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PÉK-CUKRÁSZ SZAKMA  

…  

8. A szakmai vizsga leírása, mérésének, értékelésének szempontjai  

 8.1  Szakma megnevezése: Pék-cukrász  

 8.2  Szakmai vizsgára bocsátás feltétele:  

8.2.1 valamennyi előírt képzési évfolyam és az egybefüggő szakmai gyakorlat eredményes teljesítése.  
8.2.2 szakmához kötődő további sajátos követelmények: -  

  

 8.3  Központi interaktív vizsga  

8.3.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Sütő- és cukrászipari termékek készítésének ismertetése, 
gépek és berendezések kezelésének, munkavédelmének és higiéniai előírásainak ismertetése, 
valamint szakmai számítási feladatok elvégzése.  

8.3.2 A vizsgatevékenység leírása  
1.) Sütőipari termékek készítésének ismertetése: a szakmára jellemző sütőipari termék 
készítésének ismertetése. Sütőipari termékek (kenyerek, péksütemények, finom pékáruk) 
gyártástechnológiája, a gyártás műveletei, az egyes műveletek célja, feltételei, technikai 
megoldásai, a műveletek során lejátszódó folyamatok, zsemlemorzsa készítés. (35 %).  
  
2.) A szakmára jellemző cukrászipari termék készítésének ismertetése, cukrászipari termékek 
(uzsonna-, kikészített-, teasütemények, fagylaltok, parfék, pohárkrémek, bonbonok) 
készítésének műveletei, a hozzájuk tartozó félkész-termékek előállítása (35 %).  
  
3.) Ábra (rajz, fénykép) segítségével egy sütő- és egy cukrászipari gép, berendezés kezelésének, 
tisztításának, valamint munkavédelmi előírásainak ismertetése (10 %).  

 
4.) Szakmai számítási feladatok: egy sütőipari és egy cukrászati termék anyagszükségletének 
számítása, adott termékmennyiség és megadott termékösszetétel alapján. (20 %) megadott 
termékmennyiség és megadott összetétel alapján.   

  
A feladatok között szerepelnie kell:  

- igaz-hamis állítások eldöntése, feleletválasztás (a feladatok aránya az összes feladathoz képest 
legfeljebb 20%)  

- termék megnevezése, technológiai lépések helyes sorrendbe állítása (a feladatok aránya az összes 
feladathoz képest legfeljebb 20%)  

- hiányos szöveg kiegészítése, táblázat, ábra, folyamatábra hiányos elemeinek kitöltése (a feladatok 
aránya az összes feladathoz képest legfeljebb 10%)  

- rövid feleletalkotás (a feladatok aránya az összes feladathoz képest legfeljebb 20%)  
- géprajz (ábra) felismerése, berendezés megnevezése, kezelésének ismertetése (a feladatok aránya 

az összes feladathoz képest legfeljebb 10%)  
- szakmai számítási feladat (a feladatok aránya az összes feladathoz képest legfeljebb 20%)  

  

8.3.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam:       120 perc  

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

8.3.5.1 Értékelés útmutató alapján történik.  

1.) a szakmára jellemző sütőipari termék készítésének ismertetése (35 %).  
2.) a szakmára jellemző cukrászipari termék készítésének ismertetése (35 %).  
3.) ábra (rajz, fénykép) segítségével, egy sütő- és egy cukrászipari gép, berendezés kezelésének, 

tisztításának, valamint munkavédelmi előírásainak ismertetése (10 %),  
4.) szakmai számítási feladatok megadott termékmennyiség és megadott összetétel alapján (20 

%)   
  

8.3.5.2 A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a tanuló a megszerezhető összes pontszám legalább 
40 %-át elérte.  

  

 8.4  Projektfeladat  

8.4.1 A vizsgatevékenység megnevezése: Sütő- és cukrászipari termékek készítése és portfólió készítés   

8.4.2 A vizsgatevékenység leírása A 
projektfeladat részei:  
1. portfólió (10 %),  
2. sütőipari termékek készítése és bemutatása (45 %), 3. cukrászipari 

termékek készítése (45 %).  
  

1. Portfólió  
A portfólió részei:  

− bemutatkozás, célkitűzés.  
− dokumentumok gyűjteménye: A dokumentumok a vizsgázó tudását, teljesítményét, fejlődését, 

attitűd tulajdonságait, felelősségét bemutató bármilyen szöveges, fotós, animációs, filmes, 
prezentációs elemeknek a gyűjteménye. Közvetlenül a szakmai munkához köthető 
dokumentumok a tanári dicséretek, versenyeredmények, elkészített produktumok fényképei, 
projektmunka folyamatát bemutató dokumentumok, szakmához köthető rendezvények, 
kiállítások, múzeumlátogatások dokumentálása. A portfóliónak  

 
tartalmaznia kell a vizsgázó által legalább egy idegen nyelven tanulmányozott idegen nyelvű 
szakmai dokumentumot.  

