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1.1 A SZAKMA ALAPADATAI 
  
 

1.1​Az ágazat megnevezése: Élelmiszeripar  
1.2​A szakma megnevezése: Pék-cukrász  
1.3​A szakma azonosító száma: 4 0721 05 12  
1.4​A szakma szakmairányai: —  
1.5​A szakma Európai Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 4  
1.6​A szakma Magyar Képesítési Keretrendszer szerinti szintje: 4  
1.7​Ágazati alapoktatás megnevezése: Élelmiszeripar ágazati alapoktatás  
1.8​Kapcsolódó részszakmák megnevezése: Süteménykészítő  

  
 

 

 

 

 Szakképző intézmény adatai:  

Békéscsabai SZC Zwack József Technikum és Szakképző Iskola   
Cím: 5600 Békéscsaba, Gyulai út 32.   
Telefon: 66/445-845 | 66/529-386 Iskolatitkár:  66/529-382  
Adószám: 15831835-2-04 OM azonosító: 203029 Telephelykód: 004  
E-mail cím: zwack@bszc.hu   
    

  

Duális képzőhely adatai:   

Duális képzőhely neve:   
Cím:   
Telefon:   
Adószám:   
E-mail cím: 
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1.2. A KÉPZÉS SZERKEZETE ÉS TARTALMA 
  
A programtantervvel kitöltött időkeret – a szakképzésről szóló törvény végrehajtásáról szóló 
12/2020 (II. 7.) Korm. rendelet 13.§ (4) bekezdésének megfelelően – tartalmaz a szakképző 
intézmény által a helyi gazdasági környezet egyedi elvárásaihoz igazodó szakmai célokra 
szabadon felhasználható időkeretet (szabad sáv).  
A szabad sáv szakmai tartalmáról a szakképző iskola szakmai programjában kell rendelkezni.  
  
Az elmélet és a gyakorlat a dokumentumban nem kerül élesen elválasztásra. A cél az, hogy 
lehetőség legyen a gyakorlat során is elméletet oktatni, hatékonyabbá téve ezzel az oktatást. 
Az egyes tananyagoknál történik annak meghatározása, hogy a tananyag teljes tartalmát 
tekintve az órakeretnek minimálisan hány százalékát kell gyakorlati körülmények között 
(tanműhelyben, termelőüzemben stb.) oktatni. Ez az adott tananyag egészének 
gyakorlatigényességét mutatja, és minél magasabb ez az arány, annál inkább ösztönöz az 
elméleti tudáselemek gyakorlatba ágyazottan történő oktatására.  
  
A szakirányú oktatásban a tananyagokra meghatározott időkeret és tartalom kötelező érvényű, 
a témakörökre kialakított óraszám, valamint a tananyagok és témakörök óraszámának 
évfolyamonkénti megoszlása és sorrendje – a szakmai vizsga követelményeire tekintettel – 
pedig ajánlás.  
  
A kizárólag szakmai vizsgára történő felkészítés során az ágazati alapoktatáshoz tartozó 
tananyagok oktatását a szakmai oktatás első félévében kell megszervezni.  
  
  

 ​ 1/46. oldal  
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2.1 A tanulási területekhez rendelt tananyagok és témakörök óraszáma évfolyamonként  
 Évfolyam  2/10. 3/11. A képzés összes 

óraszáma 1. évfolyam 2. évfolyam A képzés összes 
óraszáma 

 Éves óraszám/ heti bontás        

  iskola üzemi iskola üzemi  iskola üzemi iskola üzemi  

 Pék-cukrász ismeretek  7,5  5,5  440,5 8,5  12  678 

Sütőipari tevékenységek 3,5  2,5  203,5 5  7  397 
Sütőipari ismeretek  1  0,5  51,5 1,5  2  116 
Szakmai gépek  1    36 1,5  1  85 
Sütőipari termékek készítése  1,5  2  116 2  2  134 
Minőségellenőrzés és minőségbiztosítás         2  62 
Cukrászati tevékenységek  4  3  237 3,5  5  281 
Cukrászati ismeretek  2  1  103 1,5  2,5  131,5 
Cukrászati termékek készítése  2  2  134 2  2,5  149,5 

Pék-cukrász tevékenységek  17,5/20**  17,5/20** 1172,5/1340**  9/10**  17,5/20** 866,5/980** 

Sütőipari tevékenységek  9,5/11**  9,5/11** 636,5/737**  3,5  10 436 

Sütőipari ismeretek   1  1 67    1 31 
Szakmai gépek   1  1 67    1 31 
Sütőipari termékek készítése   5,5/7**  5,5/7** 368,5/469**  3,5  6 312 
Minőségellenőrzés és minőségbiztosítás   2  2 134    2 62 

Cukrászati tevékenységek   8/9**  8/9** 536/603**  5,5/6,5**  10 430,5/544** 

Cukrászati ismeretek   1  1 67    1 31 
Cukrászati termékek készítése   7/8**  7/8** 469/536**  5,5/6,5**  9 399,5/513** 

 Gazdasági és vállalkozási ismeretek  0,5  0,5  33,5 1  1  67 
Portfóliókészítés  0,5  0,5  33,5   2  62 

 Összesen 8,5 17,5/20** 6,5 17,5/20** 1680/1863** 9,5 9/10** 15 17,5/20** 1673,5/1787** 

Egybefüggő szakmai gyakorlat:  140   160   
 

​​ 18 életévét betöltött tanuló óraszáma** 
 

 ​ 5/34. oldal  
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3 A TANULÁSI TERÜLETEK RÉSZLETES SZAKMAI TARTALMA  
 
 Szakképző intézmény feladata: A tananyagegység tananyagának oktatása, szakmai 
vizsgára felkészítés.  
Duális képzőhely feladata: Az oktatott tanagyagegység gyakorlati alkalmazásának 
begyakoroltatása önállóan végezhető gyakorlati feladatokon keresztül, szakmai vizsgára 
felkészítés.  
 
3.4 Sütő- és cukrászipari ismeretek megnevezésű tanulási terület  
9-11. évfolyamon megszervezett képzés/11. és 12. évfolyamon megszervezett képzés* 
 
​A tanulási terület tananyagainak összes óraszáma:​ 1835,5/1833,5 óra* 
​                        18 életévét betöltött tanuló óraszáma**                                  2003/1947* óra 

A tanulási terület tartalmi összefoglalója  
A sütőipari ismeretek tanulási terület tartalmazza a sütőipari anyagok bemutatását, 
jellemzőiket, tárolásukat, változásaikat a technológia során. Magába foglalja a technológia 
szakaszait, és a gyártástechnológiákat, valamint a termékek minőségi követelményeinek 
értékeléséhez szükséges ismereteket.   
 Pék-cukrász ismeretek/tevékenységek 
  9-11. évfolyamon megszervezett képzés/11. és 12. évfolyamon megszervezett képzés* 

Szakképző intézmény:456/678 óra* 
Duális Képzőhely: 1172,5/866,5 óra* 

18 életévét betöltött tanuló óraszáma**             1340/980**                        
 
​3.4.1 Sütőipari tevékenységek tananyag   
  9-11. évfolyamon megszervezett képzés/11. és 12. évfolyamon megszervezett képzés* 

Szakképző intézmény:219/397 óra* 
Duális Képzőhely: 636,5/436 óra* 

18 életévét betöltött tanuló óraszáma**                        737/436* 
​  
Sütőipari ismeretek 
​ 3.4.1.1 ​ A tananyag tanításának fő célja  
A tananyag tanításának fő célja, hogy a diákok elsajátítsák a pék szakmához szükséges 
alapvető sütőipari ismeretek elméleti tudásanyagát, amely megalapozza az alapvető gyakorlati 
ismeretek tudatos alkalmazását és a technológia könnyebb áttekinthetőségét.  
  

3.4.1.2 A tananyagot oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára 
vonatkozó speciális elvárások  

—  
  

3.4.1.3 ​ Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 
Kémia, biológia  

  

 ​ 6/34. oldal  



Hatályos: 2020. szeptember 1. 
Pék-cukrász 4 0721 05 12  

3.4.1.4 A képzés órakeretének legalább 10%-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, üzem 
stb.) kell lebonyolítani.  

  
​3.4.1.5 ​ A tananyag  oktatása során fejlesztendő kompetenciák  
  

Készségek, 
képességek  Ismeretek  Önállóság és 

felelősség mértéke  
Elvárt 

viselkedésmódok, 
attitűdök  

Általános és 
szakmához kötődő  

digitális 
kompetenciák  

Kiválasztja a 
sütőipari 
nyersanyagokat a 
megfelelő 
termékekhez.  

Ismeri a termékek 
csoportosításának 
szabályait.  

Teljesen önállóan  
Elkötelezett a 
szakmája iránt.  
Magára nézve 
kötelezőnek tartja a 
munkavédelmi  
előírások és a 
higiéniai szabályok 
betartását. Elfogadja 
a szakmaetikai 
elveket, kész a közös 
munkára. Nyitott az 
új ismeretekre, 
hajlandó részt venni 
a 
termékfejlesztésben. 
Tiszteli a  
szakmai 
hagyományokat.  

Digitális tartalmak 
keresése, 
böngészése, szűrése 
és felhasználása  

Tisztában van a 
raktározás 
előírásaival és 
jelentőségével.  

Ismeri a raktározás 
és tárolás szabályait.  Teljesen önállóan  

Digitális tartalmak 
keresése, 
böngészése, szűrése 
és felhasználása  

Alkalmazza a 
sütőipari folyamatok 
technológiai 
mutatóit.  

Ismeri a technológiai 
paramétereket.  Irányítással    

Biológiai lazítást 
végez.  

Ismeri a 
mikrobiológiai 
folyamatokat.  

Teljesen önállóan    

Kiválasztja a célnak 
megfelelő 
zsiradékokat.  

Ismeri a zsiradékok 
technológiai 
hatásait.  

Teljesen önállóan  
Digitális tartalmak 
keresése, 
böngészése, szűrése 
és felhasználása  

Elkészíti a 
késztermékek 
jelölését.  

