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Tantárgy Témakör KSZ/11 KSZ/12

Munkavállalói ismeretek 6 6

A munka világa 6 6

Cukrászati termelés alapjai 108 108

Ételkészítési termelés alapjai 36

Vendégtéri értékesítés alapjai 36 36

Turisztikai tevékenység alapjai 18 18

Munkavállalói idegen nyelv 6 6

Cukrász szakmai ismeretek I. 180 0 180

Gazdasági ismeretek I. 36 0 36

Cukrász szakmai ismeretek II. 0 341 341

Gazdasági ismeretek II. 0 62 62

Szakmai idegen nyelv 31 31

216 216 216

216 434 650 650

432 434 866 830

80 80 80

512 434 946 910

23. TURIZMUS-VENDÉGLÁTÁS ágazat → 4 1013 23 01 Cukrász

felnőttek szakmai oktatása
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Ágazati alapoktatás
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I. ÖSSZEFOGLALÓ ADATOK 
 

1. A szakma alapadatai  

1. Az ágazat megnevezése:  Turizmus-vendéglátás 

2. A szakma megnevezése: Cukrász 

3. A szakma azonosító száma:  4 1013 23 01 

4. A szakma szakmairányai: — 

5. 
A szakma Európai Képesítési Keretrend-

szer szerinti szintje: 
4 

6. 
A szakma Magyar Képesítési Keretrend-

szer szerinti szintje: 
4 

7. Ágazati alapoktatás megnevezése: Turizmus-vendéglátás 

8. Kapcsolódó részszakmák megnevezése: Cukrászsegéd 

9. 
Egybefüggő szakmai gyakorlat időtar-

tama:  
KSZ/11. évfolyam után 80 óra 

10. Kompetenciaelvárás: 

Kézügyesség, esztétikai érzék, pontosság, 

jó ízérzékelés, kreativitás, jó problémameg-

oldó-, stressztűrő-, együttműködő képesség, 

rugalmas szervezőképesség, nagy terhelhe-

tőség. 

 

2. A szakképzésbe történő belépés feltételei 

Iskolai előképzettség:  alapfokú iskolai végzettség 

Foglalkozásegészségügyi alkalmassági vizsgálat:  szükséges 

Pályaalkalmassági vizsgálat:  szükséges 

 

3. Az ágazati alapoktatás megszervezéséhez szükséges tárgyi feltételek 

Eszközjegyzék ágazati alapoktatásra 

● Informatikai eszközök (számítógép alapvető irodai szoftverek) 

● Munkabiztonsági eszközök 

● Egyéni védőfelszerelések 

● Szakács kézi szerszámok 

● 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, textíliák 

● 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 
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4. Az ágazati alapoktatás szakmai követelményeinek leírása 

 

5. Az ágazati alapoktatás szakmai követelményei 

 

Ssz. Készségek, képességek Ismeretek 
Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

1. 

Napi munkatevékeny-

sége során az üzleti 

érintkezés szabályai 

szerint kommunikál 

magyar és legalább 

egy idegen nyelven a 

munkatársaival, a ven-

dégekkel. 

Ismeri az alapvető 

nyelvi, írásos és 

szóbeli kommuni-

kációs elvárásokat 

és normákat ma-

gyar és a tanult 

idegen nyelven. 

Empatikus mun-

katársaival és a 

vendégekkel 

szemben, nyitott 

és érzékeny a 

kommunikációs 

elvárásokra. 

Betartja az alapvető 

kommunikációs és 

viselkedési szabá-

lyokat. 

2. 

Munkaviszony létesí-

tésekor, munkavégzés-

kor és felmondáskor 

érvényesíti munkavál-

lalói jogait, a munka-

szerződésének megfe-

lelően. 

Ismeri a munka-

szerződés, lénye-

gét, tartalmi ele-

meit, a Munka 

Törvény- könyvé-

nek a munkaválla-

lóra vonatkozó kö-

telezettségeit és 

jogait. 

Törekszik a mun-

kaszerződésében 

foglaltak pontos 

megvalósulására, 

kötelezettségeit 

az előírásoknak 

megfelelően be-

tartja, munkavég-

zése során 

együttműködik 

munkáltatójával. 

Betartja a munka-

ügyi szabályokat és 

felelősséget vállal a 

saját munkavégzé-

sért. A munkaszer-

ződésében foglalta-

kat képes önállóan 

értelmezni. 

3. 

A világhálón tájéko-

zódva szakmai tartal-

makat keres. 

Felhasználói szin-

ten ismeri a ven-

déglátás-turiszti-

kához kapcsolódó 

internetes szakmai 

felületeket. 

Magabiztosan ke-

zeli a programo-

kat. Pontosan, 

precízen rögzít 

adatokat, ügyel a 

helyesírás szabá-

lyainak, formai 

követelmények 

betartására. 

Önállóan készíti el 

az instrukciók alap-

ján kiadott felada-

tot, táblázat alkotá-

sával, szövegszer-

kesztő program-

használatával. A vi-

lághálón önállóan 

tud tájékozódni, a 

releváns szakmai 

4. 
Információkat, adato-

kat számítógépes 

Tisztában van a 

szövegszerkesztő 

és táblázatkezelő 

A turizmus-vendéglátás ágazati alapoktatás során a képzésben résztvevő betekintést nyer a cuk-

rász, szakács, vendégtéri és turisztikai szakmák tevékenységébe. Megkülönbözteti, felhasználás 

előtt alkalmassá teszi, előkészíti a termékkészítéshez a nyersanyagokat, ügyel a minőségükre. Ki-

választja a munkafolyamatokhoz szükséges eszközöket, gépeket, kézi szerszámokat, berendezé-

seket. A cukrászati termékkészítés során, tésztákat gyúr, kever, habot ver, kinyújtja, darabolja, 

kikeni, nyomózsákkal alakítja, megsüti, betölti, díszíti a termékeket. Az ételkészítés során, főz, 

párol, pirít, grillez, süt zárt térben és bő zsiradékban, kialakítja a termékek ízét, állagát, megjele-

nését. A vendégtérben éttermi alapterítést végez, a vendég előtt desszerteket, salátákat, alkohol-

menetes kevert italokat készít. Megkülönbözteti a szálláshelytípusokat, a régió turisztikai szolgál-

tatóit, ajánlja a vendégeknek a saját turisztikai régióját, természeti adottságait. Fogadja a vendéget, 

ismerteti, felszolgálja a rendelkezésre álló ételeket és italokat. Munkatevékenysége során betartja 

a munkabiztonsági, egészségvédelmi, higiéniai és környezetvédelmi szabályokat, előírásokat. Az 

üzleti érintkezés szabályai szerint kommunikál a munkatársaival, a vendégekkel, betartja, a visel-

kedési szabályokat, elfogadja a különböző nemzeti kultúrák sajátosságait. Feladataihoz munkája 

során szövegszerkesztő és táblázatkezelő programokat használ, szakmai információgyűjtéshez a 

világhálón tájékozódik és hagyományos információs forrásokat felhasznál. 
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szoftverek használatá-

val rendszerez. 

programok kínálta 

lehetőségekkel. 

tartalmakat értel-

mezni. 

5. 

Kiválasztja és hasz-

nálja a vendéglátás 

munka- folyamataihoz 

szükséges megfelelő 

eszközöket, gépeket, 

kézi szerszámokat, be-

rendezéseket. 

Ismeri a vendéglá-

tásban használt 

kézi szerszámokat, 

gépeket, berende-

zéseket és eszkö-

zöket, valamint 

azok használati le-

hetőségeit. 

Társas helyzetek-

ben figyel a körü-

lötte lévőkre. Tö-

rekszik arra, 

hogy tájékozott 

legyen az egyes 

technológiák és 

eszközök haté-

konyságának jel-

lemzőiről, ener-

giafogyasztásukr

ól, környezetei 

hatásukról. Fon-

tosnak tartja ezen 

jellemzők isme-

retét, a környe-

zettudatos szem-

léletet, javaslatot 

tud tenni az alter-

natívák közötti 

választásra. 

 

Betartja a vendéglá-

tásban használt kézi 

szerszámokra, gé-

pekre, berendezé-

sekre vonatkozó 

balesetvédelmi elő-

írásokat, képes a 

balesetveszélyes 

helyzeteket meg-

előzni és elhárítani. 

6. 

Napi munkáját a ven-

déglátásra és turiszti-

kára vonatkozó 

munka- és tűzvédelmi, 

egészségvédelmi, kör-

nyezetvédelmi szabá-

lyok, előírások alapján 

végzi. 

Ismeri a vendéglá-

tás-turizmus tevé-

kenységeire vo-

natkozó munka- és 

tűzvédelmi, kör-

nyezetvédelmi 

előírásokat és te-

endőket. 

Munkavégzés 

közben felelős-

ségteljesen visel-

kedik, probléma 

esetén higgadtan 

hajtja végre a 

szükséges teendő-

ket. 

Saját tevékenysége 

közben betartja a 

munkavédelmi, bal-

esetelhárítási, tűz-

biztonsági környe-

zetvédelmi előírá-

sokat. 

7. 

Az élelmiszerek táro-

lását a FIFO elvek 

alapján végzi. 

Alapszinten ismeri 

a FIFO elv lénye-

gét. 

Figyelemmel kí-

séri a szavatos-

sági időt a nyers-

anyagok szakosí-

tott tárolásánál. 

Instrukciók alapján 

végzi a nyersanya-

gok helyes, szak-

szerű tárolását. 

8. 

A receptúrában sze-

replő mennyiségeket 

kiméri. 

Ismeri a tömeg és 

űrtartalom mérték-

egységeket, a mér-

tékegységek átvál-

tását, a tárázás he-

lyes alkalmazását, 

a mérés műveletét. 

Törekszik a re-

ceptúrában sze-

replő mértékegy-

ségek pontos be-

tartására. 

Felelősségteljesen 

és önállóan végzi 

mérési feladatait. 

9. 

Szálláshelyet ajánl a 

vendég igényei alap-

ján, a saját régiójában. 

Azonosítja a szál-

láshelyek külön-

böző típusait. 

Törekszik a szál-

láshelyek minél 

szélesebb kínála-

tának a megisme-

résére, elsősor-

ban saját régiójá-

ban. 

Az igény alapján 

kiválasztott szállás-

helyet és annak 

szolgáltatásait önál-

lóan bemutatja. 
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10. 

Saját turisztikai régió-

jában megtalálható att-

rakciókat és adottságo-

kat megkülönbözteti. 

Ajánlja a saját régiójá-

ban megtalálható leg-

jelentősebb nemzet-

közi turisztikai vonz-

erővel rendelkező 

helyszíneket, rendez-

vényeket. 

Ismeri az ország és 

saját régiójának tu-

risztikai attrakcióit, 

a turisztikai térsé-

geket, a létrejött új 

turisztikai fejlesz-

téseket, a 

desztinációt meg-

határozó termé-

szeti adottságokat, 

különös tekintettel 

az egészségturiz-

musra, fesztivá-

lokra, gasztronó-

miára vonatko-

zóan.  

Törekszik tudásá-

nak horizontális 

és vertikális bőví-

tésére a turiszti-

kai látványossá-

gok területén. 

Iránymutatás alap-

ján, előzetes felké-

szülés után, önál-

lóan vagy társaival 

együttműködve 

projektmunka kere-

tében bemutatja tu-

risztikai régiójának 

egy- egy jellemző 

attrakcióját, vonze-

rejét (rendezvényt, 

fesztivált, egészség-

turisztikai attrak-

ciót). 

11. 

Éttermi alapterítést vé-

gez a szakmai előírá-

sok alapján. 

Ismeri az alapterí-

tés előírásait, a te-

rítés lépéseit, a te-

rítéshez használt 

eszközöket. 

Törekszik az elő-

írások szerinti, 

hibátlan terítésre. 

Az előzetesen be-

gyakorolt művele-

tek alapján, önál-

lóan végzi az alap-

terítést.  

12. 

Fogadja a vendéget, is-

merteti az ételeket és 

italokat. Az elkészített 

ételeket svájci felszol-

gálási módban szol-

gálja fel. 

Ismeri a vendég-

látó üzletben a 

vendégfogadás és 

a svájci felszolgá-

lási mód szabá-

lyait. 

Törekszik a ven-

dégekkel szem-

ben a lehető leg-

udvariasabb ma-

gatartást tanúsí-

tani. 

Betartja a szakma 

szabályait kommu-

nikációja, vendég-

fogadás és az étel- 

és ital felszolgálás 

során. 

13. 

Receptúra alapján al-

koholmentes kevert 

italokat készít. 

Ismeri az alkohol-

mentes kevert ita-

lok (Lucky Driver; 

Shirley Temple; 

Alkoholmentes 

Mojito; Alkohol-

mentes Pińa 

Colada) elkészíté-

sének módját, 

alapanyait, a ke-

vert ital készítés 

lépéseit. 

Törekszik a ter-

mék receptúrájá-

nak megfelelő 

anyagot kiválasz-

tani. Törekszik az 

elkészített ételek 

és italok recept 

szerinti hibátlan 

elkészítésére, 

odafigyel a tech-

nológiai lépések 

pontos betartá-

sára. 

Az előzetesen be-

gyakorolt művele-

tek alapján, önál-

lóan készíti el a ke-

vert italokat. 

14. 

Vendég előtt ételeket 

készít (desszertkészí-

tés, salátakeverés). 

Ismeri a vendég 

előtt készíthető 

desszerteket és sa-

látákat, valamint 

az elkészítésükhöz 

használt eszközö-

ket. 

