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junius 16- t6l jalius 01-ig

Az osztalyozo vizsga tantargyankénti, évfolyamonkénti kovetelményei

Szakképzd/ 10. évfolyamon

Kommunikacié- magyar nyelv és irodalom tantargybol

- A kommunikacié fogalma, alapmodellje, tényez0i, tipusai.

- A hétkoznapi kommunikacio.

- A tdmegkommunikacié fogalma, megjelenési szinterei, fobb publicisztikai
mifajok (hir, hirdetés, aprohirdetés, tudositas, kommentar, interja, riport).

- Helyesirasunk szabalyai.

- Szovegértés-szovegfeldolgozas (kiillonbozo miifaju szovegek értelmezése).

- [rott szoveg alkotasa, az 6néletrajz (fajtai, jellemz6i).

- rott szoveg alkotasa, levél (magénlevél, hivatalos levél, jellemz6i, szerkezeti
felépités).

- Mindennapi szovegtipusok (meghivo, névjegy, koszontés).

- A lirai miinem sajatossagai (Kolcsey Ferenc: Huszt).

- A lirai miinem sajatossagai (Ady Endre szerelmi kdltészete).

- Az epika miinemének tartalmi és formai sajatossagai, Beke Gyorgy:
Padlasszoba.

- Az epika miinemének tartalmi és formai sajatossagai, Szakonyi Karoly:

Szallas éjszakara.

Szakképzd/ 11. évfolyamon

Kommunikacié- magyar nyelv és irodalom tantargybol

- Kommunikacios alapismeretek (a kommunikacié alapmodellje, tényezoi, fajtai,
a nonverbalis kommunikacio).

- A mindennapi kommunikacio.



- Az allaskeresés.

- [rott szoveg alkotasa, az Europass onéletrajz (jellemzdi, formai felépitések).

- A munkaszerzddés, a munkakori leiras (jellemzok, f6bb elemek).

- A munka vilaga, az allasinterju (61tozkddési szabalyok).

- A munka vilaga, az allasinterju (viselkedési szabalyok)

-Nyelvtani- helyesirasi alapismeretek (hangtani, szofajtani, mondattani alapismeretek)

- Szovegeértési, szovegalkotasi feladatok megoldasa

Szakképzo / 10. évfolyamon

Elelmiszer- és vegyi aruismeret tantargybol

Etkezési zsirok, olajok: A zsiradékok Osszetétele és taplalkozastani jelentésége, a zsiradékok csoportositasa,
zsirok és olajok jellemzoi

Alkoholmentes italok: A szdédaviz, asvanyvizek és gyogyvizek, uiditditalok, stiritmények, gylimdlcsszorpok,
gylimolcs- és zoldséglevek csoportjai, arujellemzoi

A borok csoportositasa, Magyarorszag borvidékei, a borok fobb tipusai, arujellemzésiik

A s0rok csoportositasa alapanyag és készitési mod szerint, a sorok fobb tipusai, arujellemzésiik
Szeszesital-ipari termékek: Parlatok, likorok, palinka jellemz6i

Koffeintartalmu élvezeti szerek: A kavéfajtai, mindsége, kdvékivonatok, kavépotlo szerek, a tea fajtai, mindségi
jellemzo6i

A flszerek minOsége, csoportositasa, forgalmazasa, fliszerkeverékek, filiszerpotlok, izesitOk, zamatosito,

allomanyjavitok

Szakképzé / 10. évfolyamon

Kereskedelmi ismeret tantargybél

A kereskedelmi egységekben haszndlatos gépek, berendezések fajtai (Pénztargépek, hiitéberendezések,
mérlegek, szeleteld-, apritd- és csomagologépek jellemzése

Aru- és vagyonvédelmi eszkozok fajtai, f6 jellemz6i: Elektronikus aruvédelmi rendszerek jellemz6i,
mitkodésiik. Az tizlet biztonsagat befolyasolo tényezok. Lopas modjai, eljarasi alapelvek. Rendkiviili
események fajtai, kezelése

Munka- baleset- és tiizvédelem: A biztonsagos munkavégzés feltételei, a munkaltatd kotelezettségei,
feleléssége, a munkavallald kotelességei

Munkahelyek kialakitasanak alapvetd szabalyai: Kozlekedd utakra, arutarolasra vonatkozd szabalyok,
eldirasok, jelolések. Az lizlet tisztantartasaval kapcsolatos higiéniai, kémiai biztonsagi el6irasok.

