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KÉPZÉSI ÉS KIMENETI KÖVETELMÉNYEK  

 

CUKRÁSZ SZAKTECHNIKUS SZAKMA 

 

1. A szakma alapadatai 

1.1. Az ágazat megnevezése: Turizmus-vendéglátás  

1.2. A szakma megnevezése: Cukrász szaktechnikus  

1.3. A szakma azonosító száma: 5 1013 23 02  

1.4. A szakma szakmairányai: -  

1.5. A szakma Európai Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 5  

1.6. A szakma Magyar Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 5  

1.7. Ágazati alapoktatás megnevezése: Turizmus-vendéglátás  

1.8. Kapcsolódó részszakmák megnevezése: - 

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

befüggő szakmai gyakorlat nélkül): 

1.9.1. Tanulói jogviszonyban: 5 éves technikumi oktatásban legalább 2100 óra meg-tartott foglalkozás 

(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 köte-

lezően ágazati alapoktatásra fordítandó. 

1.10. Egybefüggő szakmai gyakorlat időtartama: Szakképző iskolai oktatásban: -, Technikumi okta-

tásban: 375 óra, Kizárólag szakmai vizsgára történő felkészítésben: 200 óra  

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

tok alatti oktatási idők összege. 
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2. A szakma keretében ellátható legjellemzőbb tevékenység, valamint a munkaterület leírása  

A cukrász szaktechnikus a cukrászatokban beszerzési-raktározási, termelési, értékesítési tevékenysé-

get végez, irányít. A termelési tevékenysége során cukrászsüteményeket, fagylaltokat, bonbonokat, 

alkalmi díszmunkákat állít elő, összehangolja, ellenőrzi a különböző termelési munkafolyamatokat. 

Figyelembe veszi a különleges táplálkozási célra készülő cukrászati termékek előállítására vonatkozó 

előírásokat, a cukrászati recepteket ennek megfelelően átalakítja. Ügyel a termékek ízbeli változatos-

ságára, esztétikai megjelenítésére. A termékválaszték kialakításánál figyelembe veszi a vendégek, 

megrendelők igényeit. Felelős a cukrászati termékek minőségéért, mennyiségéért, a rendelési időpon-

tok betartásáért. A cukrászati termelés során szakszerűen használja a munkaeszközöket, gépeket, be-

rendezéseket, készülékeket, megszervezi a karbantartásukat. Csapatmunkában együttműködik a cuk-

rászat és a cukrászda munkatársaival. Összehangolja a cukrászat fő és mellék munkafolyamatait. Ki-

alakítja a cukrászat üzletpolitikáját és marketingstratégiáját, ápolja az üzleti-és vendégkapcsolatokat. 

Megtervezi, vezeti, koordinálja és ellenőrzi a cukrászat működését. Foglalkozik az értékesítéssel, a 

vendégek visszajelzéseivel, panaszaival, felvetéseivel, folyamatosan gondoskodik a megfelelő áru-

készletről. Az árugazdálkodási, árkialakítási, leltározási munkálataihoz szakmai szoftvereket használ. 

A vendéglátást érintő etikai, élelmiszerbiztonsági, egészségvédelmi, környezetvédelmi szabályokat 

betartja és betartatja.   

3. A szakmához rendelt legjellemzőbb FEOR szám   

Szakma megnevezése  FEOR-szám  FEOR megnevezése  

Cukrász szaktechnikus 
1332 Vendéglátó tevékenységet folytató egység vezetője 

5135 Cukrász 

4. A szakképzésbe történő belépés feltételei  

4.1. Iskolai előképzettség: 

alapfokú iskolai végzettség  

4.2. Iskolai előképzettség:  

4.2.1. Foglalkozás-egészségügyi alkalmassági vizsgálat: szükséges  

4.2.2. Pályaalkalmassági vizsgálat: 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   



3 

• 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  

• Bonbonformák  

• Rozsdamentes, fa- és márványlapos munkaasztalok  

• Főzőberendezések  

• Mikrohullámú melegítő, csokoládéolvasztó berendezések  

• Mérőberendezések   

• Hűtő, fagyasztó, sokkoló berendezések  

• Fagylaltgépek  

• Botmixer  

• Aprítógépek  

• Asztali gyúró-, keverő-, habverő gép   

• 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 munkafolya-

matokhoz szükséges eszközöket, gépeket, kézi szerszámokat, berendezéseket. A cukrászati termék-

készítés 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, 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 régi-

óját, 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 for-

rásokat felhasznál. 
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6.2. Ágazati alapoktatás szakmai követelményei  

Sor-

szám 

Készségek,  

képességek 
Ismeretek 

Elvárt viselkedés- 

módok, attitűdök 

Önállóság és  

felelősség mér-

téke 

1 

Napi munka-tevé-

kenysége során az 

üzleti érintkezés sza-

bályai szerint kom-

munikál magyar és 

legalább egy idegen 

nyelven a munkatár-

saival, a vendégek-

kel. 

Ismeri az alapvető 

nyelvi, írásos és szó-

beli kommunikációs 

elvárásokat és nor-

mákat magyar és a 

tanult idegen nyel-

ven. 

Empatikus munka-

társaival és a vendé-

gekkel szemben, 

nyitott és érzékeny a 

kommunikációs el-

várásokra. 

Betartja az alap-

vető kommuniká-

ciós és viselkedési 

szabályokat. 

2 

Munkaviszony léte-

sítésekor, munka-

végzéskor és fel-

mondáskor érvénye-

síti munkavállalói 

jogait, a munka-

szerződésének meg-

felelően. 

Ismeri a munkaszer-

ződés lényegét, tar-

talmi elemeit, a 

Munka Törvény-

könyvében a munka-

vállalóra vonatkozó 

kötelezettségeket 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 mun-

kavégzéséért. A 

munkaszerződés-

ben foglaltakat ké-

pes önállóan értel-

mezni. 

3 

A világhálón tájéko-

zódva szakmai tartal-

makat keres. 

Felhasználói szinten 

ismeri a vendéglátás-

hoz-turisztikához 

kapcsolódó internetes 

szakmai felületeket. 

Magabiztosan kezeli 

a programokat. Pon-

tosan, precízen rögzít 

adatokat, ügyel a he-

lyesírás szabályai-

nak, a formai köve-

telményeknek a be-

tartására. 

Önállóan készíti el 

az instrukciók 

alapján kiadott fel-

adatot, táblázat al-

kotásával, szöveg-

szerkesztő prog-

ram használatával. 

A világhálón önál-

lóan tud tájéko-

zódni, a releváns 

szakmai tartalma-

kat értelmezni. 

4 

Információkat, ada-

tokat számítógépes 

szoftverek használa-

tával rendszerez. 

Tisztában van a szö-

vegszerkesztő és táb-

lázatkezelő progra-

mok kínálta lehetősé-

gekkel. 

5 

Kiválasztja és hasz-

nálja a vendéglátás 

munkafolyamataihoz 

szükséges megfele-

lőeszközöket, gépe-

ket, kéziszerszámo-

kat, berendezéseket. 

