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I. Bevezetés, azaz a témavalasztas indoklasa

,,Az embert nem lehet valamire megtanitani,
csak hozza lehet segiteni,
hogy a tudast maga szerezze meg!”

Galileo Galilei

Témavalasztdsomban leginkabb az motivalt, hogy a szakécs osztalyok képzési
rendszere gyakran valtozik. Szakacs szakoktatoként a ceglédi Unghvary Laszlo
Kereskedelmi és Vendéglatoipari Szakkozépiskola és Szakiskolaban dolgozok mar hat
éve, és ennyi id6 alatt is mar elég sok valtozason ment keresztiil a szakképzés. Sajnos
nem az oktatas szinvonala valtozott, hanem a képzés id6tartama, a szakmai vizsga

kovetelményei szintvizsgak és modulok.

Hazankban a szakmai és gazdasagi igények egyre erdteljesebben valtoznak, és
nem lehet a kettot elvalasztani egymastol. A gazdasagi igényeket csak ugy tudjuk
kielégiteni, ha kovetjiik a gasztrondmiai evoliciot a szakacsképzésben. Biztositanunk
kell a gazdasag igényeinek megfeleld és kell6 szamban rendelkezésre all6 szakembert,
¢és az oktatasnak kovetnie kell a munkaerd piaci igényeket. A mai gyorsan fejlédd
digitalis vilagban, a modern konyhatechnolédgidk is egyre elfogadottabbak, az étlapok
tartalmat bovitik a sous vide-olt vagy konfitalt ételek sora, melyek napjainkban mar
természetess¢ valtak. Ezzel szemben az ételkészitési ismeret konyvek nem

tartalmazzak e konyhatechnikdk egyikét sem.

Szakdolgozatban célként fogalmaztam meg, hogy a szakacs szakoktatasban az
elmult tiz év soran bekdvetkezett valtozasokat sajat tapasztalataim, kutatdsaim alapjan

mutatom be.

Ugy vélem, sziikségszerii tjragondolni a hazai szakacs szakképzés komplex
rendszerét, mivel a magyar gasztronomia joval fejlettebb, mint a jelenlegi

szakacsoktatas. Hipotézisem aladtdmasztasdhoz felhasznalom a 6 éves szakoktatoi



tapasztalataimat, mélyinterju keretében vizsgalom szakemberek véleményét,

kérddivek segitségével iskolankban végzett tanulok palyakdvetését vizsgalom.

Pedagogusként, szakoktatoként ugy gondolom, hogy az oktatonak tdmogatnia
kell a tanulét abban, hogy felelds tagja legyen tarsadalmunknak. Egy olyan
értékrendszer elfogadasara kell a tanuldt nevelni, mely kozéppontjaban a teljesitmény
all. Ehhez motivalni kell a didkokat annak érdekében, hogy jobb teljesitményre
0sztondzziik 6ket. Fontosnak tartom, elérni a didkoknal a belsé motivaciot, vagyis
felkelteni az érdeklddésiiket, tudasvagyukat és kivancsisagukat. Kiilsé motivaciorol
beszélhetiink, ha a sziileinek, tandrainak, baratainak kivan a diak megfelelni.
Mindezek ellenére a legfontosabb motivacionak a dicséretet tartom. Nagyon nagy

sziikségiik van a didkoknak egy jo szora, elismerésre €s legfoképp a szeretetre.

A mai modern gasztrondémiaban egy jo szakacsnak, elhivatottnak, kreativnak,
preciznek, jo problémamegoldd képességgel rendelkezonek, jo kéziligyességgel, j6 iz
¢és szagérzékkel Kell rendelkeznie. Ugyanakkor nem szabad megfeledkezniink a

folyamatos tanuldsrol, megujulasrél és a rohamosan fejlédd gasztrondmiai kulturarol.



Il. Gazdasagi trendek és a szakképzés osszefiiggései

I1./1. A szakképzésrol altalanossagban

Szakdolgozatom, e részében azokat az alapfogalmakat kivanom tisztazni, mely

a téma bemutatasahoz elengedhetetlen.

Eldszor is fontosnak tartom meghatarozni, hogy mit is értiink oktatas, oktatasi

intézmény alatt.

Az oktatds a nevelés egy része, mely ismeretatadasi folyamatot, a miiveltség
megszerzését jelenti, tovabba a személyiség fejlesztésre az intellektualis képességek
dtadasa altal hat.! Ezt a meghatdrozast még a tanulmanyaink alatt a didaktika
eldadason is hallhattuk. Szakmai munkam soran az oktatast a gyakorlati 6rak keretén
beliill végzem, mely soran alkalmazom a didaktika altal adott lehetdségeket. A
didaktika, az oktatas elméleti része, ami nem feltétlen elméleti ora keretében zajlik. El
sem tudndm képzelni a sajat gyakorlati foglalkozdsaimat elméleti anyag nélkiil.
Azonban bizonyos alapelveket meghataroz, melyek utmutatoéul szolgalnak a tanités
folyamataban. Az oktatas szinhelye az iskola, esetemben az Unghvary Laszlo
Kereskedelmi és Vendéglatoipari Szakkozépiskola és Szakiskola, azaz az oktatasi
intézmény. Megkiilonboztetiink intézményes, mas néven iskolai oktatast. Az
intézményen kiviili oktatas korébe tartoznak a sporttal, zenével illetve egyéb iskolan
kiviili foglalkozasok oktatasa, illetve a gyakorlati munkahelyek. Az oktatasi
intézmények Osszessége az iskolarendszer, mely alkalmazkodik a tarsadalom

demografiai és gazdasagi valtozasaihoz.

Fontos még tisztaznunk a kozoktatds fogalmat, hisz ennek torvényekbe foglalt
formdja adja meg az oktatas alapjat, kiindulopontjat. Mint a sz6 eleje is utal ra, a
kozosség érdekében, a kozdsség szolgdlataban, kdozmegegyezéssel szabalyozza az
oktatast. A kozoktatasra jellemzd vonasok kozé tartozik, hogy organizalasa allami

pénzen zajlik, meghatarozott korig kotelezd, és az allam befolyasolja, irdnyitja.

! Budapesti Gazdasagi F8iskola, 2013/2014, Didaktika el8adés, Oldhné Zieser Zsuzsanna



1993. évi LXXIX. térvény, IV. fejezete? a kozoktatdsrol, megsziintette a
szakmunkasképz6 iskolat, és bevezette helyette a szakiskolat. Szamomra érdekesnek
bizonyult ez a valtoztatds, mert ugy gondolom, a ,,munkés” szonak iizenete van.
Mégpedig olyan forméaban, hogy aki szakmunkasképzdben szerezte végzettségét, az

fizikai munkaval keresi kenyerét.

A szakiskolai felvételnek vannak torvényi keretei, melyet a nemzeti
koznevelésrdl szolo 2011. évi CXC. tdrvény és a nevelési-oktatasi intézmények
miikodésérol €s a koznevelési intézmények névhasznalatarol szolo 20/2012. (VIIL8.)

EMMI rendelet szabalyoz.?

Dolgozatom késdbbi részében foglalkozok még a kdzépiskolaba valo felvétellel,
ezért most csak annyit emlitenék, hogy feltétele az alapfoki iskolai végzettség, vagyis
az altalanos iskola elvégzése, ennek hidnya esetén, a 16. életév betdltése mellett a

szakiskolaban szervezett, Koznevelési Hidprogram szerinti tanév teljesitése.

A Koznevelési Hidprogram egy tjfajta oktatasi forma, mely a 16 év alatti
fiatalokat célozza meg, akik az altalanos iskola utan nem érik el a minimum
kovetelményt a felvételnél, egyik kozépiskolaba sem. Ezek a hatranyos helyzetii és
kisebbségi diakok zommel azok, akik a felzarkoztatd program nélkiil, elkallodnanak,
szakképesités hidnyaba alkalmi munkabol tengddnének, és el6bb- utobb a
munkanélkiiliek tdborat erdsitenék. Ezért véleményem szerint sziikség van erre a
programra, feltéve, ha a szakiskolak felkésziiltek ilyen didkok képzésére és

felzarkoztatasukra, azaz a személyi feltételek adottak.

Megkiilonboztetiink Hid I. és Hid II. programot. A kettd kozti kiilonbség, hogy
mig a Hid I. program a tankételezett fiataloknak szol, egy tanévnyi idejli és az
altalanos iskola kezdeményezi a programba valo bekeriilést, addig a Hid II. program
a tankotelezettségi korhatart betoltott, altalanos iskolai végzettség nélkiili fiataloknak
sz0l, és egy vagy két tanévnyi ideig tart. Tovabba a Hid I. program elsddleges célja a
tanulok visszairanyitasa az oktatdsba. Ezaltal, képesek a felzarkoztatasra €s felvételt

nyerhetnek a szakképzésbe, majd sikeresen be tudnak illeszkedni a munka vilagaba.

2 http://www.complex.hu/jr/gen/hjegy_doc.cgi?docid=99300079.TV, 2015.03.16.
3 A nevelési-oktatasi intézmények miikodésérdl és a kbznevelési intézmények névhasznalatardl sz616
20/2012. (VIII.8.) EMMI rendelet 2015. 03. 16.


http://www.complex.hu/jr/gen/hjegy_doc.cgi?docid=99300079.TV

A Hid II. program célja is a szakképzésbe vald bekapcsolodas, azonban a program
végén a tanulok komplex vizsgat tesznek és rész-szakképesitést szereznek, mellyel

szintén konnyebben munkaba allhatnak.

A gyerekeknek kotelezo iskolaba jarni €s tanulni, bizonyos korig, mely kort a

torvény hatarozza meg. Ez a tankételezettség, ami jelenleg 16 év.

A 2013. tanév szeptemberétol, minden szakiskola szamdara kotelezd volt
elinditani a legijabb képzési format, a dudlis képzést, mely hadrom évfolyamos.
Jellegzetessége, hogy az elsd évben iskolai, szakmai tanmiihelyi - jelen esetben -
tankonyhai gyakorlat is része a tanulmanyoknak, a masodik illetve harmadik
évfolyamban a gyakorlati oktatds csak a gyakorlati helyeken torténik, ezért nevezik

gyakorlat orientalt képzésnek.

Id6kozi vizsgakon, szintfelmérd vizsgdakon a fent emlitett szakiskolai képzések
mindegyikében kotelesek a tanulok részt venni, melyet a MKIK (Magyar
Kereskedelmi és Iparkamara) szervez és bonyolit le. E vizsga sikeressége juttatja el a

tanulokat a kdvetkezd évfolyamra, vagy engedélyezi a zar6 szakvizsga letételét.

Kimend jelleggel miikodik még a régi tipusu képzés, a kettd plusz két éves, mely
a 9. és 10. évfolyamon alapképzést nyujt, kdzismereti tantargyak keretében és 11. és
12. évfolyamon jelentkeznek a szakmai tantargyak. Ebben a képzési formaban a
gyakorlati oktatassal mar 10. évfolyamban talalkoznak a diakok, igaz alacsonyabb
oraszamban, de 11. évfolyamtol tankonyhai és munkahelyi gyakorlat egyarant

szerepel az drakeretben.

Emlitést kell tennem az érettségire €piild szakiskolai képzésrdl is, mely két év
alatt végezhet6 el modularis rendszerben, fontosnak tartom kiemelni, hogy az elméleti

oktatas mellett a gyakorlat is jelen van az iskolaban és a gazdalkodo szervnél egyarant.

Mi is az a modularis rendszer? Ez egy modern, az Europa Unios elvarasoknak
megfeleld képzési forma, mely konnyebben lehetévé teszi a rokon szakmak

atjarhatosagat €s biztositja az életen at tarto tanulds, a lifelong learning lehet0ségét.

A tanulok a képzés végén a modulzard vizsgak letétele utan, az SZVK (Szakmai
Vizsga Kovetelmények) eldirdsai alapjan zarovizsgat tesznek, mely vizsgdk minden

képzési formaban eltérnek egymastol.



I1./2. Ertékek és célok a szakiskolai képzésben

Az oktatas-nevelés mindsége--mint minden mds szakmai teriilet-- csakis a tarsadalom
titkrében vizsgalhato. A tarsadalom miikédésének valamennyi megnyilvanulasa
(gazdasagi, erkolcsi, jogi, politikai stb.) kézvetleniil vagy/és kozvetetten hat a

kozoktatds-nevelés teriiletére, 6vodak, iskoldk életére is.”

Pedagodgiai szakirodalmak sora foglalkozik az orszagos szinten tapasztalhato,
évr6l-évre hanyatld tanulodi teljesitményekrél, mely okat Lappints Arpad egyik
tanulmanyaban igy fogalmazta meg: ,,E negativ helyzetek hatterében tobbnyire a

gvermek kérnyezetében meglévé értékvesztés, értéktagadds, értékhiany all.

Mit is jelent az érték? Az érték az ember és a vilag viszonyabdl szarmazik,
vagyis abbol, ahogy az ember a vilag, a valosidg és Oonmaga jelenségeit szemléli,
értelmezi és értékeli. Hétkoznapi értelemben az érték mindazt jelenti, ami fontos
szdmunkra, a mi szempontunkbol lényeges, vagyis egy olyan kategéria, amely a
tarsadalmi tobbség altal altalanosan elismert képzetet jeldl valami kivanatos, elérendd
célrol. Amikor kiilonb6z6 cselekvési, valasztasi alternativak kinalkoznak, az érték az

elényben részesités alapjaul szolgal. ©

Ertékrendiink kialakulasat tobbek kozott befolyasolja a csalad kulturalis és
miveltségi szintje, ezen kiviil tarsadalomban betdltott szerepe, személyiségtipusai,

hitvallasa.

A gyermekek, tanulok életében az elsd szocializacios szintér a csalad, melyben
az apa, az instrumentalis vezetd, aki eltartja a csaladot, az anya pedig az expressziv,
emotiv vezetd, aki a nyugodt érzelmi hatteret biztositja. Sajnos, ez a csaladi felallas
latszik igencsak erételjesen megvaltozni manapsag. En azt tapasztalom, hogy a sziilok
vagy nagyon sokat dolgoznak, vagy egyaltalan nem dolgoznak, és munkanélkiiliekké

valnak az alacsony iskolazottsdguk miatt. Ezek azok a tények, melyek igazoljak az

4 H. Farkas Julianna Ertékek, célok, iskolak 2006. 22. p.
5 H. Farkas Julianna Ertékek, célok, iskolak 2006. 22. p-
6 H. Farkas Julianna Ertékek, célok, iskolak 2006. 22-23. p.



iskolak feleldsségét a gyermekek fejlodésében, nevelésében, értékrend;jiik

kialakitasaban.

Errdl ad bizonyossagot az Unghvary Laszlo Kereskedelmi és Vendéglatdipari
Szakkozépiskola €s Szakiskola tantestiilete is, amely szakmai tapasztalataval a legjobb
tudasaval és meggydzddésével készitette el pedagogiai programjat. Ebben rogziti az

intézményben foly6 neveldmunka legfontosabb mutatoit:

»Az iskola értékrendjében emberkézpontu, tanuldinak elsdsorban az ember
tiszteletén, megértésén és sziikség szerint segitésén, a massag elfogadasan alapuld

értékekkel kell rendelkeznitik.”’

Ez a dokumentum megfogalmazza a szakiskola célkitiizéseit is:

»Szakiskolai tanuloinkat a szakképesités megszerzésére készitjiik fel, célunk,
hogy végzdseinket versenyképes munkaerd-piaci pozicioba hozzuk a 21. szézad
kovetelményeinek megfeleléen a valtozasokhoz rugalmasan alkalmazkodni tudo,
kreativ, dontési képességgel, aktiv szerepvallald képességgel és fejlett onértékeléssel,
empatidval rendelkezd tanuldkat kivanunk oktatni és nevelni. Oktatdsi és nevelési
tevékenységlink egyre inkabb feleljen meg a varos és a régid polgarai (sziilok, tanulok,
pedagdgustarsaink) elvarasainak, ezen til mindinkébb a varos és kornyéke kulturalis-

oktatasi szellemi centrumava valjék.”®

A pedagodgus értékkozvetitd szerepérol megoszlik a tudosok véleménye, abban
azonban egyet értenek, hogy a pedagdgus ne csak oktasson, hanem neveld munkat is

végezzen.

A nevelés definicioja szerint az iddsebb generaciok célzottan és spontan moédon
is tudatosan megprobaljak atorokiteni, atadni a fiatalabb generacidknak az altaluk

helyesnek vélt értékeket, mint a tarsadalmi 4atlagnormak szerinti szocializacio,

7 Unghvary Lészl6 Kereskedelmi és Vendéglatdipari Szakkézép és Szakiskola Pedagdgiai Programja
2013.
8 Unghvary LészI6 Kereskedelmi és Vendéglatdipari Szakkdzép és Szakiskola Pedagdgiai Programja
2013.



személyiségfejlesztés.? A nevelés tekintetében leggyakrabban felmeriild kérdés, hogy
mire és mivé kell nevelni a gyereket. JO esetben a csaladi neveltetés és az iskola
értékrendszere  kozott  kompatibilitdss  van, ¢és a gyermek megfeleld
személyiségfejlodéséhez vezet. Azonban az eltérd értékrendszer kozvetitése egy életre
kihatd személyiségzavart eredményezhet. A pedagdgus értékkozvetitd szerepét

Ancsel Eva filozofus abban latta, hogy:

»~Megmutassa, milyenné lehet a gyerek, semmint az, hogy milyenné kell

lennie.”1°

Véleménye szerint nem helyes az autokratikus pedagégusi magatartds, de a
tulzott j6 tanar-didk viszonyt elitéli, hisz Iétezik az ala-folérendeltségi viszony. Lorand
Ferenc, a pedagogia docense, ugy vélekedik, a pedagdgusnak az értéket helyesen kell
felismertetni, és nem atadni illetve kdzvetiteni. Szerinte a j6 pedagdgus nem a sajat
értekrendjét kozvetiti a didk felé, hanem toleralja, elfogadja a tanulok

Onmegvalositasait.

A fenti két vélemény mindegyikével egyetértek, és a mindennapi munkam sordn
alkalmazom is. Ugy gondolom a tekintélyt, a tiszteletet nem szigorral és biintetésekkel
tudja elérmi a pedagogus, hanem Oszinteségével, kovetkezetességével ¢és

hitelességével.

