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4. Képzési program

4.1. Technikum

Intézménylinkben turizmus-vendéglatas és sport 4gazatban zajlik technikumi képzés.

A beiskolazashoz 9. évfolyamra mindkét dgazat esetén alapfoku iskolai képzettség, valamint
foglalkozas-egészségiigyi-, €s palyaalkalmassagi vizsgalaton torténd megfelelés sziikséges.

Turizmus-vendéglatas dgazati képzésben

e cukrasz szaktechnikus,

e szakacs szaktechnikus,

e turisztikai technikus,

e vendégtéri szaktechnikus,
sport agazati képzésben pedig

o fitness-wellness instruktor tanulok oktatasat folytatjuk.
9-10. évfolyamon agazati alapképzés torténik a szakmai programtanterveknek megfeleléen. A
tovabbhaladas feltétele a 9-10. évfolyam kévetelményeinek sikeres teljesitése mellett az
agazati alapvizsga teljesitése. Az egyes szakmakhoz tartoz6 Képzési ¢és Kimeneti
Kovetelmények az agazati alapvizsga leirdsat, mérésének, értékelésének szempontjait
tartalmazza.

A 11-13. évfolyamon a képzés a szakmai programtantervben meghatarozott tantargyak,
témakorok, ezekhez rendelt 6raszamok szerint torténik. A helyi szakmai tanterveket —
beépitve a projekt feladatokat — a 3. szamu melléklet tartalmazza. A projektfeladatok
kialakitasa, kiirdsa minden tanév elején a tanmenetek készitésével egy idoszakban torténik az
1. szamu mellékletben szerepld minta alapjan.

Erettségi vizsgat kovetden elsé szakmai végzettség megszerzésére nappali tagozaton 2 tanév
alatt van lehetdsége a mas kozépiskolabodl érkezoknek. 13-14. évfolyamon a szakmai
programtervek alapjan kizarolag szakmai tantargyak, tananyagtartalom oktatasa zajlik az
iskolaban, ¢€s gyakorlati munkahelyeken. A képzés lezarasa, a 14. évfolyam sikeres teljesitését
kovetden, technikus vizsgaval torténik.

Szakmai bizonyitvany birtokaban érettségi vizsgaval rendelkezdk részére is adott a tanulasi
lehetdség. Esti tagozaton két tanév alatt szerezhetnek technikus szakmai bizonyitvanyt. A
képzés draszama a nappali képzés draszamanak 40%-a, a tananyagtartalom ugyanaz, mint
nappali tagozaton. Bizonyithatd szakmai eloképzettség esetén egyéni tanrend kérhetd, ezaltal
a képzési 1d6 akar csokkenhet is.
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4.2. Szakképzo iskola

A szakképzd iskola turizmus-vendéglatas dgazatban

e cukrasz,

e szakdcs és

e pincér-vendégtéri szakember képzés folyik.
Bemeneti kovetelmények a technikumi képzéshez hasonldan, alapfoku iskolai képzettség,
valamint foglalkozas-egészségligyi-, és palyaalkalmassagi vizsgalaton torténé megfelelés.

A 9. évfolyamon torténd adgazati alapképzés utan, a tovabbhaladas feltétele a 9. évfolyam
kovetelményeinek sikeres teljesitése mellett az dgazati alapvizsga teljesitése. Az egyes
szakmakhoz tartozd Képzési és Kimeneti Kovetelmények az dgazati alapvizsga leirasat,
mérésének, értékelésének szempontjait tartalmazza.

10-11. évfolyamon a képzés a szakmai programtantervben meghatarozott tantargyak,
témakorok, ezekhez rendelt 6raszamok szerint torténik. A szabad orakeretet, ami
¢vfolyamonként 1-1 tanitasi 6rat jelentett hetente: 9-10. évfolyamon szakmai idegennyelv
oktatasra, 11. évfolyamon IKT a vendéglatasban tantargy oktatdsara szantuk. A turizmus-
vendéglatas agazatban rendkiviil fontos az idegen nyelvek ismerete. Ez a tény indokolja
dontésiinket. Az IKT ismeretek 6raszam novelésre a szakmai vizsgat megel6z6 tanévben a
projekt feladat elkészitésének segitése miatt lattuk sziikségét. A helyi szakmai tanterveket —
beépitve a projekt feladatokat — a 3. szamu melléklet tartalmazza. A projektfeladatok
kialakitasa, kiirdsa minden tanév elején a tanmenetek készitésével egy idészakban torténik az
1. szamu mellékletben szerepld minta alapjan.