Ismeri a vendéglátás-

ban használt kézi-

szerszámokat, gépe-

ket, berendezéseket 

és eszközöket, vala-

mint azok használati 

lehetőségeit. 

Társas helyzetekben 

figyel a körülötte lé-

vőkre. Törekszik 

arra, hogy tájékozott 

legyen az egyes 

technológiák és esz-

közök hatékonyságá-

nak jellemzőiről, 

energiafogyasztásuk-

ról, környezeti hatá-

sukról. Fontosnak 

tartja ezen jellemzők 

ismeretét, a környe-

zettudatos személe-

tet, javaslatot tud 

 Betartja a vendég-

látásban használt 

kézi szerszámokra, 

gépekre, berende-

zésekre vonatkozó 

balesetvédelmi 

előírásokat, képes 

a balesetveszélyes 

helyzeteket meg-

előzni és elhárí-

tani. 
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tenni az alternatívák 

közötti választásra. 

6 

Napi munkáját a 

vendéglátásra és tu-

risztikára vonatkozó 

munka- és tűzvé-

delmi, egészségvé-

delmi, környezetvé-

delmi szabályok, 

előírások alapján 

végzi. 

Ismeri a vendéglátás-

turizmus tevékenysé-

geire vonatkozó 

munka- és tűzvé-

delmi, környezetvé-

delmi 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, 

balesetelhárítási, 

tűzbiztonsági, kör-

nyezetvédelmi elő-

írásokat. 

7 

Az élelmiszerek tá-

rolását a FIFO elv 

alapján végzi. 

Alapszinten ismeri a 

FIFO elv lényegét. 

Figyelemmel kíséri a 

szavatossági időt a 

nyersanyagok szako-

sított tárolásánál. 

Instrukciók alapján 

végzi a nyersanya-

gok helyes, szak-

szerű tárolását. 

8 

A receptúrában sze-

replőmennyiségeket 

kiméri. 

Ismeri a tömeg és űr-

tartalom mértékegy-

ségeit, a mértékegy-

ségek átváltását, a 

tárázás helyes alkal-

mazását, a mérés mű-

veletét. 

Törekszik a receptú-

rában szereplő mér-

tékegységek pontos 

betartására. 

Felelősségtelje-

sen és önállóan 

végzi mérési fel-

adatait. 

9 

Szálláshelyet ajánl a 

vendég igényei alap-

ján, a saját régiójá-

ban. 

Azonosítja a szállás-

helyek különböző tí-

pusait. 

Törekszik a szállás-

helyek minél széle-

sebb kínálatának a 

megismerésére, el-

sősorban saját régi-

ójában. 

Az igény alapján 

kiválasztott szál-

láshelyet és annak 

szolgáltatásait ön-

állóan bemutatja. 

10 

A saját turisztikai ré-

giójában megtalál-

ható attrakciókat és 

adottságokat megkü-

lönbözteti. Ajánlja a 

saját régiójában 

megtalálható legje-

lentősebb nemzet-

közi turisztikai vonz-

erővel rendelkező 

helyszíneket, rendez-

vényeket. 

Ismeri az ország és 

saját régiójának tu-

risztikai attrakcióit, a 

turisztikai térségeket, 

a létrejött új turiszti-

kai fejlesztéseket, a 

desztinációt meghatá-

rozó természeti adott-

ságokat, különös te-

kintettel az egészség-

turizmusra, fesztivá-

lokra, gasztronómiára 

vonatkozóan. 

Törekszik tudásának 

horizontális és verti-

kális bővítésére a tu-

risztikai látványossá-

gok területén. 

Iránymutatás alap-

ján, előzetes felké-

szülés után, önál-

lóan vagy társaival 

együttműködve 

projektmunka ke-

retében bemutatja 

turisztikai régiójá-

nak egy-egy jel-

lemző attrakcióját,  

vonzerejét (ren-

dezvényt, feszti-

vált,  

egészség- turiszti-

kai attrakciót). 

11 

Éttermi alapterítést 

végez a szakmai elő-

írások alapján. 

Ismeri az alapterítés 

előírásait, a terítés lé-

péseit, a terítéshez 

használt eszközöket. 

Törekszik az előírá-

sok szerinti, hibátlan 

terítésre. 

Az előzetesen be-

gyakorolt művele-

tek alapján, önál-

lóan végzi az alap-

terítést. 
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12 

Fogadja a vendéget, 

ismerteti az ételeket 

és italokat. Az elké-

szített ételeket 

svájci felszolgálási 

módban szolgálja 

fel. 

Ismeri a vendéglátó 

üzletben a vendégfo-

gadás és a svájci fel-

szolgálási mód sza-

bályait. 

Törekszik a vendé-

gekkel szemben a le-

hető legudvariasabb 

magatartást tanúsí-

tani. 

Betartja a szakma 

szabályait kom-

munikációja, a 

vendégfogadás és 

az étel- és italfel-

szolgálás során. 

13 

Receptúra alapján al-

koholmentes kevert 

italokat készít. 

Ismeri az alkohol-

mentes kevert italok 

(Lucky Driver; Shir-

ley Temple; Alkohol-

mentes Mojito; Alko-

holmentes Pińa 

Colada) elkészítésé-

nek módját, alap-

anyagait, a kevert ital 

készítés lépéseit. 

Törekszik a termék 

receptúrájának meg-

felelő anyagot kivá-

lasztani. Törekszik 

az elkészített ételek 

és italok recept sze-

rinti hibátlan elkészí-

tésére, odafigyel a 

technológiai lépések 

pontos betartására. 

Az előzetesen be-

gyakorolt művele-

tek alapján, önál-

lóan készíti el a 

kevert italokat. 

14 

 Vendég előtt étele-

ket készít (desszert-

készítés, salátakeve-

rés). 

Ismeri a vendég előtt 

készíthető desszerte-

ket és salátákat, vala-

mint az elkészítésük-

höz használt eszkö-

zöket. 

Az előzetesen be-

gyakorolt művele-

tek alapján, önál-

lóan készíti a meg-

ismert ételeket. 

15 

A cukrászati készít-

ményekhez használt 

alap- és járulékos 

anyagokat íz, illat, 

és állomány alapján 

megkülönbözteti. 

Ismeri a cukrászati 

termékkészítéshez 

használtnyersanya-

gok, járulékos anya-

gok általános és ér-

zékszervi tulajdon-

ságait, a nyers-

anyagromlás jellem-

zőit. 

 

Betartja a nyers-

anyagokra, járulé-

kos anyagokra vo-

natkozó minőségi 

követelményeket. 

16 

Kiválasztja a zöld-

ség és gyümölcs 

előkészítéshez, da-

raboláshoz szüksé-

ges eszközöket, ké-

ziszerszámokat. 

Ismeri a zöldség és 

gyümölcs előkészí-

téshez és darabolás-

hoz használt kony-

hai kéziszerszámo-

kat, eszközöket, és 

azok biztonságos 

használatát. 

Végrehajtja a kisza-

bott feladatot, gaz-

daságosan és esztéti-

kusan végez előké-

szítő és tisztító mű-

veleteket. 

