészségvédelmi, a higiéniai és a 

környezetvédelmi szabályokat, előírásokat. Az üzleti érintkezés szabályai szerint kommunikál a 

munkatársaival, a vendégekkel, betartja a viselkedési szabályokat, elfogadja a különböző nemzeti 

kultúrák sajátosságait. Feladataihoz munkája során szövegszerkesztő és táblázatkezelő programokat 

használ, szakmai információgyűjtéshez a világhálón tájékozódik és hagyományos információs forrá-

sokat felhasznál. 

6.2 Ágazati alapoktatás szakmai követelményei 

Sor-

szám 

Készségek, képes-

ségek 
Ismeretek 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

1 

Napi munka-

tevékenysége során 

az üzleti érintkezés 

szabályai szerint 

kommunikál magyar 

és legalább egy ide-

gen nyelven a mun-

katársaival, a vendé-

gekkel. 

Ismeri az alapve-

tő nyelvi, írásos 

és szóbeli kom-

munikációs elvá-

rásokat és normá-

kat magyar és a 

tanult idegen 

nyelven. 

Empatikus munka-

társaival és a vendé-

gekkel szemben, 

nyitott és érzékeny a 

kommunikációs el-

várásokra.  

Betartja az alapvető 

kommunikációs és 

viselkedési szabá-

lyokat. 

2 

Munkaviszony léte-

sítésekor, munka-

végzéskor és fel-

mondáskor érvénye-

síti munkavállalói 

jogait, a munkaszer-

ződésének megfele-

lően. 

Ismeri a munka-

szerződés lénye-

gét, tartalmi ele-

meit, a Munka 

Törvény-

könyvében a 

munkavállalóra 

vonatkozó kötele-

zettségeket és 

jogokat. 

Törekszik a munka-

szerződésében fog-

laltak pontos megva-

lósulására, kötele-

zettségeit az előírá-

soknak megfelelően 

betartja, munkavég-

zése során együtt-

működik munkálta-

tójával. 

Betartja a munka-

ügyi szabályokat, és 

felelősséget vállal a 

saját munkavégzésé-

ért. A munkaszerző-

désben foglaltakat 

képes önállóan ér-

telmezni. 

3 
A világhálón tájéko-

zódva szakmai tar-

Felhasználói szin-

ten ismeri a ven-

Magabiztosan kezeli 

a programokat. Pon-

Önállóan készíti el 

az instrukciók alap-
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talmakat keres.  déglátáshoz-

turisztikához kap-

csolódó internetes 

szakmai felülete-

ket.  

tosan, precízen rög-

zít adatokat, ügyel a 

helyesírás szabályai-

nak, a formai köve-

telményeknek a be-

tartására. 

ján kiadott feladatot, 

táblázat alkotásával, 

szövegszerkesztő 

program használatá-

val. A világhálón 

önállóan tud tájéko-

zódni, a releváns 

szakmai tartalmakat 

értelmezni. 
4 

Információkat, ada-

tokat számítógépes 

szoftverek használa-

tával rendszerez. 

Tisztában van a 

szövegszerkesztő 

és táblázatkezelő 

programok kínál-

ta lehetőségekkel. 

5 

Kiválasztja és hasz-

nálja a vendéglátás 

munka-

folyamataihoz szük-

séges megfelelő esz-

közöket, gépeket, 

kéziszerszámokat, 

berendezéseket.  

 Ismeri a vendég-

látásban használt 

kéziszerszámokat, 

gépeket, berende-

zéseket és eszkö-

zöket, valamint 

azok használati 

lehetőségeit. 

Társas helyzetekben 

figyel a körülötte 

lévőkre. Törekszik 

arra, hogy tájékozott 

legyen az egyes 

technológiák és 

eszközök hatékony-

ságának jellemzői-

ről, energiafogyasz-

tásukról, környezeti 

hatásukról.  

 

Fontosnak tartja 

ezen jellemzők 

ismeretét, a környe-

zettudatos szemléle-

tet, javaslatot tud 

tenni az alternatívák 

közötti választásra. 

  Betartja a vendég-

látásban használt 

kéziszerszámokra, 

gépekre, berendezé-

sekre vonatkozó 

balesetvédelmi elő-

írásokat, képes a 

balesetveszélyes 

helyzeteket meg-

előzni és elhárítani. 

6 

Napi munkáját a 

vendéglátásra és 

turisztikára vonatko-

zó munka- és tűzvé-

delmi, egészségvé-

delmi, környezetvé-

delmi szabályok, 

előírások alapján 

végzi. 

Ismeri a vendég-

látás-turizmus 

tevékenységeire 

vonatkozó mun-

ka- és tűzvédelmi, 

környezetvédelmi 

előírásokat és 

teendőket. 

Munkavégzés köz-

ben felelősségtelje-

sen viselkedik, prob-

léma esetén higgad-

tan hajtja végre a 

szükséges teendőket.  

Saját tevékenysége 

közben betartja a 

munkavédelmi, bal-

esetelhárítási, tűzbiz-

tonsági, környezet-

védelmi előírásokat. 

7 

Az élelmiszerek tá-

rolását a FIFO elv 

alapján végzi. 

Alapszinten isme-

ri a FIFO elv lé-

nyegét. 

Figyelemmel kíséri a 

szavatossági időt a 

nyersanyagok szako-

sított tárolásánál. 

Instrukciók alapján 

végzi a nyersanya-

gok helyes, szaksze-

rű tárolását. 

8 

 A receptúrában sze-

replő mennyiségeket 

kiméri.  

 Ismeri a tömeg 

és űrtartalom 

mértékegységeit, 

a mértékegységek 

átváltását, a tárá-

zás helyes alkal-

mazását, a mérés 

műveletét.  

 Törekszik a receptú-

rában szereplő mér-

tékegységek pontos 

betartására. 

Felelősségteljesen és 

önállóan végzi méré-

si feladatait.   

9 

Szálláshelyet ajánl a 

vendég igényei alap-

ján, a saját régiójá-

ban. 

Azonosítja a szál-

láshelyek külön-

böző típusait. 

Törekszik a szállás-

helyek minél széle-

sebb kínálatának a 

megismerésére, el-

Az igény alapján 

kiválasztott szállás-

helyet és annak 

szolgáltatásait önál-
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sősorban saját régió-

jában. 

lóan bemutatja. 

10 

A saját turisztikai 

régiójában megtalál-

ható attrakciókat és 

adottságokat megkü-

lönbözteti. Ajánlja a 

saját régiójában 

megtalálható legje-

lentősebb nemzetkö-

zi turisztikai vonz-

erővel rendelkező 

helyszíneket, ren-

dezvényeket. 

Ismeri az ország 

és saját régiójá-

nak turisztikai 

attrakcióit, a tu-

risztikai térsége-

ket, a létrejött új 

turisztikai fejlesz-

téseket, a deszti-

nációt meghatá-

rozó természeti 

adottságokat, 

különös tekintet-

tel az egészségtu-

rizmusra, feszti-

válokra, gasztro-

nómiára vonatko-

zóan 

Törekszik tudásának 

horizontális és verti-

kális bővítésére a 

turisztikai látványos-

ságok területén. 

Iránymutatás alap-

ján, előzetes felké-

szülés után, önállóan 

vagy társaival 

együttműködve pro-

jektmunka keretében 

bemutatja turisztikai 

régiójának egy-egy 

jellemző attrakcióját, 

vonzerejét (rendez-

vényt, fesztivált,  

egészségturisztikai 

attrakciót). 

11 

Éttermi alapterítést 

végez a szakmai 

előírások alapján. 

 Ismeri az alapte-

rítés előírásait, a 

terítés lépéseit, a 

terítéshez hasz-

nált eszközöket. 

 Törekszik az előírá-

sok szerinti, hibátlan 

terítésre. 

 Az előzetesen be-

gyakorolt műveletek 

alapján, önállóan 

végzi az alapterítést. 

12 

Fogadja a vendéget, 

ismerteti az ételeket 

és italokat. Az elké-

szített ételeket svájci 

felszolgálási módban 

szolgálja fel.  

Ismeri a vendég-

látó üzletben a 

vendégfogadás és 

a svájci felszolgá-

lási mód szabá-

lyait. 

