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Az osztalyozo vizsga tantargyankénti, évfolyamonkénti kovetelményei

Szakképzo / 9. évfolyamon

Kommunikacié- magyar nyelv és irodalom tantargybol

- A kommunikacié fogalma, alapmodellje, tényez0i, tipusai.

- A nonverbalis kommunikacié fogalma, legfobb fajtai.

- A tdmegkommunikécié fogalma, megjelenési szinterei.

- A vizualis kommunikacio eszkozei.

- A nyelv és a nyelvtan rendszere 1.(hangtani, sz6fajtani alapismeretek).

- A nyelv és a nyelvtan rendszere 2.(mondattani alapismeretek).

- Miinemek, miifajok.

- Szovegértés-szovegfeldolgozas, Illyés Gyula: Pusztak népe.

- Szovegértés-szovegfeldolgozas , Mikszath Kéalman: Sziics Pali szerencséje.
- Szovegértés-szovegfeldolgozas, Kosztolanyi Dezso: Késa Ilona szerencséje.
- frott szoveg alkotasa, a levél

- Juhdsz Gyula: Milyen volt cimii kdlteményének értelmezése.

- Ady Endre: A {ol-foldobott k6 cimii kdlteményének értelmezése.

- Szovegértési, szovegalkotasi feladatok megoldasa.

Szakképzési Hidprogram / 9. évfolyamon

Kommunikacié- és anyanyelv tantargybol

-A kommunikacié fogalma, alapmodellje, tényezoi, tipusai.

-A nonverbalis kommunikacié fogalma, legfébb fajtai.

- A vizualis kommunikacid eszkozei.

- Kommunikacios kapcsolatok 1. (a kdszonés, kézfogas illemtana).

- Kommunikacios kapcsolatok 2. (a bemutatkozas, bemutatas, megszolitas,



telefonalas etikettje).
- A hétkoznapok illemtana (asitas, csuklas, tiisszentés, kohogés, az 6ltozkodés etikettje, netikett, illemtudo viselkedés
a szinhazban, moziban, étteremben, utcan, utazas alkalmaval).
- A szavak betlirendbe sorolésa.
- A szavak elvélasztésa.
- Szovegértés-szovegfeldolgozas, Illyés Gyula: Pusztak népe.
- Szovegértés-szovegfeldolgozas, Moricz Zsigmond: Hét krajcar.
- Babonak.
- Szovegértés-szovegfeldolgozas, Mikszath Kalman: Sziics Pali szerencséje.
- A nyelv és a nyelvtan rendszere (hangtani, szofajtani alapismeretek).
- frott szoveg alkotasa, a levél (fajtai, formai jellemzok).
- Miinemek, miifajok.
- A lirai miinem sajatossagai, verstani alapfogalmak.

- Szovegértési, szovegalkotasi feladatok megoldasa.

Szakképzdé/ 10. évfolyamon

Kommunikacié- magyar nyelv és irodalom tantargyboél

- A kommunikacié fogalma, alapmodellje, tényezdi, tipusai.

- A hétkoznapi kommunikacio.

- A tomegkommunikaci6 fogalma, megjelenési szinterei, fébb publicisztikai
mifajok (hir, hirdetés, aprohirdetés, tudositds, kommentar, interja, riport).

- Helyesirasunk szabalyai.

- Szovegértés-szovegfeldolgozas (kiillonbozo miifaju szovegek értelmezése).

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

- frott szoveg alkotasa, levél (maganlevél, hivatalos levél, jellemz6i, szerkezeti
felépités).

- Mindennapi szovegtipusok (meghivo, névjegy, koszontés).

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

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

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

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

Szallas éjszakara.

Szakképzési Hidprogram / 10. évfolyamon
Kommunikéci6 és anyanyelv tantargybol
-A kommunikécio fogalma, alapmodellje, tényez0i, tipusai.

- Kommunikécios alapismeretek.



- Hogyan illik? (illemtani alapismeretek).
- Témegkommunikacié 1. (fogalma, jellemz06i, megjelenési formai).
- Toémegkommunikacio 2. (publicisztikai miifajok, aprohirdetés, hirdetés, hir,

tuddsitas, interju, riport).

Szovegértés - szovegfeldolgozas: Kosztolanyi Dezsd: Kasa Ilona szerencséje

Szovegértés - szovegfeldolgozas: Beke Gyorgy: Padlasszoba.

Szovegértés - szovegfeldolgozas: Italo Calvino: Hazastarsak.

frott szoveg alkotasa, az onéletrajz (fajtai, szerkezeti jellemzdk).

A hivatalos levél (jellemzok, formai felépités).

- A nyelv és a nyelvtan rendszere 1.(hangtani, sz6fajtani alapismeretek).
- A nyelv és a nyelvtan rendszere 2.(mondattani alapismeretek).

- Helyesirasunk szabalyai.

- A lirai miinem sajatossagai: Juhasz Gyula: Milyen volt.

- A lirai miinem sajatossagai Ady Endre: A fol-foldobott ko.

- Szovegértési, szovegalkotasi feladatok megoldasa.

Szakképzdé/ 11. évfolyamon

Kommunikacié- magyar nyelv és irodalom tantargybol

- Kommunikécios alapismeretek (a kommunikacid alapmodellje, tényezoi, fajtai,
a nonverbalis kommunikacio).

- A mindennapi kommunikacio.

- Az allaskeresés.

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

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

- A munka vilaga, az allasinterju (61tozkodési szabalyok).
- A munka vilaga, az allasinterju (viselkedési szabalyok)
-Nyelvtani- helyesirasi alapismeretek (hangtani, szofajtani, mondattani alapismeretek)

- Szovegértési, szovegalkotasi feladatok megoldasa

Szakképzo / 9. évfolyamon
Elelmiszer- és vegyi aruismeret tantargybol
- Az élelmiszereket felépit anyagok, tapanyagok jellemzése
- Az élelmiszerek tartdsitasa, a tartositas modjai
- Malomipari termékek: Orlemények, hantolt termékek, egyéb eljarassal késziilt termékek jellemzése
- Siit6- és tésztaipari termékek: A kenyér és a siitdipari fehértermékek jellemzése
- Szaraztésztak csoportositasa, jellemzése, mindségi kdvetelmények

- Edesitészerek: a természetes és mesterséges édesitOszerek csoportositas, jellemzése



- Edesipari aruk: A cukorkék, kakao és csokoladéaruk, nugatok és nugatszeri készitmények, édesipari lisztes
aruk, édesipari tartos siitemények jellemzése, mindségi kovetelményei

- Gyiimolcsok Osszetétele és taplalkozastani jelentdsége, a gyiimdlcsok csoportositasa

- A zoldségfélék osszetétele és taplalkozastani jelentdsége, a zoldségfélék csoportositisa

- Tartdsitott gyiimdlcs- és zoldségaruk jellemzése

- A tej és tejkészitmények: A tej Osszetétele és taplalkozastani jelentOsége, fogyasztasi tejek, izesitett, stiritett,
savanyitott tejkészitmények, zsirdus készitmények,

- Tejtermékek: Vaj, tard, natur sajtok jellemzése

- Rovid ideig eltarthato toltelékes aruk csoportositasa, jellemzése

- Tartos toltelékes aruk csoportositasa, jellemzése

- A tojas értekesitési jellemz6i, mindsége €s a jelolések értelmezése.