A munkavégzés altalanos személyi és szervezési feltételei: Munka alkalmassagi vizsgalatra, oktatasra, munka-

és védoéruhazatra vonatkozo eldirasok



- Veszélyforrasok, és kockazati tényez6k a munkahelyen

- Thzvédelmi szabalyok, Tuzvédelmi szabalyzat, tlizveszélyességi osztilyba sorolas, Tlzolto késziilékekre
vonatkozé szabalyok: toltéanyagai, elhelyezésiik, cimkéjiik adattartalma, hitelesitésiik

- A fogyasztévédelem intézményrendszere, a fogyasztokat megilletd alapjogok

- Mindség tanusitds formdi: Mindséget meghatarozd tényezok, mindségi osztidlyok, mindség objektiv és
szubjektiv jellemzoi

- Szabvany, szabvanyositds szerepe, szabvanyok csoportositasa, Magyar- és nemzetko6zi szabvanyok

- Mindségtanusitas eszkozei: Megkiilonboztetd mindségi jelek, mindségi bizonyitvany, miiszaki leiras, hasznalati
kezelési utmutato, CE megfeleldségi jelolés

- Termékcimke adattartalma: Fogyasztdi ar feltlintetésére vonatkozo eldirasok, csomagoldsra vonatkozo
eléirasok, gyermek- és fiatalkortiak védelmét szolgalo eldirasok.

- Jotallas, fogyasztoi panaszok kezelése, ligyfélszolgalat

Szakképzd/ 11. évfolyamon
Elelmiszer- és vegyi aruismeret tantargybél
- Vegyi-aruk csoportositasa, jellemzdi, mindségi kovetelményei, a vegyi aruk csomagolasa, a cimkén talalhato
jelolések, jelképek, veszélyes anyagok
- A szappanok €s a mosas anyagainak jellemzése
- Haztartasi tisztitd- és apoloszerek: Mosogatoszerek, altalanos tisztitoszerek, lemosok, sturoloszerek, szonyeg-
és karpittisztito szerek, ablak-, tiikor-, ivegtisztitok, folttisztitdo szerek, butorapold szerek, padloapold szerek,
fertdtlenitd-, vizk6oldd és mard hatasu szerek, tlizhelytisztitok
- Testapolo és személyes higiéniat szolgald készitmények: Fiirdo- és tusold készitmények, testapold tejek,
emulziok, kéz- és 1abapolo készitmények, hintéporok, szértelenitd készitmények, hajapolasi készitmények, fog-
€s szajapolo készitmények, borotvalkozo szerek, dezodorok és izzadast gatlo készitmények, napozdszerek
- Arcapolok, diszitbkozmetikumok és illatszerek: Arcapold készitmények, krémek, kendcsok, diszitd
kozmetikumok, ajakapolok, a szemkornyék kozmetikumai, illatszerek
- Babaapolasi készitmények: Bortisztitd készitmények, borapold krémek, babahintdporok, babasamponok,
habfiirdok jellemzése

- Norinbergi aruk: Kozmetikai kiegészitd aruk, egészségiigyi aruk, haztartasi aruk jellemzése

Szakképzd/ 10. évfolyamon

Felszolgalas tantargybol

- Szarnyas huasbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési modozatainak ismertetése (fehér és barna husu
szarnyasokbol késziilt ételek, szeletben és egyben késziilt ételek, belsdségek, f6zéssel, parolassal, siitéssel késziilt ételek
¢s modozatok).

- Sertéshusbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési modozatainak ismertetése (aprohusok, szeletben és egyben

késziilt ételek, belsdségek, f6zéssel, parolassal, siitéssel késziilt ételek és modozatok).



- Borjuhusbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési modozatainak ismertetése (aprohusok, szeletben €s egyben
késziilt ételek, belsdségek, fézéssel, paroldssal, siitéssel késziilt ételek és modozatok).

- Marhahtisbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési modozatainak ismertetése (aprohtisok, szeletben és egyben
késziilt ételek, bels6ségek, fozéssel, parolassal, siitéssel késziilt ételek €s modozatok).

- Barany- és birkahtsbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési modozatainak ismertetése (aprohusok, szeletben és
egyben késziilt ételek, belsdségek, fozeéssel, parolassal, siitéssel késziilt ételek és modozatok).

- Vadhusbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési modozatainak ismertetése (nagyvadak, aprovadak,
vadszarnyasok, aprohtsok, szeletben és egyben késziilt ételek, belsdségek, f6zéssel, parolassal, siitéssel késziilt ételek
¢s modozatok).

- Halakbdl és egyéb hidegvéri allatokbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési moédozatainak ismertetése (édesvizi
¢s tengeri allatok, g6zoléssel, fozéssel, parolassal, siitéssel késziilt ételek és mddozatok).

- Befejezo fogasok csoportositasa, elkészitési mdodozatainak ismertetése (éttermi meleg tésztak, tanyérdesszertek,
cukraszkészitmények, sajtok, gyiimolcsok)

- Etkezési szokasok, tradiciok, alkalmak, tinnepek (nevezetes alkalmak, tarsasagi események és iinnepek jellemz6 ételei
és italai, gasztronémiai hagyomanyai) pl. Ujév, Farsang, Hasvét, Marton nap, Karacsony, egyhazi, csaladi, allami, stb.

- Magyar tajegységek fogyasztasi szokasai, ételkinalata.

- Kiilonleges alkalmi teritések és felszolgalasi modok, vendég asztalandl végzett miiveletek (alapanyagok kivalasztasa,
elokészitése, szeletelés, trancsirozas, filézés, flambirozas, salatakeverés...). Kiemelt figyelem a baleset- és tlizveszélyre,
a személyi és targyi higiéniara!

- Uj gasztronémiai és felszolgalasi trendek, ételkészitési technologiak ismerete és alkalmazésa.

Reform, vegetarianus és diétas étkezés étel- és italkinalata.

Szakképzdo/ 10. évfolyamon
Etelkészitési ismeretek alapjai gyakorlat IL. tantargybél
- Aziizlet helyiségei, azok funkcidi, a munkatarsak, azok feladatkdrei és az {izleti munkarend
- Aszakaccsal és a tevékenyégével kapcsolatos alapvet6 elvarasok
- Munkavédelmi eldirasok a szakacs szakmaban.
- Balesetvédelmi eldirasok szakacs szakmaban.
- Tizvédelmi elbirasok a vendéglatasban.
- Higiéniai eldirasok (a személy, az 0ltozek, a helyiségek, a gépek, a berendezések és a hasznalati targyak
higiénidja)
- Komyezetvédelem a szakécs szakma gyakorlatdban
- Az é¢élelmiszerbiztonsag alapjai
- Az ételkészités munkafolyamata
- Anyers és feldolgozott élelmiszerek rendszerezése, kivalasztasa
- A zoldség és gyiimolesfélék fajtainak szezonalis attekintése, rendszerezése.
- A zoldség és gytimolcsfélék elokésztése.
- Gombak rendszerezése €s elokészitésiik

- Malomipari termékek és elokészitésiik.



- Allati eredetii élelmiszerek rendszerezése és elokészitése.

- Az elkészités muiveletei: f6z€s, gdzolés, siités, piritas, parolds, mikrohulldmu hdkezelés, fiistolés.

- Elkészitést kiegészitd muveletek: stritési-, disitasi-, bundazasi eljarasok, alaplevek, kivonatok, fiiszerezés,
izesités.

- Befejez6 miiveletek: hon tartds adagolés, talalas, diszités

- Nyers ¢s hokezelt salatak, salatadntetek készitése. Csirdk alkalmazasa.