Esti tagozaton felnéttképzés keretein beliil lehetdség van 16 éven feliiliek részére is szakmai
képzésben részt venni. A képzés idétartama 1,5 tanév, a tanitasi 6rak szama a nappali képzés
oraszamanak 40%-a. A tantargyakat, a tananyagtartalmakat a helyi programtantervek
tartalmazzak szakmankénti bontasban. A szakmai tantargyak helyi tanterveit a 3. szamu
melléklet tartalmazza.

4.3. A szakképzo intézménvben alkalmazott sajatos pedagdgiai modszerek, ideértve a
projektoktatast is

A tanitési-tanulasi folyamat kiemelt célja a folyamatos onképzés iranti igény, valamint az
¢lethosszig tartd tanulas képességének kialakitasa. A projektekben a tanulok egyéni
érdeklddésiiknek megfelelden véllalhatnak részt a tanulasi folyamatban.

A projektpedagogia alkalmazasa megfeleld témavalasztas és feladatvalasztasi lehetdségek
felkinalasa esetén a hatranyos helyzetii ¢s SNI, BTM-n tanulok egyéni képességeinek
fejlesztését, valamint a tehetséges tanulok fejlesztését egyarant szolgalhatja.

A gyermek szamadra az ¢élethelyzeti tapasztalatok fontosabbak, mint az ismeretanyag, a
formalis ismeretszerzés helyébe a tevékenység-kozpontl tanulés keriil, amely nagyfokt
szabadséagot biztosit a tanul6 és az oktatd szamara.
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A projektoktatas élménypedagdgiai, gamifikacio (jatékositas) alapu szemléletet kivan, amely
nagyban eldsegiti a differencialdst is. Az oktatd szerepe szintén megvaltozik: segitd, mentor,
folyamat levezetd szerepet kell vallalnia, indirekt iranyitast alkalmaznia.

Lehetdség van arra, hogy a gyerekek érdeklddésiiknek megfelelden sziiloktdl, vagy mas
forrasokbdl is ismereteket szerezzenek. A projektmodszer alkalmazasaval - féleg, ha a téma a
tanuloknak tetszo - sokkal jobban lehet motivalni a tanuldkat a tevékenységre, mint egy
hagyomanyos 6ran. Szabadabb, hatékonyabb tanulas. A tanulok megtanulnak tanulni. A
projektek mindig tartalmaznak valasztasi lehetoségeket, egyéni iitemet, onallosagot, kreativ
megoldasi lehetdséget a gyermekeknek, igy sajatos differencidlést is elérhetiink altala.

A projekt mddszer nehézségei:

Nehezen illeszthetd a szokasos szervezeti formak és keretek kozé, mivel nehezen egyeztethetd
Ossze az iskola mechanikus idébeosztasaval, a tandrak rendszerével. Ebbdl kovetkezik, hogy
igényli a hagyomanyos tantervi keretek megbontasat. Nehézséget jelenthet még, hogy a
hagyomanyos osztalyozassal nem értékelheto.

A projektoktatas soran a témaegységek feldolgozasa, a feladat megoldasa a tanulok
érdeklddésére, a tanulok és az oktatok kozds tevékenységére, egylittmiikodésére épiil: a
probléma megoldasa ¢és az Osszefliggések feltarasa utjan.