Szakképzo / 9. évfolyamon
Kereskedelmi ismeret tantargybol
- A kereskedelem tevékenység jellemzése, szerepe, tagozodasa.
- A nagykereskedelem tevékenysége, formai
- Akiskereskedelem tevékenysége, formai
- Az arubeszerzés beszerzés fogalma, folyamata (a beszerzendd aruk mennyiségének és 0Osszetételének
meghatarozasa, a szallitd partnerek kivalasztisa, az aruk megrendelése, az aruk atvétele, a beszerzett aruk
ellenértékének kiegyenlitése)
- Az aruatvétel eldkészitése, lebonyolitasa, adminisztracids feladatok, aruatvétel bizonylatai
- Az aruk raktari elhelyezése és tarolasa, &rumozgatd gépek, eszkdzok
- Készlet fogalma, a készletgazdalkodas jelentdsége, a beérkezett aruk készletre vétele, a készletnagysag
megallapitasa
- Aleltar és leltarozas fogalma, leltar céljai (elszamoltato leltar, vagyon-megallapito leltar, ellenérzd leltar, atado-
atvevo leltar, rendkiviili leltar)
- Ertékesitési modok: hagyomanyos, 6nkiszolgald, onkivélasztd, minta utdni és egyéb bolt nélkiili értékesitési
formak — jellemzdi, eldnyei, hatranyai, alkalmazasuk, személyi és targyi feltételeik, az elado feladatai
- Elektronikus kereskedelem: A web-lapok tartalmi és formai kdvetelményei: szerz6dési feltételek, regisztracio,

az elektronikus fizetés feltételeinek kialakitasa, fajtai, lebonyolitasa

Szakképzo / 9. évfolyamon
Ruhazati- és vegyes iparcikk aruismeret tantargybol
- A ruhazati kereskedelem arucsoportjai.
- Ruhazati termékekhez hasznalt legfontosabb természetes- és mesterséges eredetll szalasanyagok fajtai és o
tulajdonsagai.
- Kiilonb6z6 gyartastechnologiak (kotott-hurkolt, szovott, nem szott)

- A textilidk cimkézése, kezelési-, hasznalati utmutat6 jelképei és értelmezése.



Noi-, férfi-, gyermek alséruhazati konfekcio aruk tipusai, fazonjai, méretezésiik.

Valodi- és miiborok fajtai, feliiletiik, kezeléstik

Sportruhazati ruk tipusai, méretezése.

A divataruk és 61tozek kiegészitok fajtai, ajanlasuknal figyelembe vett szempontok.

Labbeli aruk, csoportositasa, fajtai, méretezésiik, kezelésiik, forgalmazasuk jellemzoi.

Vevotdjékoztato jelképek.

Darabaruként- és méterben forgalmazott szOnyegek fajtai, méretei.

A szbnyegek feliilete, hatoldal kiképzése.

Kiilonleges kikészitésii szényegek és jellemzoi, jelolésiik.

A szOnyegek felhasznalasara vonatkozo piktogramok értelmezése. A szOnyegek hasznalati, kezelési itmutatoja,
tisztitoszerei. A szOnyegek tarolasanak szabalyai.

A fiiggdnyok, alapanyagai, csoportositasuk szempontjai, fajtai. Kiilonleges kikészitésti fliggonyok jellemzoi,
jelolésiik. A fliggonyok hasznalati, kezelési ttmutatdja, tisztitdszerei.

Paplanok, parnak tipusai, kiilonleges kikészitésti termékek és jelolésiik. Takarok felhasznalasi lehetoségei,
fajtai, méretei, kezelésiik. Konfekcionalt agynemiik tipusai, garniturak fajtai, darabszama, mérete.

Haztartasi fehéraruk. Asztalnemiik, konyharuhak, torléruhak, konyhagarnitirak, t6rolkozok, fiirdélepedok.

A jatékszerek felosztdsa korcsoport és alapanyagaik szerint. A jatékszerekkel szemben tdmasztott
kovetelmények. A jatékszereken talalhato jelolések, piktogramok értelmezése.

Kemping aruk

Papirfajtik fébb csoportjai felhasznalas szerint. froszerek, rajzszerek, iskolai és irodai felszerelési cikkek.
Sportaruk aruismerete. Labda-, vizi-, kiizd6- és ersportok, téli- és szabadidésportok eszkozei.

Az iskolai testnevelés sportfelszerelései, mindségi és biztonsagi kovetelményei.

Haztartasi edényaruk csoportositasa funkcio és alapanyag szerint.

Edényarukhoz kapcsolodo kisérd okmanyok, tajékoztatd cimkek.

Haztartasi f6z06- és siitdedények, talalé edények, evo- és talaldeszkozok, egyéb konyhatechnikai eszk6zok.

Korszerii f6z6- és siitdedényekkel szemben tamasztott kovetelmények.

Szakképzo / 10. évfolyamon

Elelmiszer- és vegyi aruismeret tantargybél

Etkezési zsirok, olajok: A zsiradékok Osszetétele és taplalkozastani jelentésége, a zsiradékok csoportositésa,
zsirok és olajok jellemz6i

Alkoholmentes italok: A szddaviz, asvanyvizek és gyogyvizek, iiditditalok, stiritmények, gyiimolcsszorpok,
gylimolcs- és zoldséglevek csoportjai, arujellemzoi

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

A sorok 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, mindseégi

jellemzo6i



A flszerek mindsége, csoportositasa, forgalmazasa, fliszerkeverékek, flszerpotlok, izesitok, zamatosito,

allomanyjavitok

Szakképzo / 10. évfolyamon

Kereskedelmi ismeret tantargybol

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

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

Munka- baleset- és tlizvédelem: A biztonsagos munkavégzés feltételei, a munkaltatd kotelezettségei,
feleldssége, a munkavallalo kotelességei

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

A munkavégzés altalanos személyi és szervezési feltételei: Munka alkalmassagi vizsgalatra, oktatasra, munka-
¢s védOruhazatra vonatkoz6 el6irasok

Veszélyforrasok, és kockazati tényezok a munkahelyen

Thzvédelmi szabdlyok, Ttzvédelmi szabalyzat, tlizveszélyességi osztalyba sorolds, Ttzolté késziilékekre
vonatkozé szabalyok: toltéanyagai, elhelyezésiik, cimkéjiik adattartalma, hitelesitésiik

A fogyasztovédelem intézményrendszere, a fogyasztokat megilletd alapjogok

Mindség tanusitas formai: Mindséget meghatdrozo tényezok, mindségi osztalyok, mindség objektiv és
szubjektiv jellemzoi

Szabvany, szabvanyositas szerepe, szabvanyok csoportositdsa, Magyar- s nemzetkozi szabvanyok
Mindségtanusitas eszkozei: Megkiilonboztetd mindségi jelek, mindségi bizonyitvany, miiszaki leiras, hasznalati
kezelési utmutatd, CE megfeleldségi jelolés

Termékcimke adattartalma: Fogyasztoéi ar feltiintetésére vonatkozo elGirasok, csomagolasra vonatkozd
eléirasok, gyermek- és fiatalkortiak védelmét szolgald eldirasok.

Jotallas, fogyasztoi panaszok kezelése, tigyfélszolgalat

Szakképzdo/ 11. évfolyamon

Elelmiszer- és vegyi aruismeret tantargybél

Vegyi-aruk csoportositasa, jellemz6i, minéségi kovetelményei, a vegyi aruk csomagolasa, a cimkén talalhato
jelolések, jelképek, veszélyes anyagok

A szappanok €és a mosas anyagainak jellemzése

Haztartasi tisztito- és apoloszerek: Mosogatodszerek, altalanos tisztitdoszerek, lemosok, stiroloszerek, szényeg-
¢és karpittisztito szerek, ablak-, tiikor-, ivegtisztitok, folttisztitdo szerek, butorapold szerek, padloapold szerek,

fert6tlenitd-, vizk6oldo és maro hatasu szerek, tlizhelytisztitok



- Testapolo és személyes higiéniat szolgald készitmények: Fiirdé- és tusold készitmények, testapold tejek,
emulziok, kéz- és 1abapolo készitmények, hintéporok, szértelenitd készitmények, hajapolasi készitmények, fog-
¢s szdjapolo készitmények, borotvalkozo szerek, dezodorok és izzadast gatlo készitmények, napozdszerek

- Arcéapoldk, diszit6kozmetikumok ¢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