- Zoldségfélékbol, gombakbol, burgonydkbol, gabondkbol, hazi és gyari tésztafélekbol és gylimolesokbol
kiilonb6zo siitési eljarasokkal, piritassal, parolassal, f6zéssel, gézoléssel és korszerli konyhatechnologiai
eljarasokkal készitett koretek készitése.

- Hagyomanyos és uj trendeket kdvetd fozelékek készitése.

- Francia alapmartasok (fehér martasok, barna martas és vajmartasok), egyszerii meleg martasok és hideg
alapmartasok, valamint az azok felhasznalasaval készithetd egyéb martasok, csatnik és pecsenyelevek készitése.

- Az iizleti kinalatban szereplé €s az adott témakdrokhoz tartozo ételek készitésében vald részvétel, onallo
feladatok megoldasa.

- Huslevesek, erélevesek, magyaros-, dsszetett- és egyéb higlevesek

- Higlevesek betéteinek készitése (pl.: daragaluska, majgaluska, fasgaluska, palacsintametélt, maceszgomboc,
tojaskocsonya, hazi darabolt, toltott és formazott tésztak, profitol fank, sos piskota, formazott zoldségek stb.)

- Egyszeri és Osszetett siiritett levesek

- Piiré-, krém- és nyaklevesek

- Hideg és meleg uton készitett gyltimolcslevesek

- Sdritett levesek betéteinek készitése (pl.: galuska, vajas galuska, burgonyagomboc)

- Azizleti kindlatban szereplo levesek készitésében valo részvétel, 6nallo feladatok megoldasa.

- Z0ldség- és fozelékfélébol tojasokbol, tésztafélékbol, husokbol, sajtokbol, halakbol és egyéb hidegvérii
allatokbol készitheté meleg eldételek és rizottok készitése

- Egyszerl gytrt és szaraztésztakbol kevert s élesztos tésztakbol készithetd sos tésztaételek

- Az izleti kinalatban szerepld és az adott témakorokhoz tartozo ételek készitésében vald részvétel, 6nallo
feladatok megoldasa.

- Sertés, borju, marha, juhfélék, kecske, nyul husrészeibol kiilonboz6 siitési eljarasokkal, piritassal, parolassal,
fozéssel, alacsony hémérsékletli hdkezeléssel, és sous —vide eljarassal készithetd ételek

- Hazi szarnyasokbdl (csirke, jérce, tyuk, kappan, fiatal-, és hizott kacsa, liba, pulyka, gyongyds, galamb)
kiilonbozo siitési eljarasokkal, piritassal, parolassal, fozéssel, alacsony hémérsékletti hokezeléssel, és sous —
vide eljarassal készithet6 ételek

- Az iizleti kinalatban szerepld és az adott témakorokhoz tartozo ételek készitésében vald részvétel, 6nalld

feladatok megoldasa.

Szakképzé / 10. évfolyamon
Etelkészitési ismeretek gyakorlat tantargybol
- Ozbél, szarvasbol, vaddisznobol és nyulbdl siitéssel, parolassal és fozéssel készitheto ételek
- Vadon ¢l6 szarnyasokbol: facanbol, fogolybol, fiirjbol, vadkacsabol, vadlibabodl, szalonkabol siitéssel,

parolassal és fozéssel készithetd ételek



Edesvizi fehér hust halakbol készithetd ételek

Edesvizi barna hiisti halakbol készithet6 ételek

Tengeri fehér hiist halakbol készithetd ételek

Tengeri barna htist halakbol készithetd ételek

Véndorhalakbdl készithetd ételek

Egyéb hidegvéri allatokbol készithetd ételek

Az iizleti kinalatban szerepl6 és az adott témakorokhoz tartozo ételek készitésében valo részvétel, 6nalld