A balesetvédelmi 

és munkavédelmi 

előírások betar-

tása mellett, önál-

lóan dolgozik. 
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17 

Cukrászati alapmű-

veleteket végez (elő-

készítő műveleteket, 

tésztakészítő, tészta-

feldolgozó sütő, töl-

telékkészítő, befe-

jező műveleteket). 

Ismeri az anyagok, 

eszközök előkészítő 

műveleteit, az egy-

szerűbb technológi-

ájú cukrászati tészták 

(a gyúrt omlós, ke-

vert omlós, forrázott 

tészta, felvert tész-

ták) készítését, fel-

dolgozását, sütését, 

és az ezekből készül-

tegyszerűbb termé-

kek előállítását. Is-

meri a termékekhez 

tartozó töltelékek ké-

szítését, felhasználá-

sát, a termék betölté-

sét, befejező művele-

teit, a kreatív díszítés 

alapjait. 

Rendszerezi felada-

tait, összefűzi a tevé-

kenységeket, fogé-

kony az információk 

befogadására, odafi-

gyel a cukrászati ter-

mékek helyes tech-

nológiájára. 

Előzetesen be-

gyakorolt cukrá-

szati alapművele-

tek alapján önál-

lóan készíti a 

megismert termé-

keket. 

18 

Konyhatechnológiai 

alapműveleteket (sü-

tés, főzés, párolás, 

pirítás, grillezés) vé-

gez. 

Ismeri a konyhatech-

nológiai alapművele-

teket. 

Az étel jellegének 

megfelelő ízesítésre, 

fűszerezésre törek-

szik. 

Az előzetesen be-

gyakorolt konyha-

technológiai mű-

veleteket önállóan 

elvégzi a megis-

mert ételek eseté-

ben. 

19 

Az ételek elkészíté-

séhez használatos 

fűszereket, ízesítő-

ket felismeri, ará-

nyosan használja, 

megkülönbözteti 

azokat. 

Az ételkészítés so-

rán használt fűsze-

rek, ízesítők tulaj-

donságaival, íz-jel-

lemzőivel tisztában 

van. 

Ügyel a nyersanya-

gok, ízesítő anya-

gok szakszerű keze-

lésére, tárolására, a 

minőségük megőr-

zésére. Kizárólag 

megfelelő minőségű 

fűszereket használ. 

Használat előtt 

önállóan ellenőrzi 

a fűszerek frisses-

ségét és szavatos-

sági idejüket. 

20  

Konyhatechnológiai 

műveleteket (előké-

szítő, elkészítő, ki-

egészítő, befejező) 

végez.  

Ismeri az alapanya-

gok megfelelő előké-

szítését, az ételek el-

készítéséhez tartozó 

teljeskörű munkafo-

lyamatokat.   

 Különféle konyha-

technológiai eljárá-

sokkal ételeket ké-

szít, tálalásig igény 

szerint melegen 

tartja vagy hűti az 

ételt.  Az étkezés tí-

pusának, jellegének 

megfelelően tálal és 

díszít, betartja a 

munka- és balesetvé-

delmi, HACCP, kör-

nyezetvédelmi, vala-

mint más hatósági 

előírásokat. Tisztán 

tartja a munkahelyét, 

a gépeket, 

Munkáját idő és 

műveleti sorrend 

szerint pontosan 

áttekinti, logiku-

san megtervezi, és 

előkészíti a szük-

séges alapanyago-

kat és eszközöket, 

törekszik az alap-

anyagok gazdasá-

gos felhasználá-

sára. Munkáját 

gyakorlati szem-

pontból logikus 

sorrendben, gyor-

san, időre, határo-

zottan, önállóan, 
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berendezéseket és 

kéziszerszámokat.  

csak a szükséges 

eszközöket hasz-

nálva, tisztán 

végzi el.  

6.3. Szakirányú oktatás szakmai követelményei   

Sor-

szám 

Készségek,  

képességek 
Ismeretek 

Elvárt viselkedés- 

módok, attitűdök 

Önállóság és  

felelősség mértéke 

1 

Kiválasztja a cukrá-

szati termékkészí-

téshez szükséges 

anyagokat. 

Összefüggéseiben is-

meri a cukrászati 

nyersanyagok techno-

lógiai hatásait, tulaj-

donságait. 

Szem előtt tartja az el-

készítendő termék és a 

felhasználandó nyers-

anyag minőségi köve-

telményeit. Nyers-

anyag- típus változtatás 

esetén ügyel az esetle-

ges technológiai módo-

sításra. 

A cukrászati termé-

kek nyersanyagai-

nak módosítása so-

rán önállóan képes 

a különböző techno-

lógiai változásokat 

figyelembe venni. 

2 

Kiszámítja a ter-

mékkészítéshez 

szükséges mennyi-

ségeket, kiméri a 

nyersanyagokat. 

Megtervezi az elő-

készítő műveleteket, 

az összetett cukrá-

szati munkafolya-

matok előkészítését. 

Érti az anyaghányad 

számítást, különböző 

mennyiségek esetén a 

mennyiségi egységek 

átváltását. Ismeri a 

cukrászati anyagok, 

eszközök előkészítő 

műveleteit, az össze-

tett munkafolyamatok 

előkészítésének fo-

lyamatát és lépéseit. 

Példamutatóan precíz a 

mérési előkészítési fel-

adatok elvégzésében. 

Törekszik a gyártási, 

gazdaságossági és er-

gonómiai szempontok 

alapján a leghatéko-

nyabb munkafolyamat 

sorrendkiválasztására. 

A számítási, mérési. 

előkészítési felada-

tok során képes az 

önellenőrzésre, a hi-

bák korrigálására, 

önállóan képes 

megtervezni a mun-

kafolyamatok elő-

készítését, kiszámí-

tani a vételezendő 

listát. 

3 

A termékkészítéshez 

használatos beren-

dezéseket, cukrá-

szati gépeket, kisebb 

készülékeke 

tüzembe helyezi, be-

programozza, tisz-

tán tartja azokat. 

Ismeri a cukrászatban 

alkalmazott berende-

zések, gépek, kisebb 

készülékek működési 

elvét, üzembe helye-

zését, összeállítását, 

beprogramozását, 

tisztítási utasításait. 

Elkötelezett a biztonsá-

gos munkavégzés mel-

lett. Szabálykövetően, 

nagyfokú precizitással 

végzi munkáját. Törek-

szik arra, hogy tájéko-

zott legyen az egyes 

technológiák és eszkö-

zök hatékonyságának 

jellemzőiről, energiafo-

gyasztásukról, környe-

zeti hatásukról. Fontos-

nak tartja ezen jellem-

zők ismeretét, a kör-

nyezettudatos szemlé-

letet, javaslatot tud 

tenni az alternatívák 

közötti választásra. 

Munkáját a techno-

lógiai utasítások, a 

gépek, a berendezé-

sek, a készülékek 

kezelési és karban-

tartási utasításában 

foglaltak és a mun-

kavédelmi szabá-

lyok pontos követé-

sével és maradékta-

lan betartásával 

végzi, és ezt mun-

katársaival is betar-

tatja. 