Törekszik a vendé-

gekkel szemben a 

lehető legudvaria-

sabb magatartást 

tanúsítani. 

Betartja a szakma 

szabályait kommu-

nikációja, a vendég-

fogadás és az étel- és 

ital felszolgálás so-

rán. 

13 

Receptúra alapján 

alkoholmentes ke-

vert italokat készít.  

Ismeri az alko-

holmentes kevert 

italok (Lucky 

Driver; Shir-

leyTemple; Alko-

holmentes Mo-

jito; Alkoholmen-

tes Pińa Colada) 

elkészítésének 

módját, alap-

anyagait, a kevert 

ital készítés lépé-

seit. 

Törekszik a termék 

receptúrájának meg-

felelő anyagot kivá-

lasztani. Törekszik 

az elkészített ételek 

és italok recept sze-

rinti hibátlan elké-

szítésére, odafigyel a 

technológiai lépések 

pontos betartására. 

Az előzetesen be-

gyakorolt műveletek 

alapján, önállóan 

készíti el a kevert 

italokat. 

14 

  Vendég előtt étele-

ket készít (desszert-

készítés, salátakeve-

rés). 

 Ismeri a vendég 

előtt készíthető 

desszerteket és 

salátákat, vala-

mint az elkészíté-

sükhöz használt 

eszközöket.  

  Az előzetesen be-

gyakorolt műveletek 

alapján, önállóan 

készíti a megismert 

ételeket. 

15 

A cukrászati készít-

ményekhez használt 

alap és járulékos 

anyagokat íz, illat, és 

Ismeri a cukrá-

szati termékkészí-

téshez használt 

nyersanyagok, 

Betartja a nyers-

anyagokra, járulékos 

anyagokra vonatko-

zó minőségi köve-



6 

állomány alapján 

megkülönbözteti. 

járulékos anyagok 

általános és ér-

zékszervi tulaj-

donságait, a 

nyersanyagromlás 

jellemzőit. 

telményeket. 

16 

Kiválasztja a zöld-

ség és gyümölcs 

előkészítéshez, da-

raboláshoz szüksé-

ges eszközöket, kézi 

szerszámokat. 

Ismeri a zöldség 

és gyümölcs elő-

készítéshez és 

daraboláshoz 

használt konyhai 

kéziszerszámokat, 

eszközöket és 

azok biztonságos 

használatát. 

Végrehajtja a kisza-

bott feladatot, gaz-

daságosan és eszté-

tikusan végez előké-

szítő és tisztító mű-

veleteket. 

A balesetvédelmi és 

munkavédelmi elő-

írások betartása mel-

lett, önállóan dolgo-

zik. 

17 

Cukrászati alapmű-

veleteket végez 

(előkészítő művele-

teket, tésztakészítő, 

tésztafeldolgozó 

sütő, töltelékkészítő, 

befejező művelete-

ket). 

Ismeri az anya-

gok, eszközök 

előkészítő műve-

leteit, az egysze-

rűbb technológiá-

jú cukrászati tész-

ták (a gyúrt om-

lós, kevert omlós, 

forrázott tészta, 

felvert tészták) 

készítését, feldol-

gozását, sütését, 

és az ezekből 

készült egysze-

rűbb termékek 

előállítását. Isme-

ri a termékekhez 

tartozó töltelékek 

készítését, fel-

használását, a 

termék betöltését, 

befejező művele-

teit, a kreatív dí-

szítés alapjait. 

Rendszerezi felada-

tait, összefűzi a te-

vékenységeket, fo-

gékony az informá-

ciók befogadására, 

odafigyel a cukrá-

szati termékek he-

lyes technológiájára. 

Előzetesen begyako-

rolt cukrászati alap-

műveletek alapján 

önállóan készíti a 

megismert terméke-

ket. 

18 

Konyha-technológiai 

alapműveleteket 

(sütés, főzés, páro-

lás, pirítás, grillezés) 

végez. 

Ismeri a konyha-

technológiai 

alapműveleteket. 

Az étel jellegének 

megfelelő ízesítésre, 

fűszerezésre törek-

szik.  

Az előzetesen be-

gyakorolt konyha-

technológiai művele-

teket önállóan elvég-

zi a megismert éte-

lek esetében. 

19 

Az ételek elkészíté-

séhez használatos 

fűszereket, ízesítőket 

felismeri, arányosan 

használja, megkü-

lönbözteti azokat. 

Az ételkészítés 

során használt 

fűszerek, ízesítők 

tulajdonságaival, 

íz- jellemzőivel 

tisztában van. 

Ügyel a nyersanya-

gok, ízesítő anyagok 

szakszerű kezelésé-

re, tárolására, minő-

ségük megőrzésére.  

 

Kizárólag megfelelő 

minőségű fűszereket 

használ. 

Használat előtt önál-

lóan ellenőrzi a fű-

szerek, ízesítők fris-

sességét és szavatos-

sági idejüket. 
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20 

Konyha-technológiai 

műveleteket (előké-

szítő, elkészítő, ki-

egészítő, befejező) 

végez. 

Ismeri az alap-

anyagok megfele-

lő előkészítését, 

az ételek elkészí-

téséhez tartozó 

teljeskörű munka-

folyamatokat.  

 Különféle konyha-

technológiai eljárá-

sokkal ételeket ké-

szít, tálalásig igény 

szerint melegen tart-

ja vagy hűti az ételt.  

Az étkezés típusá-

nak, jellegének meg-

felelően tálal és dí-

szít, betartja a mun-

ka- és balesetvédel-

mi, HACCP, kör-

nyezetvédelmi, va-

lamint más hatósági 

előírásokat. Tisztán 

tartja a munkahelyét, 

gépeket, berendezé-

seket és kéziszer-

számokat. 

Munkáját idő és mű-

veleti sorrend szerint 

pontosan áttekinti, 

logikusan megterve-

zi, és előkészíti a 

szükséges alapanya-

gokat és eszközöket, 

törekszik az alap-

anyagok gazdaságos 

felhasználására. 

  

Munkáját gyakorlati 

szempontból logikus 

sorrendben, gyorsan, 

időre, határozottan, 

önállóan, csak a 

szükséges eszközö-

ket használva, tisz-

tán elvégzi. 

  

6.3 Szakirányú oktatás szakmai követelményei 

Sor-

szám 

Készségek, képes-

ségek 
Ismeretek 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Önállóság és felelős-

ség mértéke 

1 

Kiválasztja a cukrá-

szati termékkészí-

téshez szükséges 

anyagokat. 

Összefüggéseiben 

ismeri a cukrászati 

nyersanyagokat, 

azok tulajdonságait, 

valamint változása-

ikat a különböző 

technológiákra. 

Törekszik a folya-

matos anyagismereti 

tudás fejlesztésére, a 

minél jobb ízű mi-

nőségi termékek 

elérésére. 

Felelősséggel, minden 

felhasználási szem-

pontot figyelembe 

véve választja ki az 

anyagokat. 

2 

Kiszámítja a ter-

mékkészítéshez 

szükséges mennyi-

ségeket, kiméri a 

nyersanyagokat. 

Megtervezi az elő-

készítő műveleteket, 

az összetett cukrá-

szati munkafolya-

matok előkészítését. 

Ismeri az anyaghá-

nyad-számítást a 

különböző mennyi-

ségek esetében, és a 

mennyiségi egysé-

gek átváltását. Is-

meri a cukrászati 

anyagok, eszközök 

előkészítő művele-

teit, az összetett 

munkafolyamatok 

előkészítésének 

folyamatát és lépé-

seit. 

Szem előtt tartja a 

gazdaságos anyag-

felhasználást, mérés 

közben törekszik az 

alapanyagok recep-

túrában szereplő 

pontos mennyiségi 

egységek szerinti 

előkészítésére. A 

termékpaletta 

összeállításakor és 

előkészítésekor 

szem előtt tartja a 

környezetvédelmi 

szempontokat. 

Önállóan megtalálja 

és korrigálja az előké-

szítő műveletek hibá-

it. 
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3 

Megtervezi az ösz-

szetett cukrászati 

termékkészítő mun-

kafolyamatok előké-

szítését. 

Ismeri a gyártási, 

gazdaságossági és 

ergonómiai szem-

pontok alapján a 

munkafolyamatok 

előkészítésének 

tervezését. Összesí-

tett anyaghányadok 

alapján ismeri a 

vételezendő anyag-

lista készítésének 

módszerét. 

