
 

 

 

M A G Y A R  M Á L T A I  S Z E R E T E T S Z O L G Á L A T   
K Á R O L Y  R Ó B E R T  K Ö Z É P I S K O L A  

G Y Ö N G Y Ö S  

 

 

Szakma: CUKRÁSZCUKRÁSZCUKRÁSZCUKRÁSZ    
Szakképzés típusa:    8. évfolyam8. évfolyam8. évfolyam8. évfolyam    utáni középfokú szakképzésutáni középfokú szakképzésutáni középfokú szakképzésutáni középfokú szakképzés    
OKJ szám: 34 811 0134 811 0134 811 0134 811 01    
Elméleti tananyag súlya: 33330000    %%%%    

Gyakorlati tananyag súlya: 77770000    %%%% 
Képzési idő: 3333    évévévév 
Nyári gyakorlat ideje: 9. évfolyam után 140 óra, 10. évfolyam után 140 óra9. évfolyam után 140 óra, 10. évfolyam után 140 óra9. évfolyam után 140 óra, 10. évfolyam után 140 óra9. évfolyam után 140 óra, 10. évfolyam után 140 óra 

Előfeltétel: egészségügyi alkalmasságegészségügyi alkalmasságegészségügyi alkalmasságegészségügyi alkalmasság 
Szintvizsga: vanvanvanvan  
 
Komplex szakmai vizsgára bocsátás feltétele:  

• az iskolai rendszerű szakképzésben a szakképzési kerettantervben meghatározott tantárgyak teljesítése az iskolai rendszerű szakképzésben a szakképzési kerettantervben meghatározott tantárgyak teljesítése az iskolai rendszerű szakképzésben a szakképzési kerettantervben meghatározott tantárgyak teljesítése az iskolai rendszerű szakképzésben a szakképzési kerettantervben meghatározott tantárgyak teljesítése     

 
Munkaterület leírása: 

• A cukrász a higiéniai és munkavA cukrász a higiéniai és munkavA cukrász a higiéniai és munkavA cukrász a higiéniai és munkavédelmi előírások betartása mellett cukrászsüteményeket, fagylaltokat, és más édelmi előírások betartása mellett cukrászsüteményeket, fagylaltokat, és más édelmi előírások betartása mellett cukrászsüteményeket, fagylaltokat, és más édelmi előírások betartása mellett cukrászsüteményeket, fagylaltokat, és más 
hidegcukrászati készítményeket állít elő, figyelemmel azok ízbeli változatosságára, esztétikai megjelenítésére, hidegcukrászati készítményeket állít elő, figyelemmel azok ízbeli változatosságára, esztétikai megjelenítésére, hidegcukrászati készítményeket állít elő, figyelemmel azok ízbeli változatosságára, esztétikai megjelenítésére, hidegcukrászati készítményeket állít elő, figyelemmel azok ízbeli változatosságára, esztétikai megjelenítésére, 
a vásárlási, megrendelési igényekre.a vásárlási, megrendelési igényekre.a vásárlási, megrendelési igényekre.a vásárlási, megrendelési igényekre.    

• A szakképesítéssel rendelkező A szakképesítéssel rendelkező A szakképesítéssel rendelkező A szakképesítéssel rendelkező képes:képes:képes:képes:    
o saját munkáját megszervezni, a munkájához szükséges anyagmennyiséget felmérni saját munkáját megszervezni, a munkájához szükséges anyagmennyiséget felmérni saját munkáját megszervezni, a munkájához szükséges anyagmennyiséget felmérni saját munkáját megszervezni, a munkájához szükséges anyagmennyiséget felmérni     
o élelmiszer előállítás higiéniai alapkövetelményeinek betartásával korszerű táplálkozáshoz élelmiszer előállítás higiéniai alapkövetelményeinek betartásával korszerű táplálkozáshoz élelmiszer előállítás higiéniai alapkövetelményeinek betartásával korszerű táplálkozáshoz élelmiszer előállítás higiéniai alapkövetelményeinek betartásával korszerű táplálkozáshoz 

