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Heves Megyei SZC Sarvari Kalman Technikum,
Szakkeépzo Iskola és Kollégium

Iskolank széles képzési kindlatot nydjt a turizmus-vendeglatas, a kereskedelem, az élelmiszeripar és a
sport dgazat teriletén. Tanmihelyeink (gazdasag, pince, étterem, HOSTEL***, pékség, konyhak,
cukrészatok) biztositjdk a gyakorlati oktatast. Tanuldink szakmai képzését pedig 10. évfolyamtol
partnereink — tébb mint 60 vallalkozo, vallalkozés - teszik teljessé a dudlis szakképzés keretében.

A szakmai képzés megerdsitésére kiilfoldi szakmai gyakorlatra (3-12 hét) is lehetéséget biztositunk az
Erasmus+ projekt keretében. Szakmatol fiiggden Németorszagban, Finnorszagban, Olaszorszagban
Gordgorszagban, Maltan, Horvéatorszagban vehetnek részt tanuldink szakmai gyakorlaton.

144 férdhelyes sajat kollégiummal rendelkeziink, ahol a tanuldszobai foglalkozasok mellett tantargyi
korrepetalasokat, felzarkoztatast és tehetséggondozd kordket is szerveziink a szamos szabadidds
program mellett.

TECHNIKUM

(5 év: 2 év agazati alapoktatas + 3 éves szakiranyUl oktatas)

Eqvedi ) Megszerezhet6 szakképesités
~gyec Agazati besorolas (9-13. évf)
kodszam - - -
Szakmajegyzék megnevezése
5513 13. Kereskedelem 50416 13 03 Kereskedd és webaruhazi technikus
5520 20. Sport 510142001 Fitness-wellness instruktor
51013 2308 Vendégtéri szaktechnikus
51013 2306 Szakécs szaktechnikus
5593 23. Turizmus- - ]
vendéglatas 510132302 Cukrasz szaktechnikus
Turisztikai technikus
51015 23 07 (Szakmairany: Szalloda szervez6 /
Turisztikai szervezo)
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5513 Kereskedelem agazat

Kereskedo és webaruhazi technikus

Kereskedelem agazat 5 éves képzése, amely cérettségivel és technikus szintli szakképzettség
megszerzésével zarul. A kereskedé és webaruhazi technikus szakember feladata az &ruforgalom
tervezése, iranyitasa, lebonyolitasa, kontrollalasa, az aruk adas-vétele, amely magaban foglalja a B2B
(vallalatok egymas kozotti értékesitése) és a B2C (vallalat és vasarlok kozotti értékesitése) kereskedelmi
és webaruhazi értékesitést egyarant.

KOMPETENCIAELVARAS

Atlagon feliili informatikai tudas, logisztikai és szervezd képesség, tervezési és elemzd képesség,
szamolasi készség, fizikai aktivitas, csapatmunka.

A SZAKKEPZETTSEGGEL RENDELKEZO

e a szakképzett technikus képes iranyitani, szervezni és ellenérizni a kereskedelmi egység
szabalyszerli miikodését;

o képes az aruforgalmi tevékenységet és a gazdalkodas eredményességét tervezni, elemezni,
értékelni;

e a vallalkozas nyereséges gazdalkodasa érdekében alkalmazni tudja a gazdasagi, jogi és
marketing ismereteket;

e képes az elektronikus kereskedelem kiilonb6z6 formadit elinditani és miikddtetni;

e képes alkalmazni a fizikai valésagban miik6dé és az online vilagban miikodo kereskedelem adta
lehetoségeket;

e ismeri az elektronikus beszallitoi rendszerek folyamatszervezését, logisztika informatikai
megoldasait;

o foglalkozik a személyes adatok védelmével, a direkt marketing lehetdségeivel, az aruforgalmi
adminisztracioval és az aktualis trendekkel.

Azoknak ajanljuk, akik kereskedelmi vénaval rendelkeznek, nyitottak a kereskedelem Uj formaéira, az
online vilag szerelmesei, fontos szamukra az egyéni teljesitmény mérése.

Felvétel a tanulmanyi eredmények alapjan térténik.