Törekszik a legha-

tékonyabb munka-

műveleti sorrend, 

munkafolyamat 

kiválasztására. 

4 

A termékkészítéshez 

használandó beren-

dezéseket, cukrásza-

ti gépeket, kisebb 

készülékeket üzem-

be helyezi, beprog-

ramozza, tisztán 

tartja. 

Ismeri a cukrászat-

ban alkalmazott 

berendezések, gé-

pek, kisebb készü-

lékek működési 

elvét, üzembe he-

lyezését, összeállí-

tását, beprogramo-

zását és tisztítási 

utasításait. 

Gépek, berendezé-

sek használatakor 

felelősséggel tarto-

zik saját viselkedé-

séért, vigyáz mások 

egészségére, testi 

épségére is. 

Betartja a berendezé-

sek, gépek, kisebb 

készülékek használa-

takor előírt balesetvé-

delmi utasításokat. 

5 

Töltelékeket, kré-

meket készít, gyü-

mölcsöket, zöldsé-

geket tartósít uzson-

nasüteményekhez, 

sós és édes teasüte-

ményekhez, krémes 

termékekhez és ha-

gyományos cukrá-

szati termékekhez. 

Ismeri a gyümölcs 

töltelékek, olajos 

magvakból készült 

töltelékek, túrótölte-

lékek, sós töltelé-

kek, tojáskrémek, 

tartós töltelékek, 

vajkrémek, puncs-

töltelék, tejszín-

krémek készítésé-

nek technológiáit, 

valamint a gyü-

mölcs- és zöldség-

tartósítás módszere-

it. 

Törekszik a legjobb 

alapanyagok kivá-

lasztására, a válto-

zatos ízesítésre, az 

egyhangúság elke-

rülésére, új ízek, 

technológiák kipró-

bálására. 

Önállóan végzi a töl-

telékkészítés művele-

tét. 

6 

Uzsonnasütemé-

nyekhez tésztát ké-

szít, melyet egyenle-

tes nagyságban és 

tömegben feldolgoz. 

Töltött és töltetlen 

uzsonnasüteménye-

ket készít a tészták 

felhasználásával. 

Ismeri a gyúrt élesz-

tős, a kevert élesz-

tős, a hajtogatott 

élesztős, az omlós 

élesztős, vajas tész-

ta, omlós tészta 

nehéz felvert készí-

tését, a tésztákból 

készíthető uzsonna-

sütemények előállí-

tási technológiáját. 

Törekszik a minő-

ségi alapanyagok 

felhasználására, 

előtérbe helyezi az 

egészséges táplál-

kozást. Precízen 

végzi a tésztakészí-

tés, formázás, dara-

bolás, töltés műve-

leteit. Törekszik a 

legjobb minőségű 

Felelősséget vállal a 

tésztakészítő módsze-

rek fejlesztésére, az 

innovatív megoldások 

alkalmazására, követi 

a szakmai innováció-

kat. Odafigyel a ter-

mékek minőségére, a 

méret és töltési súly 

egyenletességére. 

Új megoldásokat kez-
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7 

Sós teasütemények-

hez tésztákat készít, 

melyet egyenletes 

nagyságban és tö-

megben feldolgoz. 

Töltött és töltetlen 

sós teasüteményeket 

állít elő. 

Ismeri a vajastészta, 

forrázott tészta, sós 

omlós tészta készí-

tését, a tésztákból 

készült töltött és 

töltetlen teasütemé-

nyeket, azok előállí-

tását és elkészítési 

technológiáit. 

tésztakészítésre, az 

igényesség tükröző-

dik munkáján. Tö-

rekszik a technoló-

giai fortélyok, az 

apró szakmai fogá-

sok elsajátítására. 

Precíz, odafigyel a 

tészta egyenletes 

alakítására, töltésre, 

kikészítésre. Törek-

szik egy tésztatípu-

son belül a változa-

tos szortimentek 

előállítására. Krea-

tív a díszítő anya-

gok változatos al-

kalmazásában. Új 

megoldásokat kez-

deményez, figyel az 

ízek harmóniájára. 

deményez a tésztaké-

szítő módszerek fej-

lesztésére. 

8 

Krémes termékek-

hez tésztákat, krém-

lapokat, tésztahüve-

lyeket készít, töltési 

műveleteket végez, 

krémes termékeket 

állít elő. 

Ismeri a krémes 

termékek készítését, 

a termékhez tartozó 

tészta készítését, 

feldolgozását, süté-

sét, a krémes ter-

mékek előállításá-

nak technológiáját. 

9 

Édes teasütemé-

nyekhez tésztákat 

készít, feldolgoz, 

egyenletes nagyság-

ban és tömegben. 

Töltött és töltetlen 

édes teasüteménye-

ket állít elő. 

Ismeri az omlós-, 

felvert-, hengerelt- 

és egyéb tészták 

előállítását. Ismeri a 

töltetlen és töltött 

édes teasütemények 

készítését. 

10 

Gyors érlelésű mé-

zeskalácstésztából 

félkész és készter-

mékeket készít. 

Ismeri a gyors érle-

lésű mézeskalács-

tészta készítését, 

feldolgozását, süté-

sét, és a díszítés 

különböző módsze-

reit. 

Nyitott a régi ha-

gyományok újra-

gondolására, a tra-

díció és a hagyo-

mány ápolására. 

Szép és esztétikus 

díszítést, valamint 

motívumokat készít. 

Betartja a tésztakészí-

tésre, tésztalazításra, 

pihentetésre vonatko-

zó technológiai elő-

írásokat. 

11 

Hagyományos cuk-

rászati termékeket, 

tortákat, szeleteket, 

tekercseket, minyo-

nokat, omlós tésztá-

ból desszerteket 

készít. A termékek-

hez tésztákat készít, 

feldolgozza azokat, 

töltési és sütési mű-

veletet végez. 

Ismeri a könnyű- és 

nehéz felvertek ké-

szítését. Ismeri a 

hagyományos alap 

torták (Dobos-, 

Esterházy- Trüffel-, 

Sacher- Puncs-, 

formában sült gyü-

mölcstorta) és a 

hagyományos tej-

színes torták 

(Oroszkrém-, Feke-

te erdei-, tejszínes, 

túró-, tejszínes jog-

hurt torta) készíté-

Figyelmet fordít a 

hagyományos cuk-

rászati termékek 

minőségére, elkészí-

tésére, esztétikus 

megjelenésére. 

Fontosnak tartja cuk-

rászati termékkészítés 

tradícióinak őrzését. 

Betartja a hagyo-

mányőrző cukrászati 

termékek receptúráját, 

készítési módját. 
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sét. Ismeri különle-

ges ízesítésű üzleti 

specialitások, a sze-

letek, a tekercsek, a 

minyon alap termé-

keinek készítését, és 

az omlós tésztából 

készült desszertek 

előállításának tech-

nológiáját. 

12 

Nemzetközi cukrá-

szati trendet követve 

francia irányzatú 

cukrászati terméke-

ket, tortákat, desz-

szerteket, aprósüte-

ményeket készít, 

megtervezi a félkész 

termékek előállítási 

sorrendjét, elkészíti 

a termékhez tartozó 

félkész termékeket, 

és töltési művelete-

ket végez. 

Ismeri a félkész 

termékek készítési 

sorrendjét. Ismeri a 

francia felvert, 

(Dacquise-, Genoi-

se-, marcipános 

csokoládé - Jokonde 

felvert), a francia 

omlós tészták, a 

forrázott tészták, a 

zselés betétek, a 

roppanós rétegek, a 

krémek, (ganache, 

mousse, crémeux, 

francia, svájci és 

olasz vajkrém) ké-

szítését. Ismeri a 

vágott, formában 

dermesztett mo-

nodesszerteket, a 

tartlettek, a francia 

forrázott tésztából 

készült desszertek 

készítését. Ismeri a 

nemzetközi trend 

szerint készült tor-

ták, mini desszertek 

macaronok, pohár- 

és tányérdesszertek 

készítésének tech-

nológiáját. 

Törekszik a harmo-

nikus, fantáziadús, 

ízléses, letisztult 

kikészítés alkalma-

zására. 