feladatok megoldasa

Szakképzo / 11. évfolyamon

Taplalkozas-

¢élettani ismeretek tantargybdl
A tapanyagok csoportositasa
A fehérjék és taplalkozas-¢élettani jelentGségiik
A szénhidratok és taplalkozas-élettani jelentdségiik, ezen beliil kiemelten az élelmi rostok szerepe €s a
talzott cukorfogyasztas karos taplalkozas-€lettani hatasa
A zsirok és taplalkozas-¢lettani jelentGségiik, a zsirsavisszetétel: a telitett- és telitetlen zsirsavak, a
transz-zsirsavak
A vitaminok és taplalkozas-¢élettani jelentdségiik
Az asvanyi anyagok és taplalkozas-élettani jelentoségiik
A viz és taplalkozas-¢lettani jelentosége
Edesitészerek és alkalmazasi feltételeik az élelmiszer-adalékanyagokrél sz616 1333/2008/EK eurdpai
parlamenti és tanacsi rendelet szerint
Az asvanyianyagok- és a vizforgalom kapcsolata
Napi folyadéksziikséglet
A szervezet sav-bazis egyensulya
Az asvanyianyag-pétlas fontosabb dietetikai szempontjai
A tapcsatorna részei (fels6-, kozépso- €s also szakasza)
A tapcsatorna taplalkozas-€élettani szerepe (mechanikai funkciok, emésztés, felszivas, salakanyag
iiritése)
A fehérjék hasznosulasa a szervezetben
A szénhidratok hasznosulésa a szervezetben
A zsirok hasznosulasa a szervezetben
A vitaminok hasznosulasa a szervezetben
Az asvanyi anyagok hasznosulésa a szervezetben
A viz hasznosulésa a szervezetben
Az energiasziikséglet meghatarozo tényezoi
Az alapanyagcsere ¢és befolydsolo tényezOi, fizikai aktivitds energiasziikséglete, novekedésbol
szarmazo tobblet energiaigény, varandossag- és szoptatds tobbletenergia igénye, az atlagostol eltérd
allapotok energiaigénye

Egyéni energia- és tapanyagigény



- Tapanyag-beviteli referenciaértékek
- A tapanyagok energiatartalma
- Az elégtelen energiabevitel és az ebbdl szarmazé hidnybetegségek
- A talzott energiabevitel és az ebbdl szarmazo betegségek
- Az elfogyasztott taplalék hasznosulasat befolyasolo kiils6 tényezok
- Taplalék osszetevok emészthetoségre gyakorolt hatasai
- Az érzékszervi tulajdonsagok tapanyag-hasznosulast befolyasold tényezdi
- Ehség-étvagy-jollakottsag-telitdérték
- A magyar lakossag egészségi allapota
- A leggyakoribb taplalkozassal kapcsolatos betegségek a magyar taplalkozasi szokasok tiikrében
- A magyar taplalkozas kritikus tényez6i és korszerisitésének lehetoségei
- Az egyes élelmiszerek jelentOsége az egészséges taplalkozasban
Gabona alapu élelmiszerek
Z06ldség, gyimolcs
Tej, tejtermék
Hus
Hal
Tojas
Folyadék
- Magas zsirtartalmt élelmiszerek
- Magas cukortartalmi élelmiszerek, italok
- Etkezések gyakorisaga, szezonalités, valtozatossag, adagnagysag
- Az egészséges taplalkozas alapelveinek alkalmazasa a kdzétkeztetésben
- A legnépszeriibb divatdiétak csoportositasa és taplalkozas-élettani értékelése
- A kozétkeztetés és a vendéglatoipari taplalkozas alapjai

- A kozétkeztetés szerepe, feladatai és lehetGségei a lakossag élelmezésében

Szakképzé / 11. évfolyamon
Etelkészitési ismeretek gyakorlat tantargybol
- Kiilonbozo tipusu vegetarianus levesek, eloételek, foételek és befejez6 fogasok készitése
(Fontosabb alapanyagok: zoldségfélék, hiivelyesek, szojakészitmények, szejtan, koles, hajdina, csirdk, tojasmentes
tésztak, gylimolcsok, tojas €s tejtermékek)
- Egyszerii- és burgonya- valamint tir6 alapu gyurt tésztakbol kiilonbozo technologiakkal készithetd éttermi tésztak
- Gyaurt tésztabol fozéssel €s fozéssel-siitéssel
- Kevert tésztak (palacsintak, morzsafélék, egyéb kevert tésztak)
- Omlos tésztak
- Rétesek, bélesek
- Vajas- és hajas tésztak