A felvétel feltétele: egészségugyi alkalmassag

Képzésben kiemelten egyiittmiikddo partnereink:

Mixerpont Kft.
DM KFT.

Pekk Anita ev.
Coop Szolnok
A-Z Topker Kft.
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5520 Sport agazat
Fitness-wellness instruktor

Széles bazisu sport- és mozgastudomanyi alaptudas birtokaban 6nalloan tervez, szervez és vezet
csoportos, illetve egyéni edzéseket, edzésprogramokat, rekreécios sportlétesitményekben (pl.:
fitnesz, wellness klubok, szallodak wellness részlegei, uszodak, szabadidékézpontok,
tornatermek stb.).

A sportfoglalkozasok vezetésén tul az érintett Iétesitményekben tgyfélszolgalati, recepcids és
marketingkommunikéciés feladatokat is ellat.

A szakképzettséggel betoltheté legjellemzébb munkakorok, tevékenységek: aerobik
oktato, fitnesz-wellness asszisztens, aqua tréner, fitnesz oktatd, aquafitness oktato, vizi aerobik
oktato, csoportos fitnesz instruktor, fitnesz aerobik oktato, teremedzo, fitnesz instruktor,
kondiciondlo edzd, sportanimator, fitnesz asszisztens, wellness asszisztens.

Ajanlott minden fiatal szdmara, akinek a sport, sportolas iranti elkotelezettsége oly mértékii, hogy
szivesen vélasztja ezt a teriletet hivatasaul.

Felvétel a tanulmanyi eredmények, az egészségugyi alkalmassagi és a palyaalkalmassagi
elbeszélgetés alapjan torténik.

A felvétel feltétele: egészseégugyi alkalmassag és palyaalkalmassag

Képzésben kiemelten egylittmiikodé partnereink:

HQ4 Fittnessz Powerlifting Team SE
Hotel & More Nostra Kft

Egri Thai Boksz SE

Montezuro Uzemelteté Kft
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5523 Turizmus-vendéglatas agazat

Vendégtéri szaktechnikus

Turizmus-vendéglatas agazat 5 éves képzése, amely érettségivel és technikus szintli szakképzettség
megszerzésével zarul. A vendégtéri szaktechnikus a vendéglatd egységben a beszerzési-raktarozasi,
termelési, értékesitési tevékenységet végzi, iranyitja. Kialakitja annak uzletpolitikajat és marketing
arukészletrdl. Megtervezi, vezeti, koordinalja €s ellenérzi a vendéglatd egység mitkddését, amelyek
vendéglatbipari szolgaltatasokat nydjtanak.

KOMPETENCIAELVARAS

J6 kommunikécios készség, j6 problémamegoldo képesség, nagy terhelhetdség, jo stressztiird képesség,
jO szervezOkészség, kreativitas, egylittmiikodo képesség.

A SZAKKEPZETTSEGGEL RENDELKEZO

alkalmazza a mitkddési szabalyokat; {izleti levelezést folytat;

kinalatot tervez, étlap-itallapot allit 6ssze;

figyelemmel kiséri az arukészletet;

megkoti a szallitasi szerzodéseket, megrendeléseket készit;

kapcsolatot tart a szallitokkal;

figyelemmel Kkiséri az Uzleti gazdalkodast;

biztositja az Uzemeltetés targyi feltételeit;

kialakitja és fenntartja az Uzleti arculatot;

ajanlatot készit megrendeldk részére;

rendezvényeket tervez, szervez és lebonyolit;

aruk beszerzése és arképzés;

nyilvantartja a készletszinteket és pénziigyi tranzakciokat;

targyal az tgyfelekkel;

kialakitja a dolgozok munkabeosztasat, betanitja és felligyeli a felszolgalé- és konyhai
személyzetet;

e nyomon kdveti az aktudlis trendeket, nyitott az Gjdonsagok megismerésére.

A szakmat azoknak a fiataloknak ajanljuk, akik érdeklodnek a vendéglatas teriilete, a szervezés és
logisztika irant, valamint szeretnek emberekkel dolgozni. A végzett fiatalok szaméara nyitva van az (t a
szakiranyu felséfokt tanulmanyok folytatasa felé.

