
technikusi képzéseink

	S ütő- és cukrászipari technikus	 kód: 0010

     Földmérő, földügyi és térinformatikai 
	 technikus  	 kód: 0020

	É lelmiszer-ellenőrzési technikus 	 kód: 0030

	H úsipari technikus 	 kód: 0040

Szakképző iskolai képzéseink 

 3 év után szakmai bizonyítvány + 2 év érettségi

	 Pék-cukrász	 kód: 0050

	 Édességkészítő	 kód: 0060

	P ék	 kód: 0070 

	H entes és húskészítmény készítő	 kód: 0080

    	

Érettségi vizsga szerezhető:  esti tagozaton
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GYERE, ÉS VÁLASSZ MINKET!
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AZ ISKOLA 
KÉPZÉSI FORMÁI

Földmérő, földügyi és térinformatikai technikus

A szakterület kódja: 0020
Képzési idő: 5 év

Kik is a földmérők?
Ők tűzik ki az építmények he-
lyét, nélkülük nincsenek épít-
kezések.
A megvalósult utak, vasutak, 
épületek, határok felmérését végzik.
A felmért objektumokat térképezik korszerű szoftverekkel.

Miért legyél földmérő-térinformatikus?
Földmérő technikusaink sikeresen helyezkednek el a mun-
kaerőpiacon.
Egy végzettséggel három szakterületet is elláthatsz.
Korszerű, nemzetközi térképező szoftverekkel (AutoCAD,
ArcGIS) és felmérési technológiákkal (GPS) dolgozhatsz.
Változatos, kreatív feladatok akár az irodában, akár terepen.

Földmérési - térinformatikai
technikum

A nyugat-dunántúli régi-
óban kizárólag a mi isko-
lánkban folyik középfokú 
földmérő képzés. Az okta-
tás a kor követelményei-
nek megfelelő informatikai  
- térinformatikai háttérrel 
rendelkezik. Geodéta ha-
gyományokon alapuló, ös�-
szetartó diákközösség ala-
kult ki iskolánkban.

Szakmai bemutatók:
Az iskola honlapján megadott időpontokban 

előzetes regisztrációval

OM azonosító: 030728/025



Kedves diákok! 
A képzés első szakaszában az élelmi-
szeripar ágazatba általános betekin-
tést kaptok. 
11.-13. évfolyamban megtanuljátok 
a sütőipari és cukrászati termékek (kenyérfélék, finompé-
káruk, torták, bonbonok) készítését.
Szakmai vizsgátok eredményét figyelembe véve tanulhat-
tok tovább a felsőoktatásban.

A képzés első szakaszában az élelmiszeripar ágazatba általá-
nos betekintést kaptok.
11-13. évfolyamban megtanuljátok az élelmiszeripari nyers-
anyagok, félkész- és késztermékek analitikai, mikrobiológiai 
vizsgálatát, a kapott eredmények szakszerű kiértékelését.

A képzés első szakaszában az élelmiszeripar ágazatba általá-
nos betekintést kaptok.
11-13. évfolyamban megtanuljátok a húsipari termékek 
(előkészített húsok, vörösáruk, felvágottak, főtt és érlelt kol-
bászok, szalámik) készítését.

Sütő- és  cukrászipari technikus
A szakterület kódja: 0010
Képzési idő: 5 év    

Élelmiszer-ellenőrzési technikus
A szakterület kódja: 0030
Képzési idő: 5 év    

Húsipari technikus
A szakterület kódja: 0040
Képzési idő: 5 év    

Élelmiszeripari 
technikum

Élelmiszeripari 
szakképző iskola

Élelmiszeripari 
szakképző iskola

Hentes és húskészítmény készítő
A szakterület kódja: 0080
Képzési idő: 3 év

A képzés során elsajátítjátok a hús elsődleges feldolgozását.
Készítetek töltelékes árukat (kolbászfélék), sózott és pácolt 
húskészítményeket.

Pék 
A szakterület kódja: 0070

Képzési idő: 3 év 

Süttök kenyérféléket, ré-

Az átjárhatóság biztosított a technikum és a szakképző iskola között.

3 év után szakmát + 2 év alatt érettségit szerezhetsz!

Tanüzemünkben és szakmai partnereinknél megtanul-
játok az édesipari termékek készítését.
Készítetek csokoládét, keménycukorkát, marcipánt, pra-
linét, kekszet, teasüteményt.

Édességkészítő 
A szakterület kódja: 0060
Képzési idő: 3 év 

Megtanuljátok a kenyér-
félék, finom pékáruk, 

Pék-cukrász 
A szakterület kódja: 0050
Képzési idő: 3 év 

torták, teasütemények elkészítését.
A szakmai gyakorlati ismereteket tanüzemünkben és 
partnereinknél sajátíthatjátok el.

teseket, finompékárukat,  mézeskalácsot.
Tanüzemünkben és partnereinknél megtanuljátok a 
sütőipari termékek készítését.
A tankenyérboltban a diákok által készített termékek 
kaphatók.


