Cukrász szakmai ismeretek témakörök 
Tankönyv: Kemény Andrásné: Cukrász szakmai ismeretek 1-2.
Cukrász szakma személyi feltételei, higiéniai követelményei. 
Cukrász üzemi ismeretek: a cukrászüzem részei, felépítése, tagozódása. 
A cukrász üzem berendezései: bútorzat, hőkezelő-berendezések, gépek, eszközök használata, működése, alkalmazása, munkavédelmi előírásai. 
Cukrászati nyersanyagok, alapműveletek és termékcsoportok bemutatása. 

Cukrászati félkész termékek előállítása: cukorkészítmények, bevonó anyagok, tartós gyümölcs készítmények, töltelékek bemutatása, jellemzése. 

Töltelékek rendszerezése, nyersanyagai, összetétele, csoportosítása, fajtái, készítésük. Tudjon példát mondani bármelyikre! 
Cukrászati tészták 
A cukrásztészták jellemzői, előállítását befolyásoló tényezők, lazítási,- tésztakészítési módok, csoportosításuk, fajtái. 
Az omlós tészták jellemzése, csoportosítása, fajtái. Alap és járulékos anyagok előkészítése, zsiradékkal történő lazítás alkalmazása készítése, felhasználásuk. 
Gyúrt és kevert omlós tészták készítése, belőlük készült uzsonnasütemények ismertetése, előállítása. 
Az élesztős tészták jellemzése, csoportosítása, fajtái. Alap és járulékos anyagok előkészítése, biológiai lazítás közvetett tésztakészítés, közvetlen tésztakészítés, hideg-meleg tésztavezetés bemutatása, tésztakészítési módok alkalmazása, belőlük készült uzsonnasütemények ismertetése, előállítása. 

A vajas tészta jellemzője, készítése, mechanikai lazítása alkalmazása, felhasználási lehetőségei, belőle készült uzsonnasütemények fajtái, készítésük. 
A forrázott tészta jellemzése, alap és járulékos anyagai, tésztakészítése, tésztahibái, javítási és felhasználási lehetőségei a belőle készült sütemények ismertetése. 
A felvertek jellemzése, alap és járulékos anyagai, habbal lazítása, csoportosítása, fajtái. Hideg és meleg úton készült felvertek jellemzése, készítése, felhasználási lehetőségei, a termékek sütési módozatai. 
A hengerelt tészták alap és járulékos anyagai, általános jellemzése csoportosítása, felhasználásuk. Hideg és meleg úton készült hengerelt tészták készítése, felhasználási lehetőségei, belőle készült uzsonnasütemények fajtái, készítésük. 
A mézes tészták alap és járulékos anyagai, általános jellemzése, kémiai lazítása, csoportosítása. A gyors érlelési eljárással készült mézes tészták készítése, fajtái, felhasználási területei. 
A tészták és az uzsonnasütemények rendszerezése, nyersanyagai, összetétele, csoportosítása, fajtái, készítésük. Tudjon példát mondani bármelyikre!
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