Szakképzo / 9. évfolyamon
Etelkészitési ismeretek alapjai gyakorlat I. tantirgybél
- Munkavédelmi-, tlizvédelmi-, higiéniai- élelmiszerbiztonsagi- és kornyezetvédelmi alapismeretek
- Aszakaccsal és a tevékenyégével kapcsolatos alapveto elvarasok a gyakorlatban
- A konyhak és a kapcsolodo helyiségek kialakitasa, gépei, berendezési, felszerelései és azok alkalmazasi
teriiletei.
- Az ételkészités munkafolyamata értelmezése a gyakorlatban
- Vételezés, anyagkimérés a gyakorlati foglalkozasokhoz
- A zoldség és gyiimdlcsfélék elokésztése
- Gombak el6készitése
- Malomipari termékek eldkészitése
- Allati eredetii élelmiszerek elékészitése
- Azelkészités miiveletei a gyakorlatban: f6zés, g6zolés, siités, piritas, parolds, mikrohullamu hokezelés, fiistolés
- Elkészitést kiegészité miiveletek: stritési-, dusitasi-, bundazasi eljarasok, alaplevek, kivonatok, fliszerezés,
izesités a gyakorlatban
- Befejez6 miiveletek: hon tartas, adagolas, talalas, diszités a gyakorlatban
- Salatak, salatadntetek
(Etel kiegészitéként kinalt salatak)
- Nyers és fozéssel készitett salatak készitése
- Salataontetek (dresszingek) ecet-olaj ontetek, tejtermék-, paradicsom-, majonéz-, vajmartas-, gyiimolcs alapt
ontetek készitése
- Acsirak készitése és alkalmazasa
- Zoldségekbdl f6zéssel, gbzoléssel, siitéssel €s parolassal készithetd zoldségkoretek készitése
- Fo6zéssel-, siitéssel-, piritassal-, fozéssel-siitéssel, parolassal készithetd burgonyakoretek készitése
- Fozéssel, piritassal és parolassal készitheté gabonakdretek készitése
- Fozéssel, gdzoléssel, siitéssel, piritassal, parolassal és gbzoléssel készitheto tésztakoretek készitése
- Fozéssel, siitéssel, parolassal készithetd gyiimolcskoretek készitése
- Vegyes koretek 6sszeallitasa
- Hagyomanyos ¢€s alternativ modon stritett fozelékek készitése

- Egyszer(i meleg martasok készitése



- Gyiimolesmartasok készitése

- Fehér martasok (tej- és barsonyos alap- és alapt martasok) készitése

- Vajmartasok (felvert martasok) készitése

- Barnamartasok készitése

- Pecsenyelevek készitése

- Csatnik készitése

- Majonéz alapti martasok készitése

- Vinaigretta alapu martasok készitése

- Egyéb hideg martasok készitése

- Zomanc martasok készitése

- Hus és csontlevesek készitése

- Erolevesek készitése

- Magyaros higlevesek készitése

- Osszetett higlevesek készitése

- Egyéb higlevesek készitése

- Betétek készitése higlevesekhez

- Egyszert siiritett levesek készitése

- Pirélevesek készitése

- Krémlevesek készitése

- Gyilimolcslevesek készitése

- Nyaklevesek készitése

- Osszetett stiritett levesek készitése

- Betétek készitése siiritett levesekhez

- Z0ldség- és fozelékfélébol készithetd meleg eldételek (bundazott eldételek, toltott eldételek, ropogdsok,
felfujtak, cs6ben siiltek, egyéb készitmények) készitése

- Tojasbol készitheté meleg eloételek (fott tojasok, bevert tojasok, habart tojasok, tojaslepények, tiikortojas, talon
siilt tojas, rantott tojas, toltott tojas) készitése

- Tésztakbol készithet6 meleg eldételek (vajastésztabol készithetd meleg elGételek, sos omlos tésztabol készithetd
meleg eldételek, fott tésztakbol készithetd meleg eldételek, palacsintabol készithetd meleg eldételek, fankok,
tekercsek, rétesek) készitése

- Rizottok készitése

- Sajtbol készithetd meleg eléételek (bundazott sajtok, ropogodsok, felfujtak, egyéb készitmények) készitése

- Husokbdl és belsdségekbdl készithetd meleg elGételek (bundazott eléételek, ropogdsok, felfujtak, csében siiltek,
egyéb készitmények) készitése

- Egyszerl gyurt és szaraz tésztakbol készithetd sos tésztaételek készitése

- Kevert tésztabol készitheto sos tésztaételek készitése

- Eleszts tésztabol készithetd sos tésztaételek készitése

- Egészben siitéssel készithetd sertéshus ételek készitése

- Frissen siitéssel készitheto sertéshus ételek készitése

- Parolassal készitheto sertéshus ételek készitése



Fo6zéssel készithetd sertéshus ételek készitése

- Disznotoros ételek készitése

Belsoségekbdl készithetd sertéshus ételek készitése

Egészben siitéssel készithetd borjuhus ételek készitése

- Frissen siitéssel készithetd borjuhus ételek készitése

Pérolassal készithetd borjuhus ételek készitése
- Fozéssel készithetd borjuhus ételek készitése

- Belsdségekbol készithetd borjuhus ételek készitése

Egészben siitéssel készithetd bélszin és hatszin ételek készitése

Frissen stitéssel készithetd bélszin és hatszin ételek készitése

Parolassal készitheté marhahus ételek készitése

Fozéssel készithetd marhahus ételek készitése

Belsdségekbol készithetd marhahus ételek készitése

Egészben és frissen siitéssel készithetd barany €s tiriihus ételek készitése

Parolassal készithet6 barany-, birka- és tiriihus ételek készitése

Fozéssel készitheto barany és liriihus ételek készitése

Csirkébdl és jércébdl siitéssel, parolassal és fozéssel készithetd ételek készitése

Pulykabdl siitéssel, parolassal és f6zéssel készitheto ételek készitése

Kacsabol siitéssel és parolassal készithet6 ételek készitése

Libabdl siitéssel, parolassal és fozéssel készithetd ételek készitése

Galambbol és gydngydsbdl siitéssel, parolassal és f6zéssel készithetd ételek készitése

Szakképzo/ 9. évfolyamon

Felszolgalasi alapok tantargybol

- A HACCP {6bb iranyelvei, eldirasainak alkalmazasa az értékesitésben.

- Higiéniai el6irasok a vendéglatasban (tisztitas, fert6tlenités, hulladékkezelés, rovar- és ragcsaloirtas, személyi
higiénia, felszolgalas, terités, elszallitas, kiszallitas, rendezvények, poharmosogatas, fehér mosogatas, polirozas,

sorcsapolas, kavéfozés, takaritas).

Szallitas, raktarozas szabalyai (ital, gongyoéleg, textil, fogyoeszkoz).

- Hiutve tarolés szabalyai, melegen tartas szabalyai.

- Egészségligyi alkalmassag kritériumai.

- Munka- és balesetvédelmi ismeretek (balesetek, jegyz6konyv, teend6k baleset esetén, munka- és balesetvédelmi
oktatas).

- Tlzvédelmi eldirasok (tizvédelmi oktatas jegyzokonyve, tiizoltod késziilékekre és tlizcsapra vonatkozo eldirasok,
tizvédelmi osztalyok, tlizoltas modjai, tlizjelzés, tiiz bejelentése, tizvédelmi szabalyzat).

- A pincérrel szemben tamasztott kovetelmények (megjelenés, ruhazat, hajviselet, személyi higiénia, szakmai
kritériumok).

- Etikett és protokoll szabalyok ismerete.

- Koszonési, megszolitasi formak, kézfogas.



- Udvariassagi szabalyok (nemek, kor és rang/beosztas szerint).

- A pincér és a vendég kapcsolata (vendégfogadas, iiltetés, ajanlas, felszolgalas, fizettetés, elkdszonés),
vendégtipusok, hazai és nemzetk6zi éttermi fogyasztasi szokasok.

- Kommunikéci6 a vendéggel (4ltalinos kommunikécios szabalyok, kommunikéci6 az ,,a la carte” értékesités soran,
kommunikacié a tarsas étkezéseken, kommunikacié a biifé/koktélparti étkezéseken, kommunikécié a csaladi
eseményeken €s egyéb linnepélyes eseményeken).