9 

4  

Töltelékeket, kré-

meket készít, gyü-

mölcsöket, zöldsé-

geket tartósít 

uzsonna-sütemé-

nyekhez, sós és édes 

teasüteményekhez, 

krémes termékekhez 

és hagyományos 

cukrászati termé-

kekhez. 

Ismeri a gyümölcs 

töltelékek, olajos 

magvakból készült 

töltelékek, túrótöltelé-

kek, sós töltelékek, 

tojáskrémek, tartós 

töltelékek, vajkré-

mek, puncstöltelék, 

tejszínkrémek elké-

szítésének előállítási 

technológiáit, vala-

mint a gyümölcs- és 

zöldségtartósítás 

módszereit. 

Törekszik a legjobb 

minőségű töltelékek 

előállítására, nyitott az 

új ízek, textúrák kipró-

bálására. 

Önállóan végzi a 

töltelék- és krémké-

szítést, felelősséget 

vállal a saját, il-

letve, a munkaterü-

letén dolgozók 

munkájáért, és az 

általa, valamint a 

kollegái által előál-

lított töltelékek és 

krémek minőségé-

ért. 

5  

Uzsonna-sütemé-

nyekhez tésztát ké-

szít, melyet egyen-

letes nagyságban és 

tömegben feldol-

goz. Töltött és töl-

tetlen uzsonna-süte-

ményeket készít a 

tészták felhasználá-

sával. 

Ismeri a gyúrt élesz-

tős, a kevert élesztős, 

a hajtogatott élesztős, 

az omlós élesztős, a 

vajas tészta, az omlós 

tészta és a nehéz fel-

vert készítését, a tész-

tákból készíthető 

uzsonnasütemények 

előállítási technológi-

áját. 

Munkája során törek-

szik az előállított tészta 

minőségének, valamint 

a feldolgozás, sütés, 

töltés egyenletességé-

nek biztosítására Nyi-

tott az uzsonnasütemé-

nyek termékfejleszté-

sére. 

Önállóan végzi az 

uzsonnasütemények 

előállítását, a sós 

teasütemények ké-

szítését, felelőssé-

get vállal a saját, il-

letve a munkaterü-

letén dolgozók 

munkájáért, a ter-

mékek minőségéért. 

6  

Sós teasütemények-

hez tésztákat készít, 

melyet egyenletes 

nagyságban és tö-

megben feldolgoz. 

Töltött és töltetlen 

sósteasüteményeket 

állít elő. 

Ismeri a vajas tészta, 

forrázott tészta, sós 

omlóstészta készíté-

sét, a tésztákból ké-

szült töltött és töltet-

len sós teasütemé-

nyek előállítását, 

azok elkészítési tech-

nológiáit. 

7  

Krémes termékek-

hez tésztákat, krém-

lapokat, tésztahüve-

lyeket készít, töltési 

műveleteket végez, 

krémes termékeket 

állít elő. 

Ismeri a krémes ter-

mékek készítésének 

technológiáját, a ter-

mékhez tartozó tészta 

készítését, feldolgo-

zását, sütését, a kré-

mes termékek töltésé-

nek technológiáját. 

Fokozottan ügyel a 

krémes termékek mi-

nőségi követelménye-

ire vonatkozó előírá-

sok betartására. 

Betartja és betar-

tatja a krémes ter-

mékek hőkezelé-

sére, eltarthatósá-

gára és tárolására 

vonatkozó élelmi-

szerbiztonsági sza-

bályokat. 

8 

Édes teasütemé-

nyekhez és mézes 

termékekhez tésztá-

kat készít, feldol-

goz, egyenletes 

nagyságban és tö-

megben, töltött és 

töltetlen édes teasü-

teményeket és mé-

zes termékeket ké-

szít. 

Ismeri az omlós-, fel-

vert-, hengerelt-és 

egyéb tészták előállí-

tását, a töltetlen és 

töltött édes teasüte-

mények, a gyorsérle-

lésű mézeskalács-

tésztából előállított 

termékek elkészítésé-

nek technológiáját. 

Precízen, odafigyelve 

végzi az édes teasüte-

mények és mézes ter-

mékek tésztakészítésé-

nek folyamatát és lépé-

seit, egyenletes feldol-

gozását, sütését, tölté-

sét, nyitott a termékfej-

lesztésre, az új ízek ki-

alakítására. 

Fontosnak tartja az 

édes teasütemények 

ízének, esztétikájá-

nak kidolgozását. 

Az igényesség tük-

röződik munkáján. 

Betartja a tésztaké-

szítésre, tésztalazí-

tásra, pihentetésre 

vonatkozótechnoló-

giai előírásokat. 
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9 

Hagyományos cuk-

rászati termékeket, 

tortákat, szeleteket, 

tekercseket, minyo-

nokat, omlós tésztá-

ból desszerteket ké-

szít, melyekhez 

tésztákat állít össze, 

feldolgoz, sütési, 

töltési műveleteket 

végez. 

Ismeri a könnyű és 

nehéz felvertek készí-

tését, a hagyományos 

alaptorták (Dobos-, 

Esterházy- Trüffel-, 

Sacher- Puncs-, for-

mában sült gyü-

mölcstorta) és a ha-

gyományos tejszínes 

torták (oroszkrém-, 

fekete erdei-, tejszí-

nes, túró-, tejszínes 

joghurt torta), a kü-

lönleges ízesítésű üz-

leti specialitások ké-

szítését. Ismeri a sze-

letek, a tekercsek, a 

minyonalap terméke-

inek készítését, és 

omlós tésztából ké-

szült desszertek elő-

állításának technoló-

giáját. 

Figyelmet fordít a ha-

gyományos cukrászati 

termékek félkész ter-

mékeinek minőségére, 

a töltés egyenletessé-

gére, a termék frisses-

ségére. 

Elkötelezett a ha-

gyományos cukrá-

szati termékkészítés 

tradíciójának őrzé-

sére, betartja és be-

tartatja a hagyo-

mányőrző magyar 

cukrászati termé-

kekre vonatkozó, 

Magyar Élelmiszer-

könyvben rögzített 

előírásokat. 

10  

Nemzetközi cukrá-

szati trendet kö-

vetve, francia irány-

zatú cukrászati ter-

mékeket, tortákat, 

desszerteket, apró-

süteményeket ké-

szít, megtervezi a 

félkész termékek 

előállítási sorrend-

jét, elkészíti a ter-

mékhez tartozó fél-

kész termékeket, és 

töltési műveleteket 

végez. 

Ismeri a félkész ter-

mékek készítési sor-

rendjét. Ismeri a fran-

cia felvert (Dacquise-

, Genoise-, marcipá-

nos csokoládé -Jo-

conde felvert), a fran-

cia omlóstészták, for-

rázott tészták, a zse-

lés betétek, roppanós 

rétegek, a krémek 

(ganache, mousse 

crémeux, francia, 

svájci és olasz vaj-

krém) készítését. Is-

meri a vágott, formá-

ban dermesztett mo-

nodesszertek, tartlet-

tek, a francia forrá-

zott tésztából készült 

desszertek, a nemzet-

közi trend szerint ké-

szült torták, mini 

desszertek, maca-

ronok, pohár- és tá-

nyérdesszertek előál-

lításának technológi-

áját. 