−  összegzés: annak összefoglalója, hogy a portfólió tartalma miben szolgálja a vizsgázó szakmai 
fejlődését.  
A portfólió formája:  

−  A portfólió elektronikus vagy papír alapú dokumentum, amelyet az iskola által biztosított 
felületen, vagy egyéb, az iskola által meghatározott módon tárol a tanuló. A dokumentumok 
valódiságát az iskola hitelesíti.   

−  A portfólió formai követelményei: a szöveges rész Times New Roman betűtípus, 12-es  
betűméret, másfeles sortávolság, sorkizárás, 2,5 cm-es margó.   
A dokumentumokban szereplő táblázatok, ábrák, fényképek, animációk, filmes elemek 
forrását jelölni kell. A dokumentumok készítéséhez felhasznált forrásokat (könyvek, 
folyóiratok, internetes források, egyéb források) a dokumentum végén fel kell tüntetni.  

  
A portfólió elkészítésére rendelkezésre álló idő:  

− 10-11. évfolyamon, az érettségire épülő képzésben 13-14. évfolyamon félévenként legalább  
egy, a szakmai munkához köthető dokumentum elkészítése szükséges.  
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       2. Sütőipari termékek készítése és bemutatása  
A következő nyolc feladatsorból egy feladat végrehajtása:  
1) A rendelkezésre bocsátott anyagösszetétel alapján búza- vagy rozsos- vagy rozskenyerek 
készítése kovászos tésztakészítési eljárással, többféle tömegben és alakkal a termékek 
bemutatása, tömeg és érzékszervi ellenőrzése, egy rendelkezésére bocsátott termék szakszerű 
csomagolása és jelölése  
vagy  
2) A rendelkezésre bocsátott vagy saját anyagösszetétel (receptúra) alapján vizes tésztából 
készült péksütemények készítése, legalább háromféle tömeggel vagy alakkal a termékek 
bemutatása, tömeg és érzékszervi ellenőrzése, egy rendelkezésére bocsátott termék szakszerű 
csomagolása és jelölése  
vagy  
3) A rendelkezésre bocsátott vagy saját anyagösszetétel (receptúra) alapján tejes tésztából 
készült péksütemények készítése, legalább háromféle tömeggel vagy alakkal a termékek 
bemutatása, tömeg és érzékszervi ellenőrzése, egy rendelkezésére bocsátott termék szakszerű 
csomagolása és jelölése  
vagy  
4) A rendelkezésre bocsátott vagy saját anyagösszetétel (receptúra) alapján dúsított tésztából 
készült péksütemények készítése, legalább háromféle tömeggel vagy alakkal a termékek 
bemutatása, tömeg és érzékszervi ellenőrzése, egy rendelkezésére bocsátott termék szakszerű 
csomagolása és jelölése,  
vagy  
5) A rendelkezésre bocsátott vagy saját anyagösszetétel (receptúra) alapján tojással dúsított 
tésztából készült finom pékáruk készítése, legalább háromféle tömeggel vagy alakkal a termékek 
bemutatása, tömeg és érzékszervi ellenőrzése, egy rendelkezésére bocsátott termék szakszerű 
csomagolása és jelölése  
vagy  
6) A rendelkezésre bocsátott vagy saját anyagösszetétel (receptúra) alapján omlós tésztából 
készült finom pékáruk készítése, legalább háromféle tömeggel vagy alakkal a termékek 
bemutatása, tömeg és érzékszervi ellenőrzése, egy rendelkezésére bocsátott termék szakszerű 
csomagolása és jelölése  
vagy  
7) A rendelkezésre bocsátott vagy saját anyagösszetétel (receptúra) alapján leveles tésztából 
készült finom pékáruk készítése, legalább háromféle tömeggel vagy alakkal a termékek 
bemutatása, tömeg és érzékszervi ellenőrzése, egy rendelkezésére bocsátott termék szakszerű 
csomagolása és jelölése  
vagy  
8) A rendelkezésre bocsátott vagy saját anyagösszetétel (receptúra) alapján, egyedi táplálkozási 
igényt kielégítő termék készítése, a termékek bemutatása, tömeg és érzékszervi ellenőrzése, egy 
rendelkezésére bocsátott termék szakszerű csomagolása és jelölése.  
  
A vizsga során a vizsgázó a rendelkezésére álló gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi 
előírások betartásával - üzemelteti, munkáját a higiéniai- és élelmiszerbiztonsági szabályok 
figyelembevételével végzi. Az elkészült terméken tömeg és érzékszervi ellenőrzést végez. Az 
elkészült termékeket a vizsgabizottságnak bemutatja, és szakmai beszélgetés keretében röviden 



4  

ismerteti az alkalmazott technológiát, a termékek esetleges hibáit, és azok kiküszöbölésének 
lehetőségeit. A feladatoknak tartalmaznia kell vajjal készült termékeket és hagyományos és 
tájjellegű sütőipari termékeket is. A termékek elkészítéséhez kovászpótló készítmény nem 
használható fel. A termékek készítésekor nem használhatóak fel élelmiszer imitátumok és a 
tésztakészítéshez használt kész keverékek. A termékek között szerepelnie kell töltelékes 
terméknek is.  A feladatok között szerepelnie kell olyan terméknek is, amely tésztájához 
zsiradékként vajat használnak fel.  
  