Felvétel a tanulmanyi eredmények és a palyaalkalmassagi elbeszélgetés alapjan torténik.
A felveétel feltétele: egészsegugyi alkalmassag és palyaalkalmassag
Képzésben kiemelten egyiittmiikodo partnereink:

Hunguest Hotels

Morka és Ron KFT

Szarvasvadasz KFT

Vasas Zoltan ev.

La Contessa**** Kastélyhotel és Rendezvénykozpont
Balneo Hotel Zsori Thermal & Wellness****

Hotel Korona Eger ****

Macok Bisztro Kft.
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Szakacs szaktechnikus

Turizmus-vendéglatas agazat 5 éves képzése, amely érettségivel és technikus szintii szakképzettség
megszerzésével zérul.

A szakécs szaktechnikus a vendéglatdipar termelési és iranyitasi tertilletén, kihelyezett vagy fix éttermi
konyhan az egység vezetésc¢ért felelos szakember, magas szaktudassal. Kozép- és fels6vezetdi
feladatokat lat el olyan munkakdrdkben is, mint példaul a fészakacs helyettes, fészakacs, general
foszakacs, élelmezésvezetd helyettes, élelmezésvezetd. A szakacs az egyik legrégebbi szakma. A napi
sziikséglet kielégitése mellett kulinaris élményt is nyujt. A szakacs szaktechnikus a kiilonbozd
rendezvények f6 koordinatora a catering tekintetében. Szaktudasaval segiti, iranyitja a zokkenOmentes
és a vendégek megelégedésére végzett munkat.

KOMPETENCIAELVARAS

Remek izérzék, nagy terhelhetdség, jO stressztiird képesség, jo kommunikacids készség, jo
problémamegoldo képesség, empatia, jo szervezOkészség, kreativitas, egyiittmikodo képesség.

A SZAKKEPZETTSEGGEL RENDELKEZO

A szakma jo valasztas mindazoknak, akik szeretnek alkotni, munkéjukkal éromet szerezni masoknak,
érdekli 6ket a szervezés, logisztika. A szakképzettséggel a végzett szakemberek kivaloan el tudnak
helyezkedni a munkaerdpiacon, jo perspektivat €s valtozatos feladatokat kinal. Remek valasztds azok
szémara is, akik nyitottak szakiranyu felséfoku tanulmanyok folytatasara.

e vezetdszakacs helyettes pozicioban végrehajtja, illetve végrehajttatia a meghatéarozott

feladatokat;

e vezetOszakacs pozicidban végrehajtatja az altala meghatarozott feladatokat és ellendrzi is
azokat;
el6készitd, elkészitd és befejezd miiveleteket feliigyel, sziikség esetén korrigaltat;
arut rendel, arut vesz at, arut raktaroz szakositva;
betartja és betartatja a HACCP szabalyzatot;
iranyitja és dsszehangolja a segédszemélyzet munkajat;
megérti és felhasznalja a technologiai miiveletek leirasait idegen nyelven.

Felvétel a tanulmanyi eredmények és a palyaalkalmassagi elbeszélgetés alapjan torténik.

A felveétel feltétele: egészsegugyi alkalmassag és palyaalkalmassag
Képzésben kiemelten egyiittmiikodo partnereink:

Hotel Magyarorszag KFT.
Szarvasvadasz KFT.

Macok Bisztro

Lucky- 4 KFT.

Magyar Polgar KFT.

Oxigén Hotel**** Family & Spa
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Cukrasz szaktechnikus

Turizmus-vendéglatas agazat 5 éves képzése, amely érettségivel és technikus szintli szakképzettség
megszerzésével zarul. A cukrészatokban beszerzési-raktarozasi, termelési, értékesitési tevékenységet
kapcsolatokat, folyamatosan gondoskodik a megfeleld arukészletrél. Megtervezi, vezeti, koordinalja és
ellendrzi a cukraszat mikodését.

JO vélasztdas mindazoknak, akik szeretnek alkotni, munkajukkal 6romet szerezni masoknak, jé
kéziigyességgel rendelkeznek, valamint érdekli dket a szervezés, logisztika. A szakképzettséggel a
végzett szakemberek kivaloan el tudnak helyezkedni a munkaerSpiacon. Azoknak is ajanlott, akik
szakiranyu felséfoku tanulményokat szeretnének folytatni a késébbiekben.