Nyitott az új cukrászati 

irányzatok, technoló-

giák befogadására, tö-

rekszik a különböző ál-

lagú rétegek együttes 

íz-harmóniájára. 

Önállóan végzi a 

nemzetközi trendet 

követő cukrászati 

termékek készíté-

sét, betartja és be-

tartatja a termék 

nyersanyagainak 

minőségi követel-

ményeit, a készítés 

eredeti technológiai 

előírásait. 
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11  

Hidegcukrászati ké-

szítményeket, fagy-

laltot, parfét készít. 

Ismeri a fagylalt szá-

razanyag-tartalmának 

meghatározását, a 

fagylalt keverékek 

fajtáit, készítési mű-

veleteit, a fagylalt ke-

verékek fagyasztási, 

díszítési, tárolási sza-

bályait, a parfé készí-

tés módszereit. 

Törekszik a kiegyensú-

lyozott, természetes 

alapanyagokból készí-

tett fagylalt előállítá-

sára. Nyitott a termék-

fejlesztésre, az új ízek 

kialakítására. 

Betartja és betar-

tatja a fagylaltké-

szítés élelmiszer-

biztonsági és tech-

nológiai előírásait. 

12 

Bonbonokhoz bon-

bon tölteléket ké-

szít, csokoládét 

temperál, csokoládé 

hüvelyes és mártott 

termékeket készít. 

Ismeri a csokoládé-

temperálás módsze-

reit. Ismeri a csokolá-

débonbonok, krém-

bonbonok, grillázs-

bonbonok, nugát 

bonbonok, gyümölcs-

bonbonok készítésé-

nek technológiáját. 

Fontosnak tartja a bon-

bonokhoz a minőségi 

nyersanyagok felhasz-

nálását, nyitott a ter-

mékfejlesztésre, az új 

ízek kialakítására, az 

új díszítési technikák 

alkalmazására. 

Betartja és betar-

tatja a bonbon ké-

szítés technológiai 

és élelmiszerbizton-

sági előírásait. 

13 

Különleges táplál-

kozási célra cukrá-

szati termékeket ké-

szít. 

Ismeri a hozzáadott 

cukor nélküli, a hoz-

záadott glutén nél-

küli, a tejfehérjemen-

tes és tejcukormentes 

cukrászati termék ké-

szítését, és az előállí-

tásuk követelményeit. 

Fokozottan ügyel a kü-

lönleges táplálkozási 

előírások szerint ké-

szülő cukrászati termé-

kek követelményeinek 

betartására. 

Betartja és betar-

tatja a különleges 

táplálkozási előírá-

sok szerint készülő 

cukrászati termékek 

nyersanyag-össze-

tételére vonatkozó 

előírásokat. 

14 

Cukrászati termé-

kekhez bevonó 

anyagokat készít, és 

alkalmassá teszi a 

bevonó anyagokat a 

feldolgozásra. 

Ismeri a baracklekvár 

bevonat, a zselékészí-

tést, a fondant mele-

gítését, a hígítás sza-

bályait, a csokoládé-

melegítés, hígítás, 

temperálás szabá-

lyait, a nemzetközi 

cukrászati trend sze-

rint készülő bevona-

tok (tükörbevonó, 

gourmand bevonó, 

kompresszorral fújt 

csokoládé bevonat) 

előállításának techno-

lógiáját. 

Fokozottan ügyel a be-

vonó anyagok melegí-

tésére, hígítására, tem-

perálására, pihenteté-

sére, és a bevonó anya-

gok kristályosítására 

vonatkozó előírások 

betartására. 

Betartja és betar-

tatja a cukrászati a 

bevonó anyagokra 

vonatkozó minő-

ségi, technológiai 

és élelmiszerbizton-

sági előírásokat. 



12 

15 

Cukrászati termé-

kek egyszerű díszí-

tési és befejező mű-

veleteit végzi. 

Ismeri az uzsonnasü-

temények, a sós tea-

sütemények, az édes 

teasütemények, a kré-

mes termékek, a ha-

gyományos cukrá-

szati termékek, a 

nemzetközi cukrá-

szati termékek, a hi-

degcukrászati termé-

kek egyszerű díszí-

tési műveleteit, a be-

vonás, a szórás, a 

burkolás, a fecsken-

dezés, a felrakás, és a 

formázás alkalmazá-

sát, valamint a termé-

kekhez tartozó szele-

telést, adagolást, tála-

lást. 

Figyelmet fordít a cuk-

rászati termékek pre-

cíz, tiszta, egyenletes 

befejező műveleteinek 

alkalmazására, a szele-

telés, adagolás egyen-

letességére. 

Önállóan végzi a 

cukrászati termé-

kek befejező műve-

leteit, betartja és 

betartatja a megren-

delésre, díszítésre, 

tálalásra vonatkozó 

technológiai és 

élelmiszerbizton-

sági előírásokat. 

16 

Díszmunkákat ter-

vez, különleges dí-

szítéseket végez. 

Ismeri a tortákról, 

díszmunkákról a 

munkarajz készítését, 

ismeri a virágminták 

és írásjelek tervezé-

sét, rajzolását. Ismeri 

a fecskendezés, a 

csokoládévirágok, a 

marcipán figurák és 

virágok, a karamell-

főzés, a karamell dí-

szítési technikák al-

kalmazását, az ün-

nepi, egyedi formájú 

torták készítését, és a 

díszmunkák tálalását. 

Nyitott az új cukrászati 

díszítési irányzatok, 

technológiák befoga-

dására, törekszik a kü-

lönleges díszítési tech-

nikákról szerzett infor-

mációit az internet 

használatával, illetve 

nyomtatott formában 

elérhető szakmai kiad-

ványok segítségével 

bővíteni. 

Önállóan végzi a 

megrendelő igénye-

inek figyelembevé-

telével a különleges 

díszítés műveleteit, 

betartja és betar-

tatja a megrende-

lésre, díszítésre, tá-

lalására vonatkozó 

technológiai és 

élelmiszerbizton-

sági előírásokat. 

17 

Megadott nyers-

anyaglista, nyers-

anyagkosár alapján 

cukrászati terméke-

ket készít. 

Ismeri az anyagko-

sárban szereplő 

nyersanyagokból a 

megadott mennyi-

ségű és fajtájú cukrá-

szati termék előállítá-

sának technológiáját. 

Törekszik a nyers-

anyaglista anyagainak 

gazdaságos felhaszná-

lására, fantáziadús ter-

mékek előállítására. 

Önállóan képes a 

megadott termék-

csoport és nyers-

anyaglista alapján 

tervezett termékek-

hez recepteket ki-

írni, és a terméke-

ket elkészíteni. 

18  

Anyag-, készlet-, és 

eszköz-gazdálko-

dással kapcsolatos 

tevékenységet vé-

gez, manuális szá-

mításokat számoló-

géppel és szakmai 

szoftverekkel alkal-

maz. 

Összefüggéseiben is-

meri a cukrászat áru-

gazdálkodással, kal-

kulációkészítéssel, 

készlet-nyilvántartás-

sal, leltározással, el-

számoltatással kap-

csolatos tevékenysé-

geit, és a hozzá kap-

csolódó számítások 

Törekszik a cukrászat 

árugazdálkodási, árki-

alakítási, készlet-nyil-

vántartási, leltározási 

feladatainak maradék-

talan ellátására. 