., Az értékek tarsadalmi szintii valtozasa ¢€s differencialéddsa Magyarorszagon a
70-es évek végén ¢és a 80-as ¢években kezdett érzékelhetové valni, majd a
rendszervaltozast kovetden még inkabb felerés6dott. Mindez a devians jelenségek

szamanak ndvekedésével jart egyiitt.” 1

A deviansviselkedés a szakiskoldban is fellelhetd. A fiatalkori deviancidk
kialakulasdban, és azok prevenciojaban, megeldzésében fontos szerepe van az
iskolanak. A deviancia egy olyan magatartasforma, mely megszegi a kdzosség, jelen
esetben az iskola altal elfogadott normakat. Idetartozik az alkoholfogyasztds és a

drogfogyasztas, mint napjaink és gyerekeink féellensége. En még idesorolnam a

9 H. Farkas Julianna Ertékek, célok, iskoldk 2006. 30. p.
10 H, Farkas Julianna Ertékek, célok, iskolak 2006. 31. p.
1 H, Farkas Julianna Ertékek, célok, iskolak 2006. 35. p.
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dohanyzast is fOleg, ha az iskola mellékhelységében torténik. Ismeriink egyéb
devianciakat is, mint példaul az ongyilkossag €s biindzés is, de ez iskolankban nem
jellemzé. A deviancidk elleni leghatékonyabb prevencid egyik modja az iskolai
felvilagositas szakemberek bevonasaval, fel kell hivnunk a figyelmet a karos
hatasokra, és ki kell alakitanunk megfelelé gondolkodasmoddot. Nem akkor kell
szerintem ezekrdl a viselkedési normakrdl beszélni, amikor esetleg megtorténik,
hanem jéval hamarabb. Az a tapasztalatom, hogy sokszor lelki problémakra is
visszavezethetd ez a viselkedési forma. Sajnos sok a csonka csaladbol szarmazo
tanuld, vagy éppen valofélben 1évo sziilok gyermeke nem tudja feldolgozni a
csaladjdban torténteket. Nem mer senkivel beszélni a kialakult helyzetrdl, mert
szégyennek ¢li meg a helyzetet. [lyenkor kdnnyen rossz tarsasdgba keveredhetnek a
diakok, hisz a sziilok figyelme is lanyhul. Ugyanakkor ezzel szemben a deviancia jele
gyakran a jomodu csaladok gyermekeinél is megjelenik. A sziilok a gyermekkel valod
torddés hidnyat, a szeretet hianyat, kozos csaladi programok hidnyat onmaguk
megnyugtatasa miatt, pénzzel kivanjak kompenzalni, pétolni. Tipikusan ezek a sziilok

szokték az iskolara haritani a feleldsséget gyermekiik probléméja esetén.

Kiemelenddnek tartom annak hangstlyozasat, hogy a harmas egység nélkiil:
gyermek- csalad (els6 szocializacios szintér) - iskola (masodik szocializacios szintér),
nem tudunk a jové tarsadalmanak egészséges, testi - lelki fejlodésében

kiegyensulyozott, megfeleld értékrendekkel és célokkal bird gyermekeket nevelni.

11./3. Szakacs szakma oktatasanak valtozasai, torténelmi attekintése

11./3./1. Torténelmi éttekintés 1945 elott

Hazéankban a szakképzés a 19. sz. masodik felében alakult ki. Az 1868. évi 38.
torvény kimondta az iskola kotelezettséget a 6-12 éves korig. Problémat jelentett
azonban a tankonyvek és felszerelések beszerzése, de ennél nagyobb gondot okozott,
hogy a sziilok nem kivantak gyermekeiket iskoldba jaratni. Ez a torvény lasst

eredményt hozott minek hatdsara a lakossag megtanult, irni, olvasni.
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Az 1884-es évi ipartdrvény tette kotelezOvé a varosi és kozségi tanonciskoldk
létrehozasat, letéve ezaltal a tanoncoktatas iskolarendszeri alapjait, ami viszont nem

volt egységes.

Az eddigi egységesség hianyat az 1893-ban kiadott Tanterv és Utasitas potolta,
mely minden iskola szamara eléirt kotelezo elméleti tartalmat. Abban az idében ez a
tantervnek felelt meg. Néhany év multan, az 1900-as évek derekan bevezetésre kertilt

a tanmiihelyi oktatas is.

A tanonciskoldra vonatkozo jogszabaly csak az iskolaba jarast tette kotelezove,

de semmilyen iskolai végzettséget nem adott.

1919-ben a szakképzés koncepciojat atfogoan dolgoztak ki, melynek
kovetkeztében ez a reformtervezet Iétrehozta 8 osztalyos altalanos iskolat és a 4 éves
kozépiskolat, és kiemelte a szakmunkasképzést. A szakképzést szerves részének
tekintették a kozoktatdsnak, azaz inkabb nevezték pedagdgiai kérdésnek, mint
termelési munkaerdkérdésnek. A szakképzés reformjat képezte a 8 osztalyos

népiskolara épiil6 4 éves szakiskola.

11./3./2. A habord utan

A masodik vilaghdbori utdn a magyar szakoktatds meglehetdsen rossz
allapotban volt. Az orszdg demokratizaldsnak indult, megindult a gyarak, banyak,
bankok allamositasa, ami kedvezden hatott a szakoktatds szadmara, hisz fejlodésre

adott lehetdséget.

1945 novemberében megkezdddott az oktatds atszervezeése, reformja, mely
soran torvénybe iktattak a 8 osztalyos altalanos iskolat, a tankotelezettséget 6-14 éves
korra emelték. A tanonciskoldk 1949-ig szinte valtozatlanul miikodtek. Vegyes
Osszetételliek voltak tanuldi, hidnyosak voltak az oktatas feltételei és nem voltak
megfelelden képzett szaktandrok sem. Ezzel szemben a szakmunkédsokra egyre
nagyobb igény mutatkozott, igy kialakultak az ugynevezett munkahelyi atképzd

»gyorstalpald” tanfolyamok, melyek szakmai minimummal rendelkeztek.

1952-ben, az érettségire felkészitd altalanos miiveléssel parhuzamos szakképzés
keretei kozott zajlott a technikusi képzés, a 8 altalanos iskolai évfolyamra épiild 4 éves

képzés. A technikusi vizsga €rettségit is adott és félév szakmai gyakorlat utan, vizsga
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letételével szakmunkas bizonyitvanyt is adott. 1952-1957 kozott létrejott a
kozétkeztetési technikum, ezt kovetéen 1957-1967 kozott alakult ki a vendéglatoipari

technikum.

Ekkor a tanoncok jogallasa is valtozott, hiszen a tanoncot ezek utan
iparostanulonak nevezték. Ebben az 11j szakmunkasképzésben torekedtek a nevelés, az
elmélet és gyakorlat egységére. Ez a torvény kimondta tovabba, hogy tanuldszerzédést
azzal lehet kotni, akik betoltotte 14. életévét, elvégezte az altalanos iskola vagy a népi
iskola 8 osztalyat. Kimondta a torvény tovabba, hogy a tanulok képzése részben az
lizemben ¢€s részben az iskolaban torténik. A rendelkezés arrdl is sz6lt, hogy a tanuldk

képzése az iskola elvégzésével és segédvizsga letételével ér véget.

1961. évi III. toérvény, az oktatasi reform, a konszolidacid jegyében jott 1étre,
mely célja az oktatdsi rendszer megerdsitése €s fejlesztése volt. Ez a szakképzés
torténetének fontos allomasa. Megerdsitette a nyolcosztalyos altalanos iskolara épiild
kozépfoku oktatast, a 3 éves szakmunkasképzést €s a 4 éves kozépiskolakat. Ebben az
1d6szakban harom kozépiskola tipus volt. Ekkor alakultak ki a szakkdzépiskolak a mar
meglévl gimnaziumok és technikumok mellett. Igaz mindhdrom érettségit adott,
mégis mas volt a stlya. A technikumban végzettek szamitottak a
legszinvonalasabbnak, 0k voltak a ,kozépkaderek”, a szakkozépiskola tanuloi az
érettségi mellett szakmunkds bizonyitvanyt kaptak, és a gimnazistdk szakmai

eléképzettségben is részesiiltek csak.

Ennek a rendszernek koszonhetden tomegével keriiltek ki érettségivel
rendelkezd tanuldk, akik értelmiségi palyara vagytak, €s nem allt szdndékukban fizikai

munkat végezni.

Ekkor tortént meg a technikusképzés levalasztasa a kozépiskolai képzésrol. A
tanulok olyan érettségi vizsgat tettek, mely keretei kozott elméleti és gyakorlati
tudasukat is megmutathattdk a szakmai képzési és vizsgakovetelmények alapjan,

melyben kiilon hangsulyt kapott az éttermi szakteriilet, igy a szakacsszakma is.

A szakképzeés fejlesztését a 1969.€évi 6. torvény irta eld, minden szakmaban
egységesitették a képzést a képzési 1d6 novelése nélkiil. Innentdl jelenik meg a
szakmunkasképzés. Megsziint a tanuloszerzddés, és az iskolaval élltak jogviszonyban

a tanulok, az iskolak feleltek a tanmiihelyi képzésért és a tanuld munkahelyre valo
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kihelyezéséért. A képzési idO a 8 altalanost végzetteknek 3 év, az érettségizetteknek
masfél év volt. Biztositottak a lehetdséget a tovabbtanulni szdndékozd szakmunkasok
részére, hogy a munka mellett esti vagy levelezd tagozaton érettségi bizonyitvanyt

szerezzenek.

1971-ben a szakoktatds szakemberei honapokon at tarté vizsgalatot végeztek,
mely eredményeként a szakmunkésképzés fejlesztésére tettek javaslatot. Ennek
hatasara 1972 juniusdban a megsziiletett az allami oktatds fejlesztésérol szolo
hatarozat, mely feladatai k6zott szerepelt a szakmunkés hivatas nagyobb tarsadalmi és
anyagi megbecsiilése, a munka melletti tovabbtanulas lehetdségének biztositasa és

tamogatasa, valamint a technikusi képzés tanfolyami rendszerének 1étrehozatala.

1978-t6l érvénybe 1€pd 1) tantervek mellett, a neveld-oktaté munka egysége allt
a kozéppontban, mely hangstlyozta az iskolan kiviili nevel6-oktaté munka fontossagat

is.

I1./4. A gazdasagi valsag hatasa a szakképzésre

A nyolcvanas évek végére a magyar gazdasagban nagy valtozasok torténtek,
melyek kilatastalan gazdasagi helyzetet teremtettek, és az orszadg valsagba kertilt.
Rendszervaltas zajlott le az orszagban, mely az oktatdsra is hatdssal volt. A
rendszervaltas kovetkezményeként liberalizacid az oktatas teriiletén is észrevehetd
volt, néhany iskola 1j iskolatipus bevezetésével probalkozott, mint példaul az
»integralt képzés”. Alapja, hogy a szakképzd iskolaba felvett tanulokat 3 féléven
keresztiil kozismereti tantargyak mellett, a szakdcs-, cukrdsz-, és pincérszakma
elméleti és gyakorlati alapjaival is megismertették. A harmadik félév végén a
tanulmanyi eredményiiktél fliggben doOlt el, hogy szakkozépiskolai vagy

szakmunkasképzd iskolai egyszakmads oktatasban folytatjik tanulményaikat. 12

Ugyanebben az id6szakban kétszakmas szakmunkasképzési modell is
kidolgozasra kertilt az egyik iskoldban, mégpedig szakacs-cukrasz és szakacs-pincér

szakmaparositasban, igy lehetdséget adva két szakma megszerzésére 3 és fél év alatt.

12 7solnay Gabor, Az ételkészitési ismeretek és gyakorlatok tanitasa, 1998.31. p.
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Ezek az iskolatipusok Uigy gondolom, nem teljesen a gazdasagi és munkaerd
piaci igények felmérése alapjan jottek létre, hanem az iskola mikodése és

fennmaradasa volt a cél.

A privatizaci6 hatasara az iskoldk sem maradtak az allam monopoliuma alatt, az
onkorményzat tulajdonaba keriiltek. Az egyhazi iskoldk is Visszakeriiltek a
felekezetekhez, azonban joval kisebb aranyban, hisz 1948 eldtt 58 %-0s volt a
felekezeti iskolak aranya, 1989 utan pedig ez minddssze 7%-ot tett ki. Napjainkban

azonban, ez az ért¢k az allamositasi program hatdsara 12% koriili értékre emelkedett.

1990-t6l egymast kovették a taniigyi reformok, melyek az oktatasi reformok, a

Nemzeti Alaptanterv, a kerettanterv és 01j torvények formajaban mutatkozott meg.

Az oktatasi rendszer differencialddasa mar ekkor folyamatban volt, de a ,,jogi
szabalyozasra csak az 1993. évi kozoktatési és felsGoktatasi torvényekben kertilt sor.
Ennek értelmében kitolodott a tankotelezettség korhatara 16, majd 18 évre, a
szakképzés rendszere egységesiilt, j iskolatipusok, képzési formak jottek 1étre.”13
7/1993. (XI1.30.) MiM rendelet alapjan az Orszagos Képzési Jegyzék bevezetésre

keriilt, mely a szakképzések adatait tartalmazta.

1996-ban a szakkozépiskolai képzésben is modosulds kovetkezett, a 4 ¢év
elvégzése utan kozismereti érettségi vizsgat tettek a didkok és ezt kovette az 1-2 éves

szakmai ciklus elvégzése technikusi végzettséget kaptak a didkok.

A leggrandiozusabb szerkezeti valtozast a 9-10. osztaly altalanos bevezetése
jelentette 1998-ban. Minden kozépfoku oktatasi intézményben indultak ezek az
alapozo évfolyamok, és elvégzésiik utan kezdhették a tanuldk a szakiskolai tagozatot,

ami jelen esetben 2 év volt.

13 Magyarorszag, a valtozasok tiikrében, Az oktatas 1989-2009 - Kozponti Statisztikai Hivatal

http://www.ksh.hu/docs/hun/xftp/idoszaki/mo/mo1989 2009.pdf [olvasva 2015. aprilis 23.].


https://www.google.hu/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0CB8QFjAA&url=http%3A%2F%2Fwww.ksh.hu%2Fdocs%2Fhun%2Fxftp%2Fidoszaki%2Fmo%2Fmo1989_2009.pdf&ei=kQIqVaCgJNHlaPWUgdgE&usg=AFQjCNEFyxhl2HpX3efzg88S8LUtaH4I_w
http://www.ksh.hu/docs/hun/xftp/idoszaki/mo/mo1989_2009.pdf
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I11. A szakacs szakképzés valtozasainak bemutatasa a ceglédi
Unghvary Laszlo Kereskedelmi és Vendéglatoipari
Szakkozépiskola és Szakiskola tiikrében

I111./1. Az Unghvary Laszl6 Kereskedelmi és Vendéglatoipari Szakkozépiskola

és Szakiskola rovid torténete

A dolgozatom korabbi részében emlitettem az 1884. évi ipartérvényt, mely a
tanonciskolakrol rendelkezett. Ennek kovetkezményeként a ceglédi Tanonciskola
1885. januar 5-én nyitotta meg kapuit. A tanoncok heti 6 napot dolgoztak, 10-12 oras

munkaiddben és hetente csak egyszer, vasarnap jartak iskoldba, innen az elnevezés.

1950-ben ismét névvaltozas tortént, Munkaer6 tartalékok Hivatala 77. szamu
Iparostanul6 Iskola, ebben az id6ben csak kereskedd képzés folyt. Az elsé szakacs

osztaly inditasara 1967-ben keriilt sor.

1956-ban 6nallé iskola lett, Pest Megyei V. B. 1. sz. Kereskedo Iskola néven, a
Pesti it 7. szam ala koltozott, de igazgatasilag és gazdasagilag a 203. sz. Bem Jozsef

Ipari Szakmunkésképzo Intézettel volt kdzos.

Az 1968-as gazdasagi reformnak koszonhetdéen fejlédésnek indult a
kereskedelem, ezaltal a szakma csoportok bdviiltek, és ettdl a tanévtdl vette fel a
Kereskedelmi és Vendéglatdipari Szakmunkéasképzd Iskola nevet. Ekkor mar hét
kereskedelmi szakmat és négy vendéglatoipari szakmat oktattak az iskola tanarai.

Ennek a fejlédésnek az eredménye az 1977-78-as tanévben mutatkozott meg.

A megemelkedett tanuloi €s tantestiileti 1étszam sziikségessé tette az intézmény
onallosulasat, és iskolaigazgato lett, Vigh Ferenc. Ez nagyon j6 dontésnek bizonyult,
hisz innentdl kezdve az iskola egyre nagyobb léptekkel haladt a sikeresség iranyéba.
Az ¢épiilet felujitasara és bovitésre keriilt sor, a tantermek szemlélteté eszkozokkel
lettek felszerelve. Ekkor valt a gyakorlati oktatas komplex targgya, ez azt jelentette,
hogy heti 1x4 6ra volt a gyakorlat ideje és a kabinetekben, ahol a gyakorlati oktatas
zajlott, a partner cégek biztositottak a targyi feltételeket. Kereskedelmi kabinet
létesiilt, és cukrasz kabinet, melyet a Pest Megyei Vendéglatdipari Vallalat
tizemeltetett. Ekkor a pincér és szakacs kabinet anyagi okok miatt még nem valosult

meg.
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Gyarapodott a partnervallalatok szdma, 42 vallalatnal, kisiparosnal,
kiskereskedénél 160 munkahelyen, 220 gyakorlati oktat6 iranyitasaval dolgoztak a
tanulok. A tanulok létszama 615 volt, és ez magasnak bizonyult. Erdekességként
jegyzem meg, hogy ma az iskola tanuldinak létszama 650 f6, ebbdl szakiskolai tanuld

354 {6 és a gyakorlati munkahelyek szama ma 75.

1. szamui dbra http:/iwww.cegledikersuli.hu honlaprél

Szakdolgozatom irasa soran mélyinterjii segitségével szereztem fontos
informéaciokat az iskolarol, szakképzésrol, tapasztalatokrol. Az interju kérdései az 1.
szamu mellékletben talalhatok. A mélyinterju alanya Irhdzi Emdke szakmai
igazgatohelyettes volt. 1989-ben keriilt ebbe az iskolaba a tandrnd, amikor az 0j épiilet
felavatasra keriilt. Ekkor elindult a szakiskolai képzés mellett a szakkozépiskolai
képzés is. Biologia-kémia szakos tanar, igy a kezdetekben az erre épiil6 szakmai
tantargyakat, €lelmiszerismeretet, illetve italismeretet a vendéglatés szakmakban,
aruismeretet a kereskedd szakmadkban tanitott. Mindig is nagyon szeretette a bejovo
tanulokat tanitani, hogy megismerje és lassa azt, hogy a kollegdinak esetleg milyen
problémaik lehetnek, és maga is személyesen ismerje azokat a tanuldkat, akiket
felvettek, és majd kiengedik a végén majd remélhetéleg sikeres bizonyitvany

birtokaban.