Betartja a nemzetközi 

cukrászati termékek 

nyersanyagainak mi-

nőségi követelménye-

it, a termékkészítés 

technológiai előírása-

it. 

13 

Hidegcukrászati 

készítményeket, 

fagylaltot, parfét 

készít. 

Ismeri a fagylalt 

szárazanyagtartal-

mának meghatáro-

zását, a fagylalt 

keverékek fajtáit, 

készítési műveleteit, 

a keverékek fa-

gyasztási, díszítési, 

tárolási szabályait. 

Ismeri a parfé készí-

Törekszik a termé-

szetes anyagok al-

kalmazására, az új 

ízek kialakítására. 

Betartja a fagylaltké-

szítés élelmiszer-

biztonsági és techno-

lógiai szabályait, kü-

lönösen figyel a fo-

gyaszthatóság szem 

előtt tartására. 
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tés módszereit, ké-

szítésének techno-

lógiáját (fagylalt és 

tejszínhab keveré-

kéből, tejszínes 

fagylaltokból, 

Semifreddo. 

14 

Bonbonokat, bon-

bon tölteléket készít, 

csokoládét temperál, 

csokoládéból hüve-

lyes és mártott ter-

mékeket készít. 

Ismeri a csokoládé 

fajtákat, a temperá-

lás módszereit. Is-

meri a csokoládé-

bonbonok, krém-

bonbonok, grillázs-

bonbonok, nugát 

bonbonok, gyü-

mölcsbonbonok 

készítésének tech-

nológiáját. 

Törekszik a harmo-

nikus, változatos 

ízű, roppanós bon-

bonok készítésére és 

az új díszítési tech-

nikák alkalmazásá-

ra. 

Betartja a csokolá-

détemperálás szabá-

lyait, a töltelékkészí-

tés és a bonbonkészí-

tés előírásait. 

15  

Különleges táplál-

kozási célra cukrá-

szati termékeket 

készít.  

Ismeri a hozzáadott 

cukor nélküli, a 

hozzáadott glutén 

nélküli, a tejfehér-

jementes és tejcu-

kormentes cukrá-

szati termék készí-

tését és az előállítá-

suk követelményeit. 

Fokozottan ügyel a 

különleges táplálko-

zási előírások sze-

rint készülő cukrá-

szati termékek kö-

vetelményeinek 

betartására. 

Betartja és betartatja a 

különleges táplálko-

zási előírások szerint 

készülő cukrászati 

termékek nyersanyag 

összetételére vonat-

kozó előírásokat. 

16 

Cukrászati termékek 

egyszerű díszítési és 

befejező műveleteit 

végzi. 

Ismeri az uzsonna-

sütemények, a sós 

teasütemények, az 

édes teasütemé-

nyek, a krémes ter-

mékek, a hagyomá-

nyos cukrászati 

termékek, a nem-

zetközi cukrászati 

termékek, a hideg-

cukrászati termékek 

egyszerű díszítési 

műveleteit, a bevo-

nás, a szórás, a bur-

kolás, a fecskende-

zés, a felrakás és a 

formázás alkalma-

zását, valamint a 

termékekhez tartozó 

szeletelést, adago-

lást, tálalást. 

Törekszik a termék 

ízéhez harmonizáló 

bevonat kiválasztá-

sára, a tiszta, egyen-

letes áthúzás, már-

tás, szórás, burko-

lás, fecskendezés 

műveletének alkal-

mazására, a precíz, 

kreatív, ízben har-

monizáló felrakásos 

díszek készítésére, a 

szeletelés, adagolás 

egyenletességére. 

Figyelemmel kíséri 

a díszítési technikák 

fejlődését, nyitott az 

új megoldások al-

kalmazására. 

Új technikákat keres 

az innovatív díszítésre 

és tálalásra. Tudato-

san fejleszti esztétikai 

érzékét, figyeli a 

szakmai változásokat, 

trendeket, és követi 

azokat. 
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17 

Díszmunkákat ter-

vez, különleges dí-

szítéseket végez. 

Ismeri a munkarajz 

készítését (díszek, 

anyagok, színek és 

formák harmonizá-

lásának figyelem-

bevételével). Ismeri 

a fecskendezés al-

kalmazását. Ismeri a 

csokoládévirágok 

készítését, plasztik 

csokoládé formázá-

sát, marcipán figu-

rák modellezését, 

virágok készítését. 

Ismeri a cukorfőzés, 

karamellöntés, for-

mázás, húzás és 

fújás technológiáját. 

Ismeri az ünnepi, 

egyedi formájú tor-

ták készítésének 

technológiáját. 

Törekszik a külön-

leges technikák el-

sajátításra. Tisztán, 

precízen dolgozik, 

figyel a harmóniára 

és a letisztult megje-

lenésre. 

Fejleszti szépérzékét 

internet és szakköny-

vek segítségével gyűj-

tött információkkal. 

18 

A cukrászati anya-

gokat, tésztakészítő, 

süteménykészítő 

műveleteket idegen 

nyelven bemutatja. 

Ismeri a cukrász 

termékkészítéshez 

szükséges anyago-

kat, műveleteket 

idegen nyelven. 

Nyitott a szakmai 

idegen nyelvi tudás 

bővítésére, minél 

szélesebb körű 

szakmai szókincs 

használatára. 

Idegen nyelvi ismere-

teit szakkönyvekből, 

világhálóról folyama-

tosan bővíti. 

19 

Árugazdálkodási 

feladatokat végez. 

Árukészletet, az áru 

mennyiségét, minő-

ségét, raktározási 

rendet ellenőriz, 

megállapítja és meg-

rendeli az áruszük-

ségletet. 

Ismeri a beérkezett 

áru ellenőrzésének 

lépéseit (minőségi, 

mennyiségi, érték 

szerinti áruátvétel), 

az élelmiszertípus-

nak megfelelő sza-

kosított raktározás 

követelményeit, a 

romlott áru kezelés-

ének szabályait. 

Ismeri az árukész-

let, az árufelhaszná-

lás, az áruszükséglet 

megállapításának 

módszereit. Ismeri 

az árurendelés szó-

beli és írásbeli lehe-

tőségeit.  

 

Ismeri a raktárgaz-

dálkodáshoz hasz-

nálható számítógé-

Munkája során szem 

előtt tartja az áru 

tárolására, raktáro-

zására vonatkozó 

szabályokat, előírá-

sokat, a szakosítást, 

a gazdaságosságot 

és az árubiztonsá-

got. 

Önállóan ellenőrzi az 

árukészlet mennyisé-

gét, minőségét, minő-

ség-megőrzési idejét, 

tárolási körülményeit. 

Munkahelyi vezetőjé-

nek útmutatása alap-

ján állapítja meg a 

termelés áruszükség-

letét és a megrendel-

hető árumennyiségét. 
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pes programok al-

kalmazását. 

20 

Kiszámítja a cukrá-

szati termékek 

nyersanyagértékét 

és eladási árát. Elké-

szíti a félkész- és 

késztermék kalkulá-

cióit manuális szá-

mításokkal számo-

lógéppel vagy szá-

mítógépen. 

Ismeri a cukrászati 

termékek tömegé-

nek kiszámítását a 

receptek és a tech-

nológiai vesztesé-

gek figyelembevéte-

lével. Ismeri a cuk-

rászati félkész ter-

mékek nyersanya-

gértékének kiszámí-

tását. Ismeri a cuk-

rászati késztermé-

kek eladási árának 

kiszámítását. Ismeri 

a kalkulációs számí-

tógépes programot. 

Pontosan, precízen 

rögzít adatokat, 

ügyel a számítások 

matematikai műve-

leteinek helyességé-

re. 

Munkahelyi vezetőjé-

vel együttműködve, 

részben önállóan ké-

szíti el a termékek 

kalkulációját. 

21 

Ellenőrzi a nyitó- és 

zárókészletet, leltá-

rozási feladatokat 

végez az üzlet kész-

letértékének megál-

lapításához.  

A leltáreredmény 

megállapítását ma-

nuális számításokkal 

számológéppel vagy 

készletnyilvántartó 

szoftver segítségé-

vel végzi. 

Ismeri a leltárered-

mény megállapítá-

sának módszereit, a 

számítás lépéseit, 

tisztában van a 

készletezéshez kap-

csolódó alapfogal-

makkal. 