- Ertékesitési kommunikacié, kommunikacié a vendéggel, problémakezelés a napi tevékenység soran, vendég
reklamaciok intézése.

- Munkatarsi kapcsolatok (alkalmazott - vezetd, azonos beosztasu).

- A vendéglato lizem és iizlet helyiségei.

- Az értékesitotér részei (hall, értékesitd tér, office/pincérforgo, sontés, bar, kiillonterem, terasz, kert).

- Az ‘értékesitéhely berendezési targyai (butorok, asztalok, székek, kisegitd asztalok, talalo kocsik,
szeleteld/flambirkocsik, ital-kocsik, hiitékocsik, talmelegitdk, tanyér-melegitok)

- A termelGhelyiségek berendezési targyai, gépei (f6z06, siitd, parold berendezések, hiitdszekrények,
mélyhtitészekrények, mélyhtit6-ladak, melegen-tartd eszk6zok, tlizhelyek, f6z6zsamolyok, olajsiiték, kiilonbdzé vago,
aprito, szeleteld és formazd eszkozok, a cukraszatban hasznalt gépek, keverd, gyard, dagasztd, egyetemes
konyhagépek).

- Az elokészitd helyiségekben hasznalt gépek, eszk6zok (tisztitd, koptatd, darabold eszkdzok, tisztitdé medencék,
htisok darabolasara, szeletelésére szolgalo eszkdzok a HACCP szabalyai szerint).

- A raktarakban hasznalt, taroldsra szolgdléo butorok, polcok, anyagmozgatashoz sziikséges eszkozok.
Hutészekrények, hiit6ladak, mélyhatdk, httdkamrak. Kiilonb6zd mérdeszkozok és az aruatvétel soran hasznalt
eszkozok.

- Eszkdz06k csoportositasa anyaguk szerint.

- Eszkdzo6k csoportositasa rendeltetésiik szerint (egyszerti és kiillonleges evoeszkozok, tanyérok, talak, talaloedények,
kannak, kancsok, csészék, aljak, poharak, talaloeszk6zok, textiliak).

- Valtasok (egyszeri és kiilonleges).

- Italkeverés eszkozei, diszit6 eszk6zok.

- Italfelszolgalas eszkozei.

- Kiilonleges eszkdzok (flambirozas eszkozei), egyéb eszkozok.

- FEtkezési id6k és szokasok, reggeli fajtak, brunch, ebéd, uzsonna, vacsora.

- A hagyomanyos étkezési idok, valamint étkezési idok az iizleti életben. A mediterrdn nemzetek étkezési ideje,
étkezési szokasai. Az iizleti reggeli, az iizleti ebéd. Szinhazi vacsora. A biifé-étkezések, a koktélpartik sajatsagos étel-
ital kinalata és az azokhoz kapcsolodo értékesitési munka.

- Ertékesités munkakorei (iizletvezetd, teremfonok, pincér, sommelier, pultos, bartender, vendéglatd elado,
kavéfozo/barista).

- Ertékesitési rendszerek, értékesitési modszerek.

- Felszolgalas altalanos szabalyai (felszolgaléasi szabalyok a vendégek koraval, nemével, nemzetiségével, vallasaval
kapcsolatban, az asztalra felhelyezés és az asztalrdl val6 ,,leramolas™ szabalyai, az italok felszolgalasaval kapcsolatos

szabalyok).



- Uzletnyitas eldtti el6késziiletek (atoltdzés, vételezés, takaritas, gépek inditasa, feltdltések) terités eldkészitése,
terités szabalyai.

- Felszolgalasi modok (svjci, angol, francia, orosz).

- Asztalfoglalds folyamata, lehetdségei, adminisztralasa (sziikséges informaciok: a vendégek szdma, vannak-e iddsek
vagy gyerekek, egyedi kivansagok, van-e kiilonleges alkalom, ételérzékenységek, allergiak, fizetés moddja, ételsor
esetleges eldzetes kivalasztasa...).

- Vendég fogadasa, ajanlési technikak, vendég segitése, tanacsadas.

- Szamla kiegyenlitése, fizetési modok (nyugta, szamla, hitelkartyaval fizetés, atutalasi szamla).

- Zaras utani teendok (az értékesit6tér rendbetétele, elokészitése a masnapi nyitasra, a napi forgalom elszamolasa,
tliz-, baleset- és vagyonvédelmi szabalyok alkalmazasa).

- Standolas, standiv elkészitése, elszamolas.

- Italok csoportositasa, ismertetése (borok, sorok, pezsgdk, parlatok, likoérok, alkoholmentes italok, kavék, teak)
Borvidékek, jellemz6 sz616fajtak, borok, boraszatok. Aperitif €s digestiv italok, kevert baritalok.

- Konyhatechnologiai alapismeretek (darabolds, bundazasi modok, sfiritési-disitasi eljarasok, hdbehatasi
miveletek).

- Fozelékek, koretek (magyaros stritett, stirités nélkiili, burgonya, gabona, tészta, gyiimolcs, zoldség, salata, vegyes
koretek).

- Martasok (alaplevek, hideg, meleg, francia alap- és szarmaztatott martasok).

- Hideg eldételek (zoldségfelékbdl és gylimolesokbol készitett hideg eldételek, kiilonbozo husokbol, belsdségekbol
készitett hideg el6ételek, hideg salatak, hideg vegyes izelitok, pastétomok, habok, koktél eloételek).

- A salatak elkészitése, a nyersanyagok kivalasztasa, tisztitdsa, darabolasa, konyhatechnologiai miiveletek, talalas.

- Salataontetek, dresszingek.

- Levesek (erdlevesek, higlevesek, magyaros higlevesek, Osszetett levesek, stritett levesek, krémlevesek,
plirélevesek, kiilonleges levesek).

- A levesek elkészitése, a nyersanyagok kivalasztasa, tisztitdsa, darabolasa, konyhatechnoldgiai miiveletek, talalés,
melegen tartas.

- Meleg eldételek (zoldségfélékbol készitett meleg eldételek, hiisokbol és belsdségekbdl készitett meleg el6ételek,
tésztafélekbol készitett meleg eldételek).

- A meleg el6ételek elkészitése, a nyersanyagok kivalasztasa, tisztitasa, darabolasa, konyhatechnologiai miiveletek,
talalas, melegen tartas.

- Tojasbol készitett meleg eléételek.

- A tojas eléételek elkészitése, a nyersanyagok kivalasztasa, tisztitasa, daraboldsa, konyhatechnologiai miiveletek,

talalas, melegen tartas.

Szakképzdé/ 10. évfolyamon

Felszolgalas tantargybol

- Szarnyas huasbol késziilt ételek csoportositdsa, elkészitési moddozatainak ismertetése (fehér és barna husa
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 €s egyben
késziilt ételek, belsdségek, f6zéssel, parolassal, siitéssel késziilt ételek és modozatok).

- Borjuhusbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési modozatainak ismertetése (aprohusok, szeletben és egyben
késziilt ételek, belsdségek, fozéssel, parolassal, siitéssel késziilt ételek ¢s modozatok).

- Marhahtisbol késziilt ételek csoportositasa, elkészitési modozatainak ismertetése (aprohtisok, szeletben és egyben
késziilt ételek, belsdségek, 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, aprohusok, szeletben és egyben késziilt ételek, bels6ségek, 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 csoportositdsa, elkészitési mdodozatainak ismertetése (éttermi meleg tésztak, tanyérdesszertek,
cukraszkészitmények, sajtok, gyiimolcsok)

- Etkezési szokasok, tradiciok, alkalmak, tinnepek (nevezetes alkalmak, tarsasagi események és iinnepek jellemzd ételei
és italai, gasztronoémiai hagyomanyai) pl. Ujév, Farsang, Hsvét, 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 alkalmazasa.

Reform, vegetarianus és diétas étkezés étel- és italkinalata.