Az előzetesen be-

gyakorolt művele-

tek alapján, önál-

lóan készíti a meg-

ismert ételeket. 

15. 

A cukrászati készítmé-

nyekhez használt alap 

és járulékos anyago-

kat, íz, illat, és állo-

mány alapján megkü-

lönbözteti. 

Ismeri a cukrászati 

termék készítés-

hez használt 

nyersanyagok, já-

rulékos anyagok 

Betartja a nyers-

anyagokra, járulé-

kos anyagokra vo-

natkozó minőségi 

követelményeket. 
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általános és érzék-

szervi tulajdonsá-

gait, a nyers-

anyagromlás jel-

lemzőit. 

16. 

Kiválasztja a zöldség 

és gyümölcs előkészí-

téshez, daraboláshoz 

szükséges eszközöket, 

kézi szerszámokat. 

Ismeri a zöldség 

és gyümölcs elő-

készítéshez és da-

raboláshoz hasz-

nált, konyhai kézi-

szerszámokat, esz-

közöket és azok 

biztonságos hasz-

nálatát. 

Végrehajtja a ki-

szabott feladatot, 

gazdasásosan és 

esztétikusan vé-

gez előkészítő és 

tisztító művelete-

ket. 

A balesetvédelmi és 

munkavédelmi elő-

írások betartása 

mellett, önállóan 

dolgozik. 

17. 

Cukrászati alapműve-

leteket végez (előké-

szítő műveleteket, 

tésztakészítő, tésztafel-

dolgozó sütő, töltelék-

készítő, befejező mű-

veleteket). 

Ismeri az anyagok, 

eszközök előké-

szítő műveleteit, 

az egyszerűbb 

technológiájú cuk-

rászati tészták (a 

gyúrt omlós, ke-

vert omlós, forrá-

zott tészta, felvert 

tészták) készítését, 

feldolgozását, sü-

tését, és az ezek-

ből készült egy-

szerűbb termékek 

előállítását. Ismeri 

a termékekhez tar-

tozó töltelékek ké-

szítését, felhaszná-

lását, a termék be-

töltését, befejező 

műveleteit a krea-

tív díszítés alap-

jait. 

Rendszerezi, fel-

adatait összefűzi 

a tevékenysége-

ket, fogékony az 

információk be-

fogadásra, odafi-

gyel a cukrászati 

termékek helyes 

technológiájára. 

Előzetesen begya-

korolt cukrászati 

alapműveletek 

alapján önállóan 

készíti a megismert 

termékeket. 

18. 

Konyhatechnológiai 

alapműveleteket (sü-

tés, főzés, párolás, pi-

rítás, grillezés) végez. 

Ismeri a konyha- 

technológiai alap-

műveleteket 

Az étel jellegé-

nek megfelelő 

ízesítésre, fűsze-

rezésre törekszik. 

Az előzetesen be-

gyakorolt konyha-

technológiai műve-

leteket önállóan el-

végzi a megismert 

ételek esetében. 

19. 

Ételek elkészítéséhez 

használatos fűszereket, 

ízesítőket felismeri, 

arányosan használja, 

megkülönbözteti azo-

kat. 

Az ételkészítés so-

rán használt fűsze-

rek, ízesítők tulaj-

donságaival, íz 

jellemzőivel tisz-

tában van. 

Ügyel a nyers-

anyagok, ízesítő 

anyagok szak-

szerű kezelésére 

tárolására, a mi-

nőségük megőr-

zésére. Kizárólag 

megfelelő minő-

ségű fűszereket 

Ellenőrzi használat 

előtt a fűszerek fris-

sességét és szava-

tossági idejüket. 
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használ. 

20. 

Konyhatechnológiai 

műveleteket (előké-

szítő, elkészítő, kiegé-

szítő, befejező) végez. 

Ismeri az alap-

anyagok megfe-

lelő előkészítését, 

az ételek elkészí-

téséhez tartozó 

teljeskörű munka- 

folyamatokat. 

Különféle kony-

hatechnológiai 

eljárásokkal éte-

leket készít, tála-

lásig igény sze-

rint melegen 

tartja vagy hűti 

az ételt. Az étke-

zés típusának, 

jellegének meg-

felelően tálal és 

díszít, betartja a 

munka- és bal-

esetvédelmi, 

HACCP, környe-

zetvédelmi, vala-

mint más ható-

sági előírásokat. 

Tisztán tartja a 

munkahelyét, gé-

peket, berendezé-

seket és kéziszer-

számokat. 

Munkáját idő és 

műveleti sorrend 

szerint pontosan át-

tekinti, logikusan 

megtervezi, és elő-

készíti a szükséges 

alapanyagokat és 

eszközöket, törek-

szik az alapanyagok 

gazdaságos felhasz-

nálására. Munkáját 

gyakorlati szem-

pontból logikus sor-

rendben, gyorsan, 

időre, határozottan, 

önállóan csak a 

szükséges eszközö-

ket használva, tisz-

tán elvégzi. 

 

6. Az ágazati alapoktatás időtartama  

 

1. Tantermi/elméleti foglalkozások: 36 óra 16,6% 

2. Tanműhelyi foglalkozás: 180 óra 83,4 % 

3. A foglalkozások összes óraszáma: 216 óra 100% 

 

7. Tanulási területek 

 

 

A tanulási terület  

megnevezése 

Tanműhelyben/ 

kabinetben  

lebonyolított fog-

lalkozások (óra) 

Tantermi/el-

méleti foglal-

kozások (óra) 

A tanulási terü-

let foglalkozásai-

nak összes óra-

száma 

1. Munkavállalói ismeretek  6 6 

2. Munka világa  6 6 

3. Cukrászati termelés alapjai 108  108 

4. Ételkészítési termelés alapjai 36  36 

5. Vendégtéri értékesítés alapjai 36  36 

6. Turisztikai tevékenység alapjai  18 18 

7. Munkavállalói idegen nyelv  6 6 

A tanulási területek összes  

óraszáma: 
  216 
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II. ÁGAZATI ALAPOKTATÁS 

A tanulási területetek részletes szakmai tartalma 
 

Munkavállalói ismeretek      6 óra 

 

Tanításának fő célja 

A képzésben résztvevő általános felkészítése az álláskeresés módszereire, technikáira, valamint 

a munkavállaláshoz, a munkaviszony létesítéséhez szükséges alapismeretek elsajátítására. 

 

Az oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

Ssz. 
Készségek, 

képességek 
Ismeretek 

Önállóság és 

felelősség 

mértéke 

Elvárt visel-

kedésmódok, 

attitűdök 

Általános és 

szakmához 

kötődő digi-

tális kompe-

tenciák 

1. 

Megfogal-

mazza saját 

karriercéljait. 

Ismeri saját 

személyisége 

jellemvoná-

sait, annak po-

zitívumait. 

Teljesen önál-

lóan 

Önismerete 

alapján törek-

szik céljai reá-

lis megfogal-

mazására. 

Megjelenésé-

ben igényes, 

viselkedésé-

ben visszafo-

gott. Elkötele-

zett a szabá-

lyos foglal-

koztatás mel-

lett. Törekszik 

a saját munka-

bérét érintő 

változások 

nyomon köve-

tésére 

 

2. 

Szakképzési 

munkavi-

szonyt létesít. 

Ismeri a mun-

kaszerződés 

tartalmi és for-

mai követel-

ményeit 

Instrukció 

alapján rész-

ben önállóan 

 

3. 

Felismeri, 

megnevezi és 

leírja az állás-

keresés mód-

szereit 

Ismeri a for-

mális és infor-

mális álláske-

resési techni-

kákat 

Teljesen önál-

lóan 

Internetes ál-

láskeresési 

portálokon in-

formációkat 

keres, rend-

szerez 

 

Témakörök 

 

Álláskeresés 

Karrierlehetőségek feltérképezése: önismeret, reális célkitűzések, helyi munkaerőpiac ismerete, 

mobilitás szerepe, szakképzések szerepe, képzési támogatások (ösztöndíjak rendszere) isme-

rete. 

Álláskeresési módszerek: újsághirdetés, internetes álláskereső oldalak, személyes kapcsolatok, 

kapcsolati hálózat fontossága. 

 

Munkajogi alapismeretek 

Foglalkoztatási formák: munkaviszony, megbízási jogviszony, vállalkozási jogviszony, közal-

kalmazotti jogviszony, közszolgálati jogviszony. 

Atipikus munkavégzési formák a munka törvénykönyve szerint: távmunka, bedolgozói munka-

viszony, munkaerő-kölcsönzés, egyszerűsített foglalkoztatás (mezőgazdasági, turisztikai 

idénymunka és alkalmi munka). 
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Speciális jogviszonyok: önfoglalkoztatás, iskolaszövetkezet keretében végzett diákmunka, ön-

kéntes munka. 

 

Munkaviszony létesítése  

Felek a munkajogviszonyban. A munkaviszony alanyai. 

A munkaviszony létesítése. A munkaszerződés. A munkaszerződés tartalma.  

A munkaviszony kezdete létrejötte, fajtái. Próbaidő. 

A munkavállaló és munkáltató alapvető kötelezettségei.  

A munkaszerződés módosítása. 

Munkaviszony megszűnése, megszüntetése. 

Munkaidő és pihenőidő. 

A munka díjazása (minimálbér, garantált bérminimum). 

 

Munkanélküliség  

Nemzeti Foglalkoztatási Szolgálat (NFSZ). Álláskeresőként történő nyilvántartásba vétel. Az 

álláskeresési ellátások fajtái. 

Álláskeresők számára nyújtandó támogatások (vállalkozóvá válás, közfoglalkoztatás, képzé-

sek, utazásiköltség-támogatások). 

Szolgáltatások álláskeresőknek (munkaerő-közvetítés, tanácsadás).  

Európai Foglalkoztatási Szolgálat (EURES). 

 

A munka világa        6 óra 

 

Tanításának fő célja 

Tanításának célja, hogy a képzésben résztvevők megismerkedjenek  a munkavállaláshoz, a 

munkaviszony létesítéséhez szükséges alapismeretekkel, legyenek tisztában a vendéglátásban 

történő munkavégzés alapvető szakmai elvárásaival, a munkavégzés sajátosságaival. 

Keretében a képzésben résztvevők elsajátítják a vendégekkel, ügyfelekkel történő kapcsolatfel-

vétel és kommunikáció szabályait, a munkatársakkal történő együttműködés alapjait. 

További célja, hogy a képzésben résztvevők olyan munkavédelmi, balesetvédelmi ismeretek 

birtokába jussanak, amelyeket a hétköznapi életben is hasznosítani tudnak. 
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Az oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

Ssz. 
Készségek, ké-

pességek 
Ismeretek 

Önállóság és 

felelősség  

mértéke 

Elvárt visel-

kedésmódok, 

attitűdök 

Általános és 

szakmához kö-

tődő digitális 

kompetenciák 

1. 

Megnevezi és 

leírja  a mun-

kaszerződés 

tartalmát. 

A munkaszer-

ződés formai 

és tar- talmi 

követelményei 

Irányítással 

Törekszik a 

pontos 

munkavég-

zésre, mun-

kahelyi kör-

nyezetének 

rendben tar-

tására. 

 

Munkája 

során infor-

mációcserér

e és munka-

társaival 

együttmű-

ködésre 

kész, hozzá-

állásában 

igyekvő. 

 

Udvarias és 

előzékeny. 

 

Törekszik a 

munka- vé-

delmi elő-

írások ma-

radéktalan 

betartására. 

Hatékonyan 

tudja álláske-

reséshez és 

munkaszerző-

dés- minták 

felkutatásához 

használni az 

internetes 

böngészőket 

és álláskereső 

portálokat, és 

ezek segítsé-

gével képes 

szakmájának, 

végzettségé-

nek,képessé-

geinek megfe-

lelő álláshirde-

téseket kivá-

lasztani. 

2. 

Szóban az el-

várásoknak 

megfelelően 

kommunikál. 

Alapvető 

nyelvi, szóbeli 

kommuniká-

ciós elvárások 

és normák 

Instrukció 

alapján rész-

ben önállóan 

 

3. 

Megnevezi és 

leírja a ven-

déglátás mun-

kavállalóival 

szemben tá-

masztott szak-

mai követel-

ményeit és el-

várásait. 

A vendéglátás 

szakmai, vi-

selkedésbeli 

követelményei 

Instrukció 

alapján rész-

ben önállóan 

 

4. 

Betartja a 

munkabizton-

sági szabályo-

kat. 

Tudja a mun-

kakörnyezetér

e vonatkozó 

munkabizton-

sági szabályo-

kat. 

Instrukció 

alapján rész-

ben önállóan 

 

5. 

Betartja a hi-

giéniai és kör-

nyezetvédelmi 

szabályokat. 

Ismeri a higié-

niai és a kör-

nyezetvédelmi 

Instrukció 

alapján rész-

ben önállóan 
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követelménye-

ket. 

 

Témakörei 

 

Alapvető szakmai elvárások  

Munkaegészségügyi előírások, szakmai követelmények, etikai, erkölcsi elvárások 

 

Kommunikáció és vendégkapcsolatok  

Alapvető szakmai kommunikációs elvárások magyar és idegen nyelven: szakkifejezések hasz-

nálata a munkahelyen, kommunikáció a vendégekkel, kommunikáció írásban, telefonon és di-

gitális eszközök felhasználásával 

 

Munkabiztonság és egészségvédelem  

Munkabiztonsági, balesetelhárítási, tűzbiztonsági előírások gyakorlati oktatása, ismerete; te-

endők rendkívüli esetekben (balesetek, tűzesetek stb.); elsősegélynyújtási alapismeretek a 

gyakorlatban 

 

Termelési, értékesítési és turisztikai alapismeretek 198 óra 

 

Tanításának fő célja 

Az átadott ismeretek alapvető célja, hogy az alapozó képzés többi tanulási területével össz-

hangban a képzésben résztvevők olyan megalapozott szakmai ismeretek birtokába jussanak, 

amelyeket – további tanulmányaikat követően – a gyakorlatban is alkalmazni tudnak. 