Ismeri a jelölési 
előírásokat.  Irányítással  

Tervezőprogram 
használata  

Hagyományos 
sütőipari termékeket 
készít.  

Ismeri a 
HÍRprogram 
termékeit.  

Instrukció alapján 
részben önállóan  

 
  

  
  
​3.4.1.6 ​ A tananyag  témakörei  
  
​ 3.4.1.6.1 ​ Sütőipari anyagok  

A nyersanyagok csoportosítása, a lisztek jelölése, elnevezése, tárolása, a lisztek jellemzése. 
A segédanyagok csoportosítása, tárolása, felhasználásának mértéke, legfontosabb 
technológiai hatásai. A járulékos anyagok csoportosítása, tárolása, előkészítése és 
legfontosabb technológiai hatásai  

  
​ 3.4.1.6.2 ​ A sütőipari technológia szakaszai  

A nyersanyagok átvételének műveletei, a tárolás körülményei, szabályai. A nyersanyagok 
előkészítésének műveletei. A tésztakészítés célja, tésztakészítési eljárások, dagasztási 
módok. A kovászkészítés céljai, technológiai paraméterei, kovászfajták, érési folyamatok. 
Kovászérlelési eljárások. A tésztafeldolgozás célja, műveletei. A kelesztés céljai, kelesztési 

 ​ 7/34. oldal  
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eljárások és a leggyakrabban alkalmazott technológiai paraméterek. A sütés célja és 
feltételei, sütési eljárások. A késztermékek kezelésének műveletei. A csomagolás célja, 
műveletei, a jelölési előírások  

  
​ 3.4.1.6.3 ​ Kenyérfélék  

Kenyerek csoportosítása a Magyar Élelmiszerkönyv szerint. A kenyérgyártás eljárásai. A 
kovászos kenyérgyártás paraméterei. A kenyérgyártás műveletei. Búzakenyerek, rozsos 
kenyerek, rozskenyerek gyártása. Összetételre névvel utaló kenyerek gyártása  

  
​ 3.4.1.6.4 ​ Péksütemények  

Péksüteményekhez tartozó termékcsoportok, vizes tésztából készült péksütemények, tejes 
tésztából készült péksütemények, dúsított tésztából készült péksütemények és kiemelt 
termékeik. A péksütemények jellemzői. Péksütemények termékcsoportjába tartozó 
termékek jellemző anyagösszetételei (receptúrái). A termékösszetételek eltérésének 
lehetőségei. Péksütemények tésztakészítési eljárásai, közvetett, közvetlen és egyéb 
eljárások. Vaj felhasználásával készült péksütemények. Péksütemények tésztafeldolgozási 
műveletei. Péksütemények kelesztésének műveletei, technológiai paraméterei. 
Péksütemények sütésének eljárásai és jellemző paraméterei. A péksütemények 
késztermékkezelése és a minőségi követelmények meghatározása a Magyar 
Élelmiszerkönyv alkalmazásával  

  
​ 3.4.1.6.5 ​ Finompékáruk  

A finompékárukhoz tartozó termékcsoportok, tojással dúsított tésztából készült 
finompékáruk, omlós tésztából készült finompékáruk, leveles tésztából készült 
finompékáruk és kiemelt termékeik. Finompékáruk jellemzői. Finompékáruk 
termékcsoportjába tartozó termékek jellemző anyagösszetételei (receptúrái). A 
termékösszetételek eltérésének lehetőségei. Töltelékes termékek. Finompékáruk 
tésztakészítési eljárásai, közvetett, közvetlen és egyéb eljárások. Kevert tésztából készült 
termékek. Hagyományos, célmargarinos vagy vajas eljárással készült leveles termékek. 
Inverz és rapid eljárással készült leveles termékek. Hajtogatási eljárások. Finompékáruk 
tésztafeldolgozási műveletei. Finompékáruk kelesztésének műveletei, technológiai 
paraméterei, felületkezelési eljárások. Finompékáruk sütésének eljárásai és jellemző 
paraméterei. Finompékáruk késztermékkezelése és a minőségi követelmények 
meghatározása a Magyar Élelmiszerkönyv alkalmazásával  

​ 3.4.1.6.6 ​ Egyedi táplálkozási igényt kielégítő termékek  
Egyedi táplálkozási igényt kielégítő termékek csoportosítása. Szénhidrátcsökkentett, 
nátriumszegény (sószegény) termékek, fehérjeszegény termékek, csökkentett 
zsiradéktartalmú termékek, rostban gazdag termékek, okostermékek, laktózmentes 
termékek, kazeinmentes termékek, tojásmentes termékek, gluténszegény és gluténmentes 
termékek. Komplettált termékek  

  
​ 3.4.1.6.7 ​ Egyedi technológiák  

 ​ 8/34. oldal  
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Egyedi eljárással készült termékek jellemzői. Fagyasztott termékek (nyersen, elősütve vagy 
készre sütve.) Zsiradékban sült termékek. Lúgozott termékek. Kevert tészták. Forrázott 
tészták (részben vagy egészben forrázott tészták). Réteslapok. Az extrudálás célja, lényege  

  
​ 3.4.1.6.8 ​ Hagyományos sütőipari termékek  

Magyarország hagyományos és tájjellegű sütőipari termékeinek gyűjteményébe tartozó 
termékek. Történetük, készítésük, szerepük a nemzeti és a szakmai hagyományok 
őrzésében  

  
  
​3.4.2 Szakmai gépek tananyag  ​  
 
​ 3.4.2.1 ​ A tananyag tanításának fő célja  
A tananyag tananyagának elsajátításával a tanuló képet kap a sütőiparban használt gépek, 
berendezések, eszközök szakszerű használatáról, munkavédelmi szabályairól és a 
takarításukról.  
  

3.4.2.2 A tananyag at oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára 
vonatkozó speciális elvárások  

—  
  
​ 3.4.2.3 ​ Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak  

—  
  

3.4.2.4 A képzés órakeretének legalább 10%-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, üzem 
stb.) kell lebonyolítani.  

  
​3.4.2.5 ​ A tananyag  oktatása során fejlesztendő kompetenciák  
  

Készségek, 
képességek  Ismeretek  Önállóság és 

felelősség mértéke  
Elvárt 

viselkedésmódok, 
attitűdök  

Általános és 
szakmához kötődő  

digitális 
kompetenciák  

Kiválasztja a 
feladatnak 
megfelelő 
szerszámokat.  

Ismeri a szerszámok 
használatának célját, 
munkavédelmi 
előírásait.  

Teljesen önállóan  
Elkötelezett a 
szakmája iránt.  
Magára nézve 
kötelezőnek tartja a 
munkavédelmi  
előírások és a 
higiéniai szabályok 
betartását. Elfogadja 
a szakmaetikai 
elveket, kész a 
közös munkára. 
Nyitott az  

  

Kiválasztja a célnak 
megfelelő gépet 
vagy berendezést.  

Tisztában van az 
élelmiszeripari 
gépek feladataival.  

Teljesen önállóan    

Beállítja a 
berendezéseken a 
szükséges 
paramétereket.  

Ismeri a gépek, 
berendezések 
kezelését.  

Teljesen önállóan  

Digitális tartalmak 
keresése, 
böngészése, szűrése 
és felhasználása  

 ​ 9/34. oldal  
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Betartja a 
munkavédelmi és 
higiéniai előírásokat.  

Tisztában van az 
élelmiszerhigiénia 
előírásaival és a 
munkavédelmi 
szabályokkal.  

Teljesen önállóan  

új ismeretekre, 
hajlandó részt venni 
a 
termékfejlesztésben.  

Digitális tartalmak 
keresése, 
böngészése, szűrése 
és felhasználása  

  
​3.4.2.6 ​ A tananyag  témakörei  
  
​ 3.4.2.6.1 ​ Sütőipari eszközök  

Sütőipari kéziszerszámok, kések, kaparók, nyújtófák, edények, habverők, mérő- és 
tárolóedények, sütőlapátok, sütőformák, szakajtók, ecsetek, kefék, kézisziták, mintázók, 
hőmérők, speciális eszközök, védőeszközök. Üzemi bútorzatok: munkaasztalok, kiszolgáló 
asztalok, polcok, tartóbakok stb. Használatuk célja, feladataik, biztonságos használatuk, 
higiéniájuk, tárolásuk  

  
​ 3.4.2.6.2 ​ A nyersanyagtárolás és -előkészítés gépei és berendezései  

A raklapok, polcok, kézi szállítóeszközök szakszerű használata, munkavédelmi szabályok, 
higiéniai előírások. A zsákos liszttárolás előírásai, raklapok, kézikocsik használata, 
munkavédelmi szabályok, higiéniai előírások. Az ömlesztett tárolás berendezései, 
lisztsilók, liszttartályok, mérlegek. Vezérelt lisztkitárolási rendszerek. Sziták, a szitálás 
elve. A lisztcentrifugák kezelése, munkavédelmi szabályok, higiéniai előírások. 
Vízkeverők, vízhűtők, jégpehely- vagy jégkásakészítők. A sóoldók feladata. 
Programozható nyersanyagmérő rendszerek. Hűtőgépek kezelése, higiéniája  

  
​ 3.4.2.6.3 ​ A kovász- és tésztakészítés gépei és berendezései  

Dagasztógépek csoportosítása, feladata és működési elve. A spirálkarú és csigavonalú 
gyorsdagasztógépek, valamint a keverő-habverő gép általános kezelése, munkavédelme, 
higiéniai előírásai. Kovászkészítő berendezések működési elve, kezelése. A kovászérlelők 
csoportosítása, kezelése  

  
​ 3.4.2.6.4 ​ A tésztafeldolgozás gépei  

Osztógépek: dugattyús kenyértésztaosztó gépek, egyéb kenyértésztaosztó gépek, kézi 
osztógépek, kisüzemi süteménytészta-osztó gép, a folytonos működésű 
süteménytészta-osztó, -gömbölyítő gépek működésének elve, kenyértészta-gömbölyítők, 
kenyérhosszformázók, bagettformázók, szalagos kiflisodrók, nyújtógépek, a kombinált 
alakítógépek kezelése, munkavédelme, higiéniai előírásai. Egyéb speciális tésztafeldolgozó 
gépek jellemzői  

