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A szakteriilet kédja: 0020
Képzésiidé: 5 év
© Siito- és cukraszipari technikus kod: 0010 ~_

© Foldméro, foldiigyi és térinformatikai
technikus koéd: 0020

kod: 0030
© Hausipari technikus koéd: 0040

Kik is a foldmérék?

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

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

@ Afelmért objektumokat térképezik korszer( szoftverekkel.

© Elelmiszer-ellenérzési technikus

Miért legyél foldméré-térinformatikus?
@ Foldmérd technikusaink sikeresen helyezkednek el a mun-

kaerépiacon. 3 év utan szakmai bizonyitvany + 2 év érettségi

@ Egy végzettséggel harom szakteriletet is elldthatsz.

[ Korszeru,, nemz,et!«?m terkep,ezg szoftverekkel (AutoCAD, © Pék-cukrasz kéd: 0050
ArcGlIS) és felmérési technoldgiakkal (GPS) dolgozhatsz. i

@ Viltozatos, kreativ feladatok akar az irodaban, akér terepen. © Edességkészito koéd: 0060

© Pék kod: 0070
©® Hentes és huskészitmény készité  kod: 0080
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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

Képzésiidé: 5 év
Kedves didkok!
@ Aképzés elsé szakaszaban az élelmi-
szeripar agazatba altalanos betekin-
tést kaptok.

@ 11.-13. évfolyamban megtanuljatok ® A szakmai gyakorlati ismereteket taniizemiinkben és
a sUtdipari és cukraszati termékek (kenyérfélék, finompé- partnereinknél sajatithatjatok el. © A tankenyérboltban a didkok altal készitett termékek
karuk, tortak, bonbonok) készitését. kaphatok.

A szakteriilet kodja: 0050

Képzésiidé: 3 év

A szakteriilet kédja: 0070

Képzésiidé: 3 év

© Suttok kenyérféléket, ré-

® Megtanuljatok a kenyér- — _— ) )
9 ) y teseket, finompékarukat, mézeskalacsot.

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

@ Szakmai vizsgatok eredményét figyelembe véve tanulhat-
tok tovabb a felséoktatasban.

‘ﬁﬁ' A szakteriilet kodja: 0060 A szakterulet kédja: 0080
4

Képzési id6: 3 év Képzési id6: 3 év

Elelmiszer-ellenérzési technikus
A szakteriilet kédja: 0030

Képzésiidé: 5 év

© Tanlizemiinkben és szakmai partnereinknél megtanul-
jatok az édesipari termékek készitését.

©® Aképzés soran elsajatitjatok a hus elsédleges feldolgozasat.

© Készitetek toltelékes arukat (kolbaszfélék), sézott és pacolt
huskészitményeket.

@ Aképzés els6 szakaszaban az élelmiszeripar 4gazatba altala-
nos betekintést kaptok.

® 11-13. évfolyamban megtanuljitok az élelmiszeripari nyers-
anyagok, félkész- és késztermékek analitikai, mikrobiol6giai
vizsgalatat, a kapott eredmények szakszer( kiértékelését.

® Készitetek csokoladét, keménycukorkat, marcipant, pra-
linét, kekszet, teastiteményt.

Husipari technikus
A szakteriilet kédja: 0040

Képzésiidé: 5 év

@ Aképzés els6 szakaszaban az élelmiszeripar 4gazatba altala-
nos betekintést kaptok.

@ 11-13. évfolyamban megtanuljatok a husipari termékek
(el6készitett husok, vorosaruk, felvagottak, fétt és érlelt kol-
baszok, szalamik) készitését.