1989-ben Irhazi Emodke elmondasa szerint megtortént az iskola 0j épiiletének az
atadasa, és névadoja Karolyi Mihaly lett, aki az orszag elsé koztarsasagi elndke volt.

Jelenleg is ez az épiilet ad otthont iskolanknak.


http://www.cegledikersuli.hu/
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Az oktaté-nevel6i munka végzéséhez megfeleld6 mennyiségli tanterem,
szakterem, szertdr, konyvtar, szamitastechnikai labor, tornaterem, udvar ¢&s
vendéglatos kabinet is a rendelkezésre allt. Lehetdség nyilt a képzési paletta
bovitésére, a szakmunkasképzés mellett indult kereskedelmi szakkdzépiskolai tagozat,
vendéglatoipari és kiilkereskedelmi szakkdzépiskolai tagozat is. A szakmunkasképzés
3 éves volt, a szakkozépiskolai képzés 4 éves volt, €s kozismereti illetve szakmai

érettségit is szerezhettek a tanulok.

Nagyon népszertiek voltak a képzések, igy a tanuldi 1étszam felkiszott 800 6
felé. Ennek kovetkeztében igény volt a tantestiilet 1étszam novekedésére, pedagogus

¢s szakoktato tekintetében egyarant.

A tanuloi 1étszdm folyamatos boviilése tantermi problémakhoz vezetett. Dontés
sziiletett, a zsufoltsag elkeriilése ¢érdekében az iskola kétmiiszakos lett. Ez azt
jelentette, hogy a délelétti is €s délutani elméleti tanitas is volt. Emellett a taniizemek

egész nap gézerdvel mitkodtek.

A gyakorlati oktatas feladatai is folyamatosan boviiltek, hisz a kereskedelmi és
vendéglatoipari szakkdzépiskolai tagozatok szakmai gyakorlati képzése is az iskola
épiiletében valdsult meg. A gyakorlati képzéséhez a targyi eszk6zok rendelkezésre
alltak, azonban az iskolankban oktatott szakmak folyamatos fejlesztésre szorulnak,
melyeket kiilsd segitségek igénybevételével sikeriilt megoldani, hisz az iskola

koltségvetése nem tudta az anyagi forrast biztositani.

A Leonardo Da Vinci Mobilitds program segitségével a vendéglatoipari
szakmakat - cukrasz, szakacs, pincér- tanulo didkjainknak tobbszor is lehetdség nyilt

a nyari szakmai gyakorlatot Olaszorszagban, kiilonb6zd varosokban tolteni.

A sikeres palyazatok segitségével a targyi feltételek mellett a megfeleld
személyi feltételeket is meg tudta az iskola teremteni. A gyors fejlodéshez vald
alkalmazkodas tette sziikségessé a pedagdgusok és szakoktatok tovabbtanuldsi és

tovabbképzési lehetdségeit, melyeket a palyazati 0sszegekbdl fedezett az iskola.

Tobb mint két évtizedes igazgatoi palyafutasat kovetden Vigh Ferenc igazgato
urat, Sdginé Szabics Katalin kdvette az igazgatdi székben 2001-ben. A szemléletvaltas
érezhetd volt a kollégdk elmesélése alapjan. Hisz az igazgato ur vezetdi magatartasa a

,fontolva haladok™ soraba tartozott, mig az igazgatd asszony egy dinamikus, agilis
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kozgazdasz szemléletet tamogatott. A tantestiilet véleménye szerint id6szerl volt az
iskola életében e valtozas, noha a mai napig elismerd szavakkal illeti mindenki az

igazgatd urat €s munkassagat.
Ezekben az idékben fontos valtozast jelentett a TISZK-ek megjelenése.

,»Az dnkormanyzati fenntartasu szakiskolak szamara lehetség nyilt 2004-ben,
TISZK palyazatok benyujtasara, ami Térségi Integralt Szakképzési Kozpontok
létrehozasara adott lehetdséget. A Foglalkozéspolitikai és Munkaiigyi Minisztérium
Human Eréforras fejlesztés Operativ Program Iranyité Hatosdga (HEFOP IH) és az
Oktatasi Minisztérium (OM) 2004. marciusaban palyéazatot hirdetett "Térségi Integralt
Szakképzd Kozpontok" (TISZK) 1étrehozasara.”14

A ceglédi iskolank is bekapcsolodott a DPM —TISZK (Dél-Pest Megyei)
munkajaba, az iskola neve azonban, akkor még Karolyi Mihaly Kereskedelmi és
Vendéglatoipari Szakképzé Iskola volt. A térségbdl még 7 intézmény jelentkezett és

a palyazatban a célok is megfogalmazasra keriiltek:

»A ceglédi térségben a hatrdnyos helyzeti palyakezdd fiatalok
munkanélkiiliségének megelézése a szakképzési rendszer fejlesztésével valtozod
csucstechnoldgia alkalmazédsdnak oktatdsba torténd bevonasa, munkaerd piaci

igények kielégitése, élethosszig torténd tanulas alapképességeinek megszereztetése™™

Pozitivnak értékelendd, hogy a 2006-ban érvénybelépd modulrendszer
bevezetésénél nagy segitséget nyujtott a szakképzésben. Tovabba az iskolanak nem
volt akkor még gydgypedagbdgusa, fejlesztd pedagodgusa és az iskola sajat keretébdl a
TISZK-ben oldotta meg foglalkoztatottsagukat a sajatos nevelést igénylé diakok

szamara.

A TISZK-es palyazati fenntartdsi iddszakban 10j vezetd kezdte iranyitani
iskoldnkat Csuti Emese személyében. Az 0ij vezetd kozbenjarasanak koszonhetden
lehetéség nyilt a TISZK- épiiletében oktatast szervezni, mely kovetkeztében néhany
elméleti ora és a kereskedelmi kabinet is ott mukodott, igy a két miiszak adta

nehézségek oldodni latszottak.

http://www.toldi-nk.sulinet.hu/tiszk/tiszk.html [olvasva: 2015. aprilis 23.].
15


http://www.toldi-nk.sulinet.hu/tiszk/tiszk.html
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A valtozasok sokasagabol az iskola neve sem maradt ki, 2008-ban az iskola a
ceglédi sziiletésti, sz6lész és gytimolcsfaiskola-tulajdonos, az alféldi homok

meghoditojanak nevét vette fel, Unghvary Laszloét.

2012. év szeptemberétdl a neveldtestiilet inditvanyozasara belsé palyazo nyerte
el az iskola vezetésének lehetoségét, aki az iskolai hagyomdanyok tiszteletével
ugyanakkor az innovativ gondolkodasmodjaval az iskola elérejutasat akarta segiteni.
Baranyi Tibor igazgat6 ur régota erdsiti iskolank tantestiiletét, szakmai hozzaértését
¢és ralatasat az iskola vezetésére bizonyitja, hogy mar tobb vezetdi posztot betdltott,

korabban mar altalanos igazgato helyettes volt.

Az Unghvary Laszlo Kereskedelmi és Vendéglatoipari Szakkdzépiskola és
Szakiskola torténeti 6sszefoglalas zarogondolataiként az igazgatohelyettes asszonnyal

készitett interjubdl idézek, mely a sziil6i véleményeket tiikrozi:

»A szlildi elégedettségmérésben egészen messzire visszatekintd eredményeink
vannak. 2004-bdl szarmaznak az elsé eredményeink. A 2010-esnek az eredményét
tudom kicsit részletesebben elmondani neked. Minden osztdlyban minden sziilével
lehetdség szerint digitalisan, vagy papir alapon toltetjiik ki ezt a kérddivet, ahol 1-t6l
5-ig értékelhetik a megadott allitdsokat. Megnézziik, hogy 0sszességében mennyi lesz
az atlag, mi az 5 legalacsonyabb és legmagasabb értékekrdl kapott kérdés. 2010-ben
az 5 legmagasabb atlagot 4,8-t61 4,4-1g a kovetkezdk kaptak. Ha sziikséges, el tudom
érni a pedagégusokat. Amit mi az iskola egyik legfobb erényének tartunk, hogy
kelloképpen nyitottak vagyunk, tehat az a harmas egység, amit nagyon fontosnak
tartunk; a tanarok, a sziilok és a gyerekek Osszefogéasa az itt igazolast nyert. Barmikor
fogaddoratol, sziildi értekezlettdl fliggetleniil is johetnek a sziilok. Meggydzddésiink,
hogy csak akkor tudjuk elérni a gyerekkel azt, amire 6 képes, ha mind a harman

ugyanazt akarjuk.

A kovetkezd, hogy a jovdje szempontjabdl hasznos dolgokkal foglalkozik
gyermekem az iskolaban Ezért vagyunk. Tehat szeretnénk, hogy a munkaer6-piacon,
vagy a tovabbtanuldsban jo eredményeket érjenek el, €s ezt a sziilok visszaigazoljak,

hogy igy van.

Egyetértek azokkal az elvarasokkal, amiket a gyermekem elé allitanak

ebben az iskolaban. Oriiliink, hogy ez is ilyen magas értéket kapott. Illetve ugy
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vélekednek a sziil6k, hogy jol képzett pedagdgusok kezében van gyermekem ebben az

iskolaban.

Ami a legalacsonyabb atlagot kapta, az is 3,32 %, hogy az Iskola pedagégusai
tartjak velem a kapcsolatot Ez elvileg ellentmondana annak, hogy barmikor elérem
a tanarokat. Tehat lehetséges, hogy nem mindig jeleztek ugy a kollegdk még 2010-
ben, amikor a sziil§ azt elvarta volna. Az biztos, hogy papir alapti naplorol E-naplora
val6 valtas nagyon jo6 dolog. Még nincsenek meg a 2015-6s eredmények, ebben varunk
nagy valtozast. Az atlag még 2004-ben 3,8 volt. Azota folyamatosan javul. 2006-ban
3,84. 2010-ben mar 3,91 volt. Kivancsian varjuk, hogy most milyen eredményt fogunk

elérni.”

Dolgozatom kovetkezd részében mutatom be az iskola elmult 10 évének

szakképzési valtozasait kronoldgiai sorrendben.

111./2. Az elmiilt 10 év szakacs szakképzés valtozasai a ceglédi Unghvary Laszlo

Kereskedelmi és Vendaglatéipari Szakkozépiskola és Szakiskolaban

A kovetkezOkben bemutatom a ceglédi Unghvary Laszlo Kereskedelmi és

Vendéglatoipari Szakkozép és Szakiskolaban, hogyan alakult a szakacsképzés.

111./2./1. 3 éves képzés szakacs szakmunkasképzés

1989-ben Karolyi Mihaly Kereskedelmi és Vendéglatoipari Szakképzo Iskola
nevet viselte és 3 éves volt a szakmunkasképzés. A tankotelezettség ekkor még 16 év
volt. A szakmai képzés részei, az elméleti és a gyakorlati oktatds. Az elméleti
ismereteket az iskoldban sajatitottak el a tanulok, altalanos, szakiranyl és szakmai
ismeretek keretében. Az ételkészitési tankonyv valasztds az SZVK-ban eldirt
kovetelmény rendszer figyelembe vételével tortént, ez ekkor az Etelkészités L-11.-111.

cimet visel6 tankonyv volt, melyet Peté Gyula irt 1987-ben.

Ebben az idében mar az OKJ altal meghatarozott szakacs szakképesités
azonositd szama: 33 7826 02, a képzési 1d0 3 év, szakképesités megnevezése szakacs.
Ez a dokumentum rendelkezik az elmélet/gyakorlat aranyar6l, mely 30/70%.

Fontosnak tartom kiemelni, hogy ez a képzés megkdvetelte a palyaalkalmassagi,
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illetve szakmai alkalmassagi eldirasokat. Ehhez a képzéshez kapcsoléddé SZVK
felsorolja az elméleti és szakmai kdvetelményeket, mely részletesen a szakdolgozatom

2. szamu mellékleteként megtalalhato.

A jogalkotok felismerték azt a tényt, hogy az elméleti oktatas mellett sziikség
van a gyakorlati oktatasra, é¢s ennek megvalositasara az iskola a vallalatok nélkiil nem
képes. Ugyanakkor a vallalatok is elismerték, hogy érdekiik a tanulok szakmai
ismereteinek elsajatitdsa, hisz ezek a tanulok lesznek a kés6bbi munkavallaloik. igy
az egylittmikodés az szakiskola €s az oktatasban résztvevo vallalatok kozott 1€trejott,

egy jogi és kotelezettség vallalasi rendeletben.

Szakoktatoként jelenleg gyakorlati oktatasban vehetek részt, ezért a
kovetkezOkben bemutatom a gyakorlati oktatds kiilonb6z6é tipusait ebben az

id6szakban:

= (Csoportos gyakorlati foglalkozas
» Folyamatos gyakorlat

= Nyari gyakorlat!®

Fontosnak tartom kiemelni, hogy ezeket az oktatasi formakat nem valaszthatjuk
sz¢ét, egységlik adja a tanulok gyakorlati képzését, barmelyik hidnyaban a szakma nem
tanulhatdo meg megfeleléen. Hisz nem elég elméletben megtanulni az oOran
elhangzottakat, s6t még az is kevésnek bizonyul, ha megismerjiikk a gyakorlatok
alkalmaval a munkafolyamatokat, részfolyamatokat, miiveleteket és mozzanatokat.
Ha mindezek mellett nincs meg a begyakorlas, a készségek fejlesztése nem szerezziik

meg a rutint, munkdnkban nem lesziink eredményesek.

A csoportos gyakorlati foglalkozas helyszine az iskola tanmiihelye, tankonyhaja
volt. Ezeknek kiegészitd helyiségekre is sziikségiik volt, mint kétnemii 61t6z6, mosdod
a tanulok részére és az oktatoi szoba. A foglalkozasokat szakmai és pedagdgusi
végzettséggel rendelkezd szakoktatd végezhette. Az oktatds mdodszerét a bemutatas és
gyakoroltatas jellemzi. ” Szimulacids jellegi” tevékenykedtetés keretében a szakmai

elméleti képzésben tanultak gyakorlati alatdmasztasara, tematikus kiegészitésére keriil

16 A vendéglatdipari szakmunkdsképz§ iskoldk nevelési és oktatasi terve, szakacs szakma gyakorlati
oktatasanak tanterve, 1986.
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sor.}” Ez azt jelenti, hogy a tananyagtol fiiggden ételeket, ételsorokat készitenek a
diakok, de nem éles helyzetben, nem az €16 éttermi munka kereteiben, és nem a vendég

szdmara készitik az ételt.
Csoportos gyakorlati foglalkozas:

1. évfolyam 18 ciklus, ciklusonként 7 ora, 6sszesen 126 6ra
2. évfolyam 18 ciklus, ciklusonként 7 ora, 6sszesen 126 6ra

3. évfolyam 16 ciklus, ciklusonként 7 6ra, dsszesen 112 6ra’®

A folyamatos gyakorlat (ami ma a munkahelyi gyakorlat néven hasznalatos
inkdbb) soran a szakacs tanulok részt vettek a termeld folyamatban, munkajukat az
lizemi oktatd iranyitotta, feliigyelte és korrigalta, sziikség esetén gyakoroltatott és
hozzéaflizte a specialis ismeretanyagot. A tanuld részt vett a napi éldmunkéban, és
mindezt ugy tette, hogy a tantervi kdvetelményeket is teljesitenie kellett. Torvényi
eldiras szerint ez tanuldszerzédéssel vagy megallapodasi szerzédéssel valdsulhatott
meg. A tanuldszerzddés a tanuld és munkahely kozott jon 1étre, mig a megallapodasra

az iskola és munkahely ko6z6tt kertil sor.

Mindkét gyakorlati format fontosnak tartom, rendkiviil meghataroz6 az oktatd
személyisége és a szakmai képzettsége egyarant. Az oktatonak mintat kell mutatnia
tanuldinak a viselkedésében, szakmaisagaban, a munkahoz val6é hozzéaéllasaban, és

szakma szeretetében is.

A vendéglatas komplex munkacsoportnak (szakécs, pincér, cukrasz) 50 kortli
volt azon ceglédi és kornyékbeli vendéglatoipari vallalatainak a sora, ahol tanuldinkat

képezték.
Folyamatos gyakorlati foglalkozas:

1. évfolyam 18 ciklus, ciklusonként 4 nap, napi 7 ora

2. ¢évfolyam 18 ciklus, ciklusonként 4 nap, napi 7 6ra

17 Zsolnay Gabor Az ételkészitési ismeretek gyakorlatok tanitdsa, 1998.33. p.
18 A vendéglatdipari szakmunkdsképzé iskoldk nevelési és oktatasi terve, szakacs szakma gyakorlati
oktatasanak tanterve, 1986.
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3. évfolyam 16 ciklus, ciklusonként 5 nap, napi 8 ora'®

A harmadik gyakorlatforma a nyari gyakorlat, mely soran a tanulok az évkozben
elsajatitott ismeretanyagot begyakoroljak az iizemi munkdban, ahol a tanév

befejeztével, a nyari sziinetben 5 hetet dolgoztak, napi 7 éraban.

Készitettem egy tablazatot, melyben a 3 éves képzési rendszer gyakorlati oktatas

Oraszamait Osszesitettem:

Evfolyamok Csoportos Folyamatos Osszesen
gyakorlat gyakorlat

1. évfolyam 126 504 630

2. évfolyam 126 504 630

3. évfolyam 112 640 752

Osszesen 364 1648 2012

1. szamui tablizat

A gyakorlati oktatas tdblazatainak elemzése soran a kdvetkezd észrevételeket tehetjiik:

» A tanulok orarendje ciklusra, azaz két hétre szolt. Az els6 héten az 6t napbol
négyet az iskoldban elméleti oktatasban vettek részt a tanulok. Az 6todik napon
csoportos gyakorlati foglalkozas volt a tankonyhdn, mely id6tartama 7 ora.

* A masodik héten az 6t napbdl négyet a folyamatos gyakorlati foglalkozason
toltottek, napi hét draban a tanulok.

= Kideriil tovabb4, hogy a tanuldok ebben a képzési forméaban, mar az elsé évben
is részt vettek lizemi gyakorlaton, azaz folyamatos gyakorlaton. Szamomra ez
arra enged kovetkeztetni, hogy mar ekkor a gyakorlat orientalt oktatdsra
torekedtek a jogalkotok.

» Az els6 két évfolyamon azonos a gyakorlati 6rdk szdma, a 3. évfolyamon az

év végi vizsgak miatt lecsokkent.