KOMPETENCIAELVARAS

Kézigyesség, esztétikai érzék, pontossag, jo izérzékelés. J6 kommunikéacids készség, problémamegoldd
képesség, empatia, jO szervezOkészség, kreativitas, egyiittmikodd képesség, nagy terhelhetGség,
stressztiird képesség.

A SZAKKEPZETTSEGGEL RENDELKEZO

e iranyitja, szervezi, ellenérzi — tulajdonosként, alkalmazottként — az arubeszerzési, a
raktarozasi, a termelési, az értékesitési és kiszallitasi tevékenységeket;

o termelési tevékenységet végez, cukraszsiteményeket, fagylaltokat, bonbonokat, alkalmi
diszmunkakat allit el6, 6sszehangolja, ellenérzi a kiilonboz6 termelési munkafolyamatokat;

o ¢rtékesitd tevékenységet végez, foglalkozik a vendégek visszajelzéseivel, panaszaival,
felvetéseivel folyamatosan gondoskodik a megfelel6 arukészletrol;

e a cukraszvallalkozasok {izemeltetéséhez sziikséges vezetdi, szervezoi, gazdalkodasi feladatot
lat el;

e kozvetleniil kijeloli a feladatokat, elkésziti a munkaidé-beosztast, betanitja és felligyeli a
cukraszat személyzetét, 0sszehangolja, iranyitja a munkavallalok tevékenységét, ellendrzi a
végzett munka mindségét;

e ismeri és képes alkalmazni a szakterllete idegennyelvi szokincsét;

e bemutatja, népszerlsiti (rekldmozza) az egység szolgaltatasait, kialakitja az iizletpolitikat, a
marketingstratégiat, a cégarculatot;

e megtervezi az egység mikodését, lizleti tervet készit;

e Dbetartja és betartatja a HACCP el6irasait;

e megtervezi a cukraszdai valasztékot, az aktualis jogszabalyoknak megfeleld termékleirast,
kalkulaciot készit;

e nyomon kdveti az aktualis szakmai trendeket, nyitott az 0j technoldgiak megismerésére.

Felvétel a tanulmanyi eredmények és a palyaalkalmassagi elbeszélgetés alapjan torténik.
A felveétel feltétele: egészsegugyi alkalmassag és palyaalkalmassag

Képzésben kiemelten egyiittmiikodo partnereink:

Marjan Cukrészda Kft.

Boldizsar Cukréaszda

Kiss Laszl0 ev.

Elmény és Szakértelem Egészségpont Kft.
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Turisztikal technikus

Turizmus-vendéglatas &gazat 5 éves képzése, amely érettségivel és technikus szintli szakképzettség
megszerzésével zérul.

Véalaszthatd szakmairanyok:

e  Turisztikai szervezo,
e Szalloda szervezo,
e Idegenvezetd

Idegenforgalmi szakember, aki turisztikai vallalkoz&dsokban végez szervezési, idegenvezetési,
értékesitési, ligyintézoi és informacios munkat, mikdzben magas szinten kommunikal a vendégekkel, a
partnerekkel, valamint a munkatéarsakkal.

Ajanlott azok szdmaéra, akik életpalyajukat a turizmus, vendéglatas teruletén képzelik el, szivesen
mutatjak be Magyarorszagot és a nagyvilagot az érdekléd6knek magyar és idegen nyelven.

KOMPETENCIAELVARAS

Kival6é kommunikacié szoban és irasban, érdekl6do, nyitott, vallalkozo szellemii beallitottsag, szervezo-
, kezdeményezo- és egylittmiikodd képesség, nyelvérzék.

