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Kikészített sütemények 
Kikészített sütemények csoportjai:

A torták, a szeletek, és a tekercsek általános jellemzői, készítésük, csoportosításuk, fajtái, belőlük készíthető sütemények ismertetése (tészta, töltelék, munkaterv készítése). 
A minyonok, a desszertek és a tartós cukrászati készítmények általános jellemzői, készítésük, csoportosításuk, fajtái (tészta, töltelék, munkaterv készítése). 
A krémes és a tejszínhabos sütemények általános jellemzői, készítésük, csoportosításuk, fajtái (tészta, töltelék, munkaterv készítése).
Nemzetközi cukrászati termékek bemutatása, tésztáinak, töltelékeinek, bevonatainak készítése, 

Teasütemények 
A Teasütemények általános jellemzői és csoportosításuk. 
Az édes és a sós teasütemények általános fajtái, készítésük (tészta, töltelék, munkaterv készítése). 
Hidegcukrászati készítmények 
A fagylaltok általános jellemzői, fagylalt összetevők és szerepük a fagylaltkészítés technológiájában. Fagylaltok csoportosítása összetétel szerint, fagyasztás módja szerint. Fagylaltgépek, emulgeátorok alkalmazása, munkavédelmi előírásuk.
Tejfagylaltok, tejes fagylaltok, tejszínes fagylaltok, joghurt- és túrófagylaltok, gyümölcsfagylaltok, citrusfagylaltok, tejes gyümölcsfagylaltok, zöldségfagylaltok jellemzői, készítésük. Fagylaltkészítés és értékesítés higiéniája.
Díszítés 
A díszítés általános jellemzői, az egyszerű és különleges díszítés műveletei. (bevonás, burkolás, beszórás, felrakás, fecskendezés, formázás anyagainak, módszereinek jellemzése). Különleges díszítés módszerei (csokoládé, marcipán, zselatinmassza, karamell és grillázsdíszítések ismertetése). 
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