  
​ 3.4.2.6.5 ​ Kelesztők  

A kelesztés eszközei: szakajtók, kelesztőláda, sütőlemezek, formák. Kelesztőkamrák 
kiszolgálása, higiéniája, munkavédelme. Kelesztők vezérlése. Kelesztőberendezések 
működése. A fagyasztó-hűtő kelesztők működése, vezérlése, kiszolgálása. A vetés 
eszközei, félautomata és automata vetőberendezések  

  
​ 3.4.2.6.6 ​ Kemencék és sütők  
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Kemencék csoportosítása. Fűtési módok. A több sütőteres kiskemencék és a forgókocsis 
kemencék működési elve, kezelése, munkavédelme és higiéniája. A kemencék biztonsági 
berendezései. Sütők jellemzői, légkeverés jellemzése. A sütők kezelése, munkavédelme, és 
higiéniája  

 ​   
​ 3.4.2.6.7 ​ A késztermékkezelés és a csomagolás gépei, berendezései  

Rekeszek, ládák, konténerek jellemzése, használata, méretei. Szállítóautók 
előírásai. A szeletelő-, csomagológépek kezelése, munkavédelme, higiéniája. A 
csomagolás, zárás eszközei és gépei  

  
​ 3.4.2.6.8 ​ Cukrászati gépek és berendezések  

Keverő- habverő gépek, habverő gépek, habfúvók, emulzió készítők, fagylalt főző- 
pasztőrőző gépek, fagylalt késíztő gépek, fagylalt fagyasztók, hűtők, fagyasztók, 
sokkolók, melegasztal, hidegasztal, csokoládé melegítők, csokoládé temperálók, karamell 
melegítők, fondán készítők, kutterek, hengergépek. speciális cukrászüzemi gépek: 
tortakenők, krémadagolók, töltőgépek  

  
  
​3.4.3 Sütőipari termékek készítése tananyag  ​  
   
  
​ 3.4.3.1 ​ A tananyag  tanításának fő célja  
A tananyag  tanításának célja, hogy a tanulók elsajátítsák a sütőipari termékek készítésének 
gyakorlatban alkalmazandó műveleteit, a nyersanyagok kiválasztásának műveleteit, az 
előkészítési műveleteket, a tésztakészítés, tésztafeldolgozás, kelesztés, vetés műveleteit, a 
kemencék kiszolgálását, a kisütést, a késztermékek kezelését, az egyes technológiai szakaszok 
gépeinek és berendezéseinek vezérlését, kezelését, valamint a hibák felismerését és 
korrigálását.  
  

3.4.3.2 A tananyag at oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára 
vonatkozó speciális elvárások  

—  
  

3.4.3.3 ​ Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 
Sütőipari ismeretek, szakmai gépek  

  
​ 3.4.3.4 ​ A képzés órakeretének 100%-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, üzem stb.)  

kell lebonyolítani.  
  
​3.4.3.5 ​ A tananyag  oktatása során fejlesztendő kompetenciák  
  

Készségek, 
képességek  Ismeretek  

Önállóság és 
felelősség 
mértéke  

Elvárt 
viselkedésmódok, 

attitűdök  

Általános és 
szakmához 

kötődő  
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digitális 
kompetenciák  

Használja a sütőipari 
üzemek gépeit és 
berendezéseit.  

Ismeri a gépek 
kezelését.  Teljesen önállóan  

Elkötelezett a 
szakmája iránt.  
Magára nézve 
kötelezőnek tartja a 
munkavédelmi  
előírások és a 
higiéniai szabályok 
betartását. Elfogadja 
a szakmaetikai 
elveket, kész a 
közös munkára. 
Nyitott az  

  

Nyersanyagelőkészítési 
műveleteket végez.  

Ismeri a 
nyersanyag-előkészít
és célját és 
műveleteit  

Teljesen önállóan  

Digitális tartalmak 
keresése, 
böngészése, 
szűrése és 
felhasználása  

Tésztákat készít.  

Ismeri a 
tésztakészítési 
eljárásokat, 
technológiai 
paramétereket.  

Teljesen önállóan    

Nyersanyagszükségleti 
számításokat végez a 
rendelkezésére 
bocsátott 
anyagösszetételek 
(receptek) alapján.  

Ismeri a 
százalékszámítást és 
az 
aránypárszámítást.  

Teljesen önállóan  

új ismeretekre, 
hajlandó részt venni 
a 
termékfejlesztésben.  

Digitális tartalmak 
keresése, 
böngészése, 
szűrése és 
felhasználása  

Tésztafeldolgozási 
műveleteket végez.  

Ismeri a feladási 
tömeg jelentését és 
az alakítási 
műveleteket.  

Teljesen önállóan    

Kelesztést végez.  

Ismeri a kelesztési 
paramétereket és a 
kelesztés alatt a 
tésztán végzett 
műveleteket.  

Teljesen önállóan    

Megsüti a termékeket 
különböző 
kemencéken és 
különböző 
eljárásokkal.  

Ismeri a sütés 
paramétereit és a 
különböző 
kemencék 
kiszolgálását.  

Instrukció alapján 
részben önállóan    

Késztermékeket kezel 
és csomagolási 
műveleteket végez, 
jelöli a termékeket.  

Ismeri a 
csomagolóanyagokat 
és a jelölési 
előírásokat.  

Instrukció alapján 
részben önállóan    

  
  
​3.4.3.6 ​ A tananyag  témakörei  
  
​ 3.4.3.6.1 ​ A raktározás és az előkészítés műveletei  

Az alábbi műveletek elvégzése: nyersanyagok kiválasztása, lisztek átvétele, tárolása, 
lisztek előkészítésének műveletei. Segédanyagok átvétele, tárolása, kimérése, 
előkészítésének műveletei. Járulékos anyagok átvétele, tárolása, előkészítése, 
töltelékkészítés  

  
​ 3.4.3.6.2 ​ Technológiai műveletek  

 ​ 12/34. oldal  



Hatályos: 2020. szeptember 1. 
Pék-cukrász 4 0721 05 12  

Tésztakészítés különböző eljárásokkal (kovászos, direkt, kevert, starterkultúrás, érett 
tésztára dagasztás, keverés, felvert tészta készítése. Dagasztások különböző dagasztási 
módokkal. Kovászkészítés különböző technológiai paraméterekkel, különböző 
kovászfajták készítése (élesztős, élesztő nélküli, starteres, kovászmagos, édes kovász, sós 
kovász, hűtött kovász). Különböző érettségű kovászok készítése. Különböző 
tésztafeldolgozási műveletek elvégzése. Osztások kézzel és géppel, alakítási műveletek 
kézzel és géppel. Gömbölyítés, alakítás, sodrás, fonások, nyújtás, szaggatás, töltés, 
csomagolás stb. A kelesztés elvégzése. Kelesztők szabályozása, kelesztőeszközök 
előkészítése. Kelesztési eljárások paramétereinek beállítása, megkeltség megállapítása. A 
leggyakrabban alkalmazott felületkezelési műveletek. Vetési műveletek elvégzése. 
Kemencék és sütők használata. Kemencék és sütők sütési paramétereinek beszabályozása. 
A kisütés elvégzése. A késztermékkezelés műveleteinek elvégzése. Csomagolási és jelölési 
műveletek  

  
​ 3.4.3.6.3 ​ Kenyérkészítés  

Kenyerek csoportosítása a Magyar Élelmiszerkönyv szerint. Kenyérfélék készítése 
kovászos technológiával. Különböző kovászok készítése. Kenyértészta készítése, 
feldolgozása, kelesztése, sütése és késztermékkezelése. Kenyerek minőségének ellenőrzése 
a MÉ alkalmazásával. Búzakenyerek, rozsos kenyerek, rozskenyerek készítése. 
Összetételre névvel utaló kenyerek gyártása. Az üzem saját receptúrája és technológiája 
szerint készült kenyerek készítése és minőségellenőrzése  

  
​ 3.4.3.6.4 ​ Péksütemények és finompékáruk készítése  

A péksütemények készítésének műveletei. A péksütemények termékcsoportjába tartozó 
termékek jellemző anyagösszetételeinek (receptúráinak) alkalmazása. A 
termékösszetételek eltérésének lehetőségei az üzemi termékkészítésnél. Péksütemények 
tésztakészítési eljárásainak alkalmazása, közvetett, közvetlen és egyéb eljárásokkal készült 
termékek készítése. Vaj felhasználásával készült péksütemények készítése. Péksütemények 
tésztafeldolgozási műveleteinek elvégzése. Péksütemények kelesztésének műveletei, 
technológiai paramétereinek alkalmazása. Péksütemények sütési eljárásainak alkalmazása 
és a jellemző paraméterek beállítása az üzem kemencéin. Péksütemények 
késztermékkezelésének műveletei és a minőségi követelmények meghatározása a Magyar 
Élelmiszerkönyv alkalmazásával. A finompékárukhoz tartozó termékcsoportok, tojással 
dúsított tésztából készült finompékáruk, omlós tésztából készült finompékáruk, leveles 
tésztából készült finompékáruk és kiemelt termékeik előállítása. Finompékáruk készítése. 
A finompékáruk termékcsoportjába tartozó termékek jellemző anyagösszetételeinek 
(receptúráinak) alkalmazása. A termékösszetételek eltérésének lehetőségei üzemi 
körülmények között. Töltelékes termékek készítése. Finompékáruk készítése különböző 
tésztakészítési eljárásokkal, közvetett, közvetlen és egyéb módokon. Kevert tésztából 
készült termékek készítése. Hagyományos, célmargarinos vagy vajas eljárással készült 
leveles termékek készítése. Inverz és rapid eljárással készült leveles termékek készítése. 
Hajtogatási eljárások alkalmazása. A finompékáruk tésztafeldolgozási műveleteinek 
alkalmazása. A finompékáruk kelesztésének elvégzése, a technológiai paraméterek 
beállítása, felületkezelési eljárások elvégzése. A finompékáruk sütése különböző 
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kemencéken és a jellemző paraméterek alkalmazása. Finompékáruk késztermékkezelése, 
és a minőségi követelmények meghatározása a Magyar Élelmiszerkönyv alkalmazásával  