Szakképzdo/ 10. évfolyamon
Etelkészitési ismeretek alapjai gyakorlat IL. tantargybél
- Azizlet helyiségei, azok funkcioi, a munkatarsak, azok feladatkdrei és az tlizleti munkarend
- A szakaccsal és a tevékenyégével kapcsolatos alapvetd elvarasok
- Munkavédelmi eldirasok a szakacs szakméaban.
- Balesetvédelmi eldirasok szakacs szakmaban.
- Thizvédelmi eldirasok 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
- Azoldség és gyiimolesfélék fajtainak szezonalis attekintése, rendszerezése.

- Azoldség és gyiimolesfélék elokésztése.



Gombak rendszerezése és elokészitésiik

Malomipari termékek és elokészitésiik.

Allati eredetii élelmiszerek rendszerezése és elokészitése.

Az elkészités miiveletei: f6zés, g6z01és, siités, piritas, parolas, mikrohulldmu hdkezelés, fiistolés.

Elkészitést kiegészité miiveletek: siiritési-, dusitasi-, bundazasi eljarasok, alaplevek, kivonatok, fiiszerezés,
izesités.

Befejez6 miiveletek: hon tartas adagolas, talalés, diszités

Nyers és hokezelt salatak, salatadntetek készitése. Csirak alkalmazasa.

Z061dségtélékbol, gombakbol, burgonyakbol, gabonakbol, hazi és gyari tésztafélékbol és gyiimolcsokbol
kiilonbozo siitési eljarasokkal, piritassal, parolassal, f6zéssel, gézoléssel és korszerli konyhatechnologiai
eljarasokkal készitett koretek készitése.

Hagyomanyos ¢és 0j trendeket kovetd 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 szerepld és az adott témakorokhoz tartozo ételek készitésében vald részvétel, 6nallo
feladatok megoldasa.

Huslevesek, er6levesek, magyaros-, 0sszetett- €s 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.)
Egyszeru és Osszetett stiritett levesek

Piiré-, krém- és nyaklevesek

Hideg és meleg uton készitett gyltimolcslevesek

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

Az lizleti kindlatban szereplo levesek készitésében valo részvétel, 6nallo feladatok megoldasa.

Z6ldség- és fozelékfélébol tojasokbol, tésztafélékbol, husokbol, sajtokbol, halakbdl és egyéb hidegvérii
allatokbol készithet6 meleg eléételek és rizottok készitése

Egyszer( gyurt és szaraztésztakbol kevert €s élesztds tésztakbol készithetd sos tésztaételek

Az lizleti kinalatban szereplé €s az adott témakdrokhoz tartozo ételek készitésében vald részvétel, 6nallo
feladatok megoldasa.

Sertés, borju, marha, juhfélék, kecske, nytl husrészeibdl kiillonbozo 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, gyongyos, galamb)
kiilonbozo siitési eljarasokkal, piritassal, parolassal, fozéssel, alacsony hémérsékletti hokezeléssel, és sous —
vide eljarassal készithet6 ételek

Az iizleti kindlatban szerepld és az adott témakorokhoz tartozo ételek készitésében vald részvétel, onallo

feladatok megoldasa.



Szakképzé / 10. évfolyamon

Etelkészitési ismeretek gyakorlat tantargybol

Ozbdl, szarvasbol, vaddisznobol és nyulbdl siitéssel, parolassal és f6zéssel készithetd ételek

Vadon ¢é16 szarnyasokbol: facanbol, fogolybdl, fiirjbdl, vadkacsabodl, vadlibabol, szalonkabol siitéssel,
parolassal és f6zéssel készithetd ételek

Edesvizi fehér husu halakbol készithetd ételek

Edesvizi barna hiisti halakbol készithet6 ételek

Tengeri fehér husu halakbol készithetd ételek

Tengeri barna hust halakbol készithetd ételek

Vandorhalakbol készithet6 ételek

Egyéb hidegvérii allatokbol készithetd ételek

Az lizleti kinalatban szerepld és az adott témakorokhoz tartozo ételek készitésében vald részvétel, 6nallo

feladatok megoldasa

Szakképzo / 11. évfolyamon

Taplalkozas-élettani ismeretek tantargybol

A tapanyagok csoportositasa

A fehérjek és taplalkozas-¢€lettani jelentdségiik

A szénhidratok és taplalkozas-¢élettani jelentdségiik, ezen beliil kiemelten az élelmi rostok szerepe és a
tulzott cukorfogyasztas karos taplalkozas-¢élettani hatasa

A zsirok és taplalkozas-€lettani jelentdségiik, a zsirsavisszetétel: a telitett- és telitetlen zsirsavak, a
transz-zsirsavak

A vitaminok és taplalkozas-¢élettani jelentdseégiik

Az asvanyi anyagok és taplalkozas-élettani jelentoségiik

A viz és taplalkozas-élettani 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 egyenstlya

Az asvanyianyag-pétlas fontosabb dietetikai szempontjai

A tapcsatorna részei (fels6-, kozépso- €s also szakasza)

A tapcsatorna taplalkozas-€élettani szerepe (mechanikai funkcidk, emésztés, felszivas, salakanyag
iiritése)

A fehérjék hasznosulasa a szervezetben

A szénhidratok hasznosulésa a szervezetben

A zsirok hasznosulésa a szervezetben

A vitaminok hasznosulasa a szervezetben

Az asvanyi anyagok hasznosulasa a szervezetben

A viz hasznosulésa a szervezetben

Az energiasziikséglet meghatarozo tényezoi



- Az alapanyagcsere és befolyasold tényezéi, fizikai aktivitds energiasziikséglete, novekedésbdl
szarmazé 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 befolyasold kiilsé tényezék

- Taplalék osszetevok emészthetoségre gyakorolt hatasai

- Az érzékszervi tulajdonsagok tapanyag-hasznosulast befolyasold tényezoi

- Ehség-étvagy-jollakottsag-telitdérték

- A magyar lakossag egészségi allapota

- Aleggyakoribb 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
Zo6ldség, gytimolcs

Tej, tejtermék

Hus

Hal

Tojas

Folyadék

- Magas zsirtartalmi élelmiszerek

- Magas cukortartalmi1 élelmiszerek, italok

- Etkezések gyakorisaga, szezonalitas, valtozatossag, adagnagysag

- Az egészséges taplalkozas alapelveinek alkalmazasa a kozétkeztetésben

- A legnépszeriibb divatdiétak csoportositasa és taplalkozas-¢lettani értékelése

- A kozétkeztetés és a vendéglatoipari taplalkozas alapjai

- A kozétkeztetés szerepe, feladatai és lehetGségei a lakossag élelmezésében

Szakképzoé / 11. évfolyamon
Etelkészitési ismeretek gyakorlat tantargybol
- Kiilonboz6 tipusu vegetarianus levesek, eloételek, foételek és befejezo fogasok készitése
(Fontosabb alapanyagok: zoldségfélék, hiivelyesek, szojakészitmények, szejtan, koles, hajdina, csirdk, tojasmentes
tésztak, gylimolcsok, tojas €s tejtermekek)
- Egyszer(i- és burgonya- valamint tir6 alapu gyurt tésztakbol kiilonboz6 technologiakkal készithetd éttermi tésztak
- Gyaurt tésztabol fozéssel és fozéssel-siitéssel

- Kevert tésztak (palacsintak, morzsafélék, egyéb kevert tésztak)



Omlos tésztak

Rétesek, bélesek

Vajas- és hdjas tésztak

Gyurt-, kevert-, hajtogatott és omlos €lesztds tésztak

Egetett tésztak (b6 zsiradékban és forro levegdben siitéssel valamint fozéssel)

Felvert tésztak (piskota és egyéb felvertek)

Felfujtak, pudingok

Gytimolcsok és gyiimdles készitmények

Desszertek

Az iizleti kinalatban szerepld és az adott témakorokhoz tartozo ételek készitésében valo részvétel, 6nallé feladatok
megoldasa.