Pontosan, precízen 

rögzíti a raktár és a 

cukrászüzem kész-

letének mennyisé-

gét, elkötelezett a 

leltár valóságos ada-

tokkal történő alá-

támasztására. 

Munkahelyi vezetőjé-

vel együttműködve 

részben önállóan vég-

zi el a leltározási fel-

adatokat. Felelős a 

leltári adatok hiteles 

felvételéért, betartja a 

cukrászat leltározás-

sal kapcsolatos előírá-

sait, felelősséget vál-

lal az adatok pontos 

rögzítésért a készlet-

nyilvántartási rend-

szerben. 

7. Ágazati alapvizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai  

7.1 Az ágazati alapvizsgára bocsátás feltétele: a tanuló, illetve a képzésben részt vevő személy ága-

zati alapvizsgára az ágazati alapoktatásban való részvétele alapján bocsátható. 

7.2 Írásbeli vizsga 

7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: -  

7.2.2 A vizsgatevékenység leírása: - 

7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: - 

7.2.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes ágazati alapvizsgán belül: -    

7.2.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: -  
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7.3 Gyakorlati vizsga 

7.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Turizmus-vendéglátás ágazati alapvizsga gyakorlata 

7.3.2 A vizsgatevékenység leírása 

A) vizsgarész: Konyhatechnológiai tevékenység 

Szakmai területenként meghatározott műveletek, munkafeladatok önálló elvégzése. A munka-

terület birtokbavétele, ellenőrzése. Egy megadott étel elkészítéséhez szükséges alapanyagok 

előkészítése, az étel konyhatechnológiai úton történő elkészítése, esztétikus tálalása, az étel 

jellegének megfelelően történő díszítése 3 normál adagban. A munkaterület munkavégzés utá-

ni alapos tisztítása, beleértve a vizsga során használt eszközöket, berendezéseket is. A tanuló a 

vizsgatevékenység alatt folyamatosan figyel a vele párhuzamosan dolgozó tanulótársaira, a 

többi tanulóra. A tűz-, munka- és balesetvédelmi előírásokat szigorúan betartja. 

A tanuló az alábbi ételek közül egy ételt készít el: 

1) Zöldséges rizottó 

2) Hal tempura (magyar fehérhúsú halból), friss kevertsalátával, citrusos vinaigrette öntettel 

3) Natúr csirkemell filé, tejszínes gombamártással, párolt rizzsel 

4) Parajkrém leves, buggyantott tojással 

B) vizsgarész: Cukrászati termékkészítés 

A tanuló megadott cukrászati termékek közül egyet készít el a tanult technológia és a rendelke-

zésre álló receptúra szerint. 

Cukrászati termékek: 

1) 10 szelet piskóta rolád barackízzel töltve  

2) 10 db linzerkarika barackízzel töltve  

3) 500 gramm fánkocska ízesített tejszínhabbal töltve, forrázott tésztából  

4) 500 gramm barackízzel töltött Néró teasütemény 

C) vizsgarész: Értékesítési tevékenység: 

A tanuló előkészíti az éttermet, majd megterít 2 főre, fogadja a vendégeket, készít a részükre 2 

adag alkoholmentes kevert italt, és 2 adag főételt, 2 adag desszertet felszolgál a vendégeknek. 

A tanuló 1 alkoholmentes kevert italt készít el 3 adagban (2 adagot a vendégek, 1 adagot a 

vizsgabizottság részére kóstolás céljából) a tanult receptúra szerint. 

Elkészíthető alkoholmentes kevert italok: 

1) Lucky Driver 

2) Shirley Temple 

3) Alkoholmentes Mojito 

4) Alkoholmentes Pińa Colada 

A felsorolt alkoholmentes kevert italok receptúrái megtalálhatók az érvényben lévő IBA listán. 

D) vizsgarész: Portfólió készítése 

A tanuló az iskola székhelye szerinti régióban megtalálható, a tanuló által választott egy turisz-

tikai attrakciót és egy szálláshelyet és annak szolgáltatásait bemutatja. A bemutatót elektroni-

kus formában, szövegszerkesztő program használatával készíti el, a vizsgát szervező szakképző 

intézmény által megadott határidőre és e-mail címre beadja.  

Az elkészített dokumentum formai követelményei:  

Terjedelme a fedőlapon (téma megnevezése, készítő megnevezése, dátum) kívül 2-5 A4-es ol-

dal (betűtípus: Times New Roman/Arial, betűméret: 12, szövegtörzs sorkizárt), tartalma tagolt, 

kiemeléseket tartalmaz. A képek és a forrásmegjelölés mellékletben szerepeltethetőek a mini-

mum terjedelmen felül. 
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A portfólió elkészítésére az ágazati alapoktatás időszaka áll a tanuló rendelkezésére. 

A vizsga keretében szóban és PPT formátumban prezentálja. 

A vizsgarészek között szünetet kell biztosítani a tanulók részére, amely nem képezi a vizsgate-

vékenység részét. 

7.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 250 perc 

A) vizsgarész: 90 perc 

B) vizsgarész: 90 perc 

C) vizsgarész: 60 perc 

D) vizsgarész: 10 perc 

7.3.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes ágazati alapvizsgán belül: 100 % 

7.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

A javítás a feladatsorhoz rendelt értékelési útmutató alapján történik. 

7.3.5.1 Az értékelés százalékos formában történik. 

7.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám leg-

alább 61%-át elérte. 

  

Vizsgarész/közös ér-

tékelési szempont 
Értékelési szempontok 

Maximális 

pontszám  

A) Konyhatechnológiai 

tevékenység 

Érzékszervi szempontok alapján történő értékelés:  

Illat, kinézet, íz. 

Ételkészítési szabályok szempontjai szerint: 

Az étel hőmérséklete, állaga, hőkezelésének megfelelősége. 

Tálalási szabályok szempontjai szerint: 

Megfelelő arányban vannak a fogás elemei. 

Esztétikus elrendezés és díszítés. 

Tányér épsége, tisztasága. 

25 

B) Cukrászati termék-

készítés 

A tésztakészítés technológiájának betartása, 

a feldolgozás egyenletessége. 

A kisült tészta állaga. 

A késztermék íze, megjelenése, tálalása. 

25 

C) Értékesítési tevé-

kenység 

Ügyel a kommunikációra, szakmailag meggyőző, előadása 

figyelemfelkeltő, élményteli. 
25 

D) Portfólió készítés és 

bemutatás 

Tartalmi követelmények: 

a régió földrajzi elhelyezkedésének bemutatása; 

a régió társadalmi, gazdasági, természeti, kulturális, gasztro-

nómiai adottságainak bemutatása; 

a turisztikai régió választott attrakciójának átfogó bemutatása; 

a szálláshely és szolgáltatásainak átfogó bemutatása; 

Formai követelmények:  

terjedelme a fedőlapon (téma megnevezése, készítő 

megnevezése, dátum) kívül 2-5 A4-es oldal (betűtípus:Times 

New Roman/Arial, betűméret: 12, szövegtörzs sorkizárt),  

tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz.  

A képek és a forrásmegjelölés mellékletben szerepeltethetőek a 

minimum terjedelmen felül. 

25 

Összesen 100 
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7.4 Alapvizsgával betölthető munkakör FEOR száma 

7.5 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei: - 
 
 
 
 

  

Ágazati alap-

oktatás megne-

vezése 

FEOR-szám FEOR megnevezése 
Alapvizsgával betölthető munka-

kör(ök), tevékenységek 

Turizmus-

vendéglátás  
- - - 
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8. A szakmai vizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai 

8.1 Szakma megnevezése: Cukrász 

8.2 Szakmai vizsgára bocsátás feltétele: 

8.2.1 A szakmai vizsga megkezdésének feltétele a portfólió elkészítése, valamint a vizsgaközpontnak 

történő leadása a szakmai vizsga megkezdése előtt legalább 10 nappal. A vizsgaközpont a port-

fólió leadására korábbi időpontot is meghatározhat. 

8.2.2 Valamennyi előírt képzési évfolyam és az egybefüggő szakmai gyakorlat eredményes teljesíté-

se. 