19 A vendéglatdipari szakmunkdsképzd iskoldk nevelési és oktatdsi terve, szakacs szakma gyakorlati
oktatasanak tanterve, 1986.
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A fentiekbdl kovetkezéen megallapithatjuk, hogy ez a képzési rendszer

TRIALIS. Ez azt jelenti, hogy a tanulok:

= iskolai elméleti
» taniizemi v. iskolai v. csoportos gyakorlati

= Jizleti v. iizemi v. munkahelyi gyakorlaton vesznek részt?°

Az SZVK-ban meghatarozott kovetelményrendszert elfogadhatonak,
teljesithetonek, realisnak és megvalosithatonak tartom. Véleményem szerint ezekben
az években a didkok égészen mas értékrenddel rendelkeztek, mas volt a szocializacios
hatteriik, kornyezetiik és a munkahoz valé hozzaallasuk. Sokkal aktivabbak,

lelkesebbek ¢és érdekléddbbek voltak, mint a mai kor gyermekei.

A tanuldk gyakorlati szintvizsgat tettek a harmadik félévig elsajatitott szakmai

kovetelmények figyelembevételével, a gyakorlati feladatsort a kamara allitotta dssze.

A szintvizsga értékelése a kivalasztott feladathoz tartozé értékelési ttmutatd
alapjan tortént. A szakmunkads vizsgara bocsatasnak feltétele a tananyag elsajatitasa és

a sikeres szintvizsga megléte.
A szakmunkasvizsgara a harmadik év végén keriilt sor, és 3 részbdl allt:

= {rasbeli
= Szdbbeli
= Gyakorlati

Az irasbeli vizsga a legfontosabb vendéglaté gazdalkodasi és vallalkozasi
alapfogalmakat, osszefiiggéseket kérte szamon a tanuloktol, ez a vizsgarész tiint az

évek soréan a legnehezebbnek a tanulok szamara.

A gyakorlati vizsga az ételkészités, a szakoktatd allitotta Ossze a vizsga
feladatsort oly modon, hogy figyelembe kellett vennie a szakmai vizsga
kovetelmények altal eldirt kovetelmény rendszert. A kijelolt vizsgabizottsag
elndkének és a kamara képviseldjének jovahagyasi kotelezettsége volt és van ma is. A
vizsga id6tartama 240 perc, mely alatt egy komplett meniisort kellett a didkoknak

elkésziteni, és a kor megfeleld gasztronomiai kdvetelményeinek megfelelden talalni.

20 7solnay Gabor: Az ételkészitési ismeretek és gyakorlatok tanitdsa, 1998. 33. p.
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A szobeli vizsgan tantargyanként, a vizsgakovetelményben eldirtak és a

tantargyi kovetelmény alapjan szdmoltak be tanuldink a tudasukrol.

Véleményem szerint ez a képzés mind tananyaganak, mind kovetelmény

szintjének ¢és foleg a kornak megfeleld elvarasokat tamasztott a tanulok szamara.

111./2./2. 2 plusz 2 éves szakacs szakképzés nem modularis

Szakacs OKJ: 42 2 5124 08 2 0 09

1998/1999-¢s tanévtdl iskolankban is bevezetésre keriilt — a 3 éves képzés
mellett, mely kimené rendszerben még folytatodik az tgynevezett 2 plusz 2 éves
képzés, mely négy éves képzés, azonban az elsé két éve, a 9. és 10. évfolyam
kozismereti képzés, azzal a céllal, hogy nagyobb altalanos miveltséggel
rendelkezzenek a didkok. Tovabbi indok volt, hogy a tanulok 16 éves koruk eldtt ne
dolgozzanak. Ugy gondolom, ebben a dontésben szerepet jatszott az is, hogy a tanulok
az altalanos iskolakbol hidnyos tudassal érkeztek, és sziikség van ezen ismeretek

potlasara.

Ugyanezen két évben a tanulok szakmai orientacioban részesiilnek, igy
lehetéségliik van mind a harom szakmat megismerni, ¢és tdjékozottabbak,

tapasztaltabbak, mikor a masodik év végén szakmat kell valasztaniuk.

Volt szerencsém ebben a munkaban részt venni, ¢s téredelmesen bevallom,
nagyon szerettem ezeket a gyakorlati foglalkozasokat. A mi iskolank igy oldotta meg,
hogy a 9. évfolyamon elméleti alapozo Ora, heti 2 6ra volt, a tantargy neve pedig
vendéglato technologia. A 10. évfolyamon az osztalyt hdrom csoportra osztottuk és
mindhdrom szakmdban harom honapot toltdttek a tanuldk. Forgasban cserélédtek a
csoportok, és év végére minden csoport megismerte a valaszthatd szakmakat, jelen
esetben a szakécs, pincér €s cukrasz szakmdkat. Nagyon jonak tartottam ezt a
megoldast, leginkdbb azért, mert itt igazan nagy szerepe volt a szakoktatonak abban,
hogy megszerettesse, megfeleléen bemutassa a szakmat, és véleményem szerint
meghatdroz6 szerepe volt a szakoktatonak a tanuld dontésében. Ennek a gyakorlati
tantargynak a neve iizleti alapismeretek volt, heti 1x5 ¢6ra tankonyhai gyakorlati

formajaban. Ezenkiviil még élelmiszer alapismeretet heti 2 6raban tanultak a didkok.
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Fent nevezett tantdrgyak voltak a vendéglatas-idegenforgalom orientacid
szakmai alapoz6 tantargyai. Felmertil a kérdés, hogy sziikséges-e ez a két év, a 9. és
10. évfolyam? Ugyanannyi ideig tart az alapozo, mint a szakma megszerzése? Hiszen
4 év alatt érettségi bizonyitvanyt is lehet szerezni, és aki szakiskoléba jelentkezik,
véleményem szerint mielébb dolgozni szeretne. En tigy gondolom, hogy sok a négy

év.

Ebben a képzésben a 11. és 12. évfolyamon tortént meg a specializacio, itt mar
a tanulok a sajat maguk altal valasztott szakmat sajatitottak el. Tantargyaik a szakmai
alapoz6 és szakmai tantargyak is voltak. Lényegében az eddig 3 év alatt elsajatitottakat
kellett a tanuloknak 2 év alatt megtanulni, tehat az id6 rovidiilt egy évvel, de a
tananyag mennyiségben ¢és terjedelemben valtozatlan maradt. Még nagyon fontos az
atjarhatosagot tisztazni. Ez annyit takar, hogy a tanul6 ezt a két éves alapozo 9. és 10.
évfolyamot barmely iskolatipusban teljesitette, akkor valaszthatott masik szakmat. igy
fordulhatott eld iskolankban, hogy a miiszaki szakiskoldban végzett didk a 10.
évfolyamon atiratkozott hozzank, a vendéglatdipari iskolaba szakacsnak. Forditott
mintat is tudok emliteni, egyik tanuld, nagyon iigyesnek bizonyult a cukrasz

szakmdban, mégis elhagyta iskolankat, és ma mar végzett fodraszként dolgozik.

A tanulék a 11. évfolyam megkezdésekor munkahelyi gyakorlati helyet
valasztottak. Sajnédlatos tény, hogy a munkahelyvélasztdsnal gyakran nem a
szakmaisagot, szinvonalat veszik a tanuldk figyelembe, hanem a kényelmi helyzetet.
Inkabb valasztja a kdzelebbi, nem szinvonalas vendéglatéegységet, minthogy utazzon
egy keveset a szinvonalas szalloda vagy étterem miatt. Természetesen az iskola is
segiti a tanulot a gyakorlati munkahely kivéalasztdsdban, de a végsé dontés az 6
feleldssége. Ebben az idOben a vendéglatas szakiranyban tanuldink tobb mint negyven
munkahely koziil valaszthattak. Példaul: Cifracsarda Vendégld, Cortina Kft. Arizona
Pizzéria, Gasztronia BT.,Gerja Vendégld, Merkantil Kft.,Vadasz csarda, Kossuth
Hotel és Etterem, Kalocsa Malom Vendégld, Hilton Budapest Szallo, Hotel Central.

A 11. évfolyamon a tanulok kétheti munkarendben dolgoztak, ami azt jelentette,
hogy az egyik héten az iskoldban elméleti oktatasban, a mésik héten pedig tankonyhai
gyakorlaton és munkahelyi gyakorlaton vettek részt. Tankonyviik: Peté Gyula

Etelkészités ismeret, 1997.

A vizsgéztatas ennél a képzési formanal is 3 részbdl all:
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»  [rasbeli
= Gyakorlati
= Szobeli

Az irasbeli vizsgaban nincs eltérés az el6z6 idészakhoz képest, jelen esetben is

a gazdasagi ismereteket vették alapul.

A gyakorlati vizsgaban azonban felfedezhetd eltérés. Ebben az esetben két
részbol allt a gyakorlati vizsga, ugyanis a tanuloknak az ételsor elkészitése utan a
vizsgabizottsag el6tt szoban is be kellett szamolniuk az elkészités munkafolyamatarol,
és a vizsgabizottsdggal szakmai beszélgetést folytatni. Ezt azért tartom helyesnek,
mert a tanulokat jobban megismerték a vizsgabizottsag tagjai. Eléfordulhatott, hogy a
tanulonak a produktuma nem olyanra sikeriilt, mint az a képességei alapjan elvarhato,
de a szép kerek mondatokkal, megfelelé szakmai kifejezések hasznalataval sikeriilt
jobb jegyet kapnia. Fény deriil e beszélgetések alkalmaval a tanuld tajékozottsagara,
Onallosagara is, mindezek a tulajdonsagok a kovetkez6 képzési formaknal még jelen

lesznek kiilonb6z6 kompetencia formajaban.

A szbbeli vizsgaban is tortént valtozas, mert a vendéglatdo gazdalkodas cimii
tantargybol nem kellett a tanuldknak szobeli vizsgat tenniiik. Az ételkészités-, és
¢lelmiszerismeret tantargyak valtozatlanul megmaradtak szobeli vizsga targyanak. Az
idegen nyelv esetén is valtozas mutatkozik. A neve szakmai idegen nyelv lett, és mar
nem alapismereteket tartalmazott, hanem szakmai tartalma is lett. E16sz6r adodott ra
lehet6ség, hogy aki nyelvvizsgdval mar rendelkezett, azon tanuloknak nem kellett
vizsgdzniuk. Ez a lehetdség véleményem szerint az egy évvel hosszabb képzésnek
koszonhetd. Azonban meg kell jegyeznem, hogy a mai napig nem tudok rola, hogy
szakiskolas didk nyelvvizsgazott volna. Az eredeti szakmai és vizsgakdvetelmény a 3.

szamu mellékletben talalhato.

Szerintem ennek a képzési formanak voltak eldnyei és hatranyai is. Mindenképp
elonynek gondolom az iizleti alapismeret tantargy bevezetését, mert a tanulo
konnyebben tud j6 dontést hozni, mert kozelebbrél megismeri a szakmékat. Azonban
az elgondolkodtatd, hogy a szakécs szakmat 2 év alatt meg lehet-e tanulni, tanitani.
Szerintem, nem. Vagyis valamilyen szinten igen, és ez a tanuld képességétdl,

hozzaallasatol, és nem utolséd sorban a tananyag tartalmatol és szerkezetétol is fiigg.
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Ezt a képzési rendszert a haromévessel dsszehasonlitva a kdvetkezd konkluziot

vontam le:

= 2 plusz 2 éves szakmai kovetelményrendszernek a Petd Gyula altal irt
Etelkészitési ismeretek cimii tankonyv felelt meg,

= ¢szrevehetd a fejlodés, tartalmilag hasonld, rendszerezésben az utdbbi
logikusabb, jobban rendszerbe szedett, ez a tanulok felkésziilését
nagymértékben segiti

= Az ételcsoportok targyalasa kozott is van némi eltérés

= Nagyon fontos kiemelni, hogy e képzés esetén nincs szintvizsga

» A tantargyak kore és az elméleti kovetelmény a 3 évesben szélesebb, de nem

gyakorlat orientalt

111./2./3. 2 plusz 2 éves szakacs szakképzés modularis

Szakacs OKJ: 33 811 03 1000 00 00

Iskolank elsoként vett részt a Szakiskolai Fejlesztési Programban 2003 ¢és 2006
kozott, melynek célja a szakiskolai képzés megljitasa, és egyik eszkdze a modularis

képzés bevezetése volt.

A modularitds bevezetése az iskolaszerkezeti valtozdsokkal és a képzési
hatékonysag novelésével fligg dssze. Az OKJ-ra vonatkoz6 teljes modularitas lehetdvé
teszi, hogy az allampolgar/tanuld a palyavalasztasat illetve az életpalyajat megfeleld
informaciok birtokdban tudja tervezni, €és olyan képzésekben vegyen részt, amelyek
segitik az elhelyezkedését, valamint a munkaerdpiacon valdé maradasat. Ez a
modularitas lehetdvé teszi a gazdalkodo szervezetek szamara is a pontosabb tervezést

¢s a human erdforrés ésszerli €s gazdasagos kihasznalasat.21

A Kkétféle négy évfolyamos képzés kozott tehat az alapvetd kiilonbség a
modularitdsban nyilvanult meg. Egyszerlien, hétkdznapi nyelven fogalmazva a
tantargyak helyett, modulokat vezettek be, melyeket a konnyebb eligazodas végett,
késObb tantargyasitottak.

21

http://site.nive.hu/konyvtar/content/edoc/files/A_kredit_rendszer_szakkepzesbe valo_bevezetese
nek_feltetelei.doc [olvasva: 2015. aprilis 23.].


http://site.nive.hu/konyvtar/content/edoc/files/A_kredit_rendszer_szakkepzesbe_valo_bevezetesenek_feltetelei.doc
http://site.nive.hu/konyvtar/content/edoc/files/A_kredit_rendszer_szakkepzesbe_valo_bevezetesenek_feltetelei.doc
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Pozitivan értékelendd, hogy a szakman beliili atjarhatosagot biztositotta és
erdsitette ez a rendszer. Ez azt jelenti, hogy ha valaki ebben a képzésben példaul a
vendéglatds szakma csoportban elvégezte a modularis szakacsképzést és utana
cukraszt is el szeretné végezni, akkor a k6z6s modulokat (pl. élelmiszer ismeret) nem
kell Gjra elvégezni, és az el6z0 eredményt kell a bizonyitvanyba beirni. Valtozas még
az is, hogy a vizsgdk eredményét nem osztdlyzatban, hanem szazalé¢kos értékben
hataroztak meg. A szakmai vizsga végén az Osszeadott szdzalékos értéknek

megfeleléen, 1 db jegyet kaptak a tanulok.
Most, hogy tisztaztuk a modularitas kérdését, nézziik magat a képzést.

Az elsd két évfolyamon, a 9. és 10. évfolyamon szintén a kozismereti és a
szakmai alapozé képzés volt a jellemzd, mind elméleti és mind gyakorlati képzés

szempontjabol. Tehat a palyaorientacié ebben a képzésben is jelen volt.
A 11. évfolyamba Iépés feltétele itt is a 10. évfolyam sikeres elvégezte.

Pélyaalkalmasséagi és szakmai alkalmassagi kdvetelmények sajnos nem voltak,
egészségiigyi alkalmassagi vizsgalat igen, de sajnos nem szirte ki az alkalmatlan
tanulokat. Es ez ma is igy van. Ennek okt nem tudom, de tény, hogy vannak
problémak e téren. Jelenleg is van olyan didk, aki felvételt nyert az iskolankba 9-es
szakiskolai tanuld, gerincoszlopdnak gorbiilete feltint mar az év elején, nagyon
faradékony volt, nem birta a 7 6ras gyakorlatot fizikailag, jeleztem a sziilének és
sulyos ¢és koros problémat diagnosztizaltak az orvosok. Marcius végén szintvizsgazott
a tanuld, és jovO tanévben nem lesz az osztaly tagja. Ezt a tapasztalatomat tdmasztja
ala a mélyinterju céljabol készitett beszélgetésen az iskoldnk szakmai igazgatd

helyettese is.

Azonban tudomésomra jutott szintén az interja soran, hogy 2014 novemberében,
a szakképzési elnok helyettes levélben arrdl tajékoztatta az iskola vezetdségét, hogy
kovetkezd tanévtdl, azaz 2015/2016 tanévtdl elrendeli a palyaalkalmassagi
vizsgélatot, de csak a cukrdszoknal. Ez meglepd szdmomra, nem latok kiilonbséget e
téren szakacs és cukrasz kozott. Azonban marciusban meg is tortént iskolankban e
vizsgalat, ami rajzolasi és szdmolasi készségeket mért fel, érzékszervi tulajdonsagokat
vizsgalt, majd személyes beszélgetés zajlott a tanuloval és a sziilovel. Az iskola

vezetOsége sikeresnek értékelte, és a szakacs szakmaban is szeretnék bevezetni.
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Az iskolai elméleti €s gyakorlati oktatasban, €¢s a munkahelyi gyakorlaton nem

tortént valtozas.

Most nézziik meg ennek a képzésnek az SZVK alapjan a szakmai kovetelmény

moduljaibol levonhat6 kovetkeztetéseket:

» Ennél a képzési formanal az elmélet és gyakorlat aranya 30% ¢és 70%. Ez azért
jO, mert gyakorlatorientaltsagot tiikkroz.

= Lathatjuk, hogy az ¢lelmiszerismeret tantargyat felvaltotta a vendéglatd
tevékenységek alapjai nevezetli modul, ami az ¢lelmiszerismeretet kiegésziti
az élelmiszer biztonsag és fogyasztovédelmi témakdrokkel is.

* Azidegen nyelv az alapismereteket kiegésziti némi szakmai ismerettel is, ezért
a szakmai idegen nyelv nevet kapta, ez nem valtozott.

= A, tantargyak” a modulszdmokkal vannak feltiintetve pl.6280-11 Etelkészités
|. 6281-11Etelkészités I1.22Melléklet

A szakmai kdvetelménymodulok tartalma 4. szamua melléklet a feladatprofilbol
¢és a tulajdonsdgprofilbol tevodik 6ssze. Melyekben megjelennek a kompetenciak. Ez
nagyon Orvendetes, hisz a tanitisi-tanuldsi folyamat legfontosabb elemei. A
képzettség kompetencidja jelenti az elméleti és gyakorlati ismeretek elsajatitasat,
megtanulasat és alkalmazédsat. A képzettséget azonban Ugy tudjak a tanulok
megszerezni, ha folyamatosan hasznaljak, begyakoroljak a tanultakat, és ezaltal a
képességeiket fejlesztik. A harmadik kulcs kompetencia a személyiség, amely
beilleszkedésbe. Ez a harmas kompetencia és ennek aranyos fejlesztése adja meg a

tanuldinknak az életben vald helytallas alapjat.

A feladatprofil azt jeloli, hogy a tanulonak a gyakorlatai soran és a
szakképzettsége megszerzése utan az ¢ldmunka alkalméval, milyen feladatokat kell

majd elvégeznie.