Önállóan képes a 

cukrászatban a rak-

tárgazdálkodással 

kalkulációkészítés-

sel és készletnyil-

vántartással kap-

csolatos számításo-

kat végezni, és szá-

mítógépes progra-

mot alkalmazni. 
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számítógépes alkal-

mazásait. 

Felelősséget vállal 

az adatok pontos 

rögzítésért a készlet 

nyilvántartási rend-

szerben. 

19  

Bevétel-gazdálko-

dással kapcsolatos 

tevékenységet, vala-

mint pénz-, bizony-

latkezeléssel kap-

csolatos tevékeny-

séget végez. 

Ismeri a bevétel-gaz-

dálkodással kapcsola-

tos alapfogalmakat, 

számításokat, ismeri 

a kézi és gépi bizony-

latkészítés folyamatát 

és ezek törvényi elő-

írásait. 

Törekszik a bevétel-

gazdálkodás és a bi-

zonylatkezelés előírá-

sait betartani. 

Önállóan képes a 

számítógép, az iro-

dai alkalmazások 

segítségével bevé-

tellel kapcsolatos 

számításokat vé-

gezni, kézi, gépi 

számlát és nyugtát 

kiállítani. 

20  

Létszám- és bérgaz-

dálkodással kapcso-

latos tevékenységet 

végez. 

Ismeri az álláskere-

sésnek és a munkaerő 

pótlásának eszköz- és 

szabályrendszerét. 

Rendelkezik a foglal-

koztatás törvényi sza-

bályainak ismeretei-

vel, ismeri a bérekre 

vonatkozó számításo-

kat és a vonatkozó 

törvényi szabályo-

zást. 

Törekszik a létszám- 

és bérgazdálkodással 

kapcsolatos adatok, 

számítások helyessé-

gére, és az ide vonat-

kozó törvényi előírá-

sok és a munkahely 

belső szabályainak be-

tartására. 

Önállóan képes a 

számítógép, az iro-

dai alkalmazások 

segítségével gazda-

sági számításokat 

végezni, és a világ-

háló segítségével az 

álláskeresést, tobor-

zást elősegíteni. 

21  

Elindítja a cukrá-

szati vállalkozás lét-

rehozásához szük-

séges folyamatokat. 

Rendelkezik a cukrá-

szati vállalkozás indí-

tásához szükséges 

alapismeretekkel, is-

meri a szükséges jogi 

és könyvelői segítség 

igénybevételének le-

hetőségeit. 

Törekszik a cukrász 

vállalkozás létrehozá-

sának jogszerű megva-

lósítására. 

Jogi és könyvelői 

segítséggel képes a 

vállalkozás indítá-

sához szükséges fo-

lyamatot elindítani. 

22  

A cukrászat szolgál-

tatásait népszerű-

sítő, az üzletpoliti-

kát kialakító marke-

tingtevékenységet 

végez. 

Ismeri a marketing 

eszköztárát, rendelke-

zik az interneten, a 

közösségi médiában 

és a virtuális közös-

ségi térben a tájéko-

zódáshoz és az üzlet 

marketing céljainak 

eléréséhez szükséges 

ismeretanyaggal. 

Törekszik a legújabb 

digitális marketingesz-

közök és módszerek is-

mereteinek napraké-

szen tartására. 

Felelősséget vállal 

a cukrászat arcula-

tának kialakításáért, 

az üzletről kommu-

nikált információk 

tartalmáért az inter-

neten, a közösségi 

médiában, és a vir-

tuális felületeken. 

23  

A társadalmi elvárá-

soknak megfelelően 

viselkedik és 

Ismeri a viselkedésre 

és illemre vonatkozó 

szabályokat, a 

Törekszik külső kom-

munikációjában és az 

értékesítés közben 

Betartja és betar-

tatja a cukrászat ér-

dekeinek megfelelő 
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kommunikál. A pro-

tokoll szabályrend-

szerének megfele-

lően bonyolítja le a 

vendégtéri üzemel-

tetést. 

protokolláris előírá-

sokat, a kiemelt ven-

dégekkel történő kap-

csolattartás és kiszol-

gálás szabályait. 

mindenesetben a cuk-

rászat érdekeinek meg-

felelő magatartásra. 

viselkedési, kom-

munikációs és az 

üzleti protokoll sza-

bályait. 

24  

Cukrászdai árukész-

letet rendel, feltölt, 

ellenőriz, kihelyezi 

az árakat, rendelése-

ket vesz fel, kiszol-

gál, csomagol, érté-

kesítő tevékenysé-

get végez. Gondos-

kodik az árukészlet 

raktározási rendjé-

ről, ellenőrzi azt. 

Ismeri a cukrászda 

eszközeit, berendezé-

seit, gépeit, az árufel-

töltés, árkihelyezés 

előírásait, a pultki-

szolgálás, felszolgá-

lás szabályait. Ismeri 

a cukrászati készít-

mények, fagylalt, 

kávé és az ital értéke-

sítését, ajánlását, a 

cukrászati termékek 

csomagolásának 

technológiáját. A be-

szerzés során ügyel 

rá, hogy az üzleti 

partnerei milyen mér-

tékben veszik figye-

lembe működésük so-

rán a környezetvé-

delmi, fenntartható-

sági szempontokat. 

Ismeri a szakosított 

raktározás követel-

ményeit, a romlott 

áru kezelésének sza-

bályait. 

Figyelembe veszi az 

értékesítés során az üz-

let érdekeit, és törek-

szik az udvarias kiszol-

gálásra. Munkája során 

ügyel a beérkezett áru 

tárolására, raktározá-

sára vonatkozó szabá-

lyok betartására és be-

tartatására. 

Munkája közben 

betartja és betartatja 

a cukrászda munka-

védelmi, élelmi-

szerbiztonsági és 

környezetvédelmi 

előírásait. Önállóan 

ellenőrzi az áru-

készlet mennyisé-

gét, minőségét, a 

minőség-megőrzési 

idejét, tárolási kö-

rülményeit. 

25  

A cukrászdai érté-

kesítés során kom-

munikációjában al-

kalmazza szakterü-

lete jellemző idegen 

nyelvi szókincsét. 

Rendelkezik a cuk-

rászdai értékesítéshez 

és a cukrászati ter-

mék bemutatásához 

szükséges magyar 

nyelvi tudással és a 

tanult idegen nyelv 

szókincsével. 

Törekszik az idegen 

nyelvű szakmai kom-

petenciáit rendszeresen 

fejleszteni. 

Betartja és betar-

tatja a vendégekkel 

kapcsolatos visel-

kedési és kommu-

nikációs szabályo-

kat. 

26  

Cukrászati munka-

szervezési feladato-

kat végez, össze-

hangolja a fő- és 

mellék munkafolya-

matokat. 