- Gyaurt-, kevert-, hajtogatott és omlos élesztos tésztak



Egetett tésztak (b6 zsiradékban és forrd levegdben siitéssel valamint fézéssel)

Felvert tésztak (piskota és egyéb felvertek)

Felfujtak, pudingok

Gyiimolcsok és gyiimdles készitmények

Desszertek

Az iizleti kinalatban szerepld és az adott témakorokhoz tartozo ételek készitésében vald részvétel, 6nalléd feladatok
megoldésa.

Egyszerl és Osszetett majonézes és Ontetes salatak

Parolt és fott salatak

Salatakoktélok

Zoldség- és fozelékfélekbol készithetd hideg ételek

Gylimd6lesokbdl készithetd hideg eldételek.

Tojasbol készitheto hideg eldételek (t61tott tojasok, kocsonyazott tojasok).

Pastétomok (kocsonyazott, parolt, tésztaban parolt), terinek

Galantinok, hushabok (mous-0Kk)

Kocsonyak

Hideg halételek.

Hideg husételek, felvagottak.

Vegyes izelitok.

Hidegtalak

Szendvicsek (nyitott, zart, rakott)

Azizleti kinalatban szerepl6 és az adott témakorokhoz tartozo ételek készitésében valo részvétel, 6nallé feladatok
megoldasa.

Légritkitott térben torténé hékezeléssel (Sous-vide)

Alacsony hémérsékleten torténd hokezeléssel

Konfitalassal

A pakojet alkalmazasaval

A termo-mixer alkalmazasaval

Tajjellegli, nemzeti és vallasi hagyomanyokat kifejezo ételek késztése

A nemzetkozi gasztrokulturaban meghatirozo szerepet betolto ételek

Pl.: Risotto, Paella, Gazpacho, Sabayon, Gravlax, Tempura, Curry, Guacamole, Carbonara, Tavaszi tekercs,

Tabbuleh, Chickencocovan, Macaron, Ossobuco, Ratatouille, Angolkrém
Az iizleti kinalatban szerepld €s az adott témakorokhdz tartozo ételek készitésében vald részvétel, 6nallo feladatok

megoldasa.

Szakképzé / 11. évfolyamon

Felszolgalas tantargybol

Valasztékkozlés eszkozei (étlap, itallap, arlap, borlap, koktéllap, napi-heti betétlap, artabla, tabla).
Etlap fajtai (allando, napi, alkalmi vagy sziikitett).



Etlap szerkesztésének szabélyai (sorrend, szélesség, mélység).

Itallap/borlap szerkesztésének szabalyai (sorrend, szélesség, mélység).

Alkalmi étrend 6sszeéllitas szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai (szerkesztés szamitogéppel).
Alkalmi meniisorok Osszeallitasa, étrendek és a hozza ill6 italok ajanlésa.

Rendezvények tipusai, fajtai, értékesitési mddjai (bankett, koktélparti, diszétkezések, allo/iiltetett fogadas).
Szobaszerviz altalanos szabalyai.

Ertékesités elszamoltatasa, belsd arumozgés nyomon kdvetése, standolas (vételezési iv, standiv).

Ertékesités informatikai rendszerek hasznalatival. Szallodai és pincér programok mikodése, kapcsolatai,

adatbazisa (valaszték, ar, anyaghanyad feltoltése, jelentések lekérése, statisztikak), elszamoltatas, standolas éttermi

programok segitségével.

Rendelésfelvétel és szamlazas, fizettetés éttermi program hasznalataval (fizetési modok, elektronikus fizetési

médok).