A tanitési-tanulasi folyamat céljainak megvalositasa soran fontos az is, hogy érezz¢ék
tanuloink szakmai tevékenységiik, munkajuk fontossagat. Koriiltekintden, felelésen
dolgozzanak az iskolai tanmithelyekben és a gyakorlati képzohelyeken egyarant. A
tudatossag, ¢s felelosségvallalas erdsitése érdekében az iskolai szakmai rendezvényeken,
valamint a kiilsé helyszineken megrendezésre keriild programokon — ahol intézményliinket
szakmai munkaval bizza meg a szervez0 — tanuldink részvétele a munkaban kételezd. Az
évfolyamok kovetelményeinek sikeres teljesitése mellett a szakmai vizsgara bocsatas feltétele
az is, hogy tevékeny részt vallaljanak a szakmai feladatok megvaldsitasaban.

4.4. Agazati alapvizsga feladatok kidolgozasanak alapelvei

Az é4gazati alapvizsgara technikumban a 10. évfolyam végén, szakképzd iskolaban a 9.
évfolyam végén keriil sor. Az dgazati alapvizsgara bocsatas feltétele valamennyi eldirt
képzési évfolyam eredményes teljesitése. Az altalunk képzett szakmak dgazati alapvizsgainak
leirasa, mérésének, értékelésének szempontjai az Innovativ Képzéstamogatd Kdzpont
honlapjan érhetdek el: https://szakkepzes.ikk.hu/kkk-ptt

4.5. Dualis képzokkel, vallalatokkal valo egyiittmiikodés folyamata

Kiils6 résztvevok, dudlis partnerek lehetséges kore helyi szinten: a vendéglato, turisztikai,
sport tanuloképzésben érdekelt szakképzé munkahelyek, munkaltatok.

Lehetséges egyiittmiikodési formak:

Szakgimnaziumi kifutd képzés (10-11-12. évfolyam)
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A kotelezo nyari szakmai gyakorlat, a Kereskedelmi és Iparkamara altal tanuloképzésre
alkalmasnak nyilvanitott turisztikai, vendéglatd gazdalkodé szervezeteknél zajlik
egyiittmitkddési megallapodas alapjan.

Szakkozépiskolai kifutd képzés (10-11 évfolyam)

Az elméleti oktatas az iskolai szakelméleti tantargyak keretében az iskola épiiletében, mig az
¢vkozi szakmai gyakorlatok szervezése vendéglato vallalkozasokkal, gazdalkodo egységekkel
tanuloszerzddés alapjan torténik. A szerzddés tartalmazza a szakmai gyakorlati képzésben
kozremiik6do felek kotelezettségeit, vallalasait, feladatait.

Technikumi képzés (2020. 09. 01-t61)

A szakmai oktatas a képzési €s kimeneti kovetelmények alapjan agazati alapoktatdsban és
szakiranyu oktatasban torténik. A tanuld, illetve a képzésben résztvevo személy szakirany
oktatasban a szakképzd intézményben és szakképzési munkaszerzddéssel a dudlis
képzohelyeken vesz részt. 9-10 évfolyamon minden szakmaban a képzés az iskolaban
torténik. 11-13 évfolyamon a képzési €s kimeneti kovetelmények és a programtanterv alapjan
a szakmai képzés az iskolaban és a gazdalkodo szervezeteknél zajlik. 11. évfolyam utdn 175
ora (5 hét), 12. évfolyam utan 200 ora (5 hét) 6sszefliggd nyari gyakorlat teljesitése kotelezo.

Az érettségi utani két évfolyamos oktatés keretein beliil a szakmai gyakorlati képzés az
iskolaban és a gazdalkodoé szervezetnél megosztva torténik. 1/13. évfolyam utan 200 oras
Osszefliggd nyari gyakorlat kotelezd.

Szakképzés (2020. 09. 01-t81)

A szakmai oktatds a képzési és kimeneti kovetelmények alapjan dgazati alapoktatasban és
szakiranyu oktatasban torténik. A tanulo, illetve a képzésben résztvevd személy szakiranyu
oktatasban a szakképz6 intézményben és szakképzési munkaszerzddéssel a dualis
képzohelyeken vesz részt. 9. évfolyamon minden szakmaban a képzés az iskolaban torténik.
10-11 évfolyamon a képzési és kimeneti kovetelmények és a programtanterv alapjan a
szakmai képzés az iskolaban és a gazdalkodo szervezeteknél zajlik. a 10. évfolyamot
kovetden 175 oras (5 hetes) Osszefiiggd nyari gyakorlat kotelezo.