Összefüggéseiben is-

meri a cukrászat ter-

meléshez szükséges 

létszámmal, anyag-

gal, termelésszerve-

zéssel, minőség- és 

mennyiségellenőrzés-

sel, adminisztráció-

val, kiszállítással, 

karbantartással és ta-

karítási rend biztosí-

tásával kapcsolatos 

Törekszik a cukrászat 

munkaszervezési fel-

adatait maradéktalanul 

ellátni, a munkaválla-

lókhoz és a termelés-

hez kapcsolódó felada-

tokat, gazdasági érde-

keket összehangolni. 

Felelős a cukrászati 

termelés zavartalan 

lebonyolításához 

szükséges fő- és 

mellék munkafo-

lyamatok összehan-

golásáért, a kiadott 

utasításokért, a cuk-

rászati termékek 

minőségéért, a 

megrendelési idő-

pont betartásáért, és 

az 
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munkaszervezési te-

vékenységeit. 

élelmiszerbizton-

sági előírások be-

tartatásáért. 

7. Ágazati alapvizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai   

7.1. Az ágazati alapvizsgára bocsátás feltétele: A tanuló, illetve a képzésben részt vevő személy ágazati 

alapvizsgára az ágazati alapoktatásban való részvétele alapján bocsátható. 

7.2. Írásbeli vizsga 

7.2.1. A vizsgatevékenység megnevezése: -  

7.2.2. A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: - 

7.2.3. A vizsgatevékenység aránya a teljes ágazati alapvizsgán belül: - 

7.2.4. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai: - 

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 munkate-

rület birtokbavétele, ellenőrzése. Egy megadott étel elkészítéséhez szükséges alapanyagok elő-

készítése, az étel konyhatechnológiai úton történő elkészítése, esztétikus tálalása, az étel jellegé-

nek megfelelően történő díszítése 3 normál adagban. A munkaterület munkavégzés utáni alapos 

tisztítása, beleértve a vizsga során használt eszközöket, berendezéseket is. A tanuló a vizsgate-

vékenység alatt folyamatosan figyel a vele párhuzamosan dolgozó tanulótársaira, a többi tanul-

óra. 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 rendel-

kezésre 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 
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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 vizsga-

bizottság 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 elektronikus 

formában, szövegszerkesztő program használatával készíti el, a vizsgát szervező szakképző in-

tézmény 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 oldal (betűtípus: Times New Roman/Arial, betű-

méret: 12, szövegtörzs sorkizárt), tartalma tagolt, kiemeléseket tartalmaz. A képek és a forrás-

megjelölés mellékletben szerepeltethetőek a minimum terjedelmen felül. A vizsga keretében szó-

ban és PPT formátumban prezentálja.  

A vizsgatevékenységek között szünetet kell biztosítani a tanulók részére, amely nem képezi a 

vizsgatevékenység 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%  

  



17 

7.3.5. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:  

A javítás a feladatsorhoz rendelt értékelési útmutató alapján történik.  

Vizsgarész/közös ér-

tékelési szempont 
Értékelési szempontok 

Maximális 

pontszám 

A) Konyhatechnoló-

giai 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 feldolgo-

zás egyenletessége. 

A kisült tészta állaga. 

A késztermék íze, megjelenése, tálalása. 

25 

C) Értékesítési tevé-

kenység 

Ügyel a kommunikációra, szakmailag meggyőző, elő-

adása figyelemfelkeltő, élményteli. 
25 

D) Portfólió készítés 

és bemutatás 

Tartalmi követelmények: 

a régió földrajzi elhelyezkedésének bemutatása;  

a régió társadalmi, gazdasági, természeti, kulturális, 

gasztronómiai adottságainak bemutatása;  

a turisztikai régió választott attrakciójának átfogó bemu-

tatása; 

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, szö-

vegtörzs sorkizárt), tartalma tagolt, kiemeléseket tartal-

maz. A  képek  és  a  forrásmegjelölés 

mellékletben szerepeltethetőek a minimum terjedelmen 

felül. 

25 

Összesen  100  

7.3.5.1. Az értékelés százalékos formában történik.  

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

legalább 61%-át elérte.  

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-ven-

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

8.1. Szakma megnevezése: Cukrász szaktechnikus 

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 teljesítése. 

8.2.3. Szakmához kötődő további sajátos követelmények: - 

8.3. Központi interaktív vizsga  

8.3.1. A vizsgatevékenység megnevezése: Cukrász szaktechnikus szakmai ismeret 

8.3.2. A vizsgatevékenység leírása  

A vizsgatevékenység az üzleti menedzsmenthez, marketinghez és protokollhoz kapcsolódó isme-

reteket méri.  

• Jövedelmezőségi tábla elemzése  

• Anyag-, eszközgazdálkodás  

• Létszám- és bérgazdálkodás  

• Elszámoltatás   

• Bizonylatkezelés  

• Árképzés   

• Vezetés a gyakorlatban  

• Marketing  

• Viselkedés és üzleti protokoll  

Mindegyik feladattípus esetében az interaktív vizsgarendszer által előre megadott válaszlehetősé-

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

8.3.3. A teljes vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: 60 perc  

8.3.4. A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 25% 

8.3.5. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai  

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

nik. 

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

gatevékenységen elérhető maximális pontszám az alábbiak szerint oszlik meg: 

1.) Jövedelmezőségi tábla elemzése  
feleletválasztós feladat 

számkitöltő feladat 
15%  

2.) Anyag-, eszközgazdálkodás   feleletválasztós feladat 5%  

3.) Létszám- és bérgazdálkodás  számkitöltő feladat   5%  

4.) Elszámoltatás  feleletválasztós feladat 10%  

5.) Bizonylatkezelés  
feleletválasztós feladat, többszörös  

választás, választások illesztése  
10%  

6.) Árképzés  
feleletválasztós feladat 

számkitöltő feladat   
10%  

7.) Vezetés a gyakorlatban  
feleletválasztós feladat, többszörös  

választás, választások illesztése  
15%  
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8.) Marketing   
feleletválasztós feladat, többszörös válasz-

tás, választások illesztése 
15%  

9.) Viselkedés és üzleti protokoll  
feleletválasztós feladat, többszörös  

választás, választások illesztése  
15%  

A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgázó a megszerezhető összes pontszám legalább 

40%át elérte.  

8.4. Projektfeladat  

8.4.1. A vizsgatevékenység megnevezése: Cukrász szaktechnikus projektfeladat 

8.4.2. A vizsgatevékenység leírása  

A vizsgatevékenység két részből áll:   

A) Vizsgarész: Portfólió  

B) Vizsgarész: Vizsgaproduktum készítése  

A) Vizsgarész: Portfólió 

A tanuló haladásáról és eredményeiről, munkáiból összeállított, a mentoráló gyakorlati oktató 

vagy szakoktató által hitelesített dokumentum.  

Tartalma:  

Kötelezően tartalmazza a következő terület mindegyikére vonatkozóan elkészített dokumentu-

mokat: 

• A szakirányú oktatás során végzett legalább 4 cukrászati termékcsoport egyéni feladatmeg-

oldásai, szakmai észrevételei, a vizsgázó által készített termékek bemutatása. Minden termé-

ket képekkel kell illusztrálni.  