Egyszerl és Osszetett majonézes és Ontetes salatak

Parolt és fott salatak

Salatakoktélok

Zoldség- és fozelékfélekbol készithetd hideg ételek

Gylimd6lesokbdl készithetd hideg eldételek.

Tojasbol készithetd hideg eldételek (toltott tojasok, kocsonyazott tojasok).

Pastétomok (kocsonyazott, parolt, tésztaban parolt), terinek

Galantinok, hushabok (mous-0k)

Kocsonyak

Hideg halételek.

Hideg husételek, felvagottak.

Vegyes izelitok.

Hidegtalak

Szendvicsek (nyitott, zart, rakott)

Az lizleti kinalatban szerepl6 és az adott témakorokhoz tartozo ételek készitésében valo részvétel, 6nallo feladatok
megoldasa.

Légritkitott térben torténd hokezeléssel (Sous-vide)

Alacsony hémérsékleten torténd hokezeléssel

Konfitalassal

A pakojet alkalmazasaval

A termo-mixer alkalmazasaval

Tajjellegli, nemzeti és vallasi hagyomanyokat kifejezo ételek késztése

A nemzetko6zi gasztrokultiraban meghatarozo szerepet betolto ételek

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

Tabbuleh, Chickencocovan, Macaron, Ossobuco, Ratatouille, Angolkrém
Azizleti kinalatban szerepld €s az adott témakorokhoz tartozo ételek készitésében valo 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 szabalyai (sorrend, szélesség, mélység).

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

Alkalmi étrend 6sszeéllitas szempontjai, meniikartya szerkesztés szabalyai (szerkesztés szamitogéppel).
Alkalmi mentisorok 6sszeallitasa, étrendek és a hozza ill6 italok ajanlasa.

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

Ertékesités elszamoltatasa, belsé arumozgas nyomon kovetése, standolas (vételezési iv, standiv).

Ertékesités informatikai rendszerek hasznalatival. Szallodai és pincér programok miikodése, 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).

Szakképzd/ 9. évfolyamon

Epitéipari alapismeretek tantirgyboél

Munkavédelmi térvény

Munkaegészségiigyi eldirasok

Ttlizvédelmi el6irasok az épitdiparban

Munkavégzeés targyi és személyi feltételei

Munkavédelmi eszk6zok és hasznalatuk

Epitési teriilet minimalis munkavédelmi és szociélis eléirasai
Kornyezetvédelem, veszélyes hulladékok

EpitSipari kivitelezési biztonsagtechnikai el8irasok

Epitési tevékenység emberre gyakorolt kiros hatasai (por, zaj, rezgés, id6jarés,)
Foglalkozasi artalmak

Balesetvédelmi el6irasok gépek és szerszamok esetében
Szallitasi, kozlekedési és anyagmozgatési eldirasok
Els6segélynytjtas

Teendok a baleset helyszinén

A baleseti helyszin biztositasa

Vérkeringés, 1égzés vizsgalata

Heimlich-féle miifogas

Rautek-féle miifogas

Els6segélynytjtas vérzések esetén

Sebellatas



- Hajszaleres vérzés

- Visszeres vérzés

- Utderes vérzés

- Belso6 vérzések és veszélyei

- Meérgezések: gydgyszermérgezés, szénmonoxid (CO) mérgezés, metilalkohol
- Csontok, iziiletek sériilései: randulas, ficam, torés

- Fektetési modok

- Idegen test szemben, orrban, fiilben

- Elsdsegélynytjto feladata veszélyes anyagok okozta sériilések esetén

- Elsdsegélynytjto feladatai villamos dram okozta sériilések esetén

Szakképzoé / 9. évfolyamon
Falfeliilet festése, diszitése tantargybol

- A falfestés soran hasznalatos szerszamok, miiszerek és gépek miikodése, azok szakszerti hasznalata
- Alapfeliilet fajtai, vizsgalatuk ismerete kiilonb6z6 modszerekkel

- Felilet impregnalasanak 1épései, szabalyai, fontossaga

- Felileterosit6 segédanyagok, hézagolo anyagok, hézagerdsito szalagok
- Elvédok tipusai, alkalmazasi teriiletiik

- Kiil- és beltéri alapvakolatok feliiletének, javitasanak anyagai

- Felhasznalt festékek alapanyaganak fajtai

- Festés kivitelezésének sorrendje

- Festés kivitelezésének 1épései

- Pigmentek fajtai, alkalmazasi teriilete

- Pigmentek szakszerli hasznalatuk ismerete

- Komplett bevonatrendszerek kialakitasa

- Anyagok fizikai, kémiai tulajdonsagai.

- Szinek keletkezése, jelentése, hatasai.

- Alakvaltozas, térfogat, feliileti mindség

- Kémiai reakciok.

- Szerves, szervetlen vegyiiletek.

- Kotdanyagok csoportositasa eldallitasuk alapjan

- Feliilet elokezeld, elokészitd anyagok

- Feliileti hibak okai, megsziintetésiik

- Feliilet hibainak javitasara szolgalo anyagok (masszak, glettek, gipszek)
- Pigmentek, szinez6anyagok, toltGanyagok csoportositasa

- Festékek gyartasi ismerete

- Tolto, adalékanyagok, hozzatét anyagok ismeret



- Festékek tulajdonsagai

- Kész bevonatrendszerek rétegrendjének kapcsolatai

Szakképzd/ 9. évfolyamon
Mazolas tantargybol

- Feliiletvizsgalat szemrevételezéssel

- Mechanikus uton

- Miszeres feliiletvizsgalat

- Anyagok egymasra gyakorolt hatasa

- Bevonatrendszer mindsitése

- Vizsgalatok eredményeirdl irasos feljegyzés

- Mazolas fogalma és célja.

- Kivitelezés 1épéseinek megtervezése.

- Feliilet elokezelése, elokészitése, anyagainak, szerszamainak ismerete.

- Fémfeliiletek tisztasagi fokozatai, szennyezddések eltavolitasanak modjai.
- Mazolés szerszamainak, eszkozeinek, gépeinek, segédiizemeinek ismerete.
- Feliilet megmunkalds, feliiletalakitas kézi és gépi eszkdzeinek ismerete (csiszoldanyagok csoportositasa).
- Egyenletlenségek javitasa, javitbanyagok (tapasztok) csoportositasanak ismerete.
- Mazoloanyag felhordasanak modjai

- Anyagtérolas és szallitas.

- Kozbenso réteg felhordasa és, szerepe a bevonatrendszerben.

- Fedoréteg felhordasa és szerepe a bevonatrendszerben.

- Magas mindségii mazolas készitésének technologiai.

- Mazolas diszitésének anyagai, mddjai és technologiai.

- Magas mingségli mazolas készitésének technologiai

- Felmérés tervrajzbol

- Felmérés helyszinen

- Olajok, kencék, lakkok, zomancok anyagai.

- Felilettisztitdo anyagok.

- Feliilet elokezel6 anyagok

- Mazoldanyagok pigmentjeinek csoportositasa.

- Specialis mazolas anyagai, veliik szemben tamasztott kdvetelmények

- Maézoldanyagok csoportositasa tulajdonsdgaik alapjan.

- Oldoszerek csoportositasa.

- Oldoészerek tipusai.