8.2.3 Szakmához kötődő további sajátos követelmények: - 

8.3 Központi interaktív vizsga 

8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Cukrász szakmai ismeret 

8.3.2  A vizsgatevékenység leírása  

Cukrászati anyagok technológiai szerepe, cukrászati termékek anyaghányad számítása, cukrá-

szati termékek kalkulációja, leltározás, elszámoltatás. 

Az interaktív vizsgatevékenység az alábbiakat öleli fel: 

1.) Cukrászati anyagok technológiai szerepének bemutatása 

2.) Anyaghányad számítás különböző termékmennyiségek esetén 

3.) Cukrászati félkész- és késztermékek kalkulációja 

4.) Leltáreredmény meghatározása, elszámoltatás 

Mindegyik feladattípus esetében az interaktív vizsgarendszer által előre megadott válaszlehető-

ségek közül kell kiválasztani a megfelelő válasz(oka)t. 

8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 60 perc 

8.3.4 A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 20% 

8.3.5 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai 

Az értékelés a központi interaktív vizsga összeállított javítási-értékelési útmutatója alapján tör-

ténik. 

A tanulási eredmények mérésére szolgáló feladatokból egybefüggő feladatsor készül, ahol a 

vizsgatevékenységen elérhető maximális pontszám az alábbiak szerint oszlik meg: 

1.) Cukrászati anyagok technológiai szerepének bemuta-

tása 
feleletválasztós feladat 30% 

2.) Anyaghányad számítás különböző termékmennyisé-

gek esetén 
számkitöltő feladat 30% 

3.) Cukrászati félkész- és késztermékek kalkulációja számkitöltő feladat 20% 

4.) Leltáreredmény meghatározása, elszámoltatás feleletválasztós feladat 20% 

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgázó a megszerezhető összes pontszám leg-

alább 40%-át elérte. 
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8.4 Projektfeladat 

8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Cukrász projektfeladat 

A vizsgatevékenység leírása:  

A vizsgatevékenység két részből áll: 

A) Vizsgarész: Portfólió  

B) Vizsgarész: Vizsgaproduktum készítése  

A) Vizsgarész: Portfólió 

A vizsgázó haladásáról és eredményeiről, munkáiból összeállított, a mentoráló gyakorlati okta-

tó vagy szakoktató által hitelesített dokumentum. 

Tartalma: 

Kötelezően tartalmazza a következő területek mindegyikére vonatkozóan elkészített dokumen-

tumokat: 

• A szakirányú oktatás során végzett legalább 2 cukrászati termékcsoport egyéni feladat-

megoldásai, szakmai észrevételei, a vizsgázó által készített termékek bemutatása. Minden 

terméket képekkel kell illusztrálni- 

• Beszámoló munkahelyi rendezvényekről, versenyekről, kiállításokról, a szakmai tovább 

fejlődés lehetőségeiről fényképekkel, szakmai leírással. 

• Önéletrajz. 

• Önreflexió az egész portfólióra vonatkozóan: jövőkép, saját tanulási folyamat önértékelé-

se, erre való reflektálás- 

Formája: PDF dokumentum összeállítása szöveges anyagokból, képekből. 

Terjedelem: Minimum 8, maximum 10 db A4-es oldal fedlap (téma megnevezése, készítő ne-

ve, dátum), tartalomjegyzék és mellékletek nélkül. A képek mellékletben szerepeltethetők a 

minimum terjedelmen felül, ezeket a szöveg megfelelő helyén kell meghivatkozni. 

Betűforma és nagyság: Times New Roman betűtípus 12-es betűnagyság. 

A portfólió elkészítésére a szakirányú oktatás időszaka áll a vizsgázó rendelkezésre. 

B) Vizsgarész: Vizsgaproduktum készítése 

A vizsga előtt 180 nappal megismert, a vizsgaközpont által meghatározott 4 db nyersanyagko-

sárból (meghatározott mennyiségben és témakörből) a vizsgázó a mentoráló gyakorlati szakok-

tató által jóváhagyott, saját receptjei és technológiai leírásai alapján 4 féle terméket tartalmazó 

terméksort készít, úgy, hogy azok négy különböző termékcsoportból kerülnek összeállításra. 

A vizsgaközpont összeállít négy darab nyersanyagkosarat (1.; 2.; 3.; 4. számú), amelyek tar-

talmazzák a vizsgatermék elkészítéséhez szükséges alapanyagokat. 

Ezen felül a vizsgaközpont meghatároz nyersanyag-kosaranként 4 különböző termékcsoportot 

(A; B; C; D): 

A 4 db nyersanyagkosarat különböző termékcsoportokból úgy kell összeállítani, hogy az alábbi 

termékcsoportok mindegyikét tartalmazzák: 

A) Uzsonnasütemény, vagy sós teasütemény, vagy édes teasütemény, vagy krémes termékek.  

B) Hagyományos készítésű torták, vagy nemzetközi cukrászat, különböző állagú rétegekből ál-

ló torták, vagy nemzetközi cukrászat, különböző állagú rétegekből álló monodesszert, vagy 

különleges táplálkozási igény szerint (diétás) készülő torták. 

C) Öntött bonbonok vagy mártott bonbonok vagy gyümölcs fagylaltból készített hidegcukrá-

szati termékek, vagy tejfagylaltból készített hidegcukrászati termékek.   

D) Bevont torta méretű lapra kézzel formázott figura vagy virágkompozíció.   
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A vizsgaközpont a vizsga előtt 180 nappal nyilvánosságra hozza a 4 különböző nyersanyagko-

sár (1.; 2.; 3.; 4. számú) tartalmára és a kosaranként meghatározott termékcsoportra, továbbá a 

termékcsoportonként elkészítendő termékfajták számára vonatkozó információkat. 

A vizsgaközpont által meghatározott időpontig, az utasítások alapján a vizsgázónak össze kell 

állítani összesen 4 terméksort (terméksoronként 4 receptet) az alábbiak szerint: 

1. számú nyersanyagkosárból elkészíthető 4 különböző termékcsoporthoz (A; B; C; D) tartozó 

4 db termék receptje 

2. számú nyersanyagkosárból elkészíthető 4 különböző termékcsoporthoz (A; B; C; D) tartozó 

4 db termék receptje 

3. számú nyersanyagkosárból elkészíthető 4 különböző termékcsoporthoz (A; B; C; D) tartozó 

4 db termék receptje 

4. számú nyersanyagkosárból elkészíthető 4 különböző termékcsoporthoz (A; B; C; D) tartozó 

4 db termék receptje 

A vizsgázónak a vizsgatermékek elkészítéséhez szükséges technológiát úgy kell meghatároz-

nia, hogy az elkészítés időtartama ne haladja meg a 400 percet. 

A vizsgázó a felkészülési idő alatt a mentoráló gyakorlati szakoktatóval konzultál, és jóváha-

gyatja a 4 terméksort, valamint az ezekhez tartozó cukrászati termékek receptúráit. 

A vizsgázó a vizsgaközpont részére megküldi a 4 db nyersanyagkosárhoz összeállított termék-

sor (4 x 4 db) receptjeit, a vizsgaközpont által előzetesen megjelölt időpontig.  

A vizsgaközpont a vizsgázó csoport létszámához arányosan kikészíti a 4 különböző nyers-

anyagkosarat.  

A vizsgázó a vizsga napján kihúzza a 4 nyersanyagkosárból az egyiket, és elkészíti a kosárhoz 

tartozó terméksort.  

A vizsgázó a vizsgabizottság tagjaival szóbeli beszélgetést folytat a termékkészítéshez használt 

cukrászati berendezések, gépek, készülékek balesetvédelmi követelményeiről, kezeléséről. Ide-

gen nyelven bemutatja az általa elkészített egyik termék technológiáját. 

8.4.2 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 420 perc 

A) vizsgarész: - 

B) vizsgarész: 420 perc 

A vizsgaproduktum készítése 2 napra szervezendő. 

1. nap időtartam: 240 perc;  

Feladatok: Az első napon előkészíti a nyersanyagokat, elkészíti a termékekhez tartozó félkész 

termékeket, betölti a termékeket.  

2. nap időtartam: 160 perc;  

Feladatok: A második napon a hosszú pihentetésű tésztákat feldolgozza, megsüti, valamint a 

megfelelő érlelés, pihentetés, kristályosítás után befejezi a cukrászati késztermékeket, díszítő 

műveleteket végez, és tálal, valamint szakmai kommunikációt folytat. 