Pl.: Salatakat készit,

Leveseket készit,

22 S7VK, Szakacs OKJ: 33 811 03 1000 00 00, 2 plusz 2 modularis
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Rendet és tisztasagot tart,

Tajékozodik a napi feladatokrol.

A modulnak létezik egy tulajdonsagprofil része, mely szakmai kompetenciakat,
a személyes kompetenciakat, a tdrsas kompetencidkat és a modszerkompetencidkat

tartalmazza.

A 2 plusz 2 éves modulos képzés hosszu évek ota jelen van az iskolankban. Oktato
neveld munkam megtervezésében lehetéségem van hasznélni Zsolnay Gabor szakmai
modszertan tandrom altal szerkesztett képzettségi matrixot, mely a képzettségi

tertileteket és képzettségi szinteket mutatja be.

A kovetkez0 tablazat ezt abrazolja:

Képzettségi matrix

2. szamu tabldzat

képzettségi teriiletek

) szakmai
altalanos | szakirdnyt
elmélet gyakorlat
Ay -
ﬁ‘ iskola | munkahely
(D r r
= | tajékozottsag
N
~ | ismeret
N,
2 | tudas:
(@)
=~

= galkalmazé
= elemz6

= alkoto

Harom képzettségi teriiletet kiilonbdztetiink meg, az elsd az altalanos miivelés,
mely alapismereteket ad. Ez jelen esetben a 9. és 10. évben példaul a biologia,
matematika idegen nyelv. A kdvetkezd képzési teriilet a szakiranya képzés, mely
kiegésziti a tanulok altalanos ismereteit. Ezek a tantargyak az élelmiszer ismeret, a
gazdasagi szamitasok vagy az idegen nyelv. Tovabbi képzésekkel elérhetd a harmadik
képzettségi teriilet, ami nem mads, mint a szakmai miivelés, mely elmélyiiltebb

ismeretek elsajatitasat igényli. Ez lehet példaul a mikrobiologia teriilete.
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A szakmai képzés magaba foglalja az elméleti, iskolai gyakorlati és a
munkahelyi gyakorlati képzést, ami a tridlis képzést jelenti. Ez a 2 plusz 2 éves képzési
forma, ami trialisnak nevezhetd, hisz az iskolai gyakorlat is fontos szerepet tolt be a
képzésben. Véleményem szerint az elméleti és iskolai gyakorlatot nem szabad
elvalasztani egymadstol, mert amit elméletben megtanulnak a tanulok, azt az iskolai

gyakorlaton mutatjuk be, és gyakoroltatjuk be a tanulokkal.

A tablazatban lathat6 tovabba, hogy a tanulok a feladataikat milyen szinten
végzik el. Nagy a kiilonbség, hogy a tanuld tajékozott egy témakorben, ismeretei
vannak réla vagy tudassal rendelkezik, mert ezek mind kiilonb6z6é szintek, a
képzettség szintjei. A tudasuk szintjét is fokozhatjak, az alkalmazasra kész tudast
szerzik meg tanuloink a szakmunkasvizsgéjuk sordn, majd néhany év elteltével az

elemzd tuddsukra is szert tesznek. A legmagasabb tudas szint az alkoto tudas.

Ebben a modulrendszerben a mar fentebb emlitett harmas kompetencia egységet

még nem teljesen vélem felfedezni.

A modulnak létezik egy tulajdonsagprofil része, mely a szakmai
kompetencidkat, a személyes kompetencidkat, a tarsas kompetencidkat és a

modszerkompetenciakat tartalmazza.

A szakmai kompetencia, ami tartalmi része a modulnak, az ételkészités ismeret.

Eza 11. és 12. évfolyam tananyagéat 6leli fel.

A 2 plusz 2 éves nem modulos és 2 plusz 2 éves modulos Szakmai

kovetelmények Osszehasonlitdsabol a kovetkezd észrevételeket tettem:

= Nem tartom helyesnek, hogy szinte teljesen kimaradtak a kovetelmény
modulbdl az alapozd és technoldgiai alapismeretek. A nem modularis
képzésnél jol elvalaszthatdan szerepeltek ezek a témakordok is.

= Az ételcsoportok targyalasa is eltéré sorrendet mutat. A modulosban a salatak
ételcsoport keriilt az elejére a koreteket és fozelékeket megel6zve, ezt
helyesnek tartom, mert a nehézségi foka egy fézelék elkészitésének magasabb
egy friss salataénal.

= Tovabbi gondok a modulus képzésnél, hogy az eldételeket két csoportba
soroljuk, a hideg és meleg eldételek. Logikai értelemben egymas utan lenne

targyalasuk varhato.
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Elég sulyos hibanak tartom a husok targyaldsa sordn, hogy a vagodallatok
témakor megeldzi a szarnyasokét. A beldliik késziilt ételek, a husuk szerkezete
miatt eltérnek a vagdallatokbol késziilt ételektdl. Természetesen rovidebb ido
alatt késziilnek el az ételek és technolodgiailag is konnyebb elkésziteni azokat.
Azt is figyelembe kellene venni, hogy a tanulok tanulasi folyamataban nem
mindegy, melyik husfélével talalkoznak el6szor. Szerintem érdemesebb és
konnyebb a gyerekeknek a szarnyasokkal kezdeni. Olcsobb is, konnyebb vele
dolgozni, ha elront valamit, nem olyan nagy a veszteség, mintha a bélszinnél
torténne.

A vagoallatok témakort helyesebbnek tartandm tobb részre tagolni, mert igy
hatalmas a terjedelme, egyaltalan nincs aranyban a tobbi résszel.

A gépekkel vald ismerkedést biztos, hogy a tanév elejére tenném

Idetartoznak a szakmai készségek is még, melyek a szakacs szakma

elsajatitasahoz nélkiilozhetetlen készségeket sorolja fel. Megfeleld szinten valo

alkalmazasuk fontos a tanulok szamara. A készségek fontossagat, sulyat a szamozasok

jelslik.

3 Olvasott szakmai szoveg megértése

3 Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése

4 Szakmai nyelvii beszédkészség

4 Elemi szdmolasi készség

1 Elemi szintli szamitogép hasznalat

Lathato, hogy a felsoroltak koziil a legfontosabb a szakmai nyelvil
beszédkészség kialakitdsa, €s az elemi szintli szdmoladsi készség 4-es
sulyozasu.

Az a tapasztalatom, hogy a tanulok gyakran azt gondoljak, elég, ha
megtanuljdk az ételeket elkésziteni. Nem tartjak sziikségesnek, hogy el is
tudjak mondani, mit, miért €s hogyan végeztek a munka soran. Ez a modul rész
ezt probaja erdsiteni.

A szédmolasi készségnek a nyersanyag kalkuldcid estén, anyaghanyad

szamolasa soran mutatkozik meg jelentdsége. Sajnos itt is problémak vannak
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a mértékegységekkel, valtasokkal, a tarasuly figyelembe vétele a szakiskolas
tanulok jelentds részének problémat okoz.

= Lényegesnek tartom a szovegértést is. Tapasztalatom szerint a szakiskolés
tanulok keveset olvasnak tobbek kozott a technika gyors fejlodése miatt, igy

szokincsiik és szovegértési képességiik sem fejlodik.

Ebben a képzési formdban a tanuloknak szintvizsgat kellett tennilik, mégpedig
akkor, ha az egész képzésre vonatkozo tananyag felét elsajatitottak. Ez a 2 éves képzés
esetén a 11. évfolyam elvégzése, ezért a mi iskolankban a 12. évfolyam elején zajlott

le a szintvizsga.

A kamara szervezésében tortént, és a kdzpontilag kiadott tételsor haromfogésos
mentit tartalmazott. Ez szamomra azért volt érdekes, mert a tételsorok desszerteket is
tartalmaztak, holott a kdvetelményrendszerben még csak a 12. év folyaman lett volna

tananyag.

Evek 6ta igy dolgozunk, és azokat a desszerteket és éttermi tésztakat, amelyek
a tételsorban taldlhatok, hamarabb megtanitjuk a tanuloknak. Ezt én problémanak és

hibanak itélem meg.

A szakmai vizsgara vald bocsatas feltételei a 4. év sikeres elvégzése és a
szintvizsga megléte volt. A modularis képzés bevezetésével elég bonyolult, és

rengeteg adminisztraciot jelentett a vizsgaztatas.

A vizsga 0t vizsga részbdl allt. Nagyon fontos, hogy az értékelés nem osztalyzat
formdjaban tortént, hanem modulonként szazalékos értékeléssel. Miutan a tanuld az
Osszes modult teljesitette az Osszesitett szazalék értékét valtottak osztdlyzatra. A

bizonyitvanyba a modulok szézalékos értéke is szerepelt és az osztalyzat is.

Ugy gondolom a 2 plusz 2 éves képzési formak, hasonloak ezért célszerii ezeket

Osszevetni, mindezeket annak tudatdban, hogy bevezetésiik nem azonos évben tortént.

A 2 plusz 2 nem modulos és 2 plusz 2 modulos képzés vizsgaztatasi

kovetelmények Osszehasonlitdsa:

= Nagy eltérés lathat6 a vizsga kovetelmények kozott. A gyakorlati vizsga is két
részbdl allt e modulos estén, mig a nem modulos képzésnél csak egy ételsort

készitettek a tanulok.
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» Els6 részben: Kihuzta a tételt a tanuld, majd a technoldgia sorrend leirasa
kovetkezett egy nyomtatvanyon. Ezutan készitették el a napi meniit. Masodik
rész: Nyersanyag kalkulaciot készitett a tanuld meghatarozott adagban és
meghatarozott 1étszamban. Majd a tételhtizas utan szintén egy haromfogéasos
meniit készitett, ami a nemzetkozi trendnek és modern konyhatechnologiai
kovetelményeknek megfelelt.

= Természetesen a kovetelmény modul ¢€és a vizsga kovetelmények
megegyeznek, de az el6z6 képzési forma és e kozott hatalmas a kiilonbség.

» Eddig tantargy nevek szerepeltek, most modulok, nemcsak a név valtozott, a
tartalom is.

= FEtelkészitésbol nincs szobeli vizsga. Némi anyagrész eléfordul a vendéglato
gazdalkodasi tevékenységek irdsbeli modulban és a vendéglaté tevékenységek
alapjai modulban.

* Egy meniisor helyett kettot készitettek a tanulok vizsgamunkdjukként, ez
mindenképp megterheld volt, akar a vizsgara vald felkészités tekintetében,
akar a vizsgaztatast figyelembe véve. Emlékszem, csak ez az egy osztily
gyakorlati vizsgaja 5 napig tartott.

» Technolodgiai sorrend leirasa eddig nem szerepelt a vizsgafeladatok soraban,
csak ebben a két éves modulos képzésben.

» Azonos képzési id6 és joval nagyobb kdvetelmény, érdemben azonban, nem
volt a tanuldknak tobb tudasuk.

= Nagyon nagy volt a kdltségigénye a gyakorlati vizsgarésznek.

Iskolankban ez a képzési forma kimend rendszerben még megtalalhato, ami

azt jelenti, hogy jovOre lesz az utolsé végzds 12. osztaly.
A szakmai vizsga értékelése %-o0san:

1. vizsgarész: 156273-11 Vendéglatd gazdalkodasi tevékenységek 15%
2. vizsgarész: 156274-11 Vendéglato tevékenység alapjai 15%
3. vizsgarész: 106275-11 Szakmai idegen nyelvi kommunikécié 10%

4. vizsgarész: 306280-11 Etelkészités I. 30%
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5. vizsgarész: 306281-11 Etelkészités 1. 30%%

Lathato, hogy a gyakorlati vizsga feladatok szdmitanak a legnagyobb mértékben
az Osszeredmény tekintetében, azonban a szakmai idegen nyelvi kommunikaciora

szerintem érdemesebb lett volna nagyobb hangsulyt fektetni.

Ezt a két képzési format a mélyinterjuban megkérdezett igazgatdhelyettes a

kovetkezOképpen értékelte:

,.Nyilvan nem véletleniil tiltakozott a szakma a 2 plusz 2-es, 2 plusz 3-as ellen.
A kozismereti targyakban sem hiszem, hogy bevaltotta a hozza flizott reményeket ez
a 2 plusz 2-es képzés, mivel azok a gyerekek, akik szakmat szerettek volna tanulni,
azok nyolcadik utan éppen megszabadulni szerettek volna a kémiatol, fizikatol,
foldrajztol, matematikatol, torténelemtdl, és szerettek volna minél hamarabb a
szakmaban dolgozni. Nem véletlen, hogy ez a 2 plusz 2-es, 2 plusz 3-as viszonylag

rovid életii volt. El6z6leg a hagyomanyos harom éves képzés nagyon jo volt.”

111./2./4. 2 plusz 3 éves szakacs szakképzés modularis

Szakacs OKJ: 33 811 03 1000 00 00

Iskolankban az a tanév volt a legnehezebb, amikor a haromféle képzéssel
kezdtiik az évet. Kimend rendszerben még volt a 2 plusz 2 éves nem modulos, a 2

plusz 2 éves modulos és ez az 0j a 2 plusz 3 éves modulos.

Nem volt hosszu életli ez a képzés, nem valtotta be a hozzaflizott reményeket.
Mar a 4 éves képzést is sokan hossztnak tartottak, de az 6t év az tényleg soknak tiint.
En ugy gondolom, hogy azok a tanuldk, vagy sziilok, akik gyermekeiket szakiskoldba
iranyitjak, azért teszik, hogy minél hamarabb kereséképesek legyenek.

A képzés megkezdésének feltételeiben, alkalmassagi kovetelmények hianydban
¢és az elmélet/gyakorlat aranyanak tekintetében nem tortént valtozas. Szintvizsga a

kamara szervezésében tortént a képzési ido felének elteltével jelen esetben is. E képzés

23 S7ZVK, Szakacs OKJ: 33 811 03 1000 00 00, 2 plusz 2 modularis
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esetén a tanulok a 2008-as kiadasi Lukécs-Orisk6-Sandor-Zsolnay Etelkészitési

ismeretek cimii tankonyvet hasznaltak.

A 2 plusz 2 modulos ¢és a 2 plusz 3 modulos képzés moduljainak dsszehasonlitasa: (2

plusz 3 éves képzés SZVK-ja az 5. szamu mellékletben talalhato)

= A modulok tartalmilag is és elnevezésiikben is eltérnek egymastol. A 2 plusz
2 moduljai: Vendéglatd gazdalkodas tevékenységei, Vendéglatod tevékenység
alapjai, Szakmai idegen nyelv, Etelkészités I. és Etelkészités II. Ezzel szemben
a 2 plusz 3 moduljai: Biztonsagvédelmi és Mindségbiztositasi feladatok
végzése, Ugyviteli tevékenység végzése, El8készités és Elkészités.

* Az utébbi képzésben nem szerepelt szakmai idegen nyelv kiilén modulban,
hanem az ElOkészités elnevezésii modulba volt beépitve. Ez szdmomra
érthetetlen volt, hisz a nyelvtanulas egyre nélkiilozhetetlenebb, kiilondsen a
vendéglatasban, ezért fontos lenne a kiilon modulban torténd feltiintetése

» Elkészités modulbdl a szarnyas husbol késziilt ételek csoportja teljesen
Kimaradt a 2 plusz 3-as képzésbdl.

» Szintén a 2 plusz 3 képzés esetén az étel csoportok sorrendje is eltérd volt, hisz
az alapmiiveletek utdn azonnal a leveseket targyalta, ami helytelen. Ugy
gondolom, az egyszeriibb, konnyebb tananyaggal helyesebb az oktatast
kezdeni, amire késdbbiek folyaman lehet épiteni a nehezebb anyagot.

* A nemzetkozi ételek targyaldsa elmarad, ez azért érdekes, mert a 2 plusz 2 éves
modulos képzés esetén még vizsga anyag is.

» A szintvizsga, mint a vizsgara bocsajtas feltétele jelen esetben is helytallo.
A 2 plusz 3 képzés vizsga moduljai és szézalékos sulyozasuk:
1428-06 Biztonsagvédelmi és mindségbiztositasi feladatok végzése 10%
1429-06 Ugyviteli tevékenységek végzése 10%
1464-06 Elokészités 25%

1465-06 Etelkészités 55%24

24 57VK, szakéacs, 2 plusz 3 éves moduldris, OKJ: 33 811 03 1000 00 00
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Ebben a képzésben a vizsga 4 részbdl allt, melyek tartalmaztak irasbeli, szobeli
¢és gyakorlati vizsga részt. Az irasbeli egy modulbol, a tobbség szdbeli vizsga rész
volt. A gyakorlati vizsgan a tanulok egy meniisort készitettek, ellenben az el6zo

képzési formaval szemben.

A modulok szazalékos sulyozasabol ismét kitlinik a gyakorlat fontossaga, ez jol

lathatd az 55 %-os sulyaranybdl.

Ebbél a képzési formabol, csak egy évfolyam indult 2007-ben, 6k 2012-ben
végeztek. Visszaemlékezve érdekes gondolat, hogy olyan képzési szerkezet, mely

soran a ,,szakmunkés” hosszabb ideig tanult, mint az érettségizett tanulo.

111./2./5. Haroméves dualis képzés

Szakacs OKJ azonositd szama: 34 811 04

A kovetkezd részben a mélyinterjii segitségével szerzett tapasztalatokat
Osszegzem a dudlis képzéssel kapcsolatban, ami azt jelenti, hogy az iskola biztositja a
tanuld részére az elméleti oktatast, a gazdalkodo szervek, éttermek pedig a gyakorlati
oktatasért felelsek. Irhazi Emoéke gondolatait sajat személyes megélt tapasztalatokkal

egészitem ki.

Az 0j Szakképzési Torvény 2013. szeptember 1-tdl lett hatalyos ettdl az évtol
beszélhetiink megint a 3 éves szakmai képzésrdl, ami viszont méar komplex jelleg,
szemben az eddigi modulos képzéssel. ,,Meg kell mondanom, hogy nagy reményeket
flizok ehhez a 3 éves képzéshez, ugyanakkor kételyeim is vannak. A gyakorlatnak, a
szakmai képzésnek a megerdsitése a cél, ugyan még csak a 10. évfolyamnal tartanak
a tanulok, de bizzunk benne, hogy itt az iskolaban is, meg majd kint a munkahelyeken
1s olyan tudast kapnak a gyerekek, aminek a birtokdban jol fognak tudni elhelyezkedni
a szakmdaban.”- mondta Irh4dzi Emdke

Az tisztan latszik, hogy hatalmas a feleldssége a munkahelyeknek, mert itt az
iskoldban az elsé években megtanitjuk nekik az alapokat, melyek bizonyitéka a
szintvizsgdk megléte, ezen a vizsgan azert nagyon szép eredménnyel szerepeltek
tanuloink, de ez csak arra teszi Oket alkalmassa, hogy kiengedjiik ket a munka
vilagaba. Tanuloszerzddést kosson, nyari gyakorlatra menjen, és utana a kovetkezd

két évben kint legyen a munkaltaténal. Tisztdban kell lennie a tananyaggal, azt at is
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kell tudnia adni a megfelel6 szinvonalon. Lényeges, hogy ugy érkezzen vissza az
iskolaba a harmadik év végén a tanuld, hogy teljesitse a vizsgat. Itt ismét a Kamara
feleldsségét emelném ki abban, hogy kinek engedélyezi az akkreditaciot.