  
3.4.3.6.5 Egyedi táplálkozási igényt kielégítő, hagyományos és egyedi technológiával 

készült termékek készítése  
Egyedi eljárással készült termékek készítése. Fagyasztott termékek készítése (nyersen, 
elősütve vagy készre sütve). Zsiradékban sült termékek készítése. Lúgozott termékek 
készítése. Kevert tésztából készült termékek készítése. Forrázott tészták készítése (részben 
vagy egészben forrázott tészták). Magyarország hagyományos és tájjellegű sütőipari 
termékeinek gyűjteményébe tartozó termékek készítése  

  
​ 3.4.3.6.6 ​ A pékség működése  

A pékségek helyiségei, rendeltetése. A nyersanyag átvételének műveletei. A raktárak 
jellemzői. Különböző tárolási módok. Viselkedési szabályok a pékségben. A 
takarítóeszközök tárolása. Az üzemi étkezés szabályai, helyiségei. Az üzemi viselkedés 
szabályai. A jelenléti ívek vezetése. Viselkedés a dolgozókkal szemben. Az öltözők 
használata. A tisztálkodás szabályai. A munkafegyelem szabályai. Üzemi szokások  

  
  
​3.4.4 Minőségellenőrzés és minőségbiztosítás tananyag  ​ 
 
​ 3.4.4.1 ​ A tananyag tanításának fő célja  
A tananyag tanításának célja, hogy a diákok megértsék az élelmiszer-előállítás felelősségét és 
megismerjék a biztonságos élelmiszer-előállítás szabályait, dokumentációját, a nyomon 
követhetőség dokumentálását, az élelmiszerekre vonatkozó jogszabályokat, valamint a 
sütőipari nyersanyagok és termékek azon vizsgálatait, amelyeket üzemi körülmények között 
is el lehet végezni. További cél a minőségorientált szemlélet kialakítása, a pontosság és a 
precizitás fejlesztése.  
  

3.4.4.2 A tananyag at oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára 
vonatkozó speciális elvárások  

—  
  

3.4.4.3 ​ Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 
Kémia, mikrobiológia  

  
3.4.4.4 A képzés órakeretének legalább 20 %-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, üzem 

stb.) kell lebonyolítani.  
  
​3.4.4.5 ​ A tananyag  oktatása során fejlesztendő kompetenciák  
  

Készségek, képességek  Ismeretek  
Önállóság és 

felelősség 
mértéke  

Elvárt 
viselkedésmódok, 

attitűdök  

Általános és 
szakmához 

kötődő  
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digitális 
kompetenciák  

Tömegméréseket végez.  
Ismeri a tömeg 
mértékegységeit és 
azok átváltási 
szabályait.  

Teljesen önállóan  

Elkötelezett a 
szakmája iránt.  
Magára nézve 
kötelezőnek tartja a 
munkavédelmi  
előírások és a 
higiéniai szabályok 
betartását. Elfogadja 
a szakmaetikai 
elveket, kész a 
közös munkára. 
Nyitott az új 
ismeretekre, 
hajlandó részt venni 
a 
termékfejlesztésben.  

Digitális mérlegek 
használata  

Térfogatméréseket 
végez.  

Ismeri a térfogat 
mértékegységeit és 
azok átváltási 
szabályait.  

Teljesen önállóan    

Titrimetriás 
vizsgálatokat végez.  

Ismeri a titrimetria 
folyamatát és 
vizsgálatait.  

Irányítással  Digitális pH-mérő 
használata  

Lisztvizsgálatokat végez 
(nedvességtartalom, 
nedvessikértartalom, 
sikérterülés mérése).  

Ismeri a lisztek 
laboratóriumi 
vizsgálatainak 
menetét.  

Irányítással    

Késztermékvizsgálatokat 
végez (tömegmérés, 
térfogatmérés, 
érzékszervi vizsgálatok, 
savfokmérés).  

Ismeri a sütőipari 
termékek 
vizsgálatának 
eljárásait, 
műveleteit.  

Irányítással    

  
  
​3.4.4.6 ​ A tananyag témakörei  
  
​ 3.4.4.6.1 ​ Nyersanyagvizsgálatok  

Liszt nedvességtartalmának, nedvessikér-tartalmának mérése. Sikérterülés mérése. Élesztő 
felhajtóerejének mérése. Tömegmérések, térfogatmérések. Sűrűségmérés  

  
​ 3.4.4.6.2 ​ Késztermékvizsgálatok  

Késztermék tömegmérése. Késztermék térfogatmérése magkiszorítással. Késztermék 
érzékszervi minősítése. Kenyérbélzet savfokának mérése fenoftaleinos és Titroline-os 
titrálással. Töltelékhányad mérése  

  
​ 3.4.4.6.3 ​ Minőségszabályozás  

A minőség fogalma. A minőségszabályozás jogi alapjai. Az élelmiszerbiztonság elemei. A 
minőségbiztosítás története. Minőségbiztosítási rendszerek felsorolása. Jó gyártási 
gyakorlat és a HACCP elemei. Kritikus pontok azonosítása. A HACCP-kézikönyv 
fejezetei. HOCCP-dokumentumok. Gyártmánylapok tartalma, gyártmánylap készítése. 
Üzemek működési engedélyei  

 ​   
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​ 3.4.4.6.4 ​ Üzemi minőségbiztosítási feladatok  

HACCP-dokumentáció vezetése. Kritikus pontok ellenőrzése. Technológiai paraméterek 
ellenőrzése. Üzemi környezet és feltételek ellenőrzése. Javaslat a változtatásokra. 
Közreműködés az üzemi mintavételekben és a nyersanyag-, félkész- vagy 
késztermékvizsgálatokban  

  
  
​3.4.5 Cukrászati tevékenységek tananyag  ​  
  9-11. évfolyamon megszervezett képzés/11. és 12. évfolyamon megszervezett képzés* 

Szakképző intézmény: 237/281 óra* 
Duális Képzőhely: 536/430,5óra* 

18 életévét betöltött tanuló óraszáma**                                603/544** 
 Cukrászati ismeretek 
​ 3.4.5.1 ​ A tananyag tanításának fő célja  
A cukrászati ismeretek megnevezésű tananyag tanításának célja a sütő- és a cukrászipar 
tevékenységének ismertetése, a tanulók képességeinek fejlesztése, a szakmai iránti 
elkötelezettség kialakítása. A diákok elsajátítják a cukrászipari termékek előállításához 
szükséges elméleti alapokat, ami stabil alapot biztosít számukra a gyakorlati munkához.  
  

3.4.5.2 A tananyag at oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára 
vonatkozó speciális elvárások  

—  
  

3.4.5.3 ​ Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 
Élelmiszerismeret, kémia  

  
3.4.5.4 A képzés órakeretének legalább 50%-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, üzem 

stb.) kell lebonyolítani.  
  
​3.4.5.5 ​ A tananyag  oktatása során fejlesztendő kompetenciák  
  

Készségek, 
képességek  Ismeretek  Önállóság és 

felelősség mértéke  
Elvárt 

viselkedésmódok, 
attitűdök  

Általános és 
szakmához kötődő  

digitális 
kompetenciák  
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Kiválasztja a termék 
készítéséhez 
szükséges 
nyersanyagokat, 
megvizsgálja azok 
felhasználhatóságát, 
elvégzi a szükséges 
előkészítő 
műveleteket.   
Az előkészítéshez 
szükséges 
munkaeszközöket, 
gépeket, 
berendezéseket 
balesetmentesen 
használja, elvégzi a 
szükséges tisztítási 
feladatokat. Betartja 
a vonatkozó 
higiéniai 
szabályokat.  

Ismeri a 
cukrászipari alap- és 
járulékos 
anyagokat, azok  
tulajdonságait, 
felhasználásuk 
módjait, az 
előkészítésük 
műveleteit. Ismeri 
az előkészítéshez 
használt eszközök, 
gépek, 
berendezések 
balesetmentes 
alkalmazásának, 
tisztításának módját. 
Ismeri a vonatkozó 
higiéniai 
szabályokat.  

Instrukció alapján 
részben önállóan  

Elfogadja a 
szakmaetikai 
elveket, nem 
használ fel 
egészséget 
veszélyeztető 
nyersanyagokat.  
  
Belátja az 
előkészítő 
műveletek 
fontosságát.  
  
  
Elkötelezett a 
szakmája iránt,  
elfogadja a 
szakmaetikai 
elveket.  
Nyitott a 
termékgyártással 
kapcsolatos új 
ismeretekre,  

  

 

Elkészíti a 
cukrásztésztákat, 
felméri és megelőzi 
a tészták készítése 
során elkövethető 
hibákat. Az 
elkészült tésztát 
felhasználja a 
termékek készítése 
során.  

Ismeri a 
cukrásztészták 
jellemzőit, 
elkészítésük 
műveleteit, az 
alkalmazott 
gyártástechnológiát, 
az elkövethető 
hibákat, és azok 
megelőzését, a 
felhasználás módjait.  

Instrukció alapján 
részben önállóan  

technológiai 
megoldásokra.  
Szem előtt tartja a - 
nemzetközi 
szakirodalom 
tanulmányozásából 
adódó - fejlődési 
lehetőségeket  
Igényes ​munkára 
törekszik.  
Érdeklődik a torta 
trend, illetve a 
bonbonkészítés 
újdonságai iránt.  
Idegen nyelvű 
szakirodalmat olvas.  

  

A cukrásztermékek 
előállításához 
szükséges gépeket, 
berendezéseket és 
eszközöket 
rendeltetésszerűen 
használja.  