Felnottképzés esti tagozaton a képzés az iskolaban €s gazdalkodé szervezetnél megosztva
zajlik. A képzések idOtartama 1,5 tanév. Az elsO tanévet kovetden 80 ora Osszefiiggd lizemi
gyakorlat elvégzése kotelezo.

4.6. Helvi oratervek

Az iskola helyi 6ratanterveit és programtanterveit az iskola szerverén taroljuk, az intézményi
szamitogépekrdl elérhetdek.



Technikum

Turizmus-vendéglatas agazati alapképzés

101

. 9. 10.
Tantargyak évfolyam | évfolyam
Munkavallaléi ismeretek 0,5 0
A munka vilaga 1,5 0
IKT a vendéglatasban 1 1

- A cukrészati termelés alapjai |1 2
Q
'z Az ételkészités alapjai 1 2
2
3“-';: - = A vendégtéri értékesités
W R = .. 1 2
w2 alapjai
LR g
2 ¢ 5 A risztikai és széllashelyi || R
£ & g tevékenység alapjai
=8 =
Sport agazati alapképzés
Tantargyak 9. évfolyam 10.
gy ) y évfolyam
Munkavallaléi ismeretek 0,5 0
Anatomiai-élettani ismeretek 2 2
Egészségtan 0 2
Edzéselmélet 1. 1 2
Edzésprogramok I. 2 1
Gimnasztika I. 1,5 2




Cukrasz szaktechnikus

. 11. 12. 13.
Tantargyak . . .
évfolyam |évfolyam |évfolyam
Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 2
Cukraszati anyagok,
w2 .« .
‘g nyersanyagok technologiai 0 1 0
&0 szerepe
S
g =
7 & Cukraszati szamitdsok 1 0 0
23
32
%’ g El6készités, alapmiiveletek 1 0 0
—_ D
=
3 Cukrészati berendezések, gépek
£ g ismerete, kezelése, programozasa | 1 1 0
2 3 : , prog
& 2 & |tankonyhdban
v O«
S g 2 N — , ,
§ § & g |Cukraszati berendezések, gépek
~§ = E & |ismerete, kezelése, programozasa | 1 0 0
< £ g & |iizemben
O L Z o
Cukraszati termékek készitése
, 1 3 0
= tankonyhaban
SE g
=g e Cukraszati termékek készitése 6 6 0
=< E 2 |iizemben
O & ¢
Cukraszati termékek befejezése,
s . 1 1
b= L g diszitése tankonyhaban 0
N @ ;3 [*]
® £ 3 € |Cukraszati termékek befejezése, 0 {
< E < § | diszitése iizemben 0
OE&8 5T
@
‘<
=
S s
= = , ,
= 8= Anyaggazdalkodas,
<R A , . 2 1 0
NR = adminisztracio, elszamoltatas
o 2 S
o0 = &
S = =
z £ 3
< c79 i}
< Uzleti menedzsment tanirodaban |0 0 4
T8« L
=~ 5 5 Uzleti menedzsment iizemben 0 0 4
=) E_E
o8 = Marketing és protokoll
£ % |taniroddban 0 0 3
% £
g . Marketing €s protokoll iizemben |0 0 2
w2
N-5)