Szakképzo / 11. évfolyamon

Falfeliilet festése, diszitése tantargybol

Anyagok fizikai, kémiai tulajdonsagai. (hémérséklet, belsé6 homérséklet, halmazallapot, parolgas)
Szinek keletkezése, jelentése, hatasa

Kotéanyagok csoportositasa

Feliilet elokezeld, elokészitd anyagok

Feliilet hibainak javitasara szolgal6 anyagok (masszak, glettek, gipszek)

Pigmentek, szinezGanyagok csoportositasa

Toltéanyagok csoportositasa

Tolto, adalékanyagok, hozzatét anyagok ismeret

Festékek tulajdonsagai

Kész bevonatrendszerek rétegrendjének kapcsolatai

Rajzok, tervek, tervrajzok, tervdokumentacio

Szinelmélet (téralakito, pszichologiai, 1élektani hatasok)

Modern diszitési technikak alkalmazasanak ismerete

Egyszerl és killonleges diszitdmunkak technikainak ismerete Egyszert szinfrocskolés- durvafrocskolés
Marvany hatast effekt festés- marvanyutanzat festése (olajmarvany)

Sablonok készitésének ismerete

To6bbszinli mintanyomo hengerezés készitésének ismerete

Polisztirol diszitdelemek szabasa, ragasztasa, javitasa, festése

Egyszertii faerezet utanzat festésének ismerete

Homlokzat szinezésének megtervezése

Anyagszamitas tervrajzrol



Szakképzdé/ 11. évfolyamon
Mazolas tantargybdl

- Fafeliiletek vizsgalata

- Fafeliilet el6készitése

- Falfeliilet elokezelése

- Folt- és simitotapaszolas

- Kd&zbenso bevonatok készitése

- Fafeliiletek pacolasa

- Fafeliiletek szinezése

- Fafeliiletek zsiros mazolasa

- Fafeliiletek zomanclakkozasa

- Szintelen lakkozas alkalmazasi lehet6ségei, korlatai
- Lazurozas készitése vékony vagy vastag lazurokkal
- A fémfeliiletek el6készitése

- Fémfeliletek vizsgalata

- Tapadd szennyezddések eltavolitasa

- Az alapozo rendszerek szerepe, helye a bevonatrendszerben
- Fémfeliileteken hasznalhat6 tapaszok felhordasanak modja
- Fémfeliiletek kozbensoé és fed6bevonatai

- Fémfeliiletek védébevonatai

- Oldoszeres rendszerek

- Vizes bazisu rendszerek

- Specialis bevonatok

- Bevonatok felhordasa

- Konnyt- és szinesfém feliiletek mazolasa

Szakképzdé/ 11. évfolyamon
Tapétazasi munkak tantargybél

- Tapétazando felilet nagysaganak meghatarozasa tervrajzrol

- Felmérés szabalyai

- Vagasi, szabasi hulladék rahagyasa

- Mennyezetek tapétazasanak szabalyai, fényirany meghatarozas

- Feliilet el6készités, elokezeléshez sziikséges anyagok kiszamitasa
- Glettelés anyaganak meghatarozasa (miigyanta alapu glettel).

- Sziikséges segédanyagok meghatarozasa

- Tapéta fajtajanak megfeleld makulatira kiszamitasa

- Tapétanak megfelel6 ragasztéanyag meghatarozasa.



Feliilet el6készités, elokezelés anyagai és hasznalatuk

Feliileti hibak fajtai, okai

Feliileti hibak elokezelésének anyagai, vonatkozo eldirasok
Porustomités, impregnalas anyagai

Tapétak csoportositasa dsszetételiik, alapanyaguk alapjan
Ragasztéanyagok alapanyaganak ismerete

Gyartastechnoldgiajuk a ragasztdanyagoknak

Tapétak gyartastechnologidja soran alkalmazott anyagok bemutatasa
Tapétak gyartasanak bemutatasa

Kutatomunka

Tapétak szinezésénél, mintazasanal alkalmazott anyagok, technologiak
Tapétak csoportositasa anyaguk szerint

Tapétak csoportositasa fajtajuk szerint

Tapétak csoportositasa sulyuk szerint

Tapétak csoportositasa tipusuk szerint

Struktara tapétak gyartasanak menete

Felmérés alapjan anyagsziikséglet meghatarozasa