Az alapképzésben a képzésben résztvevő olyan integrált ismereteket, motivációkat szerez-

nek, amelyek alapján el tudják dönteni, hogy a szakmacsoportba tartozó szakmák közül mely 

szakirányon (szakács, cukrász, pincér – vendégtéri szakember, turisztikai szakember), mi-

lyen képzési szinten (szakképzési vagy technikusi) kívánják folytatni tanulmányaikat. 

Tartalmainak elsajátítása során a képzésben résztvevők a szakmacsoportba tartozó szakmák-

ban (cukrász, szakács, pincér – vendégtéri szakember, turisztikai szakember) egységes, in-

tegrált, általános, alapozó szakmai ismereteket szereznek. 

 

Az oktatásának célja, hogy a képzésben résztvevők legyenek képesek a vendéglátás és turiz-

mus területén alkalmazott informatikai eszközöket használni, s így betekintést kapjanak a 

vendéglátásban és a turizmusban használt készletgazdálkodási, ügyviteli, számlázási szoft-

verek működésének alapelveibe. Megismerjék a turizmus és a szálláshely-szolgáltatás terü-

letén alkalmazott informatikai eszközök használatát, legyenek tisztában a különböző hotel-

programok, foglalási és nyilvántartási rendszerek alapelveivel. 

További cél a képzésben résztvevők digitális kompetenciáinak fejlesztése annak érdekében, 

hogy meglévő ismereteiket a leghatékonyabban tudják alkalmazni a vendéglátó egység mar-

keting-, értékesítési és ügyviteli elemző tevékenysége során. 
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Az oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

 

Ssz. 
Készségek, ké-

pességek 
Ismeretek 

Önállóság és fe-

lelősség mér-

téke 

Elvárt viselkedés- 

módok, attitűdök 

Általános és szak-

mához kötődő digi-

tális kompetenciák 

1. 

Megnevezi és 

leírja a vendég-

térben és a ter-

melőknél alkal-

mazott gépek 

és berendezé-

sek alap- vető 

funkcióit és 

működtetési 

módjait. 

A vendégtér, a 

szerviztér és a 

termelők gépei-

nek és berende-

zéseinek isme-

rete 

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan 

Empátia, odafi-

gyelés másokra.  

Konfliktuskezelés 

Kooperativitás  

Tolerancia  

Önállóság  

Céltudatosság  

Kudarctűrés 

A szakma írott és 

íratlan szabályai-

nak a tiszteletben 

tartása 

 

Online katalógust 

használ. 

2. 

Kiválasztja a 

feladat megol-

dására alkal-

mas eszközöket 

a vendégtér, a 

szerviztér és a 

termelők egy-

szerű eszközei 

közül és hasz-

nálja azokat. 

A vendégtér, a 

szerviztér és a 

termelők egy-

szerű eszközei-

nek ismerete 

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan 

 

3. 

A vendégteret 

felteríti egy-

szerű terítéssel, 

és a szervizte-

ret felkészíti az 

üzemeltetésre. 

Az éttermi 

alapterítés for-

mái és a szer-

viztér előkészí-

tésének műve-

letei 

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan 

 

4. 

Vendéget fo-

gad és a ven-

dég asztalánál 

játékos formá-

ban egyszerű 

ételt és italt ké-

szít. 

Vendégfogadás 

Egyszerű, a 

vendég előtt 

végezhető mű-

velet 

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan 

 

5. 

Megismeri, fel-

ismeri, megne-

vezi és leírja az 

alapfűszereket 

és az 

alapízeket. 

Szárított és 

friss fűszernö-

vények, ízesí-

tők 

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan 
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6. 

Megismeri, 

megnevezi és 

leírja az alap-

vető konyha-

technológiai 

műveleteket, 

eljárásokat. 

Ételkészítési 

alapműveletek 

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan 

 

7. 

Felhasználás 

előtt ellenőrzi a 

nyersanyagok 

tárolását és mi-

nőségét. 

A nyersanya-

gokat a recep-

túrának meg- 

felelően kiméri. 

Cukrászati 

nyersanyagok 

tárolása Minő-

ségre vonat-

kozó követel-

mények. Mé-

rési műveletek. 

Tömeg, űrtarta-

lom, mérték-

egységek átvál-

tása. Tárazás 

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan 

 

8. 

Cukrászati 

alapművelete-

ket (előkészítő, 

tésztakészítő, 

tésztafeldol-

gozó, sütő, töl-

telékkészítő, 

befejező) vé-

gez. 

Anyagok és 

eszközök elő-

készítő műve-

letei 

Egyszerűbb 

technológiájú 

cukrászati tész-

ták készítése, 

feldolgozása, 

sütése (gyúrt 

omlós, kevert 

omlós, forrá-

zott tészta, fel-

vert tészta). 

A termékekhez 

tartozó töltelék 

készítése, be-

töltése, díszí-

tése 

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan 

 

9. 

Bemutatja Ma-

gyarország tu-

risztikailag 

meghatározó 

természeti 

adottságait és 

egy választott 

turisztikai ré-

giót, valamint 

Magyarország 

turisztikai fej-

lesztési tervét. 

Természeti 

adottságok: az 

ország fekvése, 

domborzati vi-

szonyok, víz-

rajz, gyógy- és 

termálvizek, 

nemzeti par-

kok, arborétu-

mok, barlan-

gok, Nemzeti 

Turizmusfej-

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan 

Prezentációs prog-

ram használata 
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lesztési Straté-

gia 2030 – Ma-

gyarország ki-

emelten támo-

gatott fejlesz-

tési területei 

10. 

Bemutatja az 

adott szállás-

hely szolgálta-

tásait, elvégzi a 

vendégérkezte-

téssel kapcsola-

tos tevékenysé-

geket, és infor-

málja a vendé-

geket a szállás-

helyen talál-

ható vendég-

látó üzletekről. 

Szálláshelyek 

kínálata az ott- 

tartózkodás 

alatt. Szálláshe-

lyek szolgálta-

tásai. Szolgál-

tatások csopor-

tosítása. Ven-

dégbejelentkez

éssel kapcsola-

tos teendők. 

Cardex, kulcs-

kártya. Szállo-

dabemutatás. 

Szálláshelyek 

ellátási tevé-

kenysége és az 

azokhoz kap-

csolódó helyi-

ségek és mun-

kakörök. 

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan 

 

11. 

A vendéglátás-

hoz kapcsolódó 

táblázatokat és 

szöveges doku-

mentumokat 

készít és módo-

sít. 

Informatikai 

alap- ismere-

tek, szöveg- 

szerkesztő és 

táblázatkezelő 

szoftverek is-

merete 

Teljesen önál-

lóan 

Az  irodatechni-

kai és infokom-

munikációs esz-

közöket rendelte-

tésszerűen, a va-

gyonvédelmi, 

munkavédelmi 

elvárásoknak 

megfelelően ke-

zeli, használja. 

Az internetről 

összegyűjtött in-

formációk fel-

használása során 

betartja az adat-

védelemre és a 

szerzői jogokra 

vonatkozó előírá-

sokat. 

Irodai alapszoftvere-

ket (táblázatkezelő, 

szövegszerkesztő) 

készségszinten hasz-

nál. 

12. 

Alapvető mű-

veleteket végez 

a számlázás és 

készletmozgás 

témakörében. 

Számlázási, 

készletezési 

alapfogalmak, 

műveletek is-

merete 

Az üzletben 

használt számí-

tógépes progra-

mok ismerete 

Irányítással 

Az üzletben alkal-

mazott szakmai 

szoftverek alapvető 

összefüggéseit is-

meri, a szoftvereket 

alapszinten kezeli. 

13. 

Információt 

gyűjt és rend-

szerez a ven-

déglátáshoz és 

a turisztikához 

kapcsolódóan. 

Internethaszná-

lat 

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan 

Az internetes böngé-

szőket és közösségi 

oldalakat hatéko-

nyan tudja informá-

ciógyűjtésre 

használni. 
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Témakörök 

 

A cukrászati termelés alapjai (108 óra) 

A cukrászüzem helységei, munkaterületei 

A cukrászati termelés élelmiszerbiztonsági és környezetvédelmi követelményei 

A cukrászati termékkészítéshez alkalmazott nyersanyagok minősége, tárolása, idegen nyelvű 

elnevezései 

A cukrászati termelés eszközei, berendezései, gépei, balesetvédelmi előírásai  

Cukrászati alapműveletek idegen nyelvű elnevezései 

Cukrászati alapműveletek gyakorlása: 

– Megadott receptúra alapján a nyersanyagok mérése, előkészítése 

– Egyszerűen előállítható cukrászati tészták (gyúrt omlós, kevert omlós, forrázott és felvert 

tészta) készítése, tésztalazító műveletek, tésztafeldolgozás 

– Töltelékkészítés a termékekhez: főzés, keverés, adagolás 

– Cukrászati termékek alakítása: felcsavarás, darabolás, szúrás, lekenés 

– Sütés: a sütő beállítása, a sütőlemez behelyezése, forró lemezek, a termékek bal- eset-

mentes mozgatása, a termékek kisülésének ellenőrzése, sütés utáni teendők 

– Befejező műveletek: az elkészített termékek egyszerű díszítése, tálalása, formázott dí-

szek készítése, bemutatása 

 

Az ételkészítés alapjai (36 óra) 

Baleset- és tűzvédelmi szabályok  

Higiéniai és környezetvédelmi szabályok 

A szakács szakma felépítése (tanuló, szakács, chef) 

A konyha felépítése (konyhai hierarchia, feladatkörök, technikai felépítés, helyiségkapcsola-

tok) 

Pályakép (a múlt és főleg a jelen mértékadó szakemberei) 

Íz- és illatérzékelés (friss és szárított fűszernövények tulajdonságai, íz- és illatjellemzőjük) 

Alapvető konyhatechnológiai alapműveletek és ételkészítési eljárások, valamint ezek idegen 

nyelvű elnevezései 

 

A vendégtéri értékesítés alapjai (36 óra) 

Baleseti források, a balesetek megelőzésére vonatkozó szabályok Higiéniai előírások 

Egyszerű, vendéggel érintkező és egyéb munkaeszközök 

Vendégtéri gépek, berendezések, bútorzat, textíliák és ezek idegen nyelvű elnevezései Az 

egyszerű alapterítés formái 

A vendég- és szervizterek előkészítésének alapműveletei 

A szakma iránti érdeklődés felkeltésének érdekében játékos szituációkat oldanak meg és a tan-

anyag későbbi részeit gyakorolják alapszintű, egyszerűsített formában: alkoholmentes koktélo-

kat kevernek és egyszerű, asztalnál elkészíthető ételeket készítenek. 

 

A turisztikai és szálláshelyi tevékenység alapjai (18 óra) 

A turisztikai és szálláshelyi alapismereteken belül a képzésben résztvevő megismeri a Nemzeti 

Turizmusfejlesztési Stratégia 2030 alapján a kiemelt turisztikai fejlesztési térségeket és a tu-

risztikai termékek hazai trendjeit. A cél, hogy a képzésben résztvevő tudjon példát hozni a tren-

dek alapján a kiemelt területekről, például: 

– Balaton – egészségturizmus = Hévíz 

– Sopron-Fertő térség – rendezvényturizmus = VOLT Fesztivál 

– Tokaj, Felső-Tisza és Nyírség – bor- és gasztronómiai turizmus = Tokaj-hegyaljai borvi-

dék 
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– Debrecen, Hajdúszoboszló, Hortobágy, Tisza-tó – aktív turizmus = Tisza-tó 

– Budapest – hivatásturizmus 

A kiemelt végcél, hogy a képzésben résztvevő általános műveltsége gazdagodjon, a térképen 

való tájékozódása javuljon. Az oktatás során ajánlott egy-egy helyszín felkeresése. Az oktatás 

során bemutatásra kerülnek a különböző szálláshelytípusok. A szálláshelyi alapismeretek elsa-

játítása lehetőséget ad arra, hogy a képzésben résztvevő a vendégcikluson keresztül megismer-

kedjen a szálláshelyek működésével. 

A turizmushoz kapcsolódó fogalmak magyar és idegen nyelven  

Kiemelt turisztikai fejlesztési térségek: 

– Balaton 

– Sopron-Fertő térség 

– Tokaj, Felső-Tisza és Nyírség térség 

– Dunakanyar térség 

– Debrecen, Hajdúszoboszló, Hortobágy, Tisza-tó térség 

 

A nevesített kiemelt turisztikai fejlesztési térségeken kívüli területek: 

– Budapest 

– Világörökségi helyszínek 

Turisztikai termékek hazai trendjei  

Egészségturizmus 

Kulturális turizmus 

Bor- és gasztronómiai turizmus 

Hivatásturizmus  

Rendezvényturizmus 

Aktív és természeti turizmus 

A szálláshelyek csoportosítása és minősítése 

A szállásfoglalással, vendégfogadással kapcsolatos tevékenységek (foglalás, bejelentkezés, 

csoportos foglalás) 

A vendégfogadás helyiségei és munkakörei a vendégcikluson keresztül 

Szálláshelyi szolgáltatások (szolgáltatások csoportosítása) helyiségei és az azokhoz kapcso-

lódó munkakörök 

Szálláshelyek ellátási tevékenysége és az azokhoz kapcsolódó helyiségek és munkakörök 

 

Digitális eszközök a vendéglátásban  

A digitális eszközök gyakorlati alkalmazása (pl.: készletek nyilvántartása, elszámoltatás, ren-

delésfelvétel, számlázás, e-tranzakciók stb.) 