102



= Specialis szakmai kompetencidk
g tankonyhaban 0 0 7
.2 - W
= g g Specialis szakmai kompetenciak
é = E iizemben 0 0 2
N S
N wn =X
Szakacs szaktechnikus
, 11. 12. 13.
Tantargyak . . .
évfolyam |évfolyam |évfolyam
Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 2
2]
\S ,
E" Elelmianyagok 1 1 0
=)
R4 %
@
£5%
2 2 El6készités, alapmiiveletek 1 0 0
< E
=3
=S
Konyhai berendezések-gépek
% ismerete, és késziilékek | { 0
3 o kezelése, programozasa
g 2 = tankonyhéban
s 9N o
9 Y 2 " , p
5 5 j ‘3 | Konyhai berendezések-gépek
.2 £ 2 g ismerete, és késziilékek ! 0 0
ﬁ% = gﬁ kezelése, programozasa
§ 232 & |tzemben
M Sp oo |
. Etelkészités-technologiai 1 3 0
g = ismeretek tankonyhaban
E B 2
R - i —
e e Etelkészités-technologiai 6 6 0
TS5 = ismeretek lizemben
= 8.2
« Etelek talalasa tankonyhdban | 1 1 0
3= Etelek talalasa iizemben 0 1 0
=
@
‘=
=
)
= 'g 2 Anyaggazdalkodas, ) 1 0
T E § adminisztracio, elszamoltatas
$.2 S
o0 = &
S = =
z E 3
<79

103



koltséggazdalkodas tizemben

= Uzleti menedzsment
= tanirodaban 0 0 3
Q
=i .
= 5 Uzleti menedzsment tizemben |0 0 6
= £
2 Marketing és protokoll
o8 tanirodaban 0 0 1
28 Marketing €s protokoll
s 9 iizemben 0 0 3
= &
= Specialis szakmai
g kompetenciak tanirodaban 0 0 8
& o= D
:?c_:: g g Specidlis szakmai
2 = g kompetenciak iizemben 0 0 1
N
LN X
Turisztikai technikus
. 11. 12. 13.
Tantargyak . . .
évfolyam évfolyam évfolyam
Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 2
- A cukrészati termelés alapjai |0 0 0
‘o
’é Az ételkészités alapjai 0 0 0
< < A vendégtéri értékesités
5% vendee ' 0 0 0
=2 alapjai
S ] 2
2 £ § | Atrisztikai és szallishelyi | 0 0
5 g = tevékenység alapjai
=3 =
Utazasszervezés, turisztikai
Z arualap, vilagorokség 1 1 0
2z 3 Magyarorszagon
N2
s g :
3 IKT a turizmusban 1 0 0
D
B .3 __
Uzleti kalkulécio és
3 ~_§ koltséggazdalkodas 1 2 0
E§ 2 tanirodaban
= =
é E Uzleti kalkul
= Uzleti P
E S zleti kalkulaci6 és 5 6 0
g%
N S
= 2

104



= Specialis szolgéltatasok
3
N
g 8
| = T . ,
>, E‘J Specialis szolgéltatasok
2§
LN =»n
o Reklam és vasarlasosztonzés,
QL Q@ . 7
N B igyfélkapcsolatok
H=R_
A<l
N o
wn
W oo S T T ST
@ Reklam és vasarlasosztonzés,
s =
‘E“ =L tgyfélkapcsolatok
>
] ~§ [=Y)]
¢ 5> =
o
1>) N
= 8 s
E S Anyaggazdalkodas,
& \§ adminisztracio, elszamoltatas
.g 2
= -5}
< 3
< . .
s = Uzleti menedzsment
%} . ,
= = tanirodaban
2]
< =
g2 f |,
= 5 E Uzleti menedzsment tizemben
e E R