Szakképzé / 9. évfolyamon
Tapétazasi munkak tantargybdl

- Alapfeliiletek fajtai

- Alapfeliiletek vizsgalata kiilonb6z6 modszerekkel

- Hézagold anyagok, hézagerdsitd szalagok és feliiletkiegyenlitk tipusai és alkalmazasi teriiletei
- Elvéddk tipusai, alkalmazasi feltételei

- A tapétdzasi munkak soran hasznalatos szerszamok, miiszerek és gépek miikodése, azok szakszerii hasznalata
- Feliilet elokezelés, elokészités

- Anyagszamitas tervrajzbol, és helyszinen

- Felhaszndlt alapanyagok fajtai

- Kivitelezés technoldgiaja

- Feliilet hidnyossagainak potlasdnak modjai

- Feliileterdsités modjai

- Tapétazas eldkészité6 munkalatainak ismertetése

- Tapétak csoportositasa korok, stilusok, mintazatuk szerint

- Tapétak csoportositasa anyaguk szerint

- Tapétak csoportositasa fajtajuk, sulyuk szerint

- Tapétakon alkalmazott piktogramok ismertetése

- Tapétazas miiveleti sorrendjének ismertetése a tapéta anyagatol fiiggden

- Tapétazasi munkak diszitésének anyagai

Szakképzé / 10. évfolyamon
Epitéipari alapismeret tantargybol

- A kivitelezés fogalma

- Az épitdipari szakmak tevékenységi kore

- Tevékenységek kapcsolata a megvalositas folyamatdban

- Szakmak sorrendisége

- Az épitési munkak csoportositasa

- Kivitelezési munkék dokumentumai

- Miszaki tervek

- Epitési, beruhazasi folyamat

- Szakmai kommunikacio

- Epitési, beruhazasi folyamat résztvevoi

- Epitési, beruhazasi folyamat résztvevéinek feladataik és jogkoriik
- Az épitési helyszin berendezésének elemei, vonatkoz6 eléirasok

- Ideiglenes utak, kozlekedési utvonalak kialakitasa



- Szallitas eszkozei kozaton

- Szallitas eszkdzei épitési teriileten

- Epitési technologiak

- Epitési modok

- Munkateriilet atadas-atvétel, teljesités igazolasa
- Levonulas dokumentélasa

- Az ¢épitOipar feladata

- Az ¢épitipar felosztasa

- Telepiilési infrastruktira

- Epiiletek, épitmények csoportositasa rendeltetés szerint
- Epiiletek, épitmények jellemz6ik

- Lakéépiiletek kialakitasa

- Lakoépiiletek elhelyezése

- Lakoépiiletek tajolasa

- Lakoépiiletek rendeltetései

- Epiiletszerkezetek

- Epitipari alapanyagok

Szakképzd/ 10. évfolyamon
Falfeliilet festése, diszitése tantargybol

- Anyagok fizikai, kémiai tulajdonsagai.

- Szinek keletkezése, jelentése, hatésai.

- Alakvaltozas, térfogat, feliileti mindség

- Kémiai reakciok.

- Szerves vegyiiletek.

- Szervetlen vegyiiletek.

- Kotéanyagok csoportositasa

- Felilet elokezeld, elokészité anyagok

- Pigmentek, szinez6anyagok csoportositasa

- Toltéanyagok csoportositasa

- Festékek gyartasi ismerete

- Tolto, adalékanyagok, hozzatét anyagok ismeret
- Rajzok, tervek, tervrajzok, tervdokumentacio

- Meéretarany, lépték, fogalma

- Szinelmélet

- Modern diszitési technikak alkalmazasanak ismerete

- Egyszert és kiilonleges diszitémunkék technikédinak ismerete



- Egyszerl szinfrocskolés- durvafrocskolés

- Marvany hatasu effekt festés- marvanyutanzat festése (olajmarvany)
- Egyszeri hatdrolo vonalazas- plasztikus vonalazas

- Strukturalt festék- masszamunka készités

- Modern diszitéanyagok hasznalatanak ismerete

- Tobbszinli mintanyomo hengerezés készitésének ismerete

- Polisztirol diszit6elemek szabasa, ragasztasa, javitdsa, festése
- Egyszeri faerezet utanzat festésének ismerete

- Homlokzat szinezésének megtervezése

- Tervrajzok fajtai, rajzolvasas

- Felmérés szabalyai, iranymutatoi

- Anyagszamitas tervrajzrol
Szakképzdé/ 10. évfolyamon
Tapétazasi munkak tantargybdl

- Diszit6 anyagok

- Diszit6 anyagok: paszomany, polisztirol

- Diszit6 anyagok csoportositasa

- Diszitések miiveleti sorrendje

- Tapéta stilusanak megfeleld diszitések alkalmazasa

- Kiegészitok, amelyekkel az 6sszhatas fokozhatd

- Tapétazand¢ feliilet nagysdganak meghatarozasa tervrajzrol

- Felmérés szabalyali

- Vagasi, szabasi hulladék rahagyasa

- Kavak méretének megallapitasa

- Mennyezetek tapétazadsanak szabalyai, fényirany meghatarozas

- Rahagyasok, kiszerelési egység szerinti anyag meghatarozasa

- Felilet el6készités, elokezeléshez sziikséges anyagok kiszamitasa

- Alapfeliilet fajtaja, vizsgalata, feliileti hianyossagok megallapitasa szemrevételezéssel
- Sziikséges eldkezelés anyagai (penészedés, étvérzés, nem szivoképes feliilet)
- Porustomit6 alapozas anyaganak kiszamitasa.

- Tapéta fajtajanak megfelelé makulatura kiszdmitasa (folyékony, alatét tapéta, sav makulatara)
- Tapétanak megfelel6 ragasztéanyag meghatarozésa.

- Porustomitd alapozés anyaganak kiszamitasa.

- Tapétazasi munkak anyagnormainak ismerete

- Tapétanak megfelel6 elokezelésnél anyag normaszamitas

- Tapétanak megfeleld el6készitésnél id6 normaszamitas

- Feliilet el6készités, elokezelés anyagai és hasznalatuk

- Feliileti hibak fajtai, okai



- Feliileti hibak el6kezelésének anyagai, vonatkozo eléirasok

Szakképzési HID / 2. évfolyamon
Epitéipari alapismeretek tantirgybol

- Kivitelezés

- Az épitdipari szakmak tevékenységi kore

- Tevékenységek kapcsolata a megvalositas folyamatdban, szakmék sorrendisége.
- Az épitési munkak csoportositasa

- Kivitelezési munkak dokumentumai

- Epitési, beruhazasi folyamat résztvevoi

- Munkahelyi kapcsolattartas

- Az épitési folyamat el6készitd munkai

- Epitési technologiak, épitési modok ismertetése
- Munkateriilet atadas-atvétel

- Az épitdipar feladata

- Epiiletek, épitmények csoportositisa

- Lakoépiiletek kialakitasa, elhelyezése, tajolasa
- Epiiletszerkezetek

- Kivitelezési eszkdzok €s szerszamok

- A magyar jogrendszer

- Munkaviszony létesitése

- Munkaltato jogai és kotelességei

- Munkavallal6 kotelességei, jogai

- Munkaviszony megsziintetésének szabalyai, vonatkozé el6irasai
- Egyéni vallalkozas

- Tarsas vallalkozasi formak

Szakképzési HiD / 2. évfolyamon
Falfeliilet festése, diszitése tantargybol

- Anyagok fizikai, kémiai tulajdonsagai.

- Szinek keletkezése, jelentése, hatasai.

- Alakvaltozas, térfogat, feliileti mindség

- Kotdéanyagok csoportositasa

- Feliilet elokezeld, elokészitd anyagok

- Feliilet hibainak javitasara szolgald anyagok (masszak, glettek, gipszek)
- Pigmentek, szinez6anyagok csoportositasa

- Toltéanyagok csoportositasa

- Festékek gyartasi ismerete



- Tolto, adalékanyagok, hozzatét anyagok ismeret

- Festékek tulajdonsagai

- Kész bevonatrendszerek rétegrendjének kapcsolatai

- Rajzok, tervek, tervrajzok, tervdokumentacio

- Szinelmélet (téralakitd, pszichologiai, 1élektani hatasok)

- Modern diszitési technikak alkalmazasanak ismerete

- Egyszeri és kiilonleges diszitdmunkék technikdinak ismerete

- Egyszeri szinfrocskolés- durvafrocskolés

- Marvany hatasu effekt festés- marvanyutanzat festése (olajmarvany)
- Egyszeri hatarolo vonalazas- plasztikus vonalazas

- Strukturalt festék- masszamunka készités

- Tobbszinli mintanyomo6 hengerezés készitésének ismerete

- Egyszert diszitéelemek kiil.- és beltéri felhelyezésének ismerete
- Polisztirol diszitéelemek szabasa, ragasztasa, javitasa, festése

- Egyszeri faerezet utanzat festésének ismerete

- Homlokzat szinezésének megtervezése

Szakképzo / 10. évfolyamon
Mazolas tantargybdl

- Adalék, hozzatét anyagok

- Mazoldanyagok fizikai, kémiai tulajdonsagainak ismerete.