Ismeri a 
tésztakészítéshez 
használt eszközök, 
gépek, berendezések 
balesetmentes 
alkalmazásának, 
tisztításának módját, 
valamint a 
vonatkozó higiéniai 
szabályokat.  

Teljesen önállóan  

Elektronikus 
formában 
hozzáférhető 
kezelési utasításokat 
olvas.  

Elkészíti az 
uzsonna-, a 
kikészített- és 
teasüteményeket, 
felméri és megelőzi 
a készítésük során 
elkövethető hibákat.  

Ismeri az uzsonna-,  
a kikészített- és a 
teasütemények 
jellemzőit, 
elkészítésük 
műveleteit, az 
alkalmazott 
gyártástechnológiát, 
a gyakran előforduló 

Teljesen önállóan    
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hibákat, és azok 
megelőzését.  

Elkészíti a 
fagylaltokat, 
fagylaltkelyheket, 
parfékat és 
pohárkrémeket, 
felméri és megelőzi 
a készítésük során 
elkövethető hibákat.  

Ismeri a fagylaltok,  
parfék és 
pohárkrémek 
jellemzőit, 
nyersanyagait, azok  
​minőségre ​ gyako- 
rolt hatásait. Tudja 
az elkészítésük  
műveleteit, az 
elkövethető hibákat, 
és azok 
megelőzését, a 
betartandó higiéniai 
szabályokat. Ismeri 
a fagylaltok, 
fagylaltkelyhek, 
parfék és 
pohárkrémek fajtáit.  

Teljesen önállóan    

A napi termékek 
esetében egyszerű 
díszítőműveleteket 
végez.  

Ismeri az egyszerű- 
és különleges 
díszítés műveleteit, 
nyersanyagait, 
módszereit.  

Teljesen önállóan  Internetes források 
használata  

Különböző 
bonbonfajtákat 
készít, csokoládét 
temperál.  

Ismeri a bonbonok 
általános jellemzőit, 
nyersanyagait, 
egyes csoportjait, a 
bonbonfajták 
készítésének 
műveleteit. Tudja a 
csokoládé 
temperálásának 
célját, módszereit.  

Instrukció alapján 
részben önállóan    

Elkészíti a 
különleges 
táplálkozási célú 
termékeket, felméri 
és megelőzi a 
készítésük során 
elkövethető hibákat.  

Ismeri a különleges 
táplálkozási célú 
termékek jellemzőit, 
elkészítésük 
műveleteit, az 
alkalmazott 
gyártástechnológiát, 
a gyakran 
előforduló hibákat, 
és azok 
megelőzését.  

Instrukció alapján 
részben önállóan  
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Elkészíti a félkész 
termékeket, ​
szakszerűen ​
tárolja, felhasználja 
azokat. A félkész 
termékek 
készítéséhez 
szükséges 
munkaeszközöket, 
gépeket, 
berendezéseket 
balesetmentesen 
használja, elvégzi a 
tisztításukat. Betartja 
a vonatkozó 
higiéniai 
szabályokat.  

Ismeri a 
cukrászipari félkész 
termékeket, azok 
tulajdonságait, 
elkészítésük és 
felhasználásuk 
módjait.  

Instrukció alapján 
részben önállóan    

  
  
​3.4.5.6 ​ A tananyag témakörei  
  
​ 3.4.5.6.1 ​ Cukrászati nyersanyagok, előkészítő műveletek  

A természetes és mesterséges édesítőszerek jellemzése, felhasználási területei  
A cukrászatban felhasznált lisztek, étkezési zsiradékok, tejipari termékek jellemzése, 
technológiai szerepe, tárolásának szabályai, felhasználási területei  
A tojás technológiai szerepe, tartósított formái, minőségi követelményei  
A cukrászatban felhasznált gyümölcsök és magvak jellemzése, a gyümölcsök tartósítása, a 
tartósítás hatása a gyümölcsökre  
A cukrászipar járulékos anyagainak jellemzése, felhasználásának lehetőségei  
A cukrászipar nyersanyagainak előkészítése  
Az előkészítéshez használt gépek, berendezések, kéziszerszámok balesetmentes 
alkalmazása, tisztítása  

  
​ 3.4.5.6.2 ​ Cukrászati félkész termékek  

A félkész termékek csoportosítása  
A cukorkészítmények csoportosítása  
A cukorkészítményekhez alkalmazott nyersanyagok előkészítése  
A főzött cukorkészítmények előállítása, felhasználása  
A töltelékek általános jellemzése, csoportosítása  
A töltelékekhez alkalmazott nyersanyagok előkészítése  
A bevonó anyagok csoportosítása  
A bevonó anyagokhoz alkalmazott nyersanyagok előkészítése  
A szobahőmérsékleten később dermedő bevonó anyagok (csokoládé, fondán, zselé, 
doboscukor, karamell) jellemzése.  
A szobahőmérsékleten nem dermedő bevonó anyagok (krémek, habok) jellemzése.  
A tartós gyümölcskészítmények előállításához szükséges nyersanyagok előkészítése  
A félkész termékek előállításához használt gépek, berendezések, kéziszerszámok  
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​ 3.4.5.6.3 ​ Cukrászati tészták, uzsonnasütemények  

A cukrásztészták, és az azokból előállítható uzsonnasütemények általános jellemzése, 
csoportosítása.  
Az élesztős tészták általános jellemzése, csoportosítása.  
A gyúrt-, kevert-, omlós-, hajtogatott élesztős tészták, és az azokból előállítható 
uzsonnasütemények jellemzése, készítésének műveletei. A felvert tészták általános 
jellemzése, csoportosítása  
Felvert tészták készítése során elkövethető hibák, azok megelőzése, kijavítása A 
felvert tésztából előállítható uzsonnasütemények jellemzése.  
Az omlós tészták általános jellemzése, csoportosítása.  
Omlós tészta készítése során elkövethető hibák, azok megelőzése, kijavítása 
Az omlós tésztából előállítható uzsonnasütemények jellemzése.  
A vajas és a leveles tészta általános jellemzése, készítésének műveletei, a műveletek 
alkalmazása, elkövethető hibák, azok megelőzése, kijavítása.  
A forrázott tészta általános jellemzése, készítésének műveletei, elkövethető hibák, azok 
megelőzése, kijavítása.  
A hengerelt tészta általános jellemzése, csoportosítása, készítésének műveletei, elkövethető 
hibák, azok megelőzése, kijavítása.  
A mézes tészta általános jellemzése, készítésének műveletei, elkövethető hibák, azok 
megelőzése, kijavítása  
Anyaghányad számítása receptúra alapján, a veszteségek figyelembevételével A 
tésztakészítéshez használt gépek, berendezések és kéziszerszámok  

  
​ 3.4.5.6.4 ​ Kikészített sütemények  

A kikészített sütemények általános jellemzése, csoportosítása  
A torták, szeletek, tekercsek, minyonok, desszertek, csemegék, krémesek, tejszínhabos, 
marcipános sütemények általános jellemzése  
A kikészített sütemények készítésének műveletei:   

‒ A szükséges nyersanyagok előkészítése  
‒ Félkész termékek (cukorkészítmények, töltelékek, bevonó anyagok) előállítása, 

előkészítése a felhasználásra  
‒ A tészta elkészítése, alakítása, sütése, sütés utáni teendők  
‒ Befejező, kikészítő műveletek (töltés, bevonás, díszítés) alkalmazása  

  
A nemzetközi cukrászati termékek jellemzése  
Anyaghányad számítása receptúra alapján, a veszteségek figyelembevételével  
A kikészített sütemények előállításához használt gépek, berendezések és kéziszerszámok  

  
​ 3.4.5.6.5 ​ Teasütemények  

Az édes és sós teasütemények általános jellemzése, csoportosítása A 
tészta elkészítése, az elkövethető hibák, azok megelőzése, kijavítása 
A tészta alakítása, sütése, a befejező, kikészítő műveletek jellemzése.  
Anyaghányad számítása receptúra alapján, a veszteségek figyelembevételével  

 ​ 20/34. oldal  



Hatályos: 2020. szeptember 1. 
Pék-cukrász 4 0721 05 12  

A teasütemények előállításához használt gépek, berendezések és kéziszerszámok  
 ​   
  
​ 3.4.5.6.6 ​ Fagylaltok, parfék, pohárkrémek  

A fagylalt fogalma, nyersanyagai, az összetevők szerepe, hatása a fagylalt minőségére  
A fagylaltok csoportosítása összetételük, a fagylaltkeverék készítési módja és a fagyasztás 
módja szerint  
A fagylaltkészítés műveleteinek jellemzése, a fagylaltkészítés hibái A 
parfék általános jellemzése, a parfékészítés műveleteinek jellemzése. A 
pohárkrémek általános jellemzése, csoportosítása A pohárkrémek 
készítésének műveletei.  
Főzött krémből készült pohárkrémek, ízesített tejszínhabkrémből készült pohárkrémek, 
vegyes összetételű pohárkrémek készítésének műveletei.  
A higiéniai rendszabályok alkalmazása  
A fagylaltok, parfék, pohárkrémek előállításához használt gépek, berendezések és 
kéziszerszámok  

  
​ 3.4.5.6.7 ​ Díszítési műveletek  

A díszítés fogalma, célja, az egyszerű és különleges díszítés műveleteinek (bevonás, 
burkolás, beszórás, formázás, felrakás, fecskendezés) jellemzése, alkalmazása Alkalmi 
díszmunkák tervezése.  
A különleges díszítés nyersanyagai, módszerei. Csokoládé, plasztik csokoládé, marcipán, 
karamell, grillázs díszek  

  
​ 3.4.5.6.8 ​ Bonbonok  

A bonbonok általános jellemzői, nyersanyagai, csoportosítása  
A csokoládé temperálásának célja, módszerei, az egyes módszerek jellemzése.  
Gyümölcs-, marcipán-, nugát-, grillázs-, krém-, csokoládé- és cukorkabonbonok jellemzése  

  
​ 3.4.5.6.9 ​ Egyedi táplálkozási igényt kielégítő cukrászati termékek  

Csökkentett szénhidráttartalmú-, gluténmentes-, tej- és tojásmentes cukrászati termékek 
jellemzése.  
A termékek előállításához használt gépek, berendezések és kéziszerszámok   

  
  
3.4.6 Cukrászati termékek készítése 
​ 3.4.6.1 ​ A tananyag tanításának fő célja  

  

A tananyag tanításának célja, hogy a diákok a gyakorlati munka során is megismerjék és 
elsajátítsák a termékkészítéshez szükséges alapműveleteket, szakmai fogásokat, a 
termékkészítés technológiáját, a szükséges eszközök, gépek, berendezések balesetmentes 
alkalmazását. Cél továbbá, hogy a tanulók önálló és felelősségteljes munkavégzéshez 
szükséges képességei fejlődjenek.  
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3.4.6.2 A tananyag at oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára 

vonatkozó speciális elvárások  
—  

  
3.4.6.3 ​ Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak 
Élelmiszerismeret  

  
3.4.6.4 A képzés órakeretének legalább 50%-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, üzem 

stb.) kell lebonyolítani.  
  