mindjobban igazodó cukrászati terméket készítenimindjobban igazodó cukrászati terméket készítenimindjobban igazodó cukrászati terméket készítenimindjobban igazodó cukrászati terméket készíteni    
o cukrásztechnológiai alapműveletcukrásztechnológiai alapműveletcukrásztechnológiai alapműveletcukrásztechnológiai alapműveleteket végeznieket végeznieket végeznieket végezni    
o cukorkészítményeket előállítnicukorkészítményeket előállítnicukorkészítményeket előállítnicukorkészítményeket előállítni    
o bevonó anyagokat készíteni, felhasználnibevonó anyagokat készíteni, felhasználnibevonó anyagokat készíteni, felhasználnibevonó anyagokat készíteni, felhasználni    
o cukrászati félkészcukrászati félkészcukrászati félkészcukrászati félkész----    és késztermékeket készíteniés késztermékeket készíteniés késztermékeket készíteniés késztermékeket készíteni    
o uzsonnasüteményeket készíteniuzsonnasüteményeket készíteniuzsonnasüteményeket készíteniuzsonnasüteményeket készíteni    
o teasüteményeket készíteniteasüteményeket készíteniteasüteményeket készíteniteasüteményeket készíteni    
o kikkikkikkikészített süteményeket készíteniészített süteményeket készíteniészített süteményeket készíteniészített süteményeket készíteni    
o hagyományőrző cukrászati termékeket eredeti technológiával készíteni hagyományőrző cukrászati termékeket eredeti technológiával készíteni hagyományőrző cukrászati termékeket eredeti technológiával készíteni hagyományőrző cukrászati termékeket eredeti technológiával készíteni     
o nemzetközi trend szerint cukrászati termékeket készíteni nemzetközi trend szerint cukrászati termékeket készíteni nemzetközi trend szerint cukrászati termékeket készíteni nemzetközi trend szerint cukrászati termékeket készíteni     
o fagylaltokat, fagylaltkelyheket készítenifagylaltokat, fagylaltkelyheket készítenifagylaltokat, fagylaltkelyheket készítenifagylaltokat, fagylaltkelyheket készíteni    
o pohárkrémeket, készítenipohárkrémeket, készítenipohárkrémeket, készítenipohárkrémeket, készíteni    
o bonbonokat készítenibonbonokat készítenibonbonokat készítenibonbonokat készíteni    
o tányérdesszerteket készítenitányérdesszerteket készítenitányérdesszerteket készítenitányérdesszerteket készíteni    
o alkalmi dísalkalmi dísalkalmi dísalkalmi díszmunkákat a vendég kézmunkákat a vendég kézmunkákat a vendég kézmunkákat a vendég kérésének megfelelően elkészítenirésének megfelelően elkészítenirésének megfelelően elkészítenirésének megfelelően elkészíteni    

 
Tanulmányai során elsajátítja az alábbi ismereteket, modulokat: 

• 11561115611156111561----16161616    Gazdálkodási ismeretekGazdálkodási ismeretekGazdálkodási ismeretekGazdálkodási ismeretek    

• 11518115181151811518----16161616    Élelmiszerismeret Élelmiszerismeret Élelmiszerismeret Élelmiszerismeret     

• 11519115191151911519----16161616    Élelmiszerbiztonsági alapismeretekÉlelmiszerbiztonsági alapismeretekÉlelmiszerbiztonsági alapismeretekÉlelmiszerbiztonsági alapismeretek    

• 11521115211152111521----16161616    Cukrász szakmai idegen nyCukrász szakmai idegen nyCukrász szakmai idegen nyCukrász szakmai idegen nyelvelvelvelv    

• 11522115221152211522----16161616    Cukrász szakmai feladatokCukrász szakmai feladatokCukrász szakmai feladatokCukrász szakmai feladatok    

• 11497114971149711497----12121212    Foglalkoztatás I.Foglalkoztatás I.Foglalkoztatás I.Foglalkoztatás I.    

• 11499114991149911499----12121212    Foglalkoztatás II.Foglalkoztatás II.Foglalkoztatás II.Foglalkoztatás II.    
    

Elhelyezkedési lehetőségek: 
• cukrászként cukrászdákban, cukrászüzemekben,cukrászként cukrászdákban, cukrászüzemekben,cukrászként cukrászdákban, cukrászüzemekben,cukrászként cukrászdákban, cukrászüzemekben,    vendéglátóvendéglátóvendéglátóvendéglátó    egységekben, vállalkozásoknál egységekben, vállalkozásoknál egységekben, vállalkozásoknál egységekben, vállalkozásoknál             

 
Továbbtanulási lehetőségek: 

• 2 év alatt éret2 év alatt éret2 év alatt éret2 év alatt érettségi tségi tségi tségi bizonyítvány megszerzése bizonyítvány megszerzése bizonyítvány megszerzése bizonyítvány megszerzése majd 2 éves majd 2 éves majd 2 éves majd 2 éves VENDÉGLÁTÁSSZERVEZŐVENDÉGLÁTÁSSZERVEZŐVENDÉGLÁTÁSSZERVEZŐVENDÉGLÁTÁSSZERVEZŐ    érettségi utáni érettségi utáni érettségi utáni érettségi utáni 
szakképzésbe kapcsolódásszakképzésbe kapcsolódásszakképzésbe kapcsolódásszakképzésbe kapcsolódás    