A SZAKKEPZETTSEGGEL RENDELKEZO

széleskorli szakmai tudassal és altalanos miveltséggel rendelkezik;

ismeri és betartja a protokoll és az etikett szabalyait;

magas szinten kommunikal széban és irasban, magyar és idegen nyelven, informaciot nyuijt;
tisztaban van az idegenforgalom szerkezetével, fontossagaval, hogy jelentés mértékben jarul
hozza a gazdasag élénkitéséhez;

ismeri a vonatkoz6 térvényeket, az irott és iratlan szabalyokat, képes kdvetni a valtozasokat;

o kezeli a digitalis technikat, ismeri a szakmai szoftvereket;

e atlatja a turisztikai vallalkozéasban el6fordul6 munkafolyamatokat;

e utasitasok, iranymutatas alapjan, késébb onalloan képes a szallodai, irodai, utazasi irodai
terlileten a szervezodi, iligyintézoi, referensi, tajékoztatasi, hostess és idegenvezetdéi munka
elvégzésére, tapasztalatszerzés utan vezetévé tud valni.

Felvétel a tanulmanyi eredmények és a palyaalkalmassagi elbeszélgetés alapjan torténik.
A felveétel feltétele: egészsegugyi alkalmassag és palyaalkalmassag

Képzésben kiemelten egyiittmiikodo partnereink:

Balneo Hotel Zsori Thermal & Wellness****
Bambara Hotel KFT.
Oxigén Hotel**** Family & Spa
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SZAKKEPZO ISKOLA (3 év)

A teljes képzési id6 3 év, melyben kozismereti oktatas, szakmai elméleti és gyakorlati képzés folyik.
Sikeres szakmai bizonyitvany megszerzése a lent felsorolt munkakorok betdltésére jogosit.

Egyedi kod Agazat Szakmajegyzék Szakképesités megnevezése

41013 2301 Cukrasz

41013 2305 Szakacs

23. Turizmus-
5323 vendéglatas
g 410132304 Pincér-vendégtéri szakember
41013 23 03 Panzi6s-fogadds
5313 13. Kereskedelem 40416 1302 Kereskedelmi értékesitd
407210512 Pék-cukrasz
5305 5. Elelmiszeripar

407210514 Szdlész-borasz
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5323 Turizmus-vendéglatas agazat

A CUKrasz cukraszsiiteményeket, fagylaltokat, bonbonokat és diszmunkat allit eld, tigyel az izbéli
valtozatossagra, esztétikus megjelenitésre, a megrendeldk igényeire.

A szakmét azoknak a fiataloknak ajanljuk, akik fejleszteni szeretnék a kéziigyességiiket, esztétikai
érzékiiket és kreativitasukat. Folyamatosan fejlddni szeretnének, valtozatos munkara vagynak.

Felvétel a tanulmanyi eredmények alapjan torténik.
A felvétel feltétele: egészsegugyi alkalmassag és palyaalkalmassag

Képzésben kiemelten egylittmiikddo partnereink:

Marjan Cukraszda Kft.

Boldizséar Cukraszda

Kiss Laszl0 ev.

Elmény és Szakértelem Egészségpont Kft.

A 5zakacs az egyik legrégebbi szakma. A napi szikséglet kielégitésének kiszolgalasa mellett kulinaris
élményt is nyujt a vendégek szamara. Szinte minden tarsadalmi, csaladi, vallasi eseményben szerepe
van az étkezésnek, igy a fozésnek is, ami a szakacs f0 tevékenységi kore. A szakacs élelmiszerekbol
ételeket, fogasokat ,,varazsol” remek izérzékével és kreativitasaval meg persze fliszerekkel, izesitokkel.
A vendéglatbipar termelési teriletén, kihelyezett vagy fix éttermi konyhan dolgoz6 szakember, aki tébb
tertleten dolgozik, példaul kdzétkeztetésben, hidegkonyhan, protokoll-, vagy a la carte szakacsként.

Azoknak a kreativ fiataloknak ajanljuk, akik szeretnek alkotni. Folyamatos fejlodésre és valtozatos
munkdra vagynak. A jo szakacs egyénisége felismerhet6 az altala készitett ételben.

Felvétel a tanulmanyi eredmények alapjan térténik.
A felvétel feltétele: egészségugyi alkalmassag és palyaalkalmassag

Képzésben kiemelten egylittmiikodo partnereink:

Oxigén Family Hotel

Hotel Szent Istvan

Szarvasvadasz KFT.

Heves Megyei Agazati Képzékozpont Nonprofit KFT.
Konal KFT.