Irhdzi Emoke igy fogalmazta meg az aggodalmait: ,,Attol tartunk mi vezetok,

mivel két évig csak munkahelyi gyakorlaton vesz részt a tanuld, hogy nem lesz
helyismerete abban a konyhaban, ahol vizsgazni fog. Tovabbi probléma, hogy teljesen
kiilonb6z6 lesz a felkészitésiik szinvonala, nyilvan attél fiiggen is, hogy Ki-ki
szakmailag, emberileg milyen odaadassal fogja a tanulokat oktatni.”
Szerintem is eltérdek az adottsagaik a munkahelyeknek. Oriasi nagy kiilonbségek
vannak egy kisebb vendéglitd egység ¢és egy szdlloda személyi ¢€s targyi
feltételrendszere kozott. Tehat ugy gondolom, hogy ez még kiforratlan, de bizunk
benne, hogy a Kamara dolgozik ezen, hogy egységesitsék az oktatokat a
felkésziiltséglikben, a mesterképzésekkel.

Elgondolkodtato az is, hogy a gyakorlati munkahelyeink, - akikkel szerzodésben
allunk - elsddleges célja a profit, azaz egy jol miikodd vallalkozas. Tudjuk azonban,
hogy a tanulok- még nem szakemberek - néha hibaznak. Ezt a rontds esélyét a
vallalkozoknak ,.tlirnitik” kell. Motivacié a gazdalkodo szervnek, hogy egy bizonyos
Osszeget kapnak a tanulok képzéséért.

Irhdzi Emodke szerint: “Eddig is jo kapcsolatot tartottunk fenn gyakorlati
helyeinkkel, de most ezt szorosabbra kell fliznlink. Nekem meggy6z6désem, hogy a
személyes kapcsolatnak nagy a varazsereje. Meghivjuk a vendéglatdegységek
képviseldit az iskolaba, forumot szerveziink, tajékoztatjuk dket, feltehetik kérdéseiket.
Sziikséges, hogy beszéljen egymassal a harom oldal. Ugyanakkor a munkahelyeken
mi is megjeleniink, a gyakorlati oktatasért felelds igazgatohelyettes, az osztalyfonok,
vagy a szakoktatd személyében. Meggydzddésem, igy tudjuk biztositani, hogy meg
tudjunk felelni az oda-vissza elvarasoknak.”

A napokban szervezett rendezvényen szakoktatoként én is jelen voltam. A
Kamaraval kozosen szervezte az iskola, és meghivta a munkahelyeket valamint
képviseldiket, hogy kielemezziik a dudlis képzés eddig eltelt két év tapasztalatait, és
tajekoztassuk dket a rajuk nehezedd feladatokrol, tobbek kozott a jovo tanévben sorra
keriild komplex szakmai vizsga felkészitésérol. Azonban a 70 meghivott vendég koziil
nagyon kevesen jelentek meg, mindossze 16 6. Jelenleg még nagyon friss ez az
esemény, hogy ennek okat pontosan vazolni tudjam. A rendezvény eldkészitése alapos

volt, igy arra gyanakszom, hogy az érdektelenség oka, a tudatlansdgban rejlik. Ez
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pedig szomoru, és azt bizonyitja, hogy nem érzik a feleldsségiik sulyat a vallalkozok,
nem veszik komolyan az oktatasi feladataikat. Ez azért tragikus, mert ez az egész
dualis képzés a taniizemi gyakorlatra épittetett.

A kovetkezd részben a nehéz tarsadalmi, szocialis helyzeti diakokrol
beszélgettem Irhdzi Emoékével ,,Emlitést kell tennem még arrol a sajnélatos tényrdl is,
amit a kérdéseid kozott emlitettél, hogy az utobbi években egyre gyengébbek a bejovo
gyerekek, €és ez orszagos szintli. A 9. osztalyba érkezd tanulok altalanos iskolai
hidnyossaga, abban keresendd, hogy nem tanultak meg tanulni a gyerekek, és ezt mar
nagyon nehéz lesz itt a kozépiskolaban javitani.” Be kell 1atni, és mindennapi munkam
soran észrevehetd, hogy a szakiskolaba jelentkezé tanuldk, az altalanos iskolai
osztalyokban altaldban a sor végén allnak. Tehat az alapkészségek- irds, olvasas,
szdmoléas- hidnyaval érkeznek. Amit nekiink muszdj fejleszteni. Nagyon alapvetd
szamolasoknak gyakorlasaval kiizdenek a kollegdink, hogy egyaltalan alkalmassa
tegyék ezeket a gyerekeket arra, hogy a szakmai tantargyaknak a szakmai nyelvezetét
egyaltalan megértsék, és egy éven beliil a munka vildgdba engedjiik 6ket. Bizom
benne, hogy a kollégak munkdjanak koszonhetden, nem lesznek kevésbé sikeresek a
megvaltozott koriilményeik kdzott mint a tarsaik voltak 10 évvel ezelott.

Befejez0 gondolataiban igy fogalmazott igazgatohelyettes asszony: ,,Sok
atalakulds volt a szakképzés teriiletén az utobbi években, nyilvan sziikség volt ra, és a
munkaerd-piaci igényekhez, az 0 elvarasokhoz kellett ezt alakitani. Azt gondolom,
hogy nem véletleniil véltozott abba az irdanyba a dudlis képzés, hogy a gyakorlat
megerdsitésére kertiilt sor. Tehat, hogy 66 % a szakma az elméleten beliil, és 33 % a
kozismereti képzés, illetve a szakma teriiletének az aranya pedig 70 % illetve 30 %.
Ez j6. Fontos az, hogy sok gyakorlati képzést kapjon a gyermek. Amiben a problémat
latom, hogy csak a 9. évfolyamon van iskolai csoportos gyakorlaton a tanuld, és utdna
kimegy lizemi gyakorlati helyekre. Nyilvanvalo olyan ipari szakmakban, mint példaul
az autogyartas, ahol nagyon nagy cégek allnak a hattérben, és maguknak képeznek
szakmunkasokat, ott ez teljesen egyértelmii, hogy jol van igy, mert megtanuljak az
elsé évben az alapokat, utdna mar az adott gyarban megtanuljak azt, amib6l majd
megélnek.”

A mi szakmankban ez nem igy van. Hisz, mint mar emlitettem, sokféle
vendéglatd vallalkozas foglalkozik a tanulokkal. Létezik csalddi vendégld, a
kozétkeztetésben résztvevd nagyilizemi konyha, szallodédk konyhai, pizzéria és még

sorolhatnam. Ezek sikeres miikodése, mind eltér6 szakmai szinvonalat kovetelnek
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meg, differencidlt tudasra van sziikség. Egy pizzériaban jol helytallo szakacs nem

biztos, hogy egy magasabb kategéridji étteremben is megfeleld szaktudast nyujt.

Emiatt aztan nagyon eltér6 a képzés és szinvonala is. Felmeriil a kérdés, hogy kinek

lesz a felel6ssége a szakmai vizsga?

A Kkovetkezokben, néhany Kkiegészitést teszek a 3 éves dualis képzésre

vonatkozoan, amit a két év soran tapasztaltam:

A komplex vizsgaval kapcsolatban nincs még tapasztalatom, hisz csak 10. és
9. évfolyamos tanuldink vannak e képzési formaban. Azonban a vizsga
kovetelményekbdl egyértelmiien latszik a gyakorlat orientiltsdg. Irasbeli
vizsga szintén komplex és kozponti lesz, mely az idegen nyelvet is tartalmazza,
¢s 30% a sulyaranya, mig a gyakorlati vizsga egy haromfogiasos menii
elkészitése 70% sulyarannyal. Szobeli vizsga nincs egyik modulbdl sem. Ez
igen érdekes szamomra, amely azt tiikrozi, hogy a szakmunkas csak
dolgozzon, mint a tanoncképzés idején.

A vizsga meniisor Osszedllitasa is érdekes lesz, hiszen a két tantargybol, tehat
két tételbdl fog Osszedllni. Ami egyaltalan nem garantalja, hogy a mentisor
megfeleld lesz.

A gyakorlatot azonban én oktatom, és a két év alatt kialakult kis ralatdsom.
Heti egy alkalommal hét ordban van a tanuldknak a csoportos iskolai
gyakorlat. A csoportos gyakorlat két tantargybol all, 3 ora ,.el6készités és
¢telkészitési  alapismeretek  alapozd  gyakorlat” ¢és |, ételkészitési
alapgyakorlat”. Ez a két tantargyat 6leli fel, a konyhai kisegités modult.
Nagyon erételjesen megmutatkozik az egymasra épiilés a tantargyak és
modulok kozott egyarant. Ebben nagyban segiti munkéankat a szakképzési
kerettanterv, mely a modulokhoz tartozo tantargyakat €s a témakorok oktatasa
soran fejlesztendé kompetenciakat is tartalmazza.

Azt tapasztalom, hogy a tananyag altal megkovetelt litemet nem, vagy nagyon
nehezen lehet betartani. Ennek oka a mar emlitett képességbeli
differencidkban, problémakban keresendd.

Sajnos a mi iskolankban nem valdosult még meg az, hogy az elmélet és
gyakorlat egy pedagogus irdnyitasa alatt legyen. Némi nehézséget ez is okoz.

Hisz az elméletben megtanultakat a gyakorlaton keresztiill bemutatva,
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begyakoroltatva tudjuk a tanuldkat megfeleléen felkésziteni és tanitani. Ezt
nagyon fontosnak tartom.

Nem tartom helyesnek, hogy a 10. évfolyamtol nem lesz iskolai gyakorlat.
Annak ellenére, hogy igyekeztem a lehetdségek szerint a tanulokat felkésziteni
a munka viladgara, sajnos a tobbségiiket én magam is belatom, hogy nem
sikeriilt. Nagyon éretlenek, gyenge képességlieck, kulturdlatlanok és
magatartasi problémaval rendelkezok. Aggdédom, hogy nem tudjak majd
megallni helyiiket a gyakorlati helyeiken. Természetesen ez nem az egész
osztalyra érvényes, de sajnos a nagyobbik részére igen.

A tanulok éretlenségét bizonyitja szdmomra, hogy vannak ebben a 9 —es
osztalyban olyan tanuldk, akik iddsebbek 1-2 évvel az osztaly tobbségénél (pl.
szakkozépiskola erdsnek bizonyult szdmukra és szakiskolaban folytatjak
tanulmanyaikat), és észrevehetd a kiillonbség kozottiik, értelmi és hozzaallasi
tekintetben is. Ebbdl én arra kovetkeztetek, hogy rengeteget szamit az egy év
is a tanulok érettsége tekintetében. Ugy vélem, ha 10-ben még iskolai
gyakorlat lenne szamukra, jobban felkésziilt és emberi tulajdonsdgaiban is
értékesebb tanulok lennének.

Osztalyonként azonban vannak olyan tanulok, még ha kevesen is, akik
kiemelkedd teljesitményt nydjtanak. Ezek a tanuldk jobban terhelhetk, mas
oktatdsi mddszert lehetne alkalmazni tanitdsukra, mert képesek az 6nalld
kreativ munkara, és meg lehet tanitani Oket a munkajuk tervezésére,
szervezésére.

A 10. évfolyamtol a tanuloknak a munkahelyi gyakorlat soran szintén a
tananyaggal szamolva kell haladni és az oktatonak kotelessége ezt betartani.
Képes lesz-e az oktatd vagy mester a napi teenddi, munkdi mellett ezt
véghezvinni? Sajnos a jelenlegi tizedikes tanulok arrdl szamolnak be, hogy a
gyakorlati helyeiken ugyanugy kezelik 6ket, mint a 2 plusz 2 éves képzésre
jaré tanulokat. Ez is azt bizonyitja, hogy a munkaltatok nem latjak el
feladataikat. Ez a probléma véleményem szerint a kozeljovében két ponton fog
kicsucsosodni. Az egyik a jové tanévben bekdvetkezd zardvizsga lesz.
Erdeklédve varom a vizsga eredményeket és tapasztalatokat. A masik
csticspont az 2016/2017-es tanév lesz véleményem szerint. Ugyanis, abban a
tanévben mar csak dualis képzésii tanulok lesznek a munkahelyeken, akik nem

olyan felkésziiltséggel érkeznek, mint a 4 éves képzésben részt vettek.
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= Azzal sem értek egyet, hogy a vendéglato lizletekben a szakéacsok oktatni és
tanitani fognak. Meggy6zddésem, hogy a szakdcs is egy kiilon szakma, ¢és a
tandr/ szakoktatd/ pedagdgus is egy kiilon szakma. Lehet valaki nagyon jo
szakacs, de ebbol nem kdvetkezik, hogy oktatonak is megfeleld.

= Ennek a képzésnek létezik az érettségire épiild 2 éves valtozata is, a mi
iskolank azonban nem inditott ilyen osztalyt. a jovoben azonban, szerepel a
tervek kozott.

Véleményem szerint a jelenlegi dudlis képzés nem a szakéacsképzésre, hanem
annak csak egy rész szakképesités megszerzésére alkalmas. Ennek okat a tanulokban
IS, a rendszerben is és a gyakorlati munkahelyekben is latom. Rovid tavia megoldasnak
az iskolai gyakorlat meghosszabbitasat, hosszi tdvinak az oktatdsi rendszer

megvaltoztatasat latom.



44

IV. Az Unghvary Laszlé Kereskedelmi és Vendéglatoiapari
Szakkozépiskola és Szakiskolaban végzett tanulok altal
kitoltott kérdoivek kiértékelése

Szakdolgozatom témdja a szakacs szakképzés valtozasait oleli fel. A
dolgozatom eddigi részeiben, megismerhettem iskolank szakmai
igazgatohelyettesének véleményét mélyinterji keretében az iskolank szakképzési
valtozasairol, €s ismertettem az €n sajat szakoktatdi tapasztalataimat is. Most
szeretném megvizsgalni a ,,foszereplok”, a tanulok véleményeit, tapasztalatait.
Kérdoivet készitettem, melyet 108 f6 tanuld toltott ki és a 6. szamu melléklet
tartalmaz. Ezek elemzését és kovetkeztetéseit mutatom be. Kutatdsomhoz az
empirikus vizsgélati modszert alkalmaztam. A fentebb emlitett mélyinterjit és a
kérddivet a megkérdezettek 25%-nak személyesen, a tobbieket az online lehetdséget
kihasznalva kérdeztem le. Az informacio gytijtés soran fontosnak tartottam, hogy csak
az iskolankban végzett szakacs tanulok valaszoljanak, ezért ezt a kérést kiilon meg is

fogalmaztam a bevezetd részben. A véalaszadas onkéntes €s anonim volt.

Els6 kérdésem a tanulok életkorara és nemére vonatkozott, melyet 2 és 3-as abra

mutat be

Kérddivre valaszolok aranya életkor
alapjan

W 17 év alatti

18-24

m25-34

2. szamu abra Forrds: sajat szerkesztés
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Valaszaddk aranya nemek szerint

| férfi

né

3. szamui dbra Forrds: sajdt szerkesztés

A grafikonokbdl jol lathato, hogy a véalaszadok 80 %-a mar végzett tanulok, a
18 és 24 év kozottiek teszik ki. A jelenleg képzésben 1évok koziil is kitoltotték
néhanyan, holott nem is nekik szolt a kérés, valamint hogy a valaszadok nagyobb
szazaléka 63 % fit tanuld volt. Ez az ardny részben megfelelden tiikrozi az iskolai
tanulok aranyat a nemek megoszlasat tekintve. Lassuk be, ez a szakma a fizikai
megterheltség €és a hosszitott munkaidd tekintetében inkdbb férfias szakma. Ezt
meger6siti iskolank volt tanuloja, aki 1982-ben félévvel hamarabb kapta meg
bizonyitvanyat, ,,A szakma kivalé tanul6ja” versenyen elért helyezéséért, Kaldenekker
Gyorgy is: ,,...ha felidézem, hogy ott alltam ki tudja hanyszor egy 2,5 kg-os barddal,
karajt szeletelve, persze minél vékonyabbra, a 800. mozdulat utdn mar mindenem fajt,

rdadasul cingar gyerek voltam, és még alig 17 éves!” %

Erdekes kovetkeztetést lehet levonni a kovetkezd kettd diagrambol is. Lathato
hogy a tanulok jelentds része elsd helyen jelolte meg a szakiskolat az altalanos iskola
befejezését kdvetden, és szakacs szakmat szeretett volna tanulni (79%). Véleményem
szerint ez az arany iskolank foldrajzi vonzaskorzetébdl adodik, illetve a szakacs
szakma népszerliségébdl. Alapvetden azt gondolom, hogy a tanuldk tobbsége jol
megfontolta iskola valasztasat. A kés6bbi abrakon (9. és 10 szamu abrak) viszont azt

lathatjuk, hogy tobbségiik nem a szakmai végzettségiiknek megfelel6 munkahelyen és

25 A Kdrolyi Mihaly Kereskedelmi és Vendéglatdipari Szakképz§ iskola 25 éves jubileumi évkényve
2003. 60.p.
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munkakorben dolgozik. Ugy gondolom, hogy ennek oka abban a bevezeté részben is
megfogalmazott feltételezésben rejlik, hogy az iskolat elhagyo tanulok nem felelnek

meg a kor gasztronomiai kihivasainak.

Altalanos iskola befejezését kévetGen
milyen iskoldba jelentkezett elsé
helyen

SZAKISKOLA SZAKKOZEPISKOLA GIMNAZIUM

4. szamu abra Forras: sajat szerkesztés

Szakacs szakmat valasztdék aranya
beiskolazaskor

M igen

H nem

5. szamu dbra Forras: sajat szerkesztés



47

Szakmai vizsgan szerzett érdemjegy
megoszlasa

M jeles

Hjo

m kozepes
M elégséges

M elégtelen osztalyzatot kapott

6. szamu dbra Forrds: sajdt szerkesztés

A 2 plusz 2 éves modularis rendszernél elemeztem a vizsgarészek sulyozasat az
érdemjegyben, mar ott is felhivtam a figyelmet arra, hogy a zardvizsgan szerzett
modulok szazalékanak aranya a gyakorlati vizsga javara dont, ez viszont nem tiikrozi
a tanulok valos tudasat szakmai ratermettségét. Ezt a gondolatmenetet tamasztja ala a

6. szamu abra.