- Alapfeliiletek fizikai-kémiai tulajdonsagainak meghatarozasa.

- Felujitand¢ feliilet vizsgalata mtiszerekkel, mechanikusan.

- Alapfeliilet porézussaganak vizsgalata

- Alapfeliilet tisztitas segédanyagainak, eszkdzeinek ismerete.

- Alapfeliilet tisztasagi fokozatai.

- Kiilonb6z6 bevonatrendszerek vizsgalati modja

- Mazoloanyagok Osszetétele, nyersanyaga

- Mazolbdanyagokkal szemben tamasztott kdvetelmények ismerete

- Kész bevonatrendszerrel szemben tamasztott kovetelmények ismerete.
- Csiszoloanyagok felépités

- Feliilet passzivalo, atalakito, kozombositd, zsirtalanité anyagok ismerete
- Mar¢ és festékeltavolito anyagok ismerete, hasznalatanak szabalyai

- Fehéritd, halvanyité anyagok ismerete

- Preventiv anyagok

- Kittek és tapaszok fogalma, dsszetétele, gyartastechnologidja, tulajdonsagaik



- Porustolto, porustomitd anyagok ismerete

- Tapadasjavito

- Adalékanyagok

- Filmképzdk és kdtdanyagok csoportositdsa, ismerete

- Pigmentek csoportositdsa, dsszetétele, gyartasismerete
- Toltéanyagok fajtai, tulajdonsdgainak ismerete

- Oldo- és higitoszerek fajtai, tulajdonsagainak ismerete

Szakképzo / 10. évfolyamon
Tapétazasi munkak tantargybél

- Diszit6 anyagok

- Diszit6 anyagok: paszomany, polisztirol

- Diszitd anyagok csoportositasa

- Diszitések miiveleti sorrendje

- Tapéta stilusdnak megfeleld diszitések alkalmazasa

- Kiegészitok, amelyekkel az 6sszhatas fokozhato

- Tapétazando feliilet nagysaganak meghatarozasa tervrajzrol

- Felmérés szabalyai

- Vagasi, szabasi hulladék rahagyasa

- Kavak méretének megallapitasa

- Mennyezetek tapétazasanak szabalyai, fényirany meghatarozas

- Raéhagyasok, kiszerelési egység szerinti anyag meghatarozasa

- Feliilet elokészités, elokezeléshez sziikséges anyagok kiszdmitasa

- Alapfeliilet fajtaja, vizsgalata, feliileti hidnyossagok megallapitasa szemrevételezéssel
- Sziikséges elokezelés anyagai (penészedés, étvérzés, nem szivoképes feliilet)
- Porustomitd alapozas anyaganak kiszamitésa.

- Tapéta fajtajanak megfeleld makulatira kiszamitasa (folyékony, alatét tapéta, saiv makulatira)
- Tapétanak megfeleld ragasztéanyag meghatarozasa.

- Porustomit6 alapozas anyaganak kiszamitasa.

- Tapétazasi munkak anyagnormainak ismerete

- Tapétanak megfeleld el6kezelésnél anyag normaszamitas

- Tapétanak megfelel6 elokészitésnél id6 normaszamitas

- Feliilet elokészités, elokezelés anyagai és hasznalatuk

- Feliileti hibak fajtai, okai

- Feliileti hibak elokezelésének anyagai, vonatkozo el6irdsok



Szakképzé / 11. évfolyamon
Falfeliilet festése, diszitése tantargybdl

- Anyagok fizikai, kémiai tulajdonsagai. (hdmérséklet, belsé homérséklet, halmazallapot, parolgas)
- Szinek keletkezése, jelentése, hatasa

- Kotéanyagok csoportositasa

- Feliilet eldkezeld, elokészitd anyagok

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

- Pigmentek, szinez8anyagok csoportositasa

- Toltéanyagok csoportositisa

- Toltd, adalékanyagok, hozzatét anyagok ismeret

- Festékek tulajdonsagai

- Kész bevonatrendszerek rétegrendjének kapcsolatai

- Rajzok, tervek, tervrajzok, tervdokumentacio

- Szinelmélet (téralakito, pszichologiai, 1€lektani hatasok)

- Modern diszitési technikak alkalmazasanak ismerete

- Egyszeri és kiilonleges diszitémunkak technikainak ismerete Egyszerii szinfrocskolés- durvafrocskolés
- Marvany hatasu effekt festés- marvanyutanzat festése (olajmarvany)

- Sablonok készitésének ismerete

- Tobbszinli mintanyomo6 hengerezés készitésének ismerete

- Polisztirol diszit6elemek szabasa, ragasztasa, javitasa, festése

- Egyszerl faerezet utanzat festésének ismerete

- Homlokzat szinezésének megtervezése

- Anyagszamitas tervrajzrol

Szakképzdé/ 11. évfolyamon
Mazolas tantargybol

- Fafeliiletek vizsgalata

- Fafeliilet el6készitése

- Falfeliilet elokezelése

- Folt- és simitotapaszolas

- Kozbens6 bevonatok készitése

- Fafeliiletek pacolasa

- Fafeliiletek szinezése

- Fafeliiletek zsiros mazolasa

- Fafeliiletek zomanclakkozasa

- Szintelen lakkozas alkalmazasi lehetdségei, korlatai

- Lazlrozas készitése vékony vagy vastag laztrokkal



- A fémfeliiletek elokészitése

- Fémfeliiletek vizsgalata

- Tapado szennyezddések eltavolitasa

- Az alapozo rendszerek szerepe, helye a bevonatrendszerben
- Fémfeliileteken haszndlhat6 tapaszok felhordasanak modja
- Fémfeliiletek kozbens6 és fed6bevonatai

- Fémfeliiletek véddbevonatai

- Oldoszeres rendszerek

- Vizes bazist rendszerek

- Specialis bevonatok

- Bevonatok felhordasa

- Konnyt- és szinesfém feliiletek mazolasa

Szakképzdé/ 11. évfolyamon
Tapétazasi munkak tantargybél

- Tapétazand¢ feliilet nagysdganak meghatarozasa tervrajzrol

- Felmérés szabalyai

- Vagasi, szabasi hulladék rahagyasa

- Mennyezetek tapétazdsanak szabalyai, fényirany meghatarozas

- Felilet elokészités, elokezeléshez sziikséges anyagok kiszamitasa
- Glettelés anyaganak meghatarozasa (miigyanta alapu glettel).

- Sziikséges segédanyagok meghatarozasa

- Tapéta fajtajanak megfelel6 makulatira kiszamitasa

- Tapétanak megfeleld ragasztéanyag meghatarozasa.

- Feliilet elokészités, elokezelés anyagai és hasznalatuk

- Feliileti hibak fajtai, okai

- Felileti hibak elokezelésének anyagai, vonatkozd eléirasok

- Porustomités, impregnalas anyagai

- Tapétak csoportositasa 0sszetételiik, alapanyaguk alapjan

- Ragasztéanyagok alapanyaganak ismerete

- Gyartastechnologiajuk a ragasztdanyagoknak

- Tapétak gyartastechnologiaja soran alkalmazott anyagok bemutatasa
- Tapétak gyartdsanak bemutatasa

- Kutatdomunka

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

- Tapétak csoportositasa fajtajuk szerint

- Tapétak csoportositasa sulyuk szerint



- Tapétak csoportositasa tipusuk szerint
- Struktira tapétak gyartasanak menete

- Felmérés alapjan anyagsziikséglet meghatarozasa