A POS-terminál használatának alapjai 

Az éttermi szoftverek használatának alapjai 

 

Digitális tananyagtartalmak alkalmazása  

Digitális tananyagok és kapcsolódó információk keresése magyar és nemzetközi weboldala-

kon, valamint felhasználásuk, feldolgozásuk, kezelésük 

Rendszerszintű gondolkodás (tudja az információkat rendszerezni, tárolni) 

 

Digitális eszközök a turizmusban  

A turizmus és a szálláshely-szolgáltatás területén alkalmazott informatikai eszközök meg- is-

merése, gyakorlati alkalmazásuk 

A digitális turizmus lényege, informatikai eszközei, technológiái  

Szállodai szoftverek: különböző hotelprogramok, helyfoglalási rendszerek A szállodai gazdál-

kodás informatikai alapjai 
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Munkavállalói idegen nyelv (6 óra) 

 

Állások megpályázása idegen nyelven. Önéletrajz és motivációs levél megfogalmazása, az 

állásinterjú során megfelelő idegen nyelvű kommunikáció. 

 

Az oktatása során alkalmazott módszerek 

Sor-

szám 
módszer 

A tevékenység szervezeti keretei 

egyéni páros csoport osztály 

1.  magyarázat X    

2.  megbeszélés  X X  

3.  projektmódszer    X 

4.   vita    X 

 

Az értékelésének módjai 

 

Az oktatása során alkalmazott telje-

sítményértékelés (formatív értéke-

lés): 

Portfólió, munkanapló, projektfeladatok, megbeszé-

lések, társak értékelése 

Minősítő, összegző és lezáró teljesít-

ményértékelés (szummatív értékelés) 

A 2019. évi LXXX. törvény a szakképzésről 60.§ 

(3) bekezdés szerinti értékeléssel 

Az érdemjegy megállapításának 

módja: 
Szakmai program alapján 

 

 

III. Ágazati alapvizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai 
 

A képzés kezdetekor hatályos Képzési és Kimeneti Követelmény alapján. 
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I. ÖSSZEFOGLALÓ ADATOK 
 

1. A szakma alapadatai  

1. Az ágazat megnevezése:  Turizmus-vendéglátás 

2. A szakma megnevezése: Cukrász 

3. A szakma azonosító száma:  4 1013 23 01 

4. A szakma szakmairányai: - 

5. 
A szakma Európai Képesítési Keret-

rendszer szerinti szintje: 
4 

6. 
A szakma Magyar Képesítési Keret-

rendszer szerinti szintje: 
4 

7. Ágazati alapoktatás megnevezése: 
Turizmus-vendéglátás ágazati alapokta-

tás 

8. 
Kapcsolódó részszakmák megneve-

zése: 
Cukrászsegéd 

9. 
Egybefüggő szakmai gyakorlat időtar-

tama:  
175 óra 

11. Kompetenciaelvárás: 

Kreativitás, önállóság, precizitás, igé-

nyesség, megbízhatóság, problémameg-

oldó képesség, felelősségvállalás, fe-

gyelmezettség, rugalmasság. 

 

2. A szakképzésbe történő belépés feltételei 

Az intézmény Szakmai Programjában leírtak alapján. 

 

3. A szakma keretében ellátható legjellemzőbb tevékenység, valamint a munkaterület le-

írása 

 

4. A szakmához rendelt legjellemzőbb FEOR szám 

 

5. Az szakirányú oktatás megszervezéséhez szükséges tárgyi feltételek 

 

  

Szakma megnevezése 
FEOR- 

szám 
FEOR megnevezése 

Cukrász   5135 Cukrász 

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 vál-

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

árurendelést, készletgazdálkodást végez, számításaihoz szoftvereket használ. Szakszerűen hasz-

nálja a cukrászati munkaeszközöket, gépeket, berendezéseket. Betartja a munkavédelmi, a kör-

nyezetvédelmi, higiéniai, élelmiszer-biztonsági előírásokat. Csapatmunkában dolgozik és együtt-

működik a szakmai munkában résztvevőkkel. Folyamatosan képzi magát, figyelemmel követi a 

világhálón, a továbbképzéseken az új megoldásokat. Idegen nyelvű szakmai anyagokat olvas alap-

szinten, törekszik a nemzetközi trendek megismerésére 
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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  

● Fagylaltgépek  

● Botmixer  

● Aprító gép  

● Hűtő, fagyasztó, sokkoló berendezések 

● Gyúró keverő habverő gép (csak üzemekben szükséges)  

● Sütő, és kelesztő berendezések  

● Légkondicionáló  

● Informatikai eszközök 

 

6. A szakirányú oktatás szakmai követelményei  

 

Sorszám Készségek, képességek Ismeretek Elvárt viselkedés-

módok, attitűdök 

Önállóság és fele-

lősség mértéke 

1. 

Kiválasztja a cukrá-

szati termékkészítés-

hez szükséges anyago-

kat. 

Összefüggéseiben is-

meri a cukrászati 

nyersanyagokat, azok 

tulajdonságait, azok 

változásait a külön-

böző technológiákra. 

Törekszik a fo-

lyamatos anyagis-

mereti tudás fej-

lesztésére a minél 

jobb ízű minőségi 

termékek eléré-

sére. 

Felelősséggel, 

minden felhaszná-

lási szempontot fi-

gyelembe véve vá-

lasztja ki az anya-

gokat. 
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2. 

Kiszámítja a termék-

készítéshez szükséges 

mennyiségeket, kiméri 

a nyersanyagokat. 

Megtervezi az előké-

szítő műveleteket, az 

összetett cukrászati 

munkafolyamatok elő-

készítését. 

Ismeri az anyaghá-

nyad-számítást a kü-

lönböző mennyiségek 

esetében, a mennyi-

ségi egységek átváltá-

sát. Ismeri a cukrá-

szati anyagok, eszkö-

zök előkészítő műve-

leteit, az összetett 

munkafolyamatok 

előkészítésének folya-

matát és lépéseit. 

Szem előtt tartja a 

gazdaságos 

anyagfelhaszná-

lást, mérés köz-

ben törekszik az 

alapanyagok re-

ceptúrában sze-

replő pontos 

mennyiségi egy-

ségek szerinti elő-

késztésére. 
Önállóan megta-

lálja és korrigálja 

az előkészítő mű-

veletek hibáit. 

3. 

Megtervezi az össze-

tett cukrászati termék-

készítő munkafolya-

matok előkészítését. 

Ismeri a gyártási, gaz-

daságossági és ergo-

nómiai szempontok 

alapján a munkafolya-

matok előkészítésének 

tervezését. Összesített 

anyaghányadok alap-

ján ismeri a vétele-

zendő anyaglista ké-

szítésének módszerét. 

Törekszik a leg-

hatékonyabb 

munkaműveleti 

sorrend, munka-

folyamat kivá-

lasztására. 

4. 

A termékkészítéshez 

használandó berende-

zéseket, cukrászati gé-

peket, kisebb készülé-

keket üzembe helyezi, 

beprogramozza, tisz-

tán tartja. 

Ismeri a cukrászatban 

alkalmazott berende-

zések, gépek kisebb 

készülékek működési 

elvét, üzembe helye-

zését, összeállítását, 

beprogramozását, tisz-

títási utasításait. 

Gépek, berende-

zések használata-

kor felelősséggel 

tartozik saját vi-

selkedéséért, vi-

gyáz mások 

egészségére, testi 

épségére is. 

Betartja a berende-

zések, gépek ki-

sebb készülékek 

használatakor elő-

írt balesetvédelmi 

utasításokat. 

5. 

Töltelékeket, kréme-

ket készít, gyümölcsö-

ket, zöldségeket tartó-

sít, uzsonnasütemé-

nyekhez, sós és édes 

teasüteményekhez, 

krémes termékekhez 

és hagyományos cuk-

rászati termékekhez. 

Ismeri a gyümölcs töl-

telékek, olajos mag-

vakból készült töltelé-

kek, túrótöltelékek, 

sós töltelékek, tojás-

krémek, tartós töltelé-

kek, vajkrémek, 

puncstöltelék tejszín-

krémek készítésének 

technológiáit, vala-

mint a gyümölcs és 

zöldségtartósítás mód-

szereit. 

Törekszik a leg-

jobb alapanyagok 

kiválasztására, 

változatos ízesí-

tésre, egyhangú-

ság elkerülésére, 

új ízek, technoló-

giák kipróbálá-

sára. 

Önállóan végzi a 

töltelékkészítés 

műveletét. 
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6. 

Uzsonnasütemények-

hez tésztát készít, me-

lyet egyenletes nagy-

ságban és tömegben 

feldolgoz. 

Töltött és töltetlen 

uzsonnasüteményeket 

készít a tészták fel-

használásával. 

Ismeri a gyúrt élesz-

tős, a kevert élesztős, a 

hajtogatott élesztős, 

az omlós élesztős, va-

jas tészta, omlós 

tészta nehéz felvert 

készítését, a tésztákból 

készíthető uzsonnasü-

temények előállítási 

technológiáját. 

Törekszik a minő-

ségi alapanyagok 

felhasználására, 

előtérbe helyezi 

az egészséges táp-

lálkozást. 

Precízen végzi a 

tésztakészítés, 

formázás, darabo-

lás, töltés művele-

teit. 

Törekszik a leg-

jobb minőségű 

tésztakészítésre, 

az igényesség tük-

röződik munká-

ján. Törekszik a 

technológiai for-

télyok, az apró 

szakmai fogások 

elsajátítására. 

Precíz, odafigyel 

a tészta egyenletes 

alakítására, töl-

tésre, kikészítésre. 

Törekszik egy 

tésztatípuson be-

lül a változatos 

szortimentek elő-

állítására. Kreatív 

a díszítő anyagok 

változatos alkal-

mazásában, új 

megoldásokat kez-

deményez, figyel 

az ízek harmóniá-

jára. 

Felelősséget vállal 

a tésztakészítő 

módszerek fejlesz-

tésére, az innovatív 

megoldások alkal-

mazására, követi a 

szakmai innováció-

kat. 

Odafigyel a termé-

kek minőségére, a 

méret és töltési súly 

egyenletességére. 

Új megoldásokat 

kezdeményez a 

tésztakészítő mód-

szerek fejleszté-

sére. 

7. 

Sós teasüteményekhez 

tésztákat készít, me-

lyet egyenletes nagy-

ságban és tömegben 

feldolgoz. Töltött és 

töltetlen sós teasüte-

ményeket állít elő. 

Ismeri a vajastészta, 

forrázott tészta, sós 

omlós tészta készíté-

sét, a tésztákból ké-

szült töltött és töltet-

len teasüteményeket, 

azok előállítását és el-

készítési technológi-

áit. 

8. 

Krémes termékekhez 

tésztákat, krémlapo-

kat, tésztahüvelyeket 

készít, töltési művele-

teket végez, krémes 

termékeket állít elő. 

Ismeri a krémes ter-

mékek készítését, a 

termékhez tartozó 

tészta készítését, fel-

dolgozását, sütését, a 

krémes termékek elő-

állításának technoló-

giáját. 

9. 

Édes teasütemények-

hez tésztákat készít, 

feldolgoz, egyenletes 

nagyságban és tömeg-

ben. Töltött és töltetlen 

édes teasüteményeket 

állít elő. 

Ismeri az omlós-, fel-

vert-, hengerelt- és 

egyéb tészták előállí-

tását. Töltetlen és töl-

tött édes teasütemé-

nyek készítését. 

10. 

Gyors érlelésű mézes-

kalácstésztából félkész 

és késztermékeket ké-

szít. 

Ismeri a gyors érlelésű 

mézeskalácstészta ké-

szítését feldolgozását, 

sütését és a díszítés 

különböző módsze-

reit. 

Nyitott a régi ha-

gyományok újra 

gondolására, a tradí-

ció és a hagyomány 

ápolására. Szép esz-

tétikus díszítést, mo-

tívumokat készít. 

Betartja a tésztaké-

szítésre, tésztalazí-

tásra, pihentetésre 

vonatkozó technoló-

giai előírásokat. 
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11. 

Hagyományos cukrá-

szati termékeket, tortá-

kat, szeleteket, teker-

cseket, minyonokat, 

omlós desszerteket ké-

szít. A termékekhez 

tésztákat készít, fel-

dolgozza azokat, töl-

tési és sütési műveletet 

végez. 

Ismeri a könnyű és ne-

héz felvertek, készíté-

sét. Ismeri a hagyomá-

nyos alap torták (Do-

bos-, Esterházy- 

Trüffel-, Sacher- 

Puncs-, formában sült 

gyümölcstorta) és a 

hagyományos tejszí-

nes torták (Oroszkrém-

, Fekete erdei-, tejszí-

nes        túró-, tejszínes 

joghurt torta) készíté-

sét. Ismeri különleges 

ízesítésű üzleti specia-

litások, a szeletek ké-

szítését, a tekercsek, a 

minyon alap termékei-

nek, és az omlós tész-

tából készült desszer-

tek előállításának 

technológiáját. 