A vizsgaproduktum készítéséhez kapcsolódó szakmai beszélgetés időtartama: 20 perc 

8.4.3 A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 80% 
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8.4.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

A két vizsgarész aránya: 

A) Portfólió   15% 

B) Vizsgaproduktum     85% 

A) vizsgarész: Portfólió értékelése  

 

 

 

 

 

 

 

 

B) vizsgarész: A vizsgaproduktum készítésének értékelési szempontjai: 

Termékcsoportok Értékelési szempontok 
Elérhető 

százalék 

­ uzsonnasütemény, vagy 

­ sós teasütemény, vagy 

­ édes teasütemény, vagy 

­ krémes termékek 

• Cukrász termékkészítés szakszerű-

sége  

• Cukrásztermék állaga, állománya, 

• Cukrásztermék íze, harmóniája 

• Cukrásztermék megjelenésének 

összbenyomása 

• Cukrászati termékkészítés rendezett-

sége, higiéniája 

25% 

­ hagyományos készítésű torták, 

vagy  

­ nemzetközi cukrászat, külön-

böző állagú rétegekből álló 

torták, vagy 

­ nemzetközi cukrászat, külön-

böző állagú rétegekből álló 

monodesszertek, vagy 

­ különleges táplálkozási igény 

szerint készülő torták 

• Cukrász termékkészítés szakszerű-

sége  

• Cukrásztermék állaga, állománya, 

• Cukrásztermék íze, harmóniája 

• Cukrásztermék megjelenésének 

összbenyomása 

• Cukrászati termékkészítés rendezett-

sége, higiéniája 

25% 

­ csokoládé hüvelyes bonbonok, 

vagy 

­ mártott bonbonok  

­ gyümölcs fagylaltból készített 

hidegcukrászati termék 

­ tej fagylaltból készített hideg-

cukrászati termék 

• Cukrász termékkészítés szakszerű-

sége  

• Cukrásztermék állaga, állománya, 

• Cukrásztermék íze, harmóniája 

• Cukrásztermék megjelenésének 

összbenyomása 

• Cukrászati termékkészítés rendezett-

sége, higiéniája 

20% 

­ bevont torta méretű lapra kéz-

zel formázott figura kompozí-

ció vagy 

­ bevont torta méretű lapra kéz-

zel formázott virág kompozí-

• Figura- vagy virágkészítés szaksze-

rűsége 

• Figura- vagy virágkészítés kreativi-

tása 

• Figura- vagy virágkészítés rende-

20% 

Portfólió tartalma Elérhető százalék 

A szakmai oktatás során végzett legalább 2 cukrászati termékcsoport 

egyéni feladatmegoldásai, szakmai észrevételei, a vizsgázó által készí-

tett termékek bemutatása fényképekkel, szakmai leírással. 

40% 

Beszámoló fényképekkel, szakmai leírással munkahelyi rendezvények-

ről, versenyekről, kiállításokról, szakmai továbbfejlődés lehetőségeiről. 
30% 

Önéletrajz  10% 

Reflexiót tartalmazó dokumentum, mely értékeli saját fejlődését a kép-

zés során. 
20% 
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ció készítése zettsége, higiéniája  

 

szakmai beszélgetés 

­ cukrászati berendezések, gé-

pek, készülékek balesetvédel-

mi követelményeiről, kezelé-

séről  

­ vizsgázó által készített egyik 

termék idegen nyelvű bemuta-

tása 

 

• gépek, berendezések használata, 

munkavédelmi és balesetvédelmi 

előírások ismerete 

• szakmai szókincs 

• idegennyelv-használat nyelvhelyes-

sége 

 

10% 

 

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgázó valamennyi vizsgarészből külön-külön 

legalább 40%-os teljesítményt nyújtott. Sikertelen vizsgatevékenység esetén azt a vizsgarészt 

kell megismételni, amelynél a vizsgázó teljesítménye nem érte el a 40%-ot. 

8.5 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges személyi feltételek: 

A vizsgaproduktum készítésének helyszínén a biztonságos üzemeltetést biztosító személy, aki 

helyismerettel rendelkezik, a felmerülő műszaki kérdésekben segít, esetleges egyszerű hibákat 

elhárítja. 

8.6 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges tárgyi feltételek: 

Vizsgarész Tárgyi feltételek 

Vizsgaproduktum készítése 

Cukrászati kéziszerszámok, eszközök 

Rozsdamentes üstök, - gyorsforralók, - formák 

Műanyag tálak, mérőedények 

Szilikon formák, lapok 

Bonbonformák 

Rozsdamentes, fa- és márványlapos munkaasztalok 

Főzőberendezések  

Mikrohullámú melegítő, csokoládéolvasztó berendezések 

Mérőberendezések 

Hűtő, fagyasztó, sokkoló berendezések 

Fagylaltgépek 

Asztali gyúró-, keverő-, habverő gép (2 vizsgázóként 1 db) 

Aprítógép 

Botmixer 

Sütő és kelesztő berendezések 

Légkondicionáló 

8.7 A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei: - 

8.8 A szakmai vizsga eredményébe az ágazati alapvizsgát az alábbi súlyaránnyal kell beszámítani: 

Ágazati alapvizsga: 20%, Szakmai vizsga: 80% 

8.9 A vizsgán használható segédeszközökre és egyéb dokumentumokra vonatkozó részletes szabá-

lyok: 

• A vizsgázó a termékek elkészítéséhez saját kéziszerszámokat, receptmappát, szakmai leírást 

használhat. 

• A vizsga helyszínére előre elkészített félkész termékeket, díszítő elemeket bevinni tilos. Ki-

vétel: friss gyümölcs, zöldség, ehető virág. 

• A mobiltelefon és az internet használata nem megengedett. 

• Az interaktív vizsgatevékenység során a vizsgázó használhat nem programozható számoló-

gépet.  
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9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidőpontjaira, a vizsgaidőszakokra vo-

natkozó sajátos feltételek: - 
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10. Részszakma 

10.1 Részszakma alapadatai  

10.1.1 A részszakma megnevezése: Cukrászsegéd  

10.1.2 A részszakma órakerete: 600 óra 

10.1.3 A részszakma besorolása az Európai Képesítési Keretrendszer szerint: 3 

10.1.4 A részszakma besorolása a Magyar Képesítési Keretrendszer szerint: 3 

10.1.5 A részszakma besorolása a Digitális Kompetencia Keretrendszer szerint: 2 

10.2 A részszakma keretében ellátható legjellemzőbb tevékenység, valamint a munkaterület leírása 

10.3 A részszakma legjellemzőbb FEOR száma 

Részszakma 

megnevezése 
FEOR-szám FEOR megnevezése 

Részszakmával betölthető 

munkakörök 

Cukrászsegéd 9224 Pultfeltöltő, árufeltöltő Polcfeltöltő 

Cukrászsegéd 9236 Konyhai kisegítő  

Konyhai dolgozó 

Konyhai kézilány 

Kézilegény 

10.4 A szakképzésbe történő belépés feltételei 

10.4.1 Iskolai előképzettség: alapfokú iskolai végzettség vagy a Dobbantó program elvégzése 

10.4.2 Alkalmassági követelmények: 

10.4.2.1 Foglalkozás-egészségügyi alkalmassági vizsgálat: szükséges 

10.4.2.2 Pályaalkalmassági vizsgálat: szükséges 

10.5 Eszközjegyzék a részszakmára 

• Cukrász kéziszerszámok, eszközök 

• Rozsdamentes üstök, - gyorsforralók, - formák  

• Műanyag tálak, mérőedények 

• Mérőberendezések  

• Rozsdamentes fém- és fa munkaasztalok 

• Főzőberendezések 

• Mikrohullámú melegítő, csokoládéolvasztó berendezések 

• Asztali gyúró-, keverő-, habverő gép  

• Botmixer 

• Aprítógép 

• Hűtő, fagyasztó, sokkoló berendezések 

• Sütő és kelesztő berendezések 

• Légkondicionáló 

Cukrászsegéd felügyelet mellett képes a cukrász munkáját segíteni. Előzetesen megmutatott és 

begyakorolt munkaműveleti feladatokat végez, a cukrászeszközöket ismeri, alkalmazni tudja. 