Marketing és protokoll
tanirodaban

Marketing €s protokoll
iizemben

Orszagismeret [Turizmusmarketing

magyar nyelven és protokoll

Orszéagismeret taniroddban

Orszéagismeret lizemben

105



Vendégtéri szaktechnikus

, 11. 12. 13.
Tantargyak . . .
évfolyam |évfolyam |évfolyam
Munkavallaléi idegen nyelv 0 0 2
A cukrészati termelés alapjai 0 0 0
p Az ételkészités alapjai 0 0 0
@ ]
= ; = % | A vendégtéri értékesités alapjai |0 0 0
@ 'S ] Z |A turisztikai és szallashelyi
Ex 2% | | ) ) 0 0 0
5L E = tevékenység alapjai
=3 8=
N Rendezvényszervezési
> . . 1 1 0
£ » ismeretek tanétteremben
> @
S & T |Rendezvényszervezési
T 33 . . 2 0 0
S 5 E ismeretek "lizemben"
¥ 3.2
Vendégtéri ismeretek 1 1 0
tanétteremben
3 Vendégtéri ismeretek
= "o " 0 1 0
g E lizemben
> 2
Etelismeret, italismeret, étel-,
o : 1 2,5 0
ital intolarencia
Konyhatechnologiai
alapismeretek, ételkészitési 2 1 0
ismeretek
Etterem értékeld és mindsitd
0 0,5
< rendszerek 0
I
= Italok keészitése,
2 12 , 2,5 2,5 0
= felszolgalasa,...tanétteremben
~—
Z Italok készitése, 15 15
£ felszolgalasa,..."lizemben" ’ ’ 0
=
Etlap és itallapszerkesztés,
Z » gasztroesemények az online 0 1
f;,) % térben, hirlevelek szerkesztése 0
=L
3“-': E Ertékesités marketing 1 1 0
‘= .2z

106



Gazdalkodas és

ligyviteli

ismeretek

Gazdalkodas és tigyviteli
ismeretek

Uzleti menedzsment
tanirodaban

Uzleti menedzsment tizemben

Marketing [Uzleti

Marketing €s protokoll
tanirodaban

Marketing és protokoll tizemben

Specilis
szakmai

K és protokollmenedzsment

kompetencia

Specilis szakmai kompetencidk
taniroddban

Specilis szakmai kompetenciak
lizemben

Felnottképzés — cukrasz szaktechnikus

. 1/13. 2/14.
Tantargyak , ,
évfolyam |évfolyam
Munkavallaléi ismeretek 0,5 0
Munkavallaléi idegen nyelv 0 2
A munka vilaga 1,5 0
IKT a vendéglatasban 2 1
A cukrészati termelés alapjai 3 0
Az ételkészités alapjai 3 0
3 3
7 = 8 |Avendégtéri értékesités alapjai |3 0
S22 ¢
S 2 T £ [A turisztikai és szallashelyi
g x 2 a2 i , .. 3 0
= 8 L & |tevékenység alapjai
=3 2w
Cukraszati anyagok,
3 nyersanyagok technologiai 1 0
$ L8 szerepe
= ¥ N
32 %
£ ES | Cukrészati szdmitasok 1 0
_— D =
H T 2

107



Elékészités, alapmiiveletek

% Cukraszati berendezések, gépek

2 4 . .

92 ismerete, kezelése,

_;4: g \g programozasa tankonyhaban
38~ 5 T ; ;
S8y s E Cukraszati berendezések, gépek
2] N . r
‘= B 2 F |ismerete, kezelése,

M O 9 & , o
= E £ E programozasa lizemben
o p—
Cukraszati termékek készitése
= » tankonyhaban
N o @
2] @ , . 7 i
=g e Cukraszati termékek készitése
< E3 lizemben
O & X

Cukraszati
termékek

4

ejezése,
ése

t

s

Cukraszati termékek befejezése,
diszitése tankonyhaban

Cukraszati termékek befejezése,
diszitése lizemben

g 2
L T
A
]
e .
Z%2 |a dalkods
SRR nyaggazdalkodas,
N £ S adminisztracio, elszamoltatas
oz e
o0 = &
[~ <
= & N
= = K2
< =3 _
- Uzleti menedzsment
= .
g tanirodaban
7]
S
g 2 .
= 5 Uzleti menedzsment tizemben
= &
N5 Marketing €s protokoll
g = tanirodaban
g3
£ S
s 9 Marketing és protokoll iizemben
= &
= Specialis szakmai kompetencidk
g tankonyhaban
= — - -
s g 2 Specialis szakmai kompetenciak
[ .
o < E uzemben
2 g ¢
LN X

108



Felnottképzés — szakacs szaktechnikus
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Felnottképzés — vendégtéri szaktechnikus
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Felnottképzés cukrasz
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