​3.4.6.5 ​ A tananyag  oktatása során fejlesztendő kompetenciák  
  

Készségek, 
képességek  Ismeretek  Önállóság és 

felelősség mértéke  
Elvárt 

viselkedésmódok, 
attitűdök  

Általános és 
szakmához kötődő  

digitális 
kompetenciák  

Elvégzi a szükséges 
előkészítő 
műveleteket.  

Ismeri a 
cukrászipari alap- és 
járulékos 
anyagokat, azok  
tulajdonságait, 
felhasználásuk 
módjait, 
előkészítésük 
műveleteit.  

Teljesen önállóan  

Elfogadja a 
szakmaetikai 
elveket, nem 
használ fel 
egészséget 
veszélyeztető 
nyersanyagokat.  
Belátja az 
előkészítő 
műveletek 
fontosságát.  
Elkötelezett ​ a 
szakmája iránt.  
Nyitott a 
termékgyártással 
kapcsolatos új 
ismeretekre, 
technológiai 
megoldásokra.  
Szem előtt tartja a 
nemzetközi 
szakirodalom 
tanulmányozásából 
adódó fejlődési 
lehetőségeket.  
Igényes ​munkára 
törekszik.  
Érdeklődik a 
tortatrend, illetve a 
bonbonkészítés 
újdonságai iránt.  
Idegen nyelvű 
szakirodalmat olvas.  

  

Az előkészítéshez 
szükséges 
munkaeszközöket, 
gépeket, 
berendezéseket 
balesetmentesen 
használja, elvégzi a 
tisztításukat. Betartja 
a vonatkozó 
higiéniai 
szabályokat.  

Ismeri a cukrászipari 
félkész termékeket, 
azok tulajdonságait, 
elkészítésük és 
felhasználásuk 
módjait.  

Teljesen önállóan    

Elkészíti a 
cukrásztésztákat, 
felméri és megelőzi 
a tészták készítése 
során előforduló 
hibákat. Az elkészült 
tésztát felhasználja a 
termékek készítése 
során.  

Ismeri a 
cukrásztészták 
jellemzőit, 
elkészítésük 
műveleteit, az 
alkalmazott 
gyártástechnológiát, 
a gyakran előforduló 
hibákat, és azok 
megelőzését, a 
felhasználás módjait.  

Instrukció alapján 
részben önállóan    
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A cukrászati 
termékek 
készítéséhez 
szükséges gépeket és 
berendezéseket, 
valamint eszközöket 
szakszerűen 
használja.  

Ismeri a cukrászati 
gépek, berendezések 
kezelését.  

Instrukció alapján 
részben önállóan    

Elkészíti az 
uzsonna-, a 
kikészített- és a 
teasüteményeket, 
felméri és megelőzi 
a készítésük során 
elkövethető hibákat.  

Ismeri az uzsonna-,  
a kikészített- és a 
teasütemények 
jellemzőit, 
elkészítésük 
műveleteit, az 
alkalmazott 
gyártástechnológiát, 
a gyakran 
előfordulóhibákat, és 
azok megelőzését.  

Teljesen önállóan    

Elkészíti a 
fagylaltokat, 
fagylaltkelyheket, 
parfékat és 
pohárkrémeket, 
felméri és megelőzi 
a készítésük során 
elkövethető hibákat, 
betartja a higiéniai 
szabályokat. Az 
elkészült termékeket 
szakszerűen tárolja.  

Ismeri a fagylaltok, 
parfék és 
pohárkrémek 
jellemzőit, 
nyersanyagait, azok  
minőségre gyako- 
rolt hatásait. Tudja 
az elkészítésük 
műveleteit, az 
előforduló hibákat, 
és azok megelőzését, 
a betartandó 
higiéniai 
szabályokat. Ismeri a 
fagylaltok, 
fagylaltkelyhek, 
parfék és 
pohárkrémek fajtáit.  

Instrukció alapján 
részben önállóan  

 

  

A napi termékek 
esetében egyszerű 
díszítőműveleteket 
végez.  

Ismeri az egyszerű- 
és különleges 
díszítés műveleteit, 
nyersanyagait, 
módszereit.  

Instrukció alapján 
részben önállóan    

Különböző 
bonbonfajtákat 
készít, csokoládét 
temperál.  

Ismeri a bonbonok 
általános jellemzőit, 
nyersanyagait, 
egyes csoportjait, a 
bonbonfajták 
készítésének 
műveleteit. Tudja a 
csokoládé 
temperálásának 
célját, módszereit.  

Instrukció alapján 
részben önállóan    
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Elkészíti a 
különleges 
táplálkozási célú 
termékeket, felméri 
és megelőzi a 
készítésük során 
elkövethető hibákat.  

Ismeri a különleges 
táplálkozási célú 
termékek jellemzőit, 
elkészítésük 
műveleteit, az 
alkalmazott 
gyártástechnológiát, 
az előforduló 
hibákat, és azok 
megelőzését.  

Instrukció alapján 
részben önállóan    

  
  
​3.4.6.6 ​ A tananyag témakörei  
  
​ 3.4.6.6.1 ​ Cukrászati előkészítő műveletek  

A cukrászipari nyersanyagok előkészítésének elvégzése  
Az előkészítéshez használt gépek, berendezések, kéziszerszámok balesetmentes 
alkalmazása, tisztítása   

  
​ 3.4.6.6.2 ​ Cukrászati félkész termékek készítése  

A cukorkészítményekhez alkalmazott nyersanyagok előkészítésének elvégzése  
A főzött cukorkészítmények előállítása és felhasználása  
Cukorhőmérő, kézipróba balesetmentes alkalmazása  
Az olvasztott cukorkészítmények (doboscukor, grillázs, cukorfesték) előállítása, 
felhasználása  
A töltelékekhez alkalmazott nyersanyagok előkészítésének elvégzése  
Édes töltelékek (gyümölcsös töltelékek, tejszínkrémek, tojáskrémek, vajkrémek, tartós 
töltelékek, magvakból készült töltelékek, túrótöltelék, egyéb) és sós töltelékek előállítása, 
felhasználása  
A bevonó anyagokhoz alkalmazott nyersanyagok előkészítése  
A szobahőmérsékleten később dermedő bevonó anyagok (csokoládé, fondán, zselé, 
doboscukor, karamell) felhasználása bevonásra  
A szobahőmérsékleten nem dermedő bevonó anyagok (krémek, habok) felhasználása  
A tartós gyümölcskészítmények előállításához szükséges nyersanyagok előkészítése  
A gyümölcstartósítási módszerek alkalmazása  
A félkész termékek előállításához használt gépek, berendezések, kéziszerszámok 
balesetmentes alkalmazása  

  
​ 3.4.6.6.3 ​ Cukrászati tészták, uzsonnasütemények készítése  

A gyúrt-, kevert-, omlós-, hajtogatott élesztős tészták, és azokból előállítható 
uzsonnasütemények készítése  
Felvert tészták előállítása hideg és meleg úton  
A felvert tészták készítése során elkövethető hibák, azok megelőzése, kijavítása  
A felvert tészták fajtáinak csoportosítása, előállítása  
A felvert tésztából előállítható uzsonnasütemények készítése  
A gyúrt és kevert omlós tészta készítése  
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Omlós tészta készítése során elkövethető hibák, azok megelőzése, kijavítása  
Az omlós tészták fajtáinak előállítása  
Az omlós tésztából előállítható uzsonnasütemények készítése  
A vajas és a leveles tészta készítése.  A műveletek alkalmazása, elkövethető hibák, azok 
megelőzése, kijavítása  
A vajas és a leveles tésztából előállítható uzsonnasütemények készítése  
A forrázott tészta készítésének műveletei, a műveletek alkalmazása, elkövethető hibák, 
azok megelőzése, kijavítása A forrázott tészta felhasználása  
A hengerelt tészta általános készítésének műveletei, a műveletek alkalmazása, elkövethető 
hibák, azok megelőzése, kijavítása  
A hengerelt tésztából előállítható uzsonnasütemények készítése  
A mézes tészta általános készítésének műveletei, a műveletek alkalmazása, elkövethető 
hibák, azok megelőzése, kijavítása  
Anyaghányad számítása receptúra alapján, a veszteségek figyelembevételével  
A tésztakészítéshez használt gépek, berendezések és kéziszerszámok balesetmentes 
alkalmazása  

  
​ 3.4.6.6.4 ​ Kikészített sütemények készítése  

A kikészített sütemények készítése, az előállítás műveletei:   
‒ A szükséges nyersanyagok előkészítése  
‒ Félkész termékek (cukorkészítmények, töltelékek, bevonóanyagok) előállítása, 

előkészítése felhasználásra  
‒ A tészta elkészítése, alakítása, sütése, sütés utáni teendők  
‒ Befejező, kikészítő műveletek (töltés, bevonás, díszítés) alkalmazása  