Munkáját egyszerű szerszámok vagy berendezések használatával végzi. Felügyelettel gépek keze-

lését végzi. Cukrászati anyagok, eszközök mozgatásában segédkezik. Megismeri, megkülönbözte-

ti az alapvető alapanyagokat, ismeri a tárolási követelményeiket. Irányítással előkészítő művele-

tekben segít, gyümölcsöt válogat, tisztít és darabol. Receptek szerint, utasítás mellett mérési mű-

veleteket végez. Segít a tészta feldolgozási műveletekben, adagol, szúr, nyújt és tésztát formáz. 

Sütési műveleteket végez, ismeri a munkavégzéshez szükséges munkavédelmi, balesetvédelmi 

előírásokat. Képes egyszerű díszítő műveleteket elvégezni, díszítő elemeket ráhelyezni, keksze-

ket, teasüteményeket bevonó anyagba mártani, szóró anyagba forgatni. 
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10.6 Részszakma szakmai kimeneti követelményei  

Sor-

szám 
Készségek, képességek Ismeretek 

Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

1 

Kiválasztja a cukrászati 

termékkészítéshez szük-

séges anyagokat. 

Felismeri a cukrá-

szat alapvető alap-

anyagait. 

Elkötelezett munka-

környezetének tisz-

tántartására, tudato-

san rendben tartja 

azt, figyel a szelek-

tív hulladékgyűjtés-

re. 

A cukrásszal 

együttműködve 

választja ki a meg-

felelő anyagokat. 

2 

Kiméri a cukrász  

termékkészítéshez szük-

séges nyersanyagok 

mennyiségeit, előkészítő 

műveleteket végez. 

Ismeri a mennyi-

ségi egységek át-

váltását, a mérési 

műveleteket. 

Törekszik a pontos, 

precíz munkavég-

zésre a receptekben 

előírt mennyiségek 

pontos kimérésére. 

A cukrász utasítá-

sai alapján végzi a 

mérés, előkészítés 

műveleteit. 

3 

Egyszerű tészta összeállí-

tó műveleteket végez, 

kever, dagaszt és habot 

ver. 

Alapszinten be-

gyakorolt cukrá-

szati részművele-

teket ismer.   

Törekszik az elvárt 

tésztaminőség eléré-

sére. 

Figyel az anyagok 

tulajdonságaira és 

a cukrász-

technológiai szabá-

lyokra. 

4 

Megadott receptúra alap-

ján töltelékeket előkészít, 

összeállít.  

Ismeri az egyes 

töltelékek receptú-

ra szerinti előké-

szítését, összeállí-

tását. 

Hajlandó a töltelé-

keket a cukrászsü-

temény fajtának 

megfelelően elkészí-

teni. 

A munkavégzés 

során a rábízott 

nyersanyagot, fél-

kész terméket fele-

lősséggel ízesíti. 

5 

Különböző tésztákat for-

máz, alakít a cukrászati 

technológiának megfele-

lően. 

Alapszinten ismeri 

a tészta alakításá-

nak munkaművele-

teit. 

Törekszik az egyen-

letes, hulladékmen-

tes tészta-

kialakításra. 

Odafigyel a cuk-

rásztermékek mi-

nőségére, a méret 

és töltési súly 

egyenletességére. 

6 

Cukrászati termékek el-

készítéséhez kapcsolódó 

sütési műveleteket végez. 

Ismeri a sütő keze-

lésének techniká-

ját. 

Kész figyelni sütés 

közben a termékek-

re. 

Betartja az elvárt 

sütési szabályokat. 

7 
Egyszerű kikészítő műve-

leteket végez. 

Ismeri a csokoládé 

melegítés szabá-

lyait. 

Törekszik a tiszta, 

igényes munkavég-

zésre. 

Segítséggel végre-

hajtja az egyszerű 

mártó feladatokat. 

8 

Az elkészült süteménye-

ket, cukrászati készter-

mékeket tálalja, csoma-

golja. 

Ismeri a cukrász-

sütemények cso-

magolási és adago-

lási előírásait.  

Törekszik a tiszta, 

egyenletes tálcára 

rakást, fóliázást, 

dobozolást elvégez-

ni. 

Felügyelet mellett 

összerakja a cuk-

rász termékeket a 

megrendelés és 

értékesítés szerint. 

10.7 A részszakma követelményeinek teljesítését mérő szakmai vizsga 

10.7.1 Szakmai vizsgára bocsátás feltétele: 

a részszakma megszerzésére irányuló képzés teljesítése 
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10.7.2 Projektfeladat 

10.7.2.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Cukrászati termékkészítés projektfeladat 

10.7.2.2 A vizsgatevékenység leírása: 

A vizsgatevékenység vizsgaproduktum készítéséből, és a hozzá tartozó szakmai beszélgetés-

ből áll. 

A) Vizsgarész: Vizsgaproduktum készítése 

A vizsgázó a cukrász folyamatos utasításai és felügyelete mellett a vizsgabizottság által meg-

szabott előre begyakorolt tevékenységet végzi, a következő kötelező tevékenységek alapján: 

1.) receptek szerint mérési műveleteket végez, 

2.) előkészítő műveleteket végez, 

3.) egyszerű töltelékeket, tésztákat készít, és egyszerű feldolgozási műveleteket végez, 

4.) sütési műveleteket végez, 

5.) a terméket sütés után, ha szükséges tölti és egyszerű díszítő műveletet végez tálalás-

hoz. 

B) Vizsgarész: A vizsgaproduktum készítéséhez kapcsolódó szakmai beszélgetés 

A vizsgázó a vizsgabizottság tagjaival szakmai beszélgetést folytat, az előkészítő műveletek-

ről, a termékkészítésről, a gépek, eszközök balesetvédelmi előírásairól 

10.7.2.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 240 perc 

A) vizsgarész: 220 perc 

B) vizsgarész: 20 perc 

10.7.3 A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 100% 

10.7.4 A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: 

 

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgázó a megszerezhető összes pontszám leg-

alább 40%-át elérte. 

A) vizsgarészhez tartozó feladatok Értékelési szempontok Elérhető százalék 

receptek szerint mérési műveleteket 

végez 
mérés pontossága, 

receptek értelmezése 
10 

előkészítő műveleteket végez 

utasítások végrehajtása 

technológiai műveletek be-

tartása 

alapanyagok előkészítése 

20 

egyszerű töltelékeket, tésztákat ké-

szít, és egyszerű feldolgozási művele-

teket végez 

töltelékkészítés 

tésztakészítés 

feldolgozás  

higiénia 

25 

sütési műveleteket végez 
sütés 

időtartam betartása 
20 

a terméket sütés után, ha szükséges 

tölti és egyszerű díszítő műveletet 

végez tálaláshoz 

töltés 

díszítés 

tálalás 

kikészítés 

higiénia 

10 

B) vizsgarész: szakmai beszélgetés 

szakmai szókincs 

előírások ismerete 

technológiák bemutatása 

15 
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10.8 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges személyi feltételek: szak-

képzett cukrász 

10.9 A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges tárgyi feltételek: 

• Cukrászati kéziszerszámok, eszközök 

• Rozsdamentes üstök, -gyorsforralók, -formák 

• Műanyag tálak, mérőedények 

• Rozsdamentes, fa- és márványlapos munkaasztalok 

• Főzőberendezések 

• Mérőberendezések 

• Hűtő, fagyasztó, sokkoló berendezések 

• Asztali gyúró-, keverő-, habverő gép 

• Aprítógép 

• Botmixer 

• Sütő és kelesztő berendezések 

10.10  A vizsgatevékenységek alóli felmentések speciális esetei, módja, és feltételei: - 

10.11  A vizsgán használható segédeszközökre és egyéb dokumentumokra vonatkozó részletes szabá-

lyok 

A vizsgázó a termékek elkészítéséhez receptmappát, szakmai leírást használhat, mobiltelefon, in-

ternet használata nem megengedett.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Jelen képzési és kimeneti követelmény alkalmazása a szakképzésről szóló 2019. évi LXXX. törvény 

11.§ (4) bekezdése alapján a jóváhagyás napját követő naptól kötelező. 
 
Csák János 

kultúráért és innovációért felelős miniszter nevében és megbízásából 
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