A kovetkezo kérdés elemzése soran kideriil, hogy a didkok a gyakorlati képzést
sokkal fontosabbnak tartjadk az elméleti képzéshez képest. Feltételezhetd, hogy a
tanulok gyakorlati képzés alatt az iskolai csoportos gyakorlati képzés fontossagara

gondoltak, amikor 60 %-ban ennek emelésére mutattak igényt.
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Vélemény megoszlasa az Unghvary Laszlo
Kereskedelmi és Vendéglatoipari
Szakkozépiskola és Szakiskolaban oktatott
elméleti/ gyakorlati 6rak aranyarol

H Megfeleld

B TOobb elméleti 6rara lenne
szlikség

H Tobb gyakorlati 6rara lenne
sziikség

1. szamu abra Forrads: sajat szerkesztés

A kérddiv egyik fontos kérdése arra vonatkozott, hogy milyen profilu iizletekben
toltik gyakorlati munkajukat a tanulék. Mint tudjuk a gyakorlati munkahelyek
kiilonb6z6 szinvonaltak, de sajnos a jelenlegi szakéacsképzésiink nem tesz kiilonbséget
az egyes szakmai elvarasok kozott, ez is igazolja azt a gondolatomat, hogy a jelenlegi

oktatasi rendszer atalakitasara, differencialt képzésre lenne sziikség.

Munkahelyek csoportositasa a
tanuldszerzodés alapjan lizlet profilonként

BISZTRO ETTEREM GYORSETTEREM  SZALLODA ETKEZDE CSARDA

8. szamu abra Forras: sajat szerkesztés
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A péalyakdvetést nagyon fontosnak tartom, hisz ebbdl tudhatjuk meg, hogy az
iskolankban végzett tanulok hany szazalékanak sikeriil elhelyezkedni az adott
szakmaban. Erre a mélyinterju soran az igazgatOhelyettesnél is rakérdeztem, aki a

kovetkezOképpen Osszegezte:

»Szakmunkasvizsga alkalmaval kérdezziik a tanuldokat tovabbi terveikrol.
Jellemz6, hogy tomegével a Bem ifjiisagi tagozatara mennek, és leérettségiznek. Majd
visszajonnek az érettségit kovetd szakmai képzésre. Az utdbbi par évben jelent az
meg, hogy sajat vendéglatdos szakkozépiskolasaink, nem felsGoktatasba mennek
tovabb, hanem itt maradnak az érettségire épiild képzésben és OKJ-s bizonyitvanyt
szereznek vendégldsként. Ugy érzem, kezd el6térbe keriilni az érettségi utan egy jo
szakmanak a megszerzése. Ez hazon beliil is latszik. Illetve gimnaziumban, vagy mas
szakkozépiskolaban végzettek is jonnek hozzank szakmat tanulni, eddig csak a
vendégldsre volt lehetdség a vendéglatd szakagazatban. Most, hogy igény mutatkozik
a szakécs szakmara is, a kdvetkezd tanévben tervezziik az érettségire épiild szakacs

szakmat el6szor bevezetni. Nagyon népszertiek a szakmaink.”

Ezt a kérdést a kérddivkészitésnél is fontosnak tartottam. A lentebb taldlhatd
diagrambol lathato, hogy az iskola befejezését kdvetden a megkérdezettek 15%-at
véglegesitették, és 27%-a visszautasitotta ezt a lehetdséget. A kovetkezd abra
megmutatja, hogy a megkérdezett 56 f6 jelenleg is a végzettségének megfeleld
munkakdrben dolgozik. Akik nemmel valaszoltak a kérdésre azoknal a palyaelhagyas
lehetdsége vetddik fel, és ez aldtdmasztja a bevezetd részben megfogalmazott
hipotézisemet, miszerint a végzett tanuldk hidba szereznek j6 érdemjegyet,

szakmaisaguk mégsem megfeleld a mai gasztrondmia elvarasanak.



A véglegesités %-o0s aranya a
gyakorlati munkahelyeken a szakmai
vizsgakat kovetden

Higen
M nem

m akartak, de elutasitottam

9. szamu dbra Forras: sajat szerkesztés

Jelenleg végzettségének megfeleld
munkakorben dolgozik

IGEN NEM

10. szdmii dbra Forrds: sajdt szerkesztés

A kovetkezd kérdésekben arra kértem a kérddiv kitoltdit, hogy értékeljék
kiilonboz6 szempontok szerint a képzés Osszetételét, gyakorlati munkahelyet. A
valaszadok véleménye azért tiikrozi értékelhetden a kérdéseket, mert a lentebb l1athato

diagrambol kitlinik, hogy tobbségiik a 2 plusz 2 éves modulos rendszerben végzett.
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A kiilonb6z6 szakacs szakképzésben
résztvevok aranya

M 3 éves régi nem dudlis

W 2+3 éves

W 2+2 éves

m Jelenleg tanul 3 éves dudlis

képzésben

M Jelenleg tanul 2+2 éves
képzésben

11. szamu dbra Forras: sajat szerkesztés

A szakiskolaban végzett szakacs
tanulok szakmai vizsgdjanak idépontjai

2006-2008 2009-2011 2012-2014 JELENLEG TANUL

12. szamui dbra Forrds: sajat szerkesztés

A tanuldk elégedettség mérése a
gyakorlati munkahely és az iskola
kapcsolata kozott

NINCS NEM ERTEK EGYET  KISSE ERTEK EGYET ALTALABAN EGYET ~ TELJESEN EGYET
TAPASZTALATOM ERTEK ERTEK

13. szamu dabra Forras: sajat szerkesztés
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A dolgozatomban tobb részben is kitértem annak hangstlyozasara, hogy
mennyire fontosnak tartom, hogy a gyakorlati hely és az iskola szoros kapcsolatban
alljon egymassal (13. szamu abra). A grafikon érdekesen tiikr6zi a jelenleg kialakult
helyzetet. Feltételezhetd, hogy a jobb targyi és személyi feltételekkel rendelkezd
vendéglatd egységek tanuldi teljesen egyetértettek a kijelentéssel, mig a kevésbé jol
kialakitott gyakorlati helyen 1évok hidnyoltdk a folyamatos kapcsolatot az iskola és a
munkahely kozott. Azt a kovetkeztetést is levonhatjuk tovabbd, hogy a ceglédi
gyakorlati munkahelyekkel tortén6 kapcsolattartas rendszeresebb, mint az iskolanktol

tavolabb 1évok esetében.
A gyakorlati munkahely kiilon idé6t

forditott a szakmai vizsgara valé
felkészitésre

8%
' B Nincs tapasztalatom
H Nem értek egyet
m Kissé értek egyet
m Altalaban egyet értek
M Teljesen egyet értek

14. szamu abra Forras: sajat szerkesztés

Gyakorlati munkahelyen a szakoktatas
megvalosulasanak eredményessége

TELJESEN EGYET ERTEK
ALTALABAN EGYET ERTEK
KISSE ERTEK EGYET

NEM ERTEK EGYET

NINCS TAPASZTALATOM

15. szamui dbra Forrads: sajat szerkesztés
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A gyakorlati munkahely figyelembe
vette a szakmai vizsga kovetelményeit

NINCS NEM ERTEK EGYET KISSE ERTEK EGYET ALTALABAN EGYET TELJESEN EGYET
TAPASZTALATOM ERTEK ERTEK

16. szamui dbra Forrds: sajat szerkesztés

A héarom grafikon Osszesitésébdl kitlinik / és a személyes tapasztalatomat is
alatamasztja/, hogy gyakorlati helyeken a tanulok szamdra nincs megfeleld és
elegendd oktatd, nincs egyéni felkészités és ebbdl arra lehet kdvetkeztetni, hogy a
gyakorlati munkahelyek nem tudjék atvallalni a szakmai vizsgéra torténd felkészitést.
Igazolni latszik az a véleményem is, hogy a vendéglatd egységek elsdsorban gazdasagi
érdekeltségiiek és nem tanul6 orientaltak. Ez a kérddiv nem tartalmazza azon tanulok
véleményét, akik a jelen harom éves komplex képzésben vesznek részt, mely még

torzitottabb képet adott volna.

Ugy tiinik, hogy Vizsgara torténd felkészitésre (a jelenlegi gazdasagi helyzeteket
figyelembe véve érthetd modon) nincs id6 és lehetdség, de a szakmai feladatok
ellatasanak a begyakorlasa az tizlet érdeke is. Ezt a gondolatmenetet tamasztja ala a
lentebb lathato diagram, melyben a valaszadok 40 % - a egyetértett az erre vonatkozo
kérdéssel. Habar a 18. szamu &bra azt is megmutatja, hogy a szakmai munka
elsajatitasa mellett egyéb feladatokat is elvégeztettek a tanulokkal, mint pl.: szakmai

feladatokhoz nem kapcsol6do személyes, adminisztrativ munkak.
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A gyakorlati munkahely segitette a
szakmai gyakorlat elsajatitasat

B Nincs tapasztalatom
B Nem értek egyet

W Kissé értek egyet

m Altaldban egyet értek

M Teljesen egyet értek

17. szamu abra Forras: sajat szerkesztés

A szakma elsajatitasa mellett egyéb
feladatok elvégzésével is megbizta a
munkahely a tanulokat

““n

NINCS NEM ERTEK EGYET KISSE ERTEK EGYET ALTALABAN EGYET TELJESEN EGYET
TAPASZTALATOM ERTEK ERTEK

18. szamui abra Forras: sajat szerkesztés

A gyakorlati munkahely segitette a tanuldkat a felndtté valasban, olyan
értelemben, hogy az ¢l6munka vilagaba kikeriilve nagyobb tapasztalatokat szereztek
a munkahoz vald hozzéaéllas, a kollegialitds, teherbird képesség, idobeosztas és
kommunikécid teriiletein. Ezt igazolja a valaszok 3,46 atlaga, melyben a kovetkezd
kérdést értékelhették 5-6s skalan a tanulok: ,,Ugy vélem, a gyakorlati id6 javitotta a

késébbi munkaba 4llasi lehetdségeimet.”
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A kovetkezd kérdésben arra az érzékeny pontra kérdeztem, rd hogy milyen
moddon bantak a tanulokkal a munkahelyeken. Ez a vélasz tiikkr6zi azt a mélyinterjuban
is elhangzott véleményt, hogy a vendéglatasban dolgozdknak sajatsdgos
kommunikécidja sértheti az érzékenyebb lelkiiletii tanulokat. Ugyanakkor a jelenlegi
gazdasagi helyzetben egyetlen vendéglatdoegység sem engedheti meg maganak a
pazarlast, a targyi, anyagi veszteséget. Ebbdl adodhat a 3,02-es atlag arra kérdésre,

hogy tisztességesen bantak-e a tanulokkal a munkahelyen.

A fenti diagramok vizsgalata soran konklazioként megallapithatjuk, hogy
iskolank tanul6i tudatosan valasztottak a szakmat. Igaz tudatossagban szerepet jatszik
a szll6i befolyas, mely a tobb generacidra is kiterjed, hisz el6fordul, hogy a tanulé
testvére, illetve valamely sziiléje is egykor iskolank tanuldja volt. A gyakorlati
munkahelyvalasztasban, azonban szerepet jatszott az utazasi koltségek megsporolasa,

mely kompenzalja a gyakorlati munkahellyel valo elégedettség szintjét.

Orommel konstataltam, hogy a hétkdznapi életben szerzett tapasztalataimat a
kérdbivek feldolgozésa is igazolta. Ugyanis a kérddivekbdl egyértelmiien kideriilt,
hogy a tanulok fontosnak érzik a gyakorlati oktatast. Ez azonban nem csak a gyakorlati
munkahelyekre vonatkozik, hanem az iskolai tanmiihelyi gyakorlat fontossagat is
jelenti. Hisz a miiveletek bemutatasa, begyakorlasa az iskolai gyakorlaton torténik,
mig az elmélyités és szintetizalas a gyakorlati munkahely feladata lenne, ez azonban

nem valdsul meg hidnytalanul.
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V. Befejezo6 gondolatok

Dolgozatomban a szakdcs szakképzés valtozasait mutattam be a ceglédi
Unghvary Laszl6 Kereskedelmi ¢és Vendéglatoipari Szakkozépiskola és
Szakiskolaban. A bemutatott szakképzési formak koziil a 2 plusz 2 éves modularisban,
a 2 plusz 3 éves modularisban vettem részt és jelenleg a dudlis szakacsképzésben
mindkét évfolyamot van szerencsém tanitani. gy szerzett tapasztalataim nagyban
segitették jelenlegi munkam. Ezen kiviil iskolank volt tanuléit kérddiv forméjaban
szolaltattam meg a szakacsképzésrol. Iskolank szakmai igazgatohelyettese, Irhazi
Emoke mélyinterji keretében szédmolt be véleményérél. E harom szegmens

segitségével mutattam be a szakképzés valtozasait.

Szakoktatoként és édesanyaként is meggy6zddésem, hogy nincs két egyforma
gyerek, tanuld. Sem az iskolaban, sem az osztalyban, de még a csoportban sem. Eltér6
képességliek, eltérd személyiségliek. Felvetédott bennem a kérdés, hogy a
legfontosabb kompetenciak koziil a harmadikat, a képzettséget, miért nem lehet a

tanulok szamara eltéréen, differencialtan biztositani?

Véleményem szerint, a szakiskolai képzést nemcsak a munkaeré-piaci igények
figyelembe vételével kellene kialakitani, hanem a tanulok képességeivel is szamolni
kellene, ezért egy differencialt szerkezetli szakképzési rendszer kialakitasat javaslom.
Meggydzddésem, hogy a gyengébb képességii tanulok, betanitott jellegli munkajara is
nagy igény mutatkozik a munkaerd piacan. Erre a jelenlegi dualis képzést alkalmasnak
tartom. A tanulék hamar a munka vildgdba szocializalédnak, munkafolyamatokat
ismernek meg és sajatitanak el, majd motorikus mozgassd, automatikussa valnak a

mozdulataik.

Emellett azonban teret kellene hagyni a jobb képességli és a szakma irant
valoban érdeklddést mutatd tanulok szdmara. E képzést tridlisan lehetne
megvalositani, ami az iskolai gyakorlat hangstlyozéasat jelentené természetesen a
munkahelyi gyakorlat kiegészitése mellett. Fontosnak tartanam e képzés alkalmaval a
palyaalkalmassagi vizsgalat kotelezové tételét. Az alapképzés sordn a tanulok
elsajatitandk a kiilonb6zd konyhatechnologiai eljarasok alkalmazéasaval készitett

ételeket, a rendszerben gondolkodast, és képességeiket folyamatosan fejlesztenék.
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A szakmdjukat magas szintre emelni szdndékozdk részére biztositani kellene a
szakmai tovabb fejlédést gyakornoki foglalkoztatas keretein beliil. Mely soran a
gyakorlati munkahelyre keriilt tanulokat nem ingyen munkaerdnek tekintenék, hanem
potencialis szakacs utanpétlasnak. Igy a szakacsképzés és a magyar gasztronomia
szinvonala kozti tavolsag csokkenésére, illetve az iddmulasaval annak, egy szintre

emelésére latok esélyt.?®

Bevezetében megfogalmazott hipotézisem igazolta a volt szakacs tanuldkkal
készitett kérdéivek elemzése és a mélyinterju soran felsorakoztatott tények. Azaz:
»Sziikségszerli Ujragondolni a hazai szakacsképzés komplex rendszerét, mivel a

magyar gasztrondmia joval fejlettebb, mint a jelenlegi szakacsoktatas.”
Zarasként Zsolnay Gabor szakmai modszertan tanarom gondolatat idézem:

,,Nem a kévetelményeket kell alacsony szintre beallitani, hanem a teljesités feltételeit

kell optimalizalni!” %'

Zsolnay Gabor

%6 Zsolnay Gébor: Javaslat egy differencilt struktiraju oktatasi rendszer kialakitasara, 2014. jegyzet

27 7solnay Gébor: Az ételkészitési ismeretek és gyakorlatok tanitdsa 1998. 241. p.
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VI. MELLEKLETEK

1. szamu mellékelt

Keérdeések, kerdéskorok:

1
2
3.
4

10.
11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

. Mioéta zajlik szakacsképzés az iskolajukban?

. Milyen képzési formakban oktatott az iskola?

Melyik képzési formaban volt a legnépszeriibb a szakacs szakma?
Milyen volt az elmélet és gyakorlat aranya a kiilonb6z6 képzési
formakban?

Milyen tanulmanyi eredményeket értek el a tanulok a kiilonboz6
képzési formakban?

Milyen személyi és targyi feltételek alltak/allnak rendelkezésre a
szakacs szakma oktatasdhoz?

Allnak-e rendelkezésre statisztikai adatok a végzett diakokrol?

El6bb érettségi aztan szakma vagy forditva?

Oraszambeli kiilonbségek, elényok, hatranyok a kiilonb6z6 oktatasi
rendszerekben?

Melyek a szakécs szakmara jelentkezés feltételei?

Mibél 4l az alkalmassagi vizsgalat és felvételi az Onok
intézményében?

Milyen iizletkorli és profila gyakorlati munkahelyekkel &llnak
szerzddésben a tanulok?

Milyen eltérések mutatkoztak a tantervek, szintvizsgdk és
szakmunkasvizsgak terén az egyes képzési formakban?

Milyen sziil6i véleményeket ismer? /IMIP eredményei/

A kiilonboz6 képzési formaknak milyen eldnyei €s hatranyai voltak?
Melyik a leghatékonyabb képzés On szerint és miért?

Milyen szakmai programokkal szerettetik meg a szakmat diakjaikkal?
Miért ajanlja a ceglédi Unghvary Laszlo Kereskedelmi és Vendéglatd
Iskolat?

Mi hatdrozza meg leginkabb az On iskoldjanak sikerességét,
eredményességét?

Milyen kiilonbséget lat a mai didkok és a 10 évvel ezel6tti diakok

kozott?
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2. szamu melléklet

SZAKACS SZAKKEPESITES SZAKMAI ES VIZSGAKOVETELMENYEI
1V. A szakképesités szakmai kévetelményei

A foglalkozas gyakorldasa soran elofordulo legfontosabb feladatcsoportok, feladatok

és az azokhoz kozvetleniil kapcsolodo kovetelmények

8. A termeléshez a nyersanyagok, gépek, berendezések elokészitése
A szakember legyen képes

* akonyhai el6készité miiveleteket elvégezni,
* anyersanyagokat konyhai felhasznalasra alkalmassa tenni,

* az 0j, korszerii berendezéseket, gépeket haszndlni.