• A tanuló szakmai rendezvényeken, versenyeken, kiállításokon versenyzőként vagy segítő-

ként való részvételének bemutatása, dokumentálása. Minimum 3 rendezvény.  

• Kedvenc szakterületen végzett munka képekkel történő bemutatása.  

• 1 db önreflexiót tartalmazó dokumentum, mely értékeli saját fejlődését a képzés során. A 

dokumentum tapasztalati szakmai összegzéssel záruljon.   

Formája:  

• PDF dokumentum összeállítása szöveges anyagokból, képekből.  

• Terjedelem: Minimum 12, maximum 15 db A4-es oldal, fedlap (téma megnevezése, készítő 

neve, 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 nyersanyag 

kosárból (meghatározott mennyiségben és témakörből) a vizsgázó a mentoráló gyakorlati szak-

oktató által jóváhagyott, saját receptjei és technológiai leírásai alapján 4 féle terméket tartal-

mazó terméksort készít, úgy, hogy azok négy különböző termékcsoportból kerülnek összeállí-

tásra.  

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

zák a vizsgatermék elkészítéséhez szükséges alapanyagokat.  
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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 

álló 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 virág kompozíció.   

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 az általa elkészített termékek 

munkafolyamatairól, azok munkaszervezési megoldásairól.  

A vizsgázó az általa elkészített termékeket értékesíti a vizsgabizottság számára idegen nyelven.  

8.4.3. 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;  
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Feladatok: Az első nap előkészíti a nyersanyagokat, elkészíti a termékekhez tartozó fél-

kész termékeket, betölti a termékeket.  

2. nap időtartam: 160 perc;  

Feladatok: A második nap 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 végez. 

Szakmai beszélgetés: 20 perc 

8.4.4. A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 75% 

8.4.5. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:   

A két vizsgarész aránya: 

A)  Portfólió   15% 

B)  Vizsgaproduktum     85% 

A) Portfólió értékelésének szempontjai:  

Portfólió tartalma Értékelési szempontok Elérhető százalék 

A szakmai oktatás során végzett, 

legalább 4 cukrászati termékcso-

port egyéni feladatmegoldásai, 

szakmai észrevételei, a tanuló ál-

tal készített termékek bemutatása.  

• 4 termékcsoport bemutatása, 

képes illusztráció  

• Szakmai észrevételek  

• Termékek bemutatása  

30%  

A tanuló szakmai rendezvénye-

ken, versenyeken, kiállításokon 

versenyzőként vagy segítőként 

való részvételének bemutatása, 

dokumentálása, minimum 3 ren-

dezvény.  

• Gyűjtőmunka folyamatossága  

• Rendszerezettség, felépített-

ség  

• Minimum rendezvényszám  

• Saját munkájának bemutatása  

• Rendezvény szakmaisága  

30%  

Kedvenc szakterületen végzett 

munka képekkel történő bemuta-

tása.  

• Szakmai tudatosság megvaló-

sulása  

• Képes illusztráció  

• Szakterület beazonosítható-

sága  

• Munkavégzés leírása  

20%  

Önreflexiót tartalmazó dokumen-

tum, mely értékeli saját fejlődését 

a képzés során.  

• Fogalmazás szakmai tartalma, 

alapossága  

• Célnak való megfelelés  

• Logikusság  

• Áttekinthetőség  

20%  
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B) A vizsgaproduktum készítésének értékelési szempontjai:  

Termékcsoportok Értékelési szempontok Elérhető százalék 

A. 

- uzsonnasütemény, vagy 

- sós teasütemény, vagy 

- édes teasütemény, vagy 

- krémes termékek 

• Cukrász termékkészítés 

szakszerűsége 

• Cukrásztermék állaga, ál-

lománya 

• Cukrásztermék íze, har-

móniája  

• Cukrásztermék megjele-

nésének összbenyomása 

• Cukrászati termékkészítés 

rendezettsége, higiéniája 

20% 

B. 

- hagyományos  készítésű 

torták, vagy 

- nemzetközi cukrászat, kü-

lönböző állagú rétegekből 

álló torták, vagy 

- nemzetközi cukrászat, kü-

lönböző állagú rétegekből 

álló monodesszertek, vagy 

- különleges táplálkozási 

igény szerint készülő torták 

• Cukrász termékkészítés 

szakszerűsége 

• Cukrásztermék állaga, ál-

lománya, 

• Cukrásztermék íze, har-

móniája 

• Cukrásztermék megjele-

nésének összbenyomása 

• Cukrászati termékkészítés 

rendezettsége, higiéniája 

20% 

C. 

- csokoládé hüvelyes bonbo-

nok, vagy 

- mártott bonbonok 

- gyümölcs fagylaltból készí-

tett hidegcukrászati termék, 

vagy 

- tejfagylaltból készített hideg-

cukrászati termék 

• Cukrász termékkészítés 

szakszerűsége 

• Cukrásztermék állaga, ál-

lománya, 

• Cukrásztermék íze, har-

móniája  

• Cukrásztermék megjele-

nésének összbenyomása 

• Cukrászati termékkészí-

tés rendezettsége, higié-

niája 

20% 

D. 

- bevont torta méretű lapra 

kézzel formázott figura kom-

pozíció, vagy 

- bevont torta méretű lapra 

kézzel formázott virág kom-

pozíció 

• Figura vagy virágkészítés 

szakszerűsége 

• Figura vagy virágkészítés 

kreativitása 

• Figura vagy virágkészítés 

rendezettsége, higiéniája 

20% 

Szakmai beszélgetés 

- A vizsgázó által elkészített 

termékek munkafolyamatai, 

azok munkaszervezési meg-

oldásai 

- A vizsgázó által elkészített 

termékek értékesítése ide-

gen nyelven 

• konkrét műveletek bemu-

tatása  

• munkafolyamatok mun-

kaszervezésének ismerte-

tése  

• szakmai szókincs  

• idegennyelv-használat 

nyelvhelyessége  

• termék bemutatása a ven-

dég számára  

20% 
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A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgázó valamennyi vizsgarészből külön-külön leg-

alább 40%-os teljesítményt nyújtott. Sikertelen vizsgatevékenység esetén azt a vizsgarészt kell meg-

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

8.5. A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges személyi feltételek: 

A szakmai beszélgetés keretében végrehajtott cukrászdai értékesítés témakörhöz egy idegen nyelven 

beszélő személy, „vevő” biztosítása szükséges.    

8.6. A szakmai vizsga vizsgatevékenységeinek lebonyolításához szükséges tárgyi feltételek:  

Vizsgarész Tárgyi feltételek  

Vizsgaremek 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  

Informatikai eszközök (hardver, szoftver)  

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 szabályok  

• A vizsgázó az interaktív vizsgához nem programozható számológépet használhat. 

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

nálhat, mobiltelefon internet használata nem megengedett. 

• A vizsga helyszínére előre elkészített félkész termékeket, díszítő elemeket bevinni tilos. Kivétel: 

friss gyümölcs, zöldség, ehető virág- 

9. A vizsgatevékenységek megszervezésére, azok vizsgaidőpontjaira, a vizsgaidőszakokra vonat-

kozó sajátos feltételek: -  

 

 

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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