Figyelmet fordít a 

hagyományos 

cukrászati termé-

kek minőségére, 

elkészítésére, esz-

tétikus megjele-

nésére. 

Fontosnak tartja 

cukrászati termék-

készítési tradíciójá-

nak őrzését. Be-

tartja a hagyo-

mányőrző cukrá-

szati termékek re-

ceptúráját, készí-

tési módját. 

12. 

Nemzetközi cukrá-

szati trendet követve 

francia irányzatú cuk-

rászati termékeket, 

tortákat, desszerteket, 

aprósüteményeket ké-

szít, megtervezi a fél-

kész termékek előállí-

tási sorrendjét, elké-

szíti a termékhez tar-

tozó félkész terméke-

ket és töltési művelete-

ket végez. 

Ismeri a félkész ter-

mékek készítési sor-

rendjét. Ismeri a fran-

cia felvert, (Dacquise-

, Genoise-, marcipá-

nos csokoládé - 

Jokonde felvert), a 

francia omlós tészták, 

a forrázott tészták, a 

zselés betétek, a rop-

panós rétegek, a kré-

mek, (Ganache 

Mousse Cremeux, 

francia és olasz vaj-

krém) készítését. 

Ismeri a vágott, for-

mában dermesztett 

monodesszerteket, a 

tartlettek, a francia 

forrázott tésztából ké-

szült desszertek készí-

tését. Nemzetközi 

trend szerint készült 

torták, mini desszertek 

macaronok, pohár-

desszertek készítésé-

nek technológiáját. 

Törekszik a  har-

monikus, fantá-

ziadús, ízléses, le-

tisztult kikészítés 

alkalmazására. 

Betartja a nemzet-

közi cukrászati ter-

mékek nyersanya-

gainak minőségi 

követelményeit, a 

termék készítés 

technológiai előírá-

sait. 
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13. 

Hideg cukrászati ké-

szítményeket, fagylal-

tot, parfét készít. 

Ismeri a fagylalt szá-

razanyagtartalmának 

meghatározását, a 

fagylalt keverékek faj-

táit, készítési művele-

teit, a keverékek fa-

gyasztási, díszítési, tá-

rolási szabályait. Is-

meri a parfé készítés 

módszereit (fagylalt 

és tejszínhab keveré-

kéből, tejszínes fagy-

laltokból, Semifreddo 

készítésének technoló-

giáját). 

Törekszik a  ter-

mészetes  anyagok 

alkalmazására, az 

új ízek kialakítá-

sára. 

Betartja a fagylalt-

készítés élelmiszer- 

biztonsági és tech-

nológiai szabályait, 

különösen figyel a 

fogyaszthatóság 

szem előtt tartá-

sára. 

14. 

Bonbonokat, bonbon 

tölteléket készít, cso-

koládét temperál, cso-

koládé hüvelyes és 

mártott termékeket ké-

szít. 

Ismeri a csokoládé 

fajtákat, a temperálás 

módszereit. Ismeri a 

csokoládébonbonok, 

krémbonbonok, gril-

lázsbonbonok, nugát 

bonbonok, gyümölcs-

bonbonok készítésé-

nek technológiáját. 

Törekszik a har-

monikus, változa-

tos ízű, roppanós 

bonbonok készíté-

sére az új díszí-

tési technikák al-

kalmazására. 

Betartja, a csokolá-

détemperálás sza-

bályait, a töltelék-

készítés, a bonbon 

készítés előírásait. 

15. 

Cukrászati termékek-

hez bevonó anyagokat 

készít és/ vagy alkal-

massá teszi a bevonó 

anyagokat a feldolgo-

zásra. 

Ismeri a baracklekvár- 

bevonat, a zselé készí-

tés módszereit, fondán 

melegítését és hígítá-

sát, a csokoládé hígí-

tás és temperálás sza-

bályait. Ismeri a nem-

zetközi cukrászati 

trend szerint készülő 

bevonatok, (tükörbe-

vonó, gourmand be-

vonó, kompresszorral 

fújt csokoládé bevo-

nat) készítésének 

technológiáját. 

Törekszik a mi-

nőségi anyagok  

és a saját készí-

tésű      bevonatok 

felhasználására. 

Betartja a cukrá-

szati termékek be-

vonásához alkal-

mazott bevonatok 

készítésére, alkal-

mazására vonat-

kozó előírásokat, 

technológiai para-

métereket, figye-

lembe véve a nem-

zetközi cukrászati 

trendeket is. 
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16. 

Cukrászati termékek 

egyszerű díszítési és 

befejező műveleteit 

végzi. 

Ismeri, az uzsonnasü-

temények, a sós teasü-

temények, az édes tea-

sütemények, a krémes 

termékek, a hagyomá-

nyos cukrászati ter-

mékek a nemzetközi 

cukrászati termékek, a 

hidegcukrászati ter-

mékek az egyszerű dí-

szítési műveleteit, a 

bevonás, a szórás, a 

burkolás, a fecskende-

zés a felrakás, a formá-

zás alkalmazását vala-

mint a termékekhez 

tartozó szeletelést, 

adagolást, tálalást. 

Törekszik a ter-

mék ízéhez har-

monizáló bevonat 

kiválasztására, a 

tiszta, egyenletes 

áthúzás, mártás, 

szórás, burkolás 

fecskendezés mű-

veletének alkal-

mazására, a pre-

cíz kreatív ízben 

harmonizáló fel-

rakásos díszek ké-

szítésére, a szele-

telés adagolás 

egyenletességére. 

Figyelemmel kí-

séri a díszítési 

technikák fejlődé-

sét, nyitott az új 

megoldások alkal-

mazására. 

Új technikákat ke-

res az innovatív dí-

szítésre és tála-

lásra. Tudatosan 

fejleszti esztétikai 

érzékét, figyeli a 

szakmai változáso-

kat, trendeket, és 

követi azokat. 

17. 

Díszmunkákat tervez, 

különleges díszítése-

ket végez. 

Ismeri a munkarajz ké-

szítését (díszek, anya-

gok, színek és formák 

harmonizálásának fi-

gyelembevételével). 

Ismeri a fecskendezés 

alkalmazását. Ismeri a 

csokoládévirágok ké-

szítését, plasztik cso-

koládé formázását, 

marcipán figurák mo-

dellezését, virágok ké-

szítését. Ismeri a cu-

korfőzés, karamellön-

tés, formázás, húzás 

és fújás technológiáját, 

Ismeri az ünnepi, 

egyedi formájú torták 

készítésének techno-

lógiáját. 

Törekszik a kü-

lönleges techni-

kák elsajátításra. 

Tisztán, precízen 

dolgozik, figyel a 

harmóniára és a 

letisztult megjele-

nésre. 

Fejleszti szépérzé-

két internet és szak-

könyvek segítségé-

vel gyűjtött infor-

mációkkal. 

18. 

A cukrász anyagokat, 

tésztakészítő, süte-

mény készítő művele-

teket idegen nyelven 

bemutatja. 

Ismeri a cukrász ter-

mékkészítéshez szük-

séges anyagokat, mű-

veleteket idegen nyel-

ven. 

Nyitott a szakmai 

idegen nyelvi tu-

dás bővítésére, 

minél szélesebb 

körű szakmai 

szókincs haszná-

latára. 

Idegen nyelvi is-

mereteit szakköny-

vekből, világháló-

ról folyamatosan 

bővíti. 
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19. 

Árugazdálkodási fel-

adatokat végez. Áru-

készletet, az áru meny-

nyiségét, minőségét, 

raktározási rendet el-

lenőriz, megállapítja, 

megrendeli az áru-

szükségletet. 

Ismeri a beérkezett 

áru ellenőrzésének lé-

péseit (minőségi, 

mennyiségi, érték sze-

rinti áruátvétel), az 

élelmiszertípusnak 

megfelelő szakosított 

raktározás követelmé-

nyeit, a romlott áru 

kezelésének szabályait 

Ismeri az árukészlet 

az árufelhasználás, az 

áruszükséglet megál-

lapításának módsze-

reit. Ismeri az áruren-

delés szóbeli és írás-

beli lehetőségeit. 

Ismeri a raktár-gaz-

dálkodási számítógé-

pes program alkalma-

zását. 

Munkája során 

szem előtt tartja a 

az áru tárolására, 

raktározására vo-

natkozó szabá-

lyokat, előíráso-

kat, a szakosítást, 

a gazdaságossá-

got, az árubizton-

ságot. 

Önállóan ellenőrzi, 

az árukészlet 

mennyiségét, minő-

ségét, a minőség-

megőrzés idejét, tá-

rolási körülmé-

nyeit. Munkahelyi 

vezetőjének útmu-

tatása alapján álla-

pítja meg a terme-

lés áruszükségletét 

és a megrendelhető 

áru mennyiségét. 

20. 

Kiszámítja a cukrá-

szati termékek nyers-

anyagértékét és el-

adási árát. Elkészíti 

félkész és késztermék 

kalkulációit számító-

gépen. 

Ismeri a cukrászati 

termékek tömegének 

kiszámítását a recep-

tek és a technológiai 

veszteségek figyelem-

bevételével. Ismeri a 

cukrászati félkész ter-

mékek nyersanyagér-

tékének kiszámítását. 

Ismeri a cukrászati 

késztermékek eladási 

árának kiszámítását. 

Ismeri a kalkulációs 

számítógépes progra-

mot. 

Pontosan, precí-

zen rögzít adato-

kat, ügyel a szá-

mítások matemati-

kai műveleteinek 

helyességére. 

Munkahelyi veze-

tőjével együttmű-

ködve, részben ön-

állóan készíti el a 

termékek kalkuláci-

óit. 
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21. 

Ellenőrzi a nyitó és zá-

rókészletet, leltározási 

feladatokat végez az 

üzlet készletértékének 

a megállapítása vé-

gett. A leltáreredmény 

megállapítását a kész-

letnyilvántartó szoft-

ver segítségével végzi 

el. 

Ismeri a leltárered-

mény megállapításnak 

módszereit, a számí-

tás lépéseit, tisztában 

van a készletezéshez 

kapcsolódó alapfogal-

makkal. 

Pontosan, precí-

zen rögzíti, a rak-

tár, és a cukrász-

üzem készletének 

mennyiségét, el-

kötelezett a leltár 

valóságos adatok-

kal történő alátá-

masztására. 

Munkahelyi veze-

tőjével együttmű-

ködve részben ön-

állóan végzi el a 

leltározási feladato-

kat. Felelős a lel-

tári adatok hiteles 

felvételéért, betartja 

a cukrászat leltáro-

zással kapcsolatos 

előírásait, felelős-

séget vállal az ada-

tok pontos rögzíté-

sért a készlet nyil-

vántartási rend-

szerben. 

 

7. A szakirányú oktatás időtartama  

 

1. Tantermi/iskolai tanműhelyi foglalkozások 195 30% 

2. Duális képzőhely vagy Iskolai tanműhely 455 70% 

3. A foglalkozások összes óraszáma: 650 100 % 

4. + Egybefüggő szakmai gyakorlat: 80 óra --- 

 

8. Tanulási területek 

 

 
A tanulási terület  

megnevezése 

Iskolai tanmű-

hely/tanterem 

(óra) 

1. Cukrász szakmai ismeretek I. 180 

2. Gazdasági ismeretek I. 36 

3. Cukrász szakmai ismeretek II. 341 

4. Gazdasági ismeretek I. 62 

5. Szakmai idegen nyelv 31 

A tanulási területek összes  

óraszáma: 
650 
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II. A TANULÁSI TERÜLETEK RÉSZLETES SZAKMAI TARTALMA 
 

CUKRÁSZ SZAKMAI ISMERETEK I.   180 óra 
 

Tanításának fő célja 

Az oktatásának célja, hogy a képzésben résztvevők megismerjék a technológiai műveletekhez 

alkalmazott anyagok szakszerű kiválasztásának módját, az anyagok technológiai szerepét, az 

előkészítő műveletek, a mérés és anyaghányad kiszámítását.  

Tanulása során a képzésben résztvevők elsajátítják a cukrászati műveletek végrehajtását, a 

tészták és töltelékek elkészítését, feldolgozását, a termékek sütését. Megismerik továbbá az 

összetett cukrászati termékek összeállítását, töltését. 

 

Az oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

 

Ssz. 
Készségek, képes-

ségek 
Ismeretek 

Önállóság 

és felelős-

ség mér-

téke 

Elvárt viselke-

désmódok, atti-

tűdök 

Általános és 

szakmához 

kötődő digitá-

lis kompeten-

ciák 

1.  

Kiválasztja a cuk-

rászati termékké-

szítéshez szüksé-

ges anyagokat, al-

kalmazza a nyers-

anyagok technoló-

giai hatásáról szer-

zett ismereteit. 

Összefüggéseiben 

ismeri a cukrá-

szati nyersanya-

gok technológiai 

hatásait, tulajdon-

ságait. 

Teljesen 

önállóan 

Együttműködési 

készség, a higié-

niai és minőségi 

követelmények 

betartása 

 

2.  

Kiszámítja a ter-

mékhez szükséges 

anyagmennyiséget, 

helyesen alkal-

mazza a mennyi-

ségi egységeket. 

Ismeri az anyag-

hányad-számítást 

különböző meny-

nyiségek esetén, 

valamint a meny-

nyiségi egységek 

átváltását. 

Teljesen 

önállóan 
 

3.  
Pontosan kiméri a 

receptben szereplő 

anyagokat. 

