FOLDMERESI - TERINFORMATIKAI AZISKOLA BEISKOLAZASI
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A szakteriilet kédja: 0020

OKJ 54 58101 kepzésiids: 5 v 4 év utan négy kotelez6 kozismereti targybol érettségi.

5. év végén technikusi szakképesités szakmai vizsga-

Kik ’5 afoldmerék? : jalesz az 5. érettségi targy.

@ Ok tizik ki az épitmények he- |
lyét, nélkiiliik nincsenek épit- [
kezések.

® A megvaldsult utak, vasutak,
épliletek, hatarok felmérését végzik. technikus

@ Afelmért objektumokat térképezik korszer( szoftverekkel.

© Siito- és cukraszipari technikus kod: 0010

© Foldméro, foldiigyi és térinformatikai
kéd: 0020

Miért legyél foldméré-térinformatikus?

@ Foldmérd technikusaink sikeresen helyezkednek el a mun-
kaerépiacon.

@ Egy végzettséggel harom szakteriletet is elldthatsz.

@ Korszer(i, nemzetkdzi térképez6 szoftverekkel (AutoCAD, B B i
ArcGIS) és felmérési technoldgiakkal (GPS) dolgozhatsz. © Pék-cukrasz kod: 0030

@ Viltozatos, kreativ feladatok akar az irodaban, akdr terepen. © Edességkészitd kéd: 0050

© Pék kéd: 0060
© Hentes és huskészitmény készité  kod: 0070

3 év utan szakmai bizonyitvany + 2 év érettségi

9700 Szombathely, Szent LaszI6 kiraly utca 10.

© Tejtermékkeészitd kod: 0080 Tel.: 94/513-500 Fax: 94/513-511
Erettségi vizsqa szerezhetd: ; " . E-mai |IfefSkZ@Gi‘fSZ|;.E u
© nappali tagozaton IASZIH www.efszk.sulinet.hu

et s facebook.com/szefszik

© estitagozaton AGRARMIMISETERIUM
@VERE, [85 VALASSZ MIINKEETY e
2019. OKTOBER 17. 8.00 és 10.00 ora

www.efszk.sulinet.hu 2019. NOVEMBER 21. 8.00 és 10.00 éra




ELELMISZERIPARI ELELCMISZERIPARI, ELELPMISZERIPARI,
TECHNIKUM SZAKKEPZO)ISKOI'A SZAKKEPZO)ISKOI'A

3 évutdn szakmadt + 2 év alatt érettségit szerezhetsz!

Siito- és cukrdszipari technikus

A szakteriilet kédja: 0010
OKJ 54 541 07 Keépzésiidé: 5 év

Kedves didkok!

@ Aképzés elsé szakaszaban az élelmi-
szeripar dgazatba altalanos betekin-
tést kaptok.

® 11.13. évfolyamban megtanuljatok ® A szakmai gyakorlati ismereteket taniizemiinkben és

a stitipari és cukraszati termékek (kenyérfélék, finompé- partnereinknél sajatithatjatok el.
karuk, tortak, bonbonok) készitését.

A szakteriilet kodja: 0030
OKJ 34541 11 Keépzésiids: 3 év

A szakteriilet kédja: 0060
OKJ 34 541 05 Keépzésiidé: 3 év

© Suttok kenyérféléket, ré-

® Megtanuljatok a kenyér- ] )
mézeskalacsot.

félék, finom pékaruk,
tortak, teasiitemények elkészitését. © Tanuzemiinkben és partnereinknél megtanuljatok a
sttéipari termékek készitését.

© A tankenyérboltban a didkok altal készitett termékek
kaphatok.

@ Szakmai vizsgatok eredményét figyelembe véve tanulhat-
tok tovabb a felséoktatasban.
A szakteriilet kédja: 0050 A szakteriilet kédja: 0070

OKJ 34 541 12 Képzésiids: 3 év OKJ 34 541 14 Keépzésiids: 3 év

© Tanlizemiinkben és szakmai partnereinknél megtanul-

. e B ® Aképzé an elsajatitjatok a hus elsédl feldolgozasat.
jtok az édesipari termékek készitését. épzés soran elsajatitjatok a hus elsédleges feldolgozasat

© Készitetek toltelékes arukat (kolbaszfélék), sézott és pacolt

Készitetek csokoladét, keménycukorkat, marcipant, pra huiskészitmenyeket.

linét, kekszet, teastiteményt.

A szakteriilet kodja: 0080
OKJ 3454117

Képzési ido: 3 év

o A képzés soran megta-

nuljdtok a tejtermékek
(friss fogyasztastak, vaj-, sajt-, turdkészitmények) szakszert
eléallitasat és kezelését.