Hajnal Hotel

Bori Mami

Szalajka Fogado
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A pincér-vendégtéri szakember a vendéglato egységekben fogadja az érkezd vendégeket,
igény szerint ételt és italt ajanl, majd felszolgalja a kivalasztott ételeket. Folyamatosan figyel vendégeire,
kinal, utantolt, rendben tartja az asztalt. Szamlat készit és lebonyolitja a fizettetést.

Azoknak a fiataloknak ajanljuk, akiket érdekel a vendéglatas teriilete, a szervezés és logisztika, valamint
szeretnek emberekkel dolgozni. A szakképzettséggel a végzett szakemberek kivaléan el tudnak
helyezkedni a munkaerdpiacon. A végzett fiatalok szamara nyitva van az Ut a szakiranyt tanulmanyok
folytatasara.

Felvétel a tanulmanyi eredmények alapjan torténik.

A felvétel feltétele: egészségugyi alkalmassag és palyaalkalmassag
Képzésben kiemelten egylittmikodé partnereink:

Arany Kakas Fogadd
Servita Udvarhaz
Szarvasvadasz KFT.
Aut6s Vendéglo

A panzids-fogadoés ellatja a szallashely teljes operativ miikodtetését. Adott szallashelyre
vonatkozé specidlis ismeretekkel, kapcsolatrendszerekkel rendelkezik. Kezeli a széllashelyre
beérkezd érdeklddéseket, megrendeléseket, modositasokat, lemondasokat, alkalmazza a
lehetséges fizetési modokat. Fogadja a szallashely vendégeit, valamint az érdeklodéseket. Felel
a vendégek kényelméért, a szallashely és a vendégek kodzti kommunikacioért. A szallashelyen
vendéglatd szolgaltatasokat nyujt.

Felvétel a tanulmanyi eredmények alapjan torténik.

A felvétel feltétele: egészséglgyi alkalmassag és palyaalkalmassag
Képzésben kiemelten egylittmiikodo partnereink:

Arany Kakas Fogadd
Nadas KKT.

Servita Udvarhaz
Szarvasvadasz KFT.
Autos Vendéglo



Heves Meg-yei SzC . sarvarieger.hu
Sarvari Kalman Technikum, & +36/20 858-3660

Szakkép26 ISkOIa éS KOIIégium @szakkepzo@sarvarieger.hu

*i* | Szakképzési

Heves
Megyei | Centrum

3300 Eger, Pozsonyi utca 4-6.sz. OM azonosité: 203035 Felnéttképzési nyilvantartasi szam: B/2024/000305

5313 Kereskedelem agazat

Akereskedelmi értékesito akorszerii eladastechnikak alkalmazasaval kiszolgalja és tajékoztatja
a vasarlokat. Ertékesitési stratégiaja a vevoi igényeken alapul, tevékenysége kiterjed tovabba az aru
beszerzésére, atvételére, készletkezelésére, allagmegdvasara.

Ajanlott minden fiatal szdmara, aki szeret emberekkel foglalkozni, szereti a valtozatos kihivasokat,
0sztonzi a kereskedelmi dinamizmus, fontos szdmara a hosszl tavu karrierlehetoség.

Felvétel a tanulmanyi eredmények alapjan torténik.

A felvétel feltétele: egészségugyi alkalmassag
Képzésben kiemelten egylittmiikddo partnereink:

Mixerpont Kft.

A-Z Topker Kft.

"TANDAROS" Bt.

Hosso ABC

Agria Drink KFT.

Pekk Anita ev.

COOP Szolnok KFT.

Jaszinvest Zrt.

SPAR Magyarorszag Kereskedelmi KFT.
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5305 Elelmiszeripar agazat

A pé k-cukrasz képesitéssel rendelkezd szakember rendelkezik a pék és a cukrasz szakma alapjainak
ismereteivel. JOI lathatd, hogy a cukrészok is készitenek péktermékeket és a pékségek is cukrasz
termékeket. Ennek a kettés igénynek a kiszolgalasara alkalmasak a pék-cukrasz végzettséggel
rendelkez6 szakemberek. Keresett szakma, hiszen a vallalkozasoknak is nagy sziikségiik van a sokrétii
szakmai tudassal rendelkez6é szakemberekre.