 ​   
A nemzetközi cukrászati termékekhez szükséges tészták készítése (különböző ízű nehéz 
felvertek, liszt nélküli felvertek, jokonde (joconde) felvert, dacquise felvert, financier 
felvert, francia omlós tészta (sablé Breton), francia forrázott tészta)  

‒ Különböző állagú betétek készítése  
‒ Töltelékek készítése: mousse-ok, ganache, egyéb krémek készítése  
‒ Bevonók (tükörbevonó), díszítőelemek készítése (csokoládé-, meringue (habcsók) 

díszek, szivacspiskóta stb.)  
A nemzetközi trendnek megfelelő cukrászati termékek készítése (pl. rétegelt torták, tart, 
tartlet, macaron, francia desszertek)  
  
Anyaghányad számítása receptúra alapján, a veszteségek figyelembevételével  
A kikészített sütemények előállításához használt gépek, berendezések és kéziszerszámok 
balesetmentes alkalmazása  

  
​ 3.4.6.6.5 ​ Teasütemények készítése  

Omlós-, felvert-, hengerelt-, egyéb tésztából készült, töltetlen és töltött édes teasütemények 
előállítása  
Sós omlós-, vajas vagy leveles tésztából készült, töltetlen és töltött sós teasütemények 
előállítása  
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Forrázott tésztából készült, töltött sós teasütemények előállítása  
A teasütemények készítéséhez szükséges nyersanyagok előkészítése, a szükséges félkész 
termékek előállítása, előkészítése a felhasználásra  
Anyaghányad számítása receptúra alapján, a veszteségek figyelembevételével  
A teasütemények előállításához használt gépek, berendezések és kéziszerszámok 
balesetmentes alkalmazása  

  
​ 3.4.6.6.6 ​  Fagylaltok, parfék, pohárkrémek  

A fagylalt fogalma, nyersanyagai, az összetevők szerepe, hatása a fagylalt minőségére A 
fagylaltok csoportosítása összetételük, a fagylaltkeverék készítési módja és a fagyasztás 
módja szerint  
A fagylaltkészítés műveleteinek jellemzése, a fagylaltkészítés hibái A 
parfék általános jellemzése, a parfékészítés műveleteinek jellemzése. A 
pohárkrémek általános jellemzése, csoportosítása A pohárkrémek 
készítésének műveletei.  
Főzött krémből készült pohárkrémek, ízesített tejszínhabkrémből készült pohárkrémek, 
vegyes összetételű pohárkrémek készítésének műveletei.  
A higiéniai rendszabályok alkalmazása  
A fagylaltok, parfék, pohárkrémek előállításához használt gépek, berendezések és 
kéziszerszámok  

  
​ 3.4.6.6.7 ​ Díszítési műveletek  

A fagylaltkészítés műveleteinek alkalmazása.  
Adagolt fagylaltkészítmények (fagylaltkelyhek) készítése A 
parfékészítési műveletek alkalmazása, parféfajták készítése 
A pohárkrémek készítése.  
A higiéniai rendszabályok alkalmazása  
A fagylaltok, parfék, pohárkrémek előállításához használt gépek, berendezések és 
kéziszerszámok balesetmentes alkalmazása  

 ​   
​ 3.4.6.6.8 ​ Bonbonok készítése  

Csokoládék temperálása.   
Gyümölcs-, marcipán-, grillázs-, krém- és csokoládébonbonok készítése  

  
3.4.6.6.9 Egyedi táplálkozási igényt kielégítő cukrászati termékek készítése Csökkentett 

szénhidráttartalmú-, gluténmentes-, tej- és tojásmentes cukrászati termékek készítése  
A termékek előállításához használt gépek, berendezések és kéziszerszámok balesetmentes 
alkalmazása  

  
 ​   
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3.5 Gazdasági és vállalkozási ismeretek megnevezésű tanulási terület  
  
​ A tanulási terület tananyagainak összes óraszáma: 
9-11. évfolyamon megszervezett képzés/11. és 12. évfolyamon megszervezett képzés* 

Szakképző intézmény: 33,5/67 óra* 
A tanulási terület tartalmi összefoglalója  

A tanulási terület ismeretei tartalmazzák a gazdasági alapfogalmakat és alapfolyamatokat, a 
vállalkozás különböző fajtáit, működésének módjait, alapításuk és megszüntetésük 
folyamatát, valamint a működtetésükkel kapcsolatos alapvető feladatokat  
  
​3.5.1 Gazdasági és vállalkozási ismeretek tananyag  
​ 3.5.1.1 ​ A tananyag tanításának fő célja  
Az üzemi gazdálkodási fogalmak megismerése és alkalmazása a gyakorlatban. Az 
élelmiszeriparban leggyakrabban előforduló vállalkozási formák megismerése, 
létrehozásával, működtetésével, megszüntetésével kapcsolatos feladatok elsajátítása  
  

3.5.1.2 A tananyag at oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára 
vonatkozó speciális elvárások  

—  
  
​ 3.5.1.3 ​ Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak  

—  
  
​ 3.5.1.4 ​ A képzés órakeretének legalább 0%-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, üzem  

stb.) kell lebonyolítani.  
  
​3.5.1.5 ​ A tananyag  oktatása során fejlesztendő kompetenciák  
  

Készségek, 
képességek  Ismeretek  Önállóság és 

felelősség mértéke  
Elvárt 

viselkedésmódok, 
attitűdök  

Általános és 
szakmához kötődő  

digitális 
kompetenciák  

Értelmezi, és 
munkája során 
használja a tanult 
gazdasági 
alapfogalmakat.  

Ismeri a gazdasági 
alapfogalmakat  
(szükséglet, 
gazdálkodás, piac, 
adózás  

Instrukció alapján 
részben önállóan  

Nyitott, érdeklődő a 
környezetében 
működő gazdasági  
szereplők működése 
iránt. Elkötelezett a 
vállalkozások 
szabályos 
működtetésében, a 
gazdaság törvényes 
működtetésében.  

  

Bemutatja a 
vállalkozási 
formákat és 
lehetőségeket.  

Ismeri a társas 
vállalkozási 
formákat és az 
egyéni vállalkozás 
fő jellemzőit.  

Instrukció alapján 
részben önállóan  

Prezentáció készítő 
programot használ a 
különböző típusú 
vállalkozások 
bemutatásához.  

Bemutatja a 
vállalkozás 
létrehozásának a 
folyamatát.  

Ismeri a vállalkozás 
létrehozásának a 
folyamatát.  

Instrukció alapján 
részben önállóan  

Digitális tartalmak 
keresése, 
böngészése, szűrése 
és felhasználása.  
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Bemutatja a 
vállalkozás 
működésének 
folyamatát.  

Ismeri a vállalkozás 
működtetésének 
folyamatát és 
szabályait.  

Instrukció alapján 
részben önállóan  

Prezentáció készítő 
programot használ a 
különböző típusú 
vállalkozások 
bemutatásához.  

Bemutatja a 
vállalkozás 
megszüntetésének 
folyamatát.  

Ismeri a vállalkozás 
megszüntetésének a 
folyamatát.  

Instrukció alapján 
részben önállóan  

Digitális tartalmak 
keresése, 
böngészése, szűrése 
és felhasználása.  

  
​3.5.1.6 ​ A tananyag  témakörei  
  
​ 3.5.1.6.1 ​ Gazdasági alapismeret  

Gazdaság fogalma, működése. Szükségletek, áru és szolgáltatás fajtái. A pénz fogalma, 
áramlása, szerepe a gazdaság működésében. Az állam szerepe a gazdaság szabályozásában. 
Jogszabályok hierarchiája. Vagyon, mérlegek, leltárak. Adózási alapok., adófajták, 
adónemek. Szerződések fajtái, kötelmi jog. Kereskedelem fogalma, fajtái. Tárgyi és 
személyi erőforrások. Munkaerő. Munkaviszony fogalma, munkaszerződések. Bér és 
juttatás. Munkaviszony létesítése, módosítása, fajtái. Munkavállalók joga és kötelességei, 
munkavállaló jogai és kötelességei. Munkaügyi jogorvoslati lehetőségek.  

  
​ 3.5.1.6.2 ​ Vállalkozás alapítása  

Vállalkozás típusa, szerepük a gazdaság működtetésében. Egyéni és társas vállalkozások. 
Vállalkozások tőkeigénye. Tevékenységi körök. Vállalkozások alapítása, hatósági 
eljárások. Társaságok, társasági szerződések. Székhely és telephely létesítése. Bejelentési 
kötelezettségek.  

  
​ 3.5.1.6.3 ​ Vállalkozás működtetése  

A vállalkozások működésének általános és speciális feladatai. Adózási ismeretek. 
Adónemek, adófajták, bevallási és megfizetési kötelezettségek. Vállalkozások 
dokumentációs kötelezettségei. Munkavállalókkal kapcsolatos kötelezettségek. Hatósági 
ellenőrzések, hatóságokkal való együttműködés. A vállalkozások tevékenységének 
bővítése. Szigorú számadású dokumentumok kezelése. Árajánlatok készítése. 
Vállalkozásokkal kapcsolatos tisztességes piaci magatartás és vállalkozás-etika. 
Vállalkozások megszüntetése.  