Ismeri a tömeg és 

űrtartalom mér-

tékegységeket, a 

mértékegységek 

átváltását, a tárá-

zás helyes alkal-

mazását és a mé-

rés műveleteit. 

Teljesen 

önállóan 
 

4.  
Előkészíti az anya-

gokat és a munka-

eszközöket. 

Ismeri az anya-

gok, eszközök 

előkészítésének 

műveleteit, a tech-

nológiai művele-

tekhez alkalma-

zott eszközöket. 

Teljesen 

önállóan 

Receptet, 

mennyiségeket 

rögzít digitális 

eszközökön 



 

30/50 

5.  

A rendelések, elő-

rejelzések alapján 

összesíti a napi 

anyagszükségletet. 

Ismeri az összesí-

tett anyaghánya-

dok alapján véte-

lezendő anyagok 

listájának készíté-

sét. 

Teljesen 

önállóan 
 

6.  
Megtervezi a mun-

kafolyamatok elő-

készítését. 

Ismeri a munkafo-

lyamatok gyártási, 

gazdaságossági és 

ergonómiai szem-

pontok alapján 

történő előkészíté-

sét, tervezését.  

Teljesen 

önállóan 
 

7.  

Észreveszi és kor-

rigálja az előké-

szítő műveletek hi-

báit. 

Ismeri az előké-

szítés higiéniai és 

minőségi követel-

ményeit. 

Teljesen 

önállóan 
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Ssz. 
Készségek, képes-

ségek 
Ismeretek 

Önállóság 

és felelős-

ség mér-

téke 

Elvárt vi-

selkedésmó

dok, attitű-

dök 

Általános és 

szakmához kö-

tődő digitális 

kompetenciák 

8. 

Töltelékeket, kré-

meket készít 

(uzsonnasütemé-

nyekhez, sós és 

édes teasütemé-

nyekhez, krémes és 

hagyományos cuk-

rászati készítmé-

nyekhez). Gyümöl-

csöket, zöldségeket  

tartósít. 

Ismeri a gyü-

mölcstöltelékek, 

gyümölcsök és 

zöldségek tartósí-

tási folyamatát. Is-

meri az olajos 

magvakból ké-

szült töltelékek, 

túrótöltelékek, sós 

töltelékek, tojás-

krémek, tartós töl-

telékek, vajkré-

mek, puncs-tölte-

lék és tejszínkré-

mek készítését. 

Teljesen ön-

állóan 

Együttmű-

ködő képes-

ség, minő-

ségi köve-

telmények 

betartása. 

Receptek keresése 

a kalkulációs 

programban, új 

technológiák, re-

ceptek keresése az 

interneten. 

9. 

Uzsonnasütemé-

nyekhez tésztát ké-

szít, majd egyenle-

tes nagyságban és 

tömegben feldol-

gozza őket. Töltött 

és töltetlen uzson-

nasüteményeket ál-

lít elő, sütési műve-

leteket végez. 

Ismeri a gyúrt 

élesztős, a kevert 

élesztős, a hajto-

gatott élesztős, 

omlós élesztős 

tészta, vajas 

tészta, omlós 

tészta, nehéz fel-

vert készítését és a 

tészták felhaszná-

lásával készült 

töltött és töltetlen 

uzsonnasütemé-

nyek előállítását, 

valamint a termé-

kekhez tartozó sü-

tési hőfokok és sü-

tési módokat. 

Teljesen ön-

állóan 
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10. 

Sós teasütemé-

nyekhez tésztákat 

készít, egyenletes 

nagyságban és tö-

megben feldolgoz, 

töltött és töltetlen 

sós teasüteménye-

ket készít, sütési 

műveleteket végez. 

Ismeri a vajas 

tészta, a forrázott 

tészta és a sós om-

lós tészta készíté-

sét. Ismeri a vajas 

tésztából készült 

töltött és töltetlen 

sós teasütemé-

nyek, a forrázott 

tésztából készült, 

töltött sós teasüte-

mények, a sós om-

lós tésztából ké-

szült, valamint a 

töltött és töltetlen 

sós teasütemé-

nyek előállítását. 

Ismeri a termé-

kekhez tartozó sü-

tési hőfokokat és 

sütési módokat. 

Teljesen ön-

állóan 
 

11. 

Krémlapokat, tész-

tahüvelyeket elő-

készít, kisüt, majd 

ezekből krémes 

termékeket készít. 

Ismeri a vajas 

tésztából készült 

krémes és tejszí-

nes sütemények 

valamint a forrá-

zott tésztából ké-

szült krémes és 

tejszínes sütemé-

nyek készítését. 

Teljesen ön-

állóan 

 

 

12. 

Édes teasütemé-

nyekhez tésztákat 

készít, feldolgoz 

egyenletes nagy-

ságban és tömeg-

ben. Töltött és töl-

tetlen édes teasüte-

ményeket készít, 

sütési műveleteket 

végez. Gyors érle-

lésű mézeskalács-

tésztát és egyéb 

mézes termékeket 

készít 

Ismeri az omlós, 

felvert, hengerelt 

és egyéb tészták 

előállítását, a töl-

tetlen és töltött 

édes teasütemé-

nyek készítését. 

Ismeri a gyors ér-

lelésű mézeska-

lács-tészta gyúrá-

sát, feldolgozását, 

sütését. 

Teljesen ön-

állóan 
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13. 

Hagyományos 

cukrászati termé-

keket, tortákat, tej-

színes tortákat, 

szeleteket, teker-

cseket, minyono-

kat, omlós desszer-

teket állít elő. A 

termékekhez tész-

tákat készít, feldol-

goz, sütési és töl-

tési műveleteket 

végez 

Ismeri az alábbiak 

előállítását: köny-

nyű  és nehéz fel-

vertek, hagyomá-

nyos alap torták 

(dobos-, Ester-

házy-, trüffel-, Sa-

cher- puncs- és 

formában sült 

gyümölcstorta), 

hagyományos tej-

színes torták 

(oroszkrém, Fe-

kete-erdő, tejszí-

nes túrótorta, tej-

színes joghurt-

torta), különleges 

ízesítésű üzleti 

specialitások, sze-

letek, (szögletes 

alakban töltött 

szeletek, nyomó-

zsákkal alakított 

kardinális szelet, 

Somlói galuska) 

tekercsek, minyo-

nok (vágott szúrt 

és tésztahüvelyből 

1-1 alap- termék) 

és omlós tésztából 

készült desszer-

tek. 

Teljesen ön-

állóan 
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14. 

Nemzetközi cukrá-

szati trendeknek 

megfelelő termé-

keket készít. Meg-

tervezi a félkész 

termékek készítési 

sorrendjét. Elké-

szíti a termékhez 

tartozó félkész ter-

mékeket és meg-

tölti a desszerteket, 

tortákat, mini-

desszerteket, po-

hárdesszerteket. 

Ismeri a félkész 

termékek készítési 

sorrendjét.  

Ismeri az alábbiak 

készítését: francia 

felvert (dacquise, 

genoise, marcipá-

nos csokoládé-,

 jokondefel

vert) torták, fran-

cia omlós tészták, 

forrázott tészták, 

zselés betétek, 

roppanós rétegek, 

krémek, (ganache, 

mousse, cremeux, 

francia és olasz 

vajkrém).  

Ismeri a vágott, 

 formában 

dermesztett, 

mono-desszertek, 

tartlettek, francia 

forrázott tésztából 

készült desszertek 

készítését.  

Nemzetközi 

 trend sze-

rint készült torták, 

minidesszertek, 

macaronok, po-

hárdesszertek is-

merete. 

Teljesen ön-

állóan 
  

15. 

Bonbonokat készít, 

s a termékhez cso-

koládét temperál, 

bonbontölteléket 

készít, csokoládé- 

hüvelyes, és már-

tott bonbonokat ké-

szít. 

Ismeri a csoko-

ládé temperálást. 

A csokoládébon-

bonok, a krém-

bonbonok, a gril-

lázsbonbonok, a 

nugátbonbonok, a 

gyümölcsbonbo-

nok készítését. 

Teljesen ön-

állóan 
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16. 

Hidegcukrászati 

készítményeket, 

fagylaltot, parfét 

készít. 

Ismeri a fagylalt 

szárazanyagtartal-

mának meghatá-

rozását, a külön-

böző fagylaltke-

verékek készítését 

a megadott műve-

letek elvégzésé-

vel, és a keverék 

fagyasztásának 

módját. Ismeri a 

parfé-készítést 

fagylalt és tejszín 

hab keverékéből, 

illetve tejszín-

fagylaltokból, il-

letve a semifreddo 

készítését. 

Teljesen ön-

állóan 
  

 

 

Cukrász szakmai ismeretek I. – KSZ/11. évfolyam 180 óra 

 

Témakörök A témakör feldolgozására 

szánt óraszám 

Témakörök tartalma 

Cukrászati alapanyagok 

és előkészítésük 
36 

Cukrászati anyagok techno-

lógiai szerepe, anyagok, esz-

közök előkészítése, anyaghá-

nyadok kiszámítása 

Cukrászati berendezések-

gépek ismerete, kezelése, 

programozása 

18 

Cukrászati berendezések, gé-

pek és készülékek kezelése 

Cukrászati termékek ké-

szítése 
90 

Krémes készítmények előál-

lítása 

Édes teasütemények, méze-

sek készítése 

Tészták és sós teasütemé-

nyek készítése 

Töltelékek, krémek készí-

tése, gyümölcsök, zöldségek 

tartósítása 

Tészták és uzsonnasütemé-

nyek készítése 

Felvertek és hagyományos 

cukrászati termékek készí-

tése 
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Cukrászati termékek be-

fejezése, díszítése 

36 Bevonatok készítése, alkal-

mazása 

Cukrászati termékek egy-

szerű díszítése, tálalása 

 

Cukrászati alapanyagok és előkészítésük témakör  36 óra 

 

Cukrászati anyagok technológiai szerepe, anyagok, eszközök előkészítése, anyaghányadok ki-

számítása  

A munkafeladat megismerése  

Anyagok szakszerű kiválasztása a nyersanyagok technológiai szerepének ismerete alapján, a 

nyersanyagok hatása a termékkészítésre 

Receptek, használati utasítások értelmezése, megadott anyaghányad kiszámítása 

Anyagok, munkaeszközök megfelelő előkészítése recept alapján 

Anyagok mérése 

 

A Cukrászati berendezések-gépek ismerete, kezelése, programozása témakör tartalma 18  

 

Sütő-, hőközlő-, hűtő-, fagyasztóberendezések működésének ismerete, ápolási és tisztítási mű-

veletek 

Aprító-, gyúró-, keverő-, habverő- és nyújtógépek, kisebb készülékek működésének ismerete, 

ápolása és tisztítása 

Berendezések, gépek és készülékek előkészítése 

Berendezések, gépek és készülékek – biztonsági előírásoknak megfelelő – kezelése és a tech-

nológiának megfelelő programozása 

Berendezések, gépek és készülékek hibáinak felismerése és a hibák jelentése 

 

Cukrászati termékek készítése témakör     90 óra 

Tészták és sós teasütemények készítése  

Sós teasütemények hozzávalóinak kiválasztása és recept szerinti felhasználása 

Vajas tészta, forrázott tészta, sós omlós tészta készítése 

Töltött és töltetlen sós teasütemény készítése vajas tésztából 

Töltött sós teasütemények készítése forrázott tésztából 

Töltött és töltetlen sós teasütemény készítése omlós tésztából 

Töltelékek, krémek készítése, gyümölcsök, zöldségek tartósítása  

Krémek, töltelékek anyagainak kiválasztása és recept szerinti felhasználása 

Gyümölcstöltelékek, rétestöltelékek, készítése 

Gyümölcstartósítás: gyorsfagyasztás, vízelvonás, hőkezelés, vastag cukorban tartósítás, alko-

holban tartósítás  

Zöldségtartósítás: gyorsfagyasztás, vízelvonás 

Olajos magvakból készült töltelékek (száraz és forrázott dió, mák, dióhab) készítése 

Túrótöltelékek készítése 

Sós töltelékek, készítése 

Tojáskrémek: angolkrém, sárgakrém, tojáshabkrém készítése 
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Tartós töltelékek: párizsi krém, trüffelkrém készítése 

Vajkrémek: fondános vajkrém, főzött krémmel készülő vajkrém, angol krémmel készülő vajré-

mek készítése, hagyományőrző magyar torták vajkrémjeinek készítése 

Tejszínkrémek készítése, ízesítése 

Puncstöltelék készítése 

 

Tészták és uzsonnasütemények készítése  

Tészták, uzsonnasütemények anyagainak kiválasztása, és recept szerinti felhasználása 

Gyúrt élesztős tésztából készült uzsonnasütemények készítése, gyúrt élesztős tészta gyúrása, 

feldolgozása, töltött és töltetlen uzsonnasütemény készítése, sütése 

Kevert élesztős tésztából készült uzsonnasütemények készítése, kuglóftészta készítése, feldol-

gozása, formában kelesztése, sütése 

Hajtogatott élesztős tésztából készült uzsonnasütemények készítése, hajtogatott élesztős tészta 