Ajanlott minden fiatal szamara, akit érdekelnek az édességek, a siiteménykészités, a kenyérfélék és
péksiitemények eldallitasa.

Felvétel a tanulmanyi eredmények alapjan térténik.

Képzésben kiemelten egylittmiikodé partnereink:

Ledora Plus Kft.

Marjan Cukrészda Kft.

Boldizsar Cukraszda

Heves Megyei Agazati Képzkozpont Nonprofit KFT.

A felvétel feltétele: egészsegugyi alkalmassag

Sz6lész-borasz: a boraszat Magyarorszagon az egyik legdsibb és legjobban megbecsiilt
tevékenység. A szOlész-borasz ismeretei kiterjednek a sz616 termesztésére, miivelésére, a sziiretre, a
szOlofajtak feldolgozésara, a borkészités miiveleteire, és a bor értékesitésére. A jO mindségli bor
eldallitasa nagyon Osszetett ismereteket igényld munka. A boraszatok Magyarorszagon sokszor csaladi
kornyezetben miikddnek, ahol a sz61ész-borész szakma tradicio. A jo sz6lész-borasz szakember tudasa
a boraszatokban nagy kincs.

Ajanlott azoknak a fiataloknak a szamadra, akik érdekl6dnek a sz616 termesztése, feldolgozasa €s a bor
készitése irant. Akik elkotelez6dnek a jo minéségili és méltan hires magyar borok készitése irant.

Felvétel a tanulmanyi eredmények alapjan torténik.
A felvétel feltétele: egészségugyi alkalmassag
Képzésben kiemelten egyiittmiikddo partnereink:

Tangazdasag
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A FELVETELI ELJARAS RENDJE

Jelentkezési lapok beérkezésének hatarideje:

2027. februar 22. (az altalanos iskola tovabbitja a tanuldi jelentkezési lapokat a kozépfoku iskolaknak,
a tanuloi adatlapot a Hivatalnak)

Az iskolaorvos altal végzett egészségligyi vizsgélatok, illetve a pélyaalkalmassagi vizsgalatok
idépontjarol kiilon értesités kiildiink.

Az eldzetesen felvételt nyert, de a valasztott szakmara egészségiligyileg nem alkalmas tanulok részére
az iskola képzési rendszerében mas szakmaban tovabbtanulasi lehetdséget biztositunk.

A felvételi kérelmek elbiralasa

A felvételi kérelmek elbirdlasa az altalanos iskolai tanulmanyi eredmények és a péalyaalkalmassagi
elbeszélgetés alapjan kapott pontszam figyelembe vételével torténik.

A sajatos nevelési igényti tanulok koziil az Alapito Okiratban foglaltak alapan fogadunk jelentkezéseket.

A tanulmanyi pontok szamitésa 7. év végi, 8. félévi osztalyzatok 6sszege (magyar nyelv és irodalom,
matematika, torténelem, idegen nyelv, természettudomany (valasztott))

PALYAVALASZTASI NYILT NAPOK
2026. november 13. (9:00-12:00) és november 25. (8:00-11:00)

A beiskolazassal kapcsolatosan informacio, tajékoztatas kérheto:

altalanos szakmai

igazgatShelyettes 06-30/556-9044

Juhész Ferenc Gyula

Kérjuk, kisérjék figyelemmel honlapunkat (www.sarvarieger.hu) valamint

Facebook oldalunkat (https://www.facebook.com/sarvarieger),

vagy irjanak nekiink a szakkepzo@sarvarieger.hu cimre!

Tovabbi fontos idépontok
2027. marcius 22. Felvételi jegyzék nyilvanossagra hozatala.

2027. aprilis 6-8. Tanuloi adatlapok modositasanak lehet6sége az altalanos iskolaban
(jelentkezések sorrendjének modositasa).

2027. majus 7. Felvételrdl vagy elutasitasrol szolo értesités megkiildése a jelentkezonek.

2027. junius 24-25. A felvételt nyert tanulok beiratkozasa (a pontos idopontrol értesitést kiildiink).
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