  
 ​   
3.6 Portfólió készítés megnevezésű tanulási terület  
 9-11. évfolyamon megszervezett képzés/11. és 12. évfolyamon megszervezett képzés* 

Szakképző intézmény: 33,5/62 óra* 
 
​ A tanulási terület tananyagainak összes óraszáma:​  óra  

A tanulási terület tartalmi összefoglalója  
A portfóliókészítés című tanulási terület tanításának célja, hogy a tanuló munkáiból egy olyan 
gyűjtemény jöjjön létre, amely segítségével a tanuló tudása, teljesítménye, fejlődése nyomon 
követhető. A létrejött portfólió, amely a tanuló iskolai karrierjét, attitűdtulajdonságait 
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teljességében mutatja meg, jól használható a fejlesztő (formatív) értékeléshez, illetve a 
szakmai vizsga részét is képezi…  
  
​3.6.1 Portfólió készítés tananyag  
​ 3.6.1.1 ​ A tananyag  tanításának fő célja  
A portfóliókészítés című tananyag  tanításának célja, hogy a tanuló munkáiból egy olyan 
gyűjtemény jöjjön létre, amely segítségével a tanuló tudása, teljesítménye, fejlődése nyomon 
követhető. A létrejött portfólió, amely a tanuló iskolai karrierjét, attitűdtulajdonságait 
teljességében mutatja meg, jól használható a fejlesztő (formatív) értékeléshez, illetve a 
szakmai vizsga részét is képezi  
  

3.6.1.2 A tananyag at oktató végzettségére, szakképesítésére, munkatapasztalatára 
vonatkozó speciális elvárások  

—  
  
​ 3.6.1.3 ​ Kapcsolódó közismereti, szakmai tartalmak  

A kommunikáció, magyar nyelv és irodalom tananyag ak alapozzák meg a helyes nyelv- 
és szóhasználatot, a jó kommunikációs készséget   

  
​ 3.6.1.4 ​ A képzés órakeretének legalább 0%-át gyakorlati helyszínen (tanműhely, üzem  

stb.) kell lebonyolítani.  
  
​3.6.1.5 ​ A tananyag  oktatása során fejlesztendő kompetenciák  
  

Készségek, 
képességek  Ismeretek  Önállóság és 

felelősség mértéke  
Elvárt 

viselkedésmódok, 
attitűdök  

Általános és 
szakmához kötődő  

digitális 
kompetenciák  

A portfólió készítése 
során alkalmazza a 
portfóliókészítés 
alapvető 
ismeretanyagait.  

Ismeri a portfólió 
készítésének célját, 
a portfólió 
funkcióját, tartalmi 
elemeit, formáját, 
készítésének 
menetét, az értékelés 
szempontjait.  

Instrukció alapján 
részben önállóan  

Belátja ​ a  
portfóliókészítés 
jelentőségét. 
Törekszik a 
megfelelő számú és 
mélységű, 
szakmához köthető 
dokumentum 
létrehozására.   
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Kiválasztja a 
bemutatkozáshoz 
szükséges 
dokumentumo- 
kat, bemutatja saját 
magát, 
megfogalmazza, 
hogy miért 
választotta a 
szakmáját, milyen 
célokat kíván elérni, 
melyek a saját 
erősségei, és azok a 
tanulással 
kapcsolatos 
kompetenciái, 
amelyek fejlesztésre 
szorulnak  

Ismeri az írásban 
történő 
bemutatkozás 
szabályait, 
dokumentumait  

Instrukció alapján 
részben önállóan  

Alkotó módon, 
kreatívan vesz részt 
a munkában. 
Elfogadja a 
szakmailag 
megalapozott 
kritikai 
észrevételeket  

Irodai 
programcsomag 
ismerete, használata 
(Word, Excel, 
PowerPoint  

Megtervezi, 
előkészíti és 
elkészíti a portfólió 
dokumentumait. A 
dokumentumokat 
szerkeszti.  
Reflexiót ír  

Ismeri a portfólió 
lehetséges 
dokumentumainak 
körét, a portfólió 
készítésének lépéseit  

Instrukció alapján 
részben önállóan  

Szövegszerkesztő 
program ismerete, 
használata  

A portfólió 
lezárásaként 
összegzést ír  

Ismeri a portfólió 
összegzésének 
tartalmi elemeit  

Instrukció alapján 
részben önállóan  

Digitális eszközök 
segítségével 
dokumentálás, 
beszámoló, 
összegzés készítése  

  
  
​3.6.1.6 ​ A tananyag témakörei  
  
​ 3.6.1.6.1 ​ A portfóliókészítés alapjai  

A portfólió értelmezése, célja, funkciója  
A portfólió tartalmi elemei  
A portfólió formája, formai követelményei  
A portfólió készítésének menete  
A portfólió értékelésének szempontjai  

  
​ 3.6.1.6.2 ​ Bemutatkozás, célkitűzés  

Az írásban történő bemutatkozás szabályai, dokumentumai  
Bemutatkozó kártya, levél, önéletrajz, motivációs levél írása.  

  
​ 3.6.1.6.3 ​ Dokumentumgyűjtés  

A dokumentumok lehetséges köre  
A portfólió készítésének lépései: a dokumentumgyűjtés tervezése, előkészítése, 
dokumentumkészítés, szerkesztés, reflexió.  
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​ 3.6.1.6.4 ​ Összegzés, reflexió   
Az összegzés tartalmi elemei Összegzés 
(reflexió) írása.  

  
  

4 ÉRTÉKELÉS 
 
A szakképző intézmény a Cukrászati ismeretek, a duális képzőhely a Cukrászati tevekénységet 
szakirányú ismeret tantárgyként értékeli és rögzíti a Köznevelési Regisztrációs és Tanulmányi 
Alaprendszerbe, mely a tanulói értékelésébe és minősítésbe közösen számít bele.  
 
  

5 RÉSZSZAKMA 
  
A részszakma megszerzésére irányuló szakmai vizsga akkor kezdhető meg, ha a tanuló eleget 
tett a jelen fejezet szerinti képzési követelményeknek.  
  
5.1 A részszakma megnevezése: Süteménykészítő  
  
5.1.1 A részszakma ajánlott szakmai tartalma:  
  

Az oktatási egység   
3. fejezetben szereplő 

azonosító száma  
Az oktatási egység megnevezése  

3.4.1.6.1  Sütőipari anyagok témakör  
3.4.1.6.4  Péksütemények témakör  
3.4.1.6.5  Finompékáruk témakör  
3.4.2.6.1  Sütőipari eszközök témakör  
3.4.2.6.2  A nyersanyagtárolás és -előkészítés gépei, berendezései 

témakör  
3.4.2.6.3  A kovász- és tésztakészítés gépei, berendezései témakör  
3.4.2.6.4  A tésztafeldolgozás gépei témakör  
3.4.2.6.5  Kelesztők témakör  
3.4.2.6.6  Kemencék és sütők témakör  
3.4.3.6.4  Péksütemények és finompékáruk készítése témakör  
3.4.5.6.3  Cukrászati tészták, uzsonnasütemények témakör  
3.4.6.6.3  Cukrászati tészták, uzsonnasütemények készítése témakör  
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6 Egybefüggő szakmai gyakorlatra 
 

9-11. évfolyamon megszervezett képzéssel 
10. évfolyamot követően 175 óra 

11. és 12. évfolyamon megszervezett képzéssel 
11. évfolyamot követően 200 óra  

 
Szakmai kompetenciák fejlesztése, elmélyítése és a szakmai vizsgára való felkészítés a 
Képzési és Kimeneti Követelmények szerint.  
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OM azonosító: 203029/004​
Felnőttképző nyilv.vételi szám: 

B/2021/002123 
5600 Békéscsaba, Gyulai út 32. 

Tel.: +36 66/445-845 
+36 66/529-382 

https://zwackkeri.hu 
E-mail: zwack@bszc.hu 

Értékelőlap egybefüggő szakmai gyakorlat  
(Leadása az osztályfőnöknek a tanév első tanítási napján.) 

 
​ ​ ​ ​ ​ ​ ​ ​  
 
 
 
 
 
 

 
 

Szakma megnevezése  Teljesített órák száma 

Pék-cukrász (4 0721 05 12)  

Minimum összesen   
12/2020. (II. 7.) Korm. rendelet 227. § (2) bekezdésére hivatkozva „Ha a tanuló, illetve a képzésben részt vevő 
személy szorgalmi időszakon kívüli egybefüggő gyakorlatról való igazolt és igazolatlan mulasztása meghaladja 
a szorgalmi időszakon kívüli egybefüggő gyakorlat foglalkozásainak húsz százalékát, a tanuló, illetve a 
képzésben részt vevő személy az évfolyam követelményeit nem teljesítette és magasabb évfolyamba nem léphet. 
Az igazolatlan mulasztás nem haladhatja meg a szorgalmi időszakon kívüli egybefüggő gyakorlat 
foglalkozásainak öt százalékát. Az igazolatlan mulasztást a tanuló, illetve a képzésben részt vevő személy pótolni 
köteles. Ha a tanuló, illetve a képzésben részt vevő személy mulasztása az e bekezdésben meghatározott mértéket 
eléri, és a mulasztását a következő tanév megkezdéséig pótolja, magasabb évfolyamba léphet.” 

A tanuló értékelésének szempontjai Minősítése 
kitűnő jó kielégítő hiányos 

Külső megjelenés, személyi higiénia     
Kommunikáció     
Gépek, berendezések, eszközök használata     
Nyersanyaggal való gazdálkodás     
Higiéniai előírások betartása (HACCP)     
Munkavédelmi és tűzvédelmi előírások betartása     
Szakmai elhivatottság, elkötelezettség     
Fejlődőképesség, önfejlesztés     
Rugalmasság     
Kompromisszumkészség     
Irányítási készség     
Rendszerező képesség     
Új ötletek, megoldások kipróbálása     
Harmóniára, esztétikára való törekvés     
Szakmai ismeretek     
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Kérjük, írjon a megfelelő rovatba X-et! A nem értékelhető rovatot kérjük kihúzni! 
További észrevételek, megjegyzések: 
 
 
 
 
 

A tanuló minősítése osztályzattal: 

 

A tanulót minősítették: 
 

 
 
 
 
 
Kelt. ………………………..,év …..hó …. nap 
 
​​ ​ ​ ​ ​ ​ ​ …….…………………………. 
​​ ​ ​ ​ ​ ​ ​  ​ Duális képzőhely  

          aláírás  
PH. 

 
 
Az értékelő lap aláírások és bélyegző nélkül nem érvényes. 
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 Számmal Betűvel 
Szakmai megítélése:   
Szorgalma:   
Magatartása:   

Név Beosztás Aláírás 
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