(blundel, croissant) gyúrása, hajtogatása, töltelékes tészta feldolgozása, töltése, kelesztése, sü-

tése vagy sütés utáni töltése, díszítése 

Omlós élesztős tésztából készült uzsonnasütemények készítése. Édes omlós élesztős tészta, po-

zsonyi tészta, zserbó tészta gyúrása, tészta feldolgozása, töltése, uzsonnasütemények lekenése, 

kelesztése, sütése. Sós omlós élesztős pogácsa tészták gyúrása, tészta feldolgozása, lekenése, 

szórása, kelesztése, sütése 

Omlós tésztából készült uzsonnasütemények készítése. Omlós tészta készítése, tészta feldolgo-

zása, töltése, sütése, szeletelése 

Vajas tésztából készült édes és sós uzsonnasütemények készítése. Vajas tészta gyúrása hajto-

gatása, feldolgozása, lekenése, sütése vagy sütés utáni töltése, díszítése. Töltött és töltetlen 

uzsonnasütemények készítése 

Nehéz felvertből gyümölcskenyér készítése 

 

Krémes készítmények előállítása  

 

Krémes termékek hozzávalóinak kiválasztása és recept szerinti felhasználása 

Vajas tésztából készült krémes és tejszínes sütemények: krémlap, sárgakrém, francia krémes 

készítése 

Forrázott tésztából készült krémes és tejszínes sütemények, forrázott tésztahüvely, sárgakrém, 

képviselőfánk, tejszínes képviselőfánk készítése 

 

Édes teasütemények, mézesek készítése  

 

Édes teasütemények hozzávalóinak kiválasztása és recept szerinti felhasználása  

Omlós, felvert, hengerelt és egyéb tészták előállítása, nyomózsákkal alakítása, lappá kenése, 

formába töltés, sütése 

Töltetlen és töltött édes teasütemények készítése, töltése 

Gyors érlelésű mézeskalács-tészta gyúrása, feldolgozása, sütése 

 

Felvertek és hagyományos cukrászati termékek készítése 

 

Torták, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzávalóinak kiválasztása és recept sze-

rinti felhasználása  

Könnyű és nehéz felvertek készítése, indiáner, felvert piskóta, Dobos, Esterházy Sacher, 

trüffel és vajas lap készítése, alakítása nyomózsákkal, lappá kenése, formába töltése, sütése 
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Hagyományos alaptorták: Dobos-, Esterházy- puncs-, trüffel-, Sacher- és formában sült gyü-

mölcstorta készítése  

Hagyományos tejszínes torták készítése: orosz krémtorta, Fekete-erdő torta, tejszínes túrótorta 

és tejszínes joghurttorta készítése  

 

Cukrászati termékek befejezése, díszítése témakör tartalma   36 óra 

 

Bevonatok készítése, alkalmazása 

 

Bevonatok hozzávalóinak kiválasztása és recept szerinti felhasználása 

Baracklekvár-bevonat, zselé készítése 

Fondán melegítése, hígítása 

 

Cukrászati termékek egyszerű díszítése, tálalása 

 

Nyersanyagok és anyagok összeállítása a kinézetük és ízük kölcsönhatásának figyelembevéte-

lével 

Díszítési technikák alkalmazása, bevonás, szórás, felrakás, gyümölcs és egyéb díszítőelemekkel 

Uzsonnasütemények hintése, lekenése baracklekvárral, felrakása gyümölccsel, zselézés, bevo-

nás fondánnal, csokoládéval 

Különböző fajta aprósütemények bevonása és díszítése csokoládéval  

Krémes termékek, bevonása fondánnal, szeletelése, szórása, forrázott tésztából készült termé-

kek mártása dobos cukorba, fondánba, tejszínhabbal)   

Hagyományos torták, szeletetek, tekercsek bevonása dobos cukorral, fondánnal, csokoládéval, 

zselével, saját krémmel, tejszínhabbal, díszítés egészben vagy szeletelés után  

Minyonok vágása, bevonása és fecskendezése fondánnal 

 

GAZDASÁGI ISMERETEK I.  36 óra 
  
Tanításának fő célja 

A tanításának fő célja, hogy a képzésben résztvevők megértsék a cukrászüzem gazdasági tevé-

kenységét, megtanulják elvégezni a termeléshez kapcsolódó alapszámításokat, és megtanulja-

nak figyelni a cukrászüzem vagyonának megőrzésére. 

 

Az oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

Ssz. 
Készségek, képes-

ségek 
Ismeretek 

Önállóság és 

felelősség 

mértéke 

Elvárt viselke-

dés- módok, 

attitűdök 

Általános és 

szakmához kö-

tődő digitális 

kompetenciák 

1. 

Árugazdálko-

dási feladatokat 

végez. 

Ismeri az élel-

miszertípusnak 

megfelelő raktá-

rozás követel-

ményeit, a beér-

kezett áru ellen-

őrzésének lépé-

seit, a romlott 

áru elkülönítésé-

Teljesen önál-

lóan 

Pontosság, meg-

bízhatóság 

Raktárkészlet 

adatainak ellen-

őrzése a raktár-

gazdálkodási 

programon 



 

39/50 

 

 

Témakörök A témakör feldolgozására 

szánt óraszám 

Témakörök tartalma 

Anyaggazdálkodás, admi-

nisztráció, elszámoltatás 
36 

Anyaggazdálkodás 

Cukrászati termékek kalku-

lációja 

Elszámoltatás 

nek és elszállítá-

sának szabá-

lyait, az áru-

készlet az áru-

felhasználás, az 

áruszükséglet 

megállapításá-

nak módszereit, 

az árurendelés 

szóbeli és írás-

beli lehetősé-

geit. 

1.  
Elkészíti a cuk-

rászati termékek 

kalkulációját. 

Ismeri a cukrá-

szati termékek 

tömegének ki-

számítását a re-

ceptek és vesz-

teségek figye-

lembe- vételé-

vel, a cukrászati 

félkész termé-

kek nyersanyag-

értékének és a 

cukrászati kész-

termékek eladási 

árának ki-számí-

tását. 

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan 

Cukrászati re-

ceptek árak, 

mennyiségek 

adatainak bevi-

tele, számítások 

ellenőrzése 

2.  
Leltározási fel-

adatokat végez. 

Ismeri a tényle-

ges anyagfel-

használás, nyitó-

készlet, záró- 

készlet megálla-

pítását, a meg-

engedett anyag-

felhasználás 

megállapítását, a 

leltáreredmény 

megállapítását 

és az anyagi fe-

lelősség kötele-

zettségeit. 

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan 

Nyitókészlet és 

zárókészlet ada-

tainak bevitele, 

számítások el-

lenőrzése 
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Anyaggazdálkodás, adminisztráció, elszámoltatás témakör  36 óra 

 

Anyaggazdálkodás  

 

Az árukészlet ellenőrzése a raktárban 

A termékkészítéshez szükséges nyersanyagok és használati tárgyak mennyiségének  

meghatározása 

A megrendelőlap és a beérkezett áru szállítólevelének összehasonlítása, az eltérések  

jelentése 

A beérkezett áru minőségének, eltarthatóságának és frissességének megállapítása 

Áruraktározás a rend, a gazdaságosság és a biztonság figyelembevételével. Az élelmiszerek 

típusának megfelelő raktározás és folyamatos ellenőrzés. A romlott áru elkülönítése  

és elszállítása. 

Árufelhasználás megállapítása  

Áruszükséglet megállapítása 

Raktárgazdálkodási számítógépes programok megismerése 

 

Cukrászati termékek kalkulációja  

 

Cukrászati termékek tömegének kiszámítása a receptek és veszteségek figyelembevételével 

Cukrászati félkész termékek nyersanyag-értékének kiszámítása 

Cukrászati kész termékek eladási árának kiszámítása 

Kalkulációt végző számítógépes program megismerése 

 

Elszámoltatás 

 

Bevételek és kiadások feltüntetése a pénztárkönyvben 

Cukrászüzem és raktár leltározása 

A tényleges anyagfelhasználás, nyitókészlet, zárókészlet megállapítása 

Megengedett anyagfelhasználás megállapítása 

Leltáreredmény megállapítása 

 

 

 

CUKRÁSZ SZAKMAI ISMERETEK II. – 341 óra 
 

Tanításának fő célja.  

Tanulása során a képzésben résztvevők elsajátítják a cukrászati műveletek végrehajtását, a 

tészták és töltelékek elkészítését, feldolgozását, a termékek sütését. Megismerik továbbá az 

összetett cukrászati termékek összeállítását, töltését. 
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Az oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

Ssz. 
Készségek, képes-

ségek 
Ismeretek 

Önállóság 

és felelős-

ség mér-

téke 

Elvárt vi-

selkedésmó

dok, attitű-

dök 

Általános és 

szakmához kö-

tődő digitális 

kompetenciák 

1.  

Töltelékeket, kré-

meket készít 

(uzsonnasütemé-

nyekhez, sós és 

édes teasütemé-

nyekhez, krémes és 

hagyományos cuk-

rászati készítmé-

nyekhez). Gyümöl-

csöket, zöldségeket  

tartósít. 

Ismeri a gyü-

mölcstöltelékek, 

gyümölcsök és 

zöldségek tartósí-

tási folyamatát. Is-

meri az olajos 

magvakból ké-

szült töltelékek, 

túrótöltelékek, sós 

töltelékek, tojás-

krémek, tartós töl-

telékek, vajkré-

mek, puncs-tölte-

lék és tejszínkré-

mek készítését. 

Teljesen ön-

állóan 

Együttmű-

ködő képes-

ség, minő-

ségi köve-

telmények 

betartása. 

Receptek keresése 

a kalkulációs 

programban, új 

technológiák, re-

ceptek keresése az 

interneten. 

2.  

Uzsonnasütemé-

nyekhez tésztát ké-

szít, majd egyenle-

tes nagyságban és 

tömegben feldol-

gozza őket. Töltött 

és töltetlen uzson-

nasüteményeket ál-

lít elő, sütési műve-

leteket végez. 

Ismeri a gyúrt 

élesztős, a kevert 

élesztős, a hajto-

gatott élesztős, 

omlós élesztős 

tészta, vajas 

tészta, omlós 

tészta, nehéz fel-

vert készítését és a 

tészták felhaszná-

lásával készült 

töltött és töltetlen 

uzsonnasütemé-

nyek előállítását, 

valamint a termé-

kekhez tartozó sü-

tési hőfokok és sü-

tési módokat. 

Teljesen ön-

állóan 
 

3.  

Sós teasütemé-

nyekhez tésztákat 

készít, egyenletes 

nagyságban és tö-

megben feldolgoz, 

töltött és töltetlen 

sós teasüteménye-

ket készít, sütési 

műveleteket végez. 

Ismeri a vajas 

tészta, a forrázott 

tészta és a sós om-

lós tészta készíté-

sét. Ismeri a vajas 

tésztából készült 

töltött és töltetlen 

sós teasütemé-

nyek, a forrázott 

tésztából készült, 

Teljesen ön-

állóan 
 



 

42/50 

töltött sós teasüte-

mények, a sós om-

lós tésztából ké-

szült, valamint a 

töltött és töltetlen 

sós teasütemé-

nyek előállítását. 

Ismeri a termé-

kekhez tartozó sü-

tési hőfokokat és 

sütési módokat. 

4.  

Krémlapokat, tész-

tahüvelyeket elő-

készít, kisüt, majd 

ezekből krémes 

termékeket készít. 

Ismeri a vajas 

tésztából készült 

krémes és tejszí-

nes sütemények 

valamint a forrá-

zott tésztából ké-

szült krémes és 

tejszínes sütemé-

nyek készítését. 

Teljesen ön-

állóan 

 

 

5.  

Édes teasütemé-

nyekhez tésztákat 

készít, feldolgoz 

egyenletes nagy-

ságban és tömeg-

ben. Töltött és töl-

tetlen édes teasüte-

ményeket készít, 

sütési műveleteket 

végez. Gyors érle-

lésű mézeskalács-

tésztát és egyéb 

mézes termékeket 

készít 

Ismeri az omlós, 

felvert, hengerelt 

és egyéb tészták 

előállítását, a töl-

tetlen és töltött 

édes teasütemé-

nyek készítését. 

Ismeri a gyors ér-

lelésű mézeska-

lács-tészta gyúrá-

sát, feldolgozását, 

sütését. 

Teljesen ön-

állóan 
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6.  

Hagyományos 

cukrászati termé-

keket, tortákat, tej-

színes tortákat, 

szeleteket, teker-

cseket, minyono-

kat, omlós desszer-

teket állít elő. A 

termékekhez tész-

tákat készít, feldol-

goz, sütési és töl-

tési műveleteket 

végez 

Ismeri az alábbiak 

előállítását: köny-

nyű  és nehéz fel-

vertek, hagyomá-

nyos alap torták 

(dobos-, Ester-

házy-, trüffel-, Sa-

cher- puncs- és 

formában sült 

gyümölcstorta), 

hagyományos tej-

színes torták 

(oroszkrém, Fe-

kete-erdő, tejszí-

nes túrótorta, tej-

színes joghurt-

torta), különleges 

ízesítésű üzleti 

specialitások, sze-

letek, (szögletes 

alakban töltött 

szeletek, nyomó-

zsákkal alakított 

kardinális szelet, 

Somlói galuska) 

tekercsek, minyo-

nok (vágott szúrt 

és tésztahüvelyből 

1-1 alap- termék) 

és omlós tésztából 

készült desszer-

tek. 

Teljesen ön-

állóan 
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7.  

Nemzetközi cukrá-

szati trendeknek 

megfelelő termé-

keket készít. Meg-

tervezi a félkész 

termékek készítési 

sorrendjét. Elké-

szíti a termékhez 

tartozó félkész ter-

mékeket és meg-

tölti a desszerteket, 

tortákat, mini-

desszerteket, po-

hárdesszerteket. 

Ismeri a félkész 

termékek készítési 

sorrendjét.  