A feladatsornak a felsorolt termékcsoportok mindegyikét le kell fednie azzal, hogy a vizsgázó a 
kihúzott feladata alapján egy termékcsoport termékeit készíti el.   
  
A vizsgarész megoldására rendelkezésre álló időtartam: 300 perc.  
A sütőipari termék készítéséhez kapcsolódó szakmai beszélgetés időtartama: 10 perc. 
 A szakmai beszélgetés százalékos aránya a vizsgarészen belül: 5 %.  
  

3. Cukrászipari termékek készítése  
Meghatározott darabszámban, a rendelkezésre bocsátott vagy saját anyaghányad segítségével, 
kétféle cukrászipari termék készítése az alábbiak szerint:  
− egy uzsonnasütemény vagy teasütemény készítése,  
− egy kikészített sütemény készítése és a terméken egyszerű díszítő műveletek elvégzése.  
  
A munka során a vizsgázó a rendelkezésére álló gépeket és berendezéseket - a munkavédelmi 
előírások betartásával - üzemelteti, munkáját a higiéniai- és élelmiszerbiztonsági szabályok 
figyelembevételével végzi. Az elkészült terméket - a vonatkozó jogszabályi előírásoknak 
megfelelően - minősíti, a termék gyártásával kapcsolatban a vizsgabizottsággal szakmai 
beszélgetést folytat. A beszélgetés során ismertetni kell a feladatot, az elkészült termékek 
minőségét, az esetleges hibákat és azok megelőzési, kijavítási lehetőségeit.   
A vizsgarész megoldására rendelkezésre álló időtartam: 360 perc.  
A cukrászipari termékek készítéséhez kapcsolódó szakmai beszélgetés időtartama: 10 perc. A 
szakmai beszélgetés százalékos aránya a vizsgarészen belül: 5 %.  
  

ii. A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam: összesen 660 
perc  
iii. A vizsgatevékenység aránya a teljes szakmai vizsgán belül: 80 %  
iv. A vizsgatevékenység értékelésének szempontjai:  

Sütőipari termékek előállítása és bemutatása vizsgarész értékelésének szempontjai:  

−  A termékkészítéshez szükséges nyersanyagok kiszámítása (10 %),  
−  Termékkészítés szakszerűsége (35%),  
−  Késztermék tömege, érzékszervi tulajdonságai (35 %),  
−  Csomagolás és jelölés szakszerűsége  (10%)  

−  Termékkészítés higiéniája, élelmiszerbiztonsági és munkavédelmi szabályok betartása (10 %). 

1. A vizsgarész akkor eredményes, ha a vizsgázó a megszerezhető összes pontszám legalább 40%-
át elérte. A vizsgatevékenység csak akkor fogadható el, ha az elkészült termékek megfelelnek a 
jogszabályban rögzített minőségi követelményeknek.   
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Cukrászipari termékek készítésének értékelése:  
− Termékkészítés szakszerűsége (35%),  
− Késztermék külső megjelenése, állaga, állománya, íze és a díszítés kivitelezése (55%),  

− Termékkészítés higiéniája, élelmiszerbiztonsági és munkavédelmi szabályok betartása (10 %),  

2. A vizsgarész akkor eredményes, ha a vizsgázó a megszerezhető összes pontszám legalább 40 %-
át elérte. A vizsgarész csak akkor fogadható el, ha az elkészült termékek megfelelnek a 
jogszabályban rögzített minőségi követelményeknek.   

3. A portfólió értékelésének sajátos szempontjai:  
  

‒ közvetlenül a szakmához köthető dokumentumok mennyisége és tartalma, formai 
megvalósítása (40 %),  

‒ a tanuló tudása, teljesítménye, elért eredmények (40 %),  
‒ a tanulási folyamat, kompetenciák fejlődésének bemutatása, attitűd tulajdonságok (20 %).  

  
A portfólió értékelésének százalékos aránya a projektfeladaton belül: 10 %  
A portfólió akkor fogadható el, ha tartalma alapján legalább 40 %-osra értékelhető.  

  

8.4.3 A vizsgatevékenység végrehajtására rendelkezésre álló időtartam:    300 +360 perc  

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

  
A vizsgatevékenység akkor eredményes, ha a vizsgázó a megszerezhető összes pontszám 
legalább 40%-át elérte.   

… 

 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: 10%, Szakmai vizsga: 90%  

8.9  A vizsgán használható segédeszközökre és egyéb dokumentumokra vonatkozó részletes szabályok   
A vizsgázó a vizsgán olyan számológépet használhat, amely nem alkalmas arra, hogy azon olyan 
adatot tároljanak, amely a vizsgázót a vizsgán segítheti. A vizsgázó a termékek bemutatásához 
használhatja segédeszközként a Magyar Élelmiszerkönyv sütőipari termékekre illetve a Magyar 
Élelmiszerkönyv Hagyományőrző cukrász termékekre vonatkozó fejezeteit.  

 