Ismeri az alábbiak 

készítését: francia 

felvert (dacquise, 

genoise, marcipá-

nos csokoládé-,

 jokondefel

vert) torták, fran-

cia omlós tészták, 

forrázott tészták, 

zselés betétek, 

roppanós rétegek, 

krémek, (ganache, 

mousse, cremeux, 

francia és olasz 

vajkrém).  

Ismeri a vágott, 

 formában 

dermesztett, 

mono-desszertek, 

tartlettek, francia 

forrázott tésztából 

készült desszertek 

készítését.  

Nemzetközi 

 trend sze-

rint készült torták, 

minidesszertek, 

macaronok, po-

hárdesszertek is-

merete. 

Teljesen ön-

állóan 
  

8.  

Bonbonokat készít, 

s a termékhez cso-

koládét temperál, 

bonbontölteléket 

készít, csokoládé- 

hüvelyes, és már-

tott bonbonokat ké-

szít. 

Ismeri a csoko-

ládé temperálást. 

A csokoládébon-

bonok, a krém-

bonbonok, a gril-

lázsbonbonok, a 

nugátbonbonok, a 

gyümölcsbonbo-

nok készítését. 

Teljesen ön-

állóan 
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9.  
Hidegcukrászati 

készítményeket, 

fagylaltot, parfét 

készít. 

Ismeri a fagylalt 

szárazanyagtartal-

mának meghatá-

rozását, a külön-

böző fagylaltke-

verékek készítését 

a megadott műve-

letek elvégzésé-

vel, és a keverék 

fagyasztásának 

módját. Ismeri a 

parfé-készítést 

fagylalt és tejszín 

hab keverékéből, 

illetve tejszín-

fagylaltokból, il-

letve a semifreddo 

készítését. 

Teljesen ön-

állóan 
  

 

Cukrász szakmai ismeretek II. – KSZ/12. évfolyam 

 

Témakörök A témakör feldolgozására 

szánt óraszám 

Témakörök tartalma 

Cukrászati termékek ké-

szítése 
264 

Nemzetközi cukrászati ter-

mékek készítése 

Bonbonok készítése 

Hidegcukrászati termékek 

készítés 

Felvertek és hagyományos 

cukrászati termékek készí-

tése 

Különleges táplálkozási igé-

nyek figyelembevételével 

készülő cukrászati termékek 

előállítása 

Cukrászati termékek be-

fejezése, díszítése 
77 

Cukrászati termékek terve-

zése, különleges díszítése 

 

 

Cukrászati termékek készítése témakör     264 óra 
 

Felvertek és hagyományos cukrászati termékek készítése  

Torták, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek hozzávalóinak kiválasztása és recept  

szerinti felhasználása 

Könnyű és nehéz felvertek készítése, indiáner, felvert piskóta, Dobos, Esterházy Sacher, 

trüffel és vajas lap készítése, alakítása nyomózsákkal, lappá kenése, formába töltése,  

sütése 

Hagyományos alaptorták: Dobos-, Esterházy- puncs-, trüffel-, Sacher- és formában  



 

46/50 

sült gyümölcstorta készítése 

Hagyományos tejszínes torták készítése: orosz krémtorta, Fekete-erdő torta, tejszínes  

túrótorta és tejszínes joghurttorta készítése 

Üzleti specialitások, különleges ízesítésű torták készítése hagyományos technikával 

Szeletek, tejszínes szeletek készítése 

‒ Torták töltése szögletes alakban  

‒ Nyomózsákkal kialakított szeletek, pl. kardinális szelet készítése 

‒ Adagolt szeletek, pl. Somlói galuska készítése 

Felvert lapokból készült tekercsek készítése 

Minyonok, omlós tésztából készült desszertek készítése: minyonok esetén a készítési  

mód szerint fajtánként 1-1 alaptermék elkészítése felvert lapok, tésztahüvelyek felhasználásá-

val. 

Omlós tésztából készült desszertek készítése 

 

Nemzetközi cukrászati termékek készítése  

 

Nemzetközi cukrászati termékek hozzávalóinak kiválasztása és recept szerinti felhasználása  

Nemzetközi cukrászati termékek munkaszervezése, félkész termékek készítési sorrendjének 

meghatározása 

Tészták készítése: ‒ Felvertek készítése: dacquoise felvert, genoise felvert, marcipános csoko-

ládéfelvert, jokonde felvert készítése, kikenése, sütése ‒ Omlós tészták készítése: sablee-tész-

ták, keksztészták gyúrása, pihentetése, fólia közt nyújtása, dermesztése 

Francia forrázott tészta készítése, nyomózsákkal alakítása, sütése 

Ganache készítése tejszínnel vagy gyümölcspürével  

Mousse készítése: gyümölcs mousse készítése olasz habbal, forró sziruppal, kikevert tojássár-

gájával, csokoládé alapú mousse készítése angol krémmel, ganache-sal 

Cremeux készítése: gyümölcs cremeux vajjal, cremeux csokoládéval 

Vajkrémek készítése: francia vajkrém, olasz vajkrém készítése  

Nemzetközi trend szerint készülő monodesszertek készítése  

Rétegelt vágott monodesszertek készítése 

Formában dermesztett monodesszertek készítése 

Tartlette készítése: francia forrázott tésztából készült desszertek készítése  

Nemzetközi trend szerint készül torták készítése: rétegelt torták készítése  

Minidesszertek készítése 

Felvert, omlós, forrázott tészta felhasználásával készülő minidesszertek készítése 

Macaron készítése 

Pohárdesszertek: rétegek, kiegészítők készítése, pohárba töltése  

 

Bonbonok készítése  

 

Bonbonok hozzávalóinak kiválasztása és recept szerinti felhasználása  

Csokoládé temperálása  

Csokoládébonbonok, krémbonbonok, grillázsbonbonok, nugátbonbonok, gyümölcsbonbonok 

készítése  

 

Hidegcukrászati termékek készítése 

 

Fagylaltok, parfék hozzávalóinak kiválasztása és recept szerinti felhasználása  

Fagylalt szárazanyag-tartalmának kiszámítása 

Fagylaltkeverékek készítése a megadott műveletek betartásával, a keverék fagyasztása.  
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Tejfagylaltok, tejszínes fagylaltok, gyümölcsfagylaltok, citrusfagylaltok, zöldségfagylaltok, 

tejes gyümölcsfagylaltok, joghurt- és túrófagylaltok készítése  

Parfék készítése fagylalt és tejszínhab keverékéből, parfék készítése tejszínes fagylaltokból, 

Semifreddo készítése  

 

Különleges táplálkozási igények figyelembevételével készülő cukrászati termékek előállítása  

 

A különleges táplálkozási igények figyelembevételével készülő cukrászati termékek nyers-

anyagai és az előállítás követelményei 

Hozzáadott cukor nélküli cukrászati termékek készítése 

Hozzáadott glutén nélküli cukrászati termékek készítése  

Tejfehérjementes cukrászati termékek készítése  

Tejcukormentes cukrászati termékek készítése 
 

Cukrászati termékek tervezése, különleges díszítése (77 óra) 

 

Munkarajz készítése tortákról és formákról az anyagok, színek és formák harmonizálásának 

figyelembevételével 

Virágminták és írásjelek tervezése, rajzolása, fecskendezése  

Csokoládévirágok készítése, plasztik csokoládé formázása  

Marcipánfigurák modellezése, virágok készítése, színezése és díszítése, előre megadott vagy 

saját készítésű tervek alapján  

Cukor főzése, isomalt olvasztása, öntése és formázása, húzása, fújása  

Ünnepi, egyedi formájú torták készítése  

Díszmunkák tálalása 
 
 

GAZDASÁGI ISMERETEK II. - 62 óra 
  
 

Tanításának fő célja 

A tanításának fő célja, hogy a képzésben résztvevők megértsék a cukrászüzem gazdasági tevé-

kenységét, megtanulják elvégezni a termeléshez kapcsolódó alapszámításokat, és megtanulja-

nak figyelni a cukrászüzem vagyonának megőrzésére. 

 

Az oktatása során fejlesztendő kompetenciák 

Ssz. 
Készségek, képes-

ségek 
Ismeretek 

Önállóság és 

felelősség 

mértéke 

Elvárt viselke-

dés- módok, 

attitűdök 

Általános és 

szakmához kö-

tődő digitális 

kompetenciák 

1. 

Árugazdálko-

dási feladatokat 

végez. 

Ismeri az élel-

miszertípusnak 

megfelelő raktá-

rozás követel-

ményeit, a beér-

kezett áru ellen-

őrzésének lépé-

seit, a romlott 

áru elkülönítésé-

Teljesen önál-

lóan 

Pontosság, meg-

bízhatóság 

Raktárkészlet 

adatainak ellen-

őrzése a raktár-

gazdálkodási 

programon 
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Anyaggazdálkodás, adminisztráció, elszámoltatás témakör  62 óra 

 

Anyaggazdálkodás  

 

Az árukészlet ellenőrzése a raktárban 

A termékkészítéshez szükséges nyersanyagok és használati tárgyak mennyiségének  

meghatározása 

A megrendelőlap és a beérkezett áru szállítólevelének összehasonlítása, az eltérések  

nek és elszállítá-

sának szabá-

lyait, az áru-

készlet az áru-

felhasználás, az 

áruszükséglet 

megállapításá-

nak módszereit, 

az árurendelés 

szóbeli és írás-

beli lehetősé-

geit. 

2. 

Elkészíti a cuk-

rászati termékek 

kalkulációját. 

Ismeri a cukrá-

szati termékek 

tömegének ki-

számítását a re-

ceptek és vesz-

teségek figye-

lembe- vételé-

vel, a cukrászati 

félkész termé-

kek nyersanyag-

értékének és a 

cukrászati kész-

termékek eladási 

árának ki-számí-

tását. 

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan 

Cukrászati re-

ceptek árak, 

mennyiségek 

adatainak bevi-

tele, számítások 

ellenőrzése 

3.  
Leltározási fel-

adatokat végez. 

Ismeri a tényle-

ges anyagfel-

használás, nyitó-

készlet, záró- 

készlet megálla-

pítását, a meg-

engedett anyag-

felhasználás 

megállapítását, a 

leltáreredmény 

megállapítását 

és az anyagi fe-

lelősség kötele-

zettségeit. 

Instrukció alap-

ján részben ön-

állóan 

Nyitókészlet és 

zárókészlet ada-

tainak bevitele, 

számítások el-

lenőrzése 
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jelentése 

A beérkezett áru minőségének, eltarthatóságának és frissességének megállapítása 

Áruraktározás a rend, a gazdaságosság és a biztonság figyelembevételével. Az élelmiszerek 

típusának megfelelő raktározás és folyamatos ellenőrzés. A romlott áru elkülönítése  

és elszállítása. 

Árufelhasználás megállapítása  

Áruszükséglet megállapítása 

Raktárgazdálkodási számítógépes programok megismerése 

 

Cukrászati termékek kalkulációja  

 

Cukrászati termékek tömegének kiszámítása a receptek és veszteségek figyelembevételével 

Cukrászati félkész termékek nyersanyag-értékének kiszámítása 

Cukrászati kész termékek eladási árának kiszámítása 

Kalkulációt végző számítógépes program megismerése 

 

Elszámoltatás (18 óra) 

 

Bevételek és kiadások feltüntetése a pénztárkönyvben 

Cukrászüzem és raktár leltározása 

A tényleges anyagfelhasználás, nyitókészlet, zárókészlet megállapítása 

Megengedett anyagfelhasználás megállapítása 

Leltáreredmény megállapítása 
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SZAKMAI IDEGEN NYELV 
Tanításának célja 

A vendéglátásban használt szakmai szókincs elsajátítása, alkalmazása. Különböző ételkészí-

tési, cukrászati technológiák idegen nyelvű ismerete, alkalmazása. A vendéglátás termelésé-

ben, értékesítésében jellemző szituációk idegen nyelvű kezelése. 

 

Témakörök  

Szakmai kifejezések  

Gasztronómia nyersanyagai. 

Cukrászkészítmények megnevezései. 

Ételek megnevezései. 

Italok megnevezései. 

Vendéglátóipari egységek és helyiségeik. 

Vendéglátásban használatos eszközök, berendezések, gépek megnevezései. 

Beszerzési folyamatoknál, tevékenységeknél használt kifejezések. 

Termelési folyamatoknál, tevékenységeknél használt kifejezések. 

Értékesítési folyamatoknál, tevékenységeknél használt kifejezések. 

 

Szakmai technológiák  

Cukrászati technológiák. 

Ételkészítési technológiák. 

Italok készítése, felszolgálás folyamatai. 

 

Az oktatása során alkalmazott módszerek 

 

Sor-

szám 
módszer 

A tevékenység szervezeti keretei 

egyéni páros csoport osztály 

1.  magyarázat X    

2.  megbeszélés  X X  

3.  projektmódszer   X  

 

Az értékelésének módjai 

 

Az oktatása során alkalmazott telje-

sítményértékelés (formatív értéke-

lés): 

Portfólió, munkanapló, projektfeladatok, megbeszé-

lések, társak értékelése 

Minősítő, összegző és lezáró teljesít-

ményértékelés (szummatív értékelés) 

A 2019. évi LXXX. törvény a szakképzésről 60.§ 

(3) bekezdés szerinti értékeléssel 

Az érdemjegy megállapításának 

módja  
Szakmai program alapján 

 

III. A szakmai vizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai 

 

A képzés kezdetekor hatályos Képzési és Kimeneti Követelmény alapján. 