9. Konyhai miiveletek elvégzése

A szakember legyen képes

a technologiai alapmiiveleteket (elokészitd, elkészitd, befejezd) elvégezni,
= alapleveket késziteni,

= az alap és kiegészitd technologiai miiveleteket elvégezni,

= tudatosan fliszerezni, izesiteni,

= koreteket késziteni,

= fozelékeket késziteni,

= meleg eldételeket készitent,

» hideg-meleg martasokat késziteni,

= Jeveseket késziteni,

= tésztaételeket késziteni,

= vegetdrianus ételeket késziteni,

= halételeket, hidegvéri allatokbol készithetd ételeket késziteni,

= husételeket a vagoallatok husrészeibdl elkésziteni,
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= desszerteket, éttermi tésztakat késziteni,

= egyszerl és 0sszetett salatakat, salatadonteteket késziteni,

= hidegkonyhai ételeket késziteni,

= akényelmi termékeket felhasznalni,

= reggeli ételeket késziteni,

= avendégek elbtt ételt késziteni, illetve a befejezd miiveleteket elvégezni,

= az ételek izét értelmezni és értékelni.

10. Befejezo miiveletek elvegzése
A szakember legyen képes

= az ételeket talalni,
= az ételeket disziteni,
= az ételeket csomagolni,

= az esztétikai érzékét fejleszteni.

11. Etelek, élelmiszerek készen tartdsa
A szakember legyen képes

= akész ételeket megfeleld hdmérsékleten tarolni,

= akész ételeket megfelelden csomagolni, tarolashoz.

12. Etelkészitéshez kapcsolodo feladatok elvégzése
A szakember legyen képes

= abalesetvédelmi, tlizvédelmi szabalyokat alkalmazni,
= az eszkozoket rendeltetésszeriien hasznalni,

= akonyhai tigyviteli feladatokat elvégezni,

= iizleti kinalatot 6sszeallitani,

= a munkateriiletet rendben tartani,

= az ¢élelmiszerbiztonsagi eldirasokat betartani,
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= a higiéniai ismereteket a gyakorlatban alkalmazni,
= afogyasztovédelmi kovetelményeket betartani,

= akornyezetvédelmi szabalyokat betartani €s betartatni.

13. Munkaszervezés
A szakember legyen képes

* a konyhai dolgozdk napi, heti, eseti munkabeosztasat elkésziteni, sajat és
iranyitasa ala tartozé munkatarsai szamara,

= anapi feladatokat megtervezni,

= akonyhai miiveletek elvégzését ellendrizni,

= az élelmiszerek szallitasaval kapcsolatos eldirasokat betartani.



62
3. szamu mellékelt
SZAKACS

1V. A szakképesités vizsgaztatasi kovetelményei

1. A szakmai vizsga részei

A szakmai vizsga irasbeli, gyakorlati és szobeli vizsgarészekbdl all.
A vizsgarészek targyai és idOtartama

a) Az irasbeli vizsga

» Gazdasagi és vendéglato alapismeretek 180 perc.
b) A gyakorlati vizsga

* Vizsgamunka 220 perc.

= Szakmai beszélgetés 20 perc.
C) A szobeli vizsga

= FEtelkészitési ismeretek.
= Elelmiszerismeret.

= Szakmai idegen nyelv.

Nem kell szakmai idegen nyelvbdl vizsgaznia annak, aki szakiranyu belkereskedelmi
szakmai nyelvvizsgaval, vagy egyéb éallamilag elismert szakiranyu nyelvvizsgaval

rendelkezik.

A vizsgazdnak mindharom vizsgatargybol egy-egy tételt kell megvalaszolnia, egy-egy

feleletre maximalisan 15 perc fordithato.
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2. A szakmai vizsgan szdmon kérhetd feladatok
2.1. Az irasbeli vizsga

Az irasbeli vizsgarészen a szakképesitésért felelds miniszter altal — egy Sszakmai

vizsgara — Kiadott feladatokat kell megoldani.
A Gazdasagi és vendéglato alapismeretek vizsgatargy tartalma:

= gazdasagi alapfogalmak, osszefiiggések,
= viszonyszamok,

=  bruttd, netto, tara,

= eredmény kiszamitésa,

= gszazalékszamitas,

= veszteségszamitas,

= Jruforgalmi mérlegsor,

= kalkulacio,

= drengedmények,

= tOmegszamitas.
2.2. A gyakorlati vizsga

A gyakorlati vizsga soran a szakképesités kovetelményeinek megfeleld alapvetd
munkafolyamatokat, miiveleteket atfogo feladatokat kell megoldani, azaz ételsort kell

elkésziteni.

A gyakorlati vizsga munkafeladatat a szakmai vizsgat szervezd intézmény dolgozza
ki, és a szakmai vizsgiat szervezd intézmény vezetdjének a javaslatara a

vizsgabizottsag elndke hagyja jova.
2.2.1. A gyakorlati vizsgamunka tartalma:

= ¢ételsor készitése,

* az élelmi anyagok szakszer(i el6készitése,
= az ételek szakszeru elkészitése,

= az ételek szakszerti készen tartasa,

= az ételek szakszert talalasa, diszitése.

2.2.2. A szakmai beszélgetés vizsgarész tartalma:
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A beszélgetést a szakkifejezések alkalmazasaval a gyakorlati tevékenységrol kell

folytatni és ezaton kell meggydzddni a vizsgdzd szaktudasarol. Ez a beszélgetés

terjedjen ki a vizsgafeladatokhoz kapcsolddd6 munka-, tliz- és balesetvédelmi

ismeretekre is.

2.3. A szobeli vizsga

A szobeli vizsgarészen a vizsgazd a szakképesitésért felelos miniszter altal

meghatarozott tantargyakbol, és tételek alapjan szamol be felkésziiltségérol.

2.3.1.

2.3.3.

Az Etelkészitési ismeretek vizsgatargy tartalma:

az ételkészités elokészitési feladatai,

az ételek elkészitésével, készen tartadsaval, talalasaval kapcsolatos feladatok,
a konyhai munkaszervezés feladatai,

étlap-, étrend-Gsszeallitasi feladatok,

az eszkdzokkel, nyersanyagokkal valé gazdalkodasi feladatok,

az egészséges taplalkozas elveinek érvényesitése a szakacs munkajaban.

. Az Elelmiszerismeret vizsgatargy tartalma:

taplalkozastani alapismeretek,

a termeldtevékenység soran feldolgozéasra, vagy valtozatlan forméban
felhasznalasra keriil6 €lelmi anyagok ¢€s italok felhasznalasi lehetdsége, helyes
kezelése, taplalkozastani jelentdsége,

a nyersanyagokban a konyhatechnologiai folyamat sordan végbemend
valtozasok,

a munkavégzés, az arukezelés, feldolgozas higiénidja,

a személyi higiénia elbirasai,

a kornyezetvédelemmel kapcsolatos feladatok.
A Szakmai idegen nyelv vizsgatargy tartalma:

a munkakorhdz kapcsolodd szakmai és altalanos témakorokben alapszintii
kommunikalas idegen nyelven,

egyszert idegen nyelvli szakmai szoveg megértése ¢s forditasa.
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3. A vizsga értékelése

Az értékelés sordn a vizsgazd az egyes vizsgarészeken elért teljesitménye alapjan két

osztalyzatot kap:

= gszakmai elmélet,

= szakmai gyakorlat.
a) A szakmai elméleti vizsga eredményének értékelése

A szakmai elmélet osztilyzatat az irasbeli és a szobeli vizsgarészeken kapott

érdemjegyek alapjan kell megallapitani, a kerekités altalanos szabalyai szerint.

Az irasbeli vizsga teljesitését a vizsgatételhez a szakképesitésért felelos miniszter altal

kiadott itmutat6 szerint kell értékelni egy osztalyzattal.

A szobeli vizsgan a hallgato feleletét tantargyanként kell értékelni, €s a végso jegy

megallapitdsanal a kerekités altaldnos szabdlyait kell alkalmazni.
b) A szakmai gyakorlati vizsga eredményének értékelése

A szakmai gyakorlati vizsga eredményét egyetlen érdemjeggyel kell mindsiteni,

amely a részosztalyzatokbdl alakul ki atlagoléassal.

Eredménytelennek kell tekinteni a vizsgat, ha a vizsgazo az irasbeli vagy a gyakorlati
vizsgarészek koziil barmelyikre, tovabba, ha a szobeli vizsgarész barmelyik
vizsgatargyabol elégtelen osztalyzatot kapott. Javitania azonban csak az elégtelen

mindsitésii vizsgarészbdl, illetdleg targybol kell a kdvetkez6 vizsgaidészakban.



66

4., szamu mellékelt

SZAKMAI KOVETELMENYEK

A szakmai kovetelménymodulok felsorolasa:

A szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:

A szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:

6280-11Ktelkészités 1.

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Elvégzi az egyéni elokésziileteit

T4ajékozodik a napi feladatokrol

Elokésziti a munkateriiletet, gépeket, berendezéseket, eszkdzoket, anyagokat
Hasznalja a korszer(i technikai gépeket, berendezéseket, eszkozoket
Etelkészitési alap, kiegészitd, és befejezé miiveleteket végez

Salatakat, onteteket készit

Hagyomanyos és korszerti konyha technologiaval késziilé fozelékeket,
koreteket készit, talal

Hagyomdnyos ételekhez tartoz6 martasokat készit, talal

Leveseket és levesbetéteket készit, talal

Meleg eldételeket készit, a talalasi szabalyokat nyomon kdveti €s alkalmazza
Sos tészta ételeket készit, talal

Halakbol és egyéb hidegvérii allatokbol ételeket készit, talal

A hazai és nemzetkozi vagoallatok husrészeibdl ételeket készit, talal

Hazi szarnyasokbdl ételek készit és talal

Vadhusokbdl ételeket készit és talal

Ettermi meleg-tésztakat készit, torekedve a hagyoméanyos készitési médra,
ujszerli megjelenési

formaban talalva

Egyszerii meniit elkészit és talal

Helyben fogyasztasra vagy elvitelre ételeket adagol, talal, diszit

Rendet és tisztasagot tart a munkakornyezetében

Ugyel a vagyonbiztonsagra
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= Betartja a higiéniai eldirasokat, HACCP szabalyokat

» Betartja a munkavédelmi és tlizrendészeti szabalyokat

Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:

A tipus megjeldlésével a szakmai ismeretek:

A Az ételkészitési alap kiegészito €s befejezé miiveletei

Salatak és ontetek
Fozelékek, koretek
Hagyomanyos ételekhez tartozé martasok
Levesek, levesbetétek
Meleg eldételek
Sos tésztaételek
Halakbol, egyéb hidegvéri allatokbol készithetd ételek
Viagoallatok husrészeinek belsdségeinek felhasznalhatosaga
Hazi szarnyasokbdl készithetd ételek
Vadhusokbol készithetd ételeket
Ettermi meleg-tésztak
Menii 6sszeallitas alapszabalyai
Gépek, berendezések, eszk6zok lizemeltetési jellemzoi

Uzemtan

> ©m O » >» >» >» > > > > > > > P

A konyha és kapcsolodo helyiségeinek higiéniai, tlizrendészeti,
mindségbiztositasi, munkavédelmi és vagyonvédelmi szabélyai

A Napi konyhai feladatok

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:
3 Kéziras
Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése

3
3
4 Szakmai nyelvil beszédkészség
4 Elemi szamolasi készség

1

Elemi szintli szamitogép hasznalat
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Személyes kompetenciak:

Alloképesség
Mozgaskoordinacio (testi ligyess€g)

Kéziigyesség

Tarsas kompetenciak:

Kompromisszumkészség

Modszerkompetencidk:

A kornyezet tisztantartasa

Problémamegoldas, hibaelhéritas

A szakmai kévetelménymodul azonositoja és megnevezése:

6281-11Etelkészités I1.

A szakmai kovetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Kapcsolatot tart a tarsrészlegekkel

Alkalmazza a kiilonleges ¢€s 1) konyhatechnikét, technolégiakat

A nemzetkdzi étkezési szokasok alapjan jellegzetes nemzetkozi ételeket
készit és talal

Nemzeti ételeket készit és talal

Hideg, meleg el6ételeket készit és talal

Hidegtélat tervez és készit el

Biifé és rendezvényételeket készit

Tanyérdesszerteket készit és talal

Hideg édességeket készit és talal

Vendég eldtti ételkészitési miiveleteket végez

Diszitéelemeket készit

Alkalmi meniisort allit 6ssze és készit el

Etlapot tervez és készit

Etrendet allit 5ssze

Megtervezi és megvalositja az ételek talalasat és diszitését
Szamitogeépet kezel, mentiit allit 6ssze, adatokat rogzit, szakmai szdmitasokat
végez excel tdblaban

Betartatja a higiéniai el6irasokat, HACCP szabalyokat

Betartatja a munkavédelmi és tlizrendészeti szabalyokat
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Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetencidk:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

A

© > >» > >» >» >» 2> > > > > > > > >

Termelés technologiai folyamatai, a beszerzéstol az értékesitésig
Az ételkészités alap, kiegészitd és befejezd miiveletei
Egyes nemzetek jellegzetes ételei

Hazai ételkiilonlegességek

Hideg ¢s meleg el6ételek

Kiilonleges és dsszetett levesek

Hidegkonyhai készitmények

Tanyérdesszertek

Hideg ¢édességek

Biifé és rendezvény ételek

Télalés

Az étrend Osszedllitas szabalyai

Vendég eldtti ételkészités

Talalasi szabalyok, miiveletek

Diszitési szabalyok, miiveletek

Gépek, berendezések, eszkdzok lizemeltetési jellemzoi

Szovegszerkesztés, tablazatkezelés, alkalmazott szamitastechnikai

alapismeretek

B
A

Uzemtan

A konyha és kapcsolddo helyiségeinek higiéniai, tlizrendészeti,

mindségbiztositasi, munkavédelmi és vagyonvédelmi szabélyai

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:

3

5
5
5
4

Kézirés

Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvi hallott szoveg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség

Elemi szamolasi készség
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Személyes kompetenciak:

Kiils6 megjelenés
Elhivatottsag, elkotelezettség

Fejlodoképesség, onfejlesztés

Tarsas kompetenciak:

Rugalmassag
Udvariassag

Kompromisszumkészség

Modszerkompetencidk:

Rendszerezd képesség
Uj otletek, megoldasok kiprobalasa

Harmoniara, esztétikara valo torekvés
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5. szamu mellékelt
SZAKMAI KOVETELMENYEK

A szakmai kovetelménymodulok felsorolasa:

A szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:
1464-06 Elokészités
A szakmai kovetelménymodul tartalma:
Feladatprofil:
* Megismeri a miikddési szabalyokat
= A személyzet szamara kijeldlt helyiségeket hasznalja
* Munka- és védéruhat hasznal, gondoz
* Miszak kdzben és miiszak utan takarit
»  Sziikség szerint mosogat
» Karbantartja, tisztitja, apolja a berendezéseket
» Hiba esetén intézkedik
= Ovja a sajat és masok testi épségét, egészségét
» Elsdsegélyt nyujt
» T4jékozodik a napi feladatair6l
» T4jekozodik a rendkiviili feladatokrol
= (Célokat fogalmaz meg 6nmaga szamara
= El6késziti a nyersanyagokat: his, zoldség, tojas, stb.
= Ftelek talalasanak tervezése
* A technologiai eléirasoknak megfelelden elokésziti a gépeket és eszkozoket
= Szakszeriien kezeli a gépeket, eszkozoket
= Beosztottjait kioktatja a hasznalatrol, kezelésrol
* Az aru stlyaval kapcsolatos szamitasokat készit
» Gazdalkodasi tevékenységet végez
» FEllendrzi a napi arukészletet €s vételez a raktarakbol

=  Gondoskodik a szakositott tarolasrol
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Tulajdonsagprofil:
Szakmai kompetencidk:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

A Tizvédelem, balesetvédelem

Munkahelyi-, és személyi higiénia
Elelmiszerek jellemz6i
Technikai ismeret
Gazdalkodas
Aruszﬁkségleti terv, aru fedezet, beszerzési formak
Az aruatvétel szabalyai, folyamata

Raktarozas és készletgazdalkodas

© > > > > > > >

Anyagfelhasznalas mérése

A szint megjelolésével a szakmai készségek:
1 Elemi szintli szdmitogép hasznalat
Olvasott koznyelvi szoveg megértése
Kéziras
Koznyelvi szoveg hallas utani megértése
Koznyelvi beszédkészség
Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvii hallott sz6veg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség
Idegen nyelvii olvasott sz6veg megértése
Idegen nyelvii hallott sz6veg megértése
Idegen nyelvii beszédkészség
Idegen nyelvi aruismeret
Idegen nyelvi ismerete: berendezések, felszerelések
Disztalak tervezése, megrajzolasa
Halozati, kapcsolasi jellemzok, miiszaki rajzok
Folyamatabrak készitése
Gépek, késziilekek miikodtetéséhez kapcsolddod abrak értelmezése

Elemi szamolasi készség
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Mennyiségérzék
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Személyes kompetenciak:

Erds fizikum

Kéziigyesség

Mozgaskoordinacio (testi ligyess€g)
Erzelmi stabilitas, kiegyensulyozottsag
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Megbizhatosag

SzervezOkészség

Szorgalom, igyekezet

Tarsas kompetenciak:

Hatarozottsag
Motivalhatosag

Iranyithatosag

Modszerkompetencidk:

Rendszerezo képesség

Uj otletek, megoldasok kiprobélasa
Emlékezdképesség (ismeretmegdrzes)
Tervezési képesség

Rendszerben valé gondolkodés
Modszeres munkavégzés
Kortiltekintés, elévigyazatossag

A kornyezet tisztantartasa

A szakmai kovetelménymodul azonositdja és megnevezése:

1465-06 Etelkészités

A szakmai kévetelménymodul tartalma:

Feladatprofil:

Feltolti és kezeli a kézi raktart

Etelek talalisanak tervezése

Elkésziti az ételeket

Adagolja, talalja, disziti az ételeket helyben fogyasztasra vagy elvitelre

Kiszolgal, csomagol
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Meghatarozza a napi nyersanyag igényt, arut vételez és szerez be

Javaslatot tesz az arubeszerzésre

Gondoskodik a napi maradvany tarolasarol

Kiegészité miiveleteket végez: sziir, stirit, dusit, aprit stb.

Sziikség szerint ételmintat tesz el

Az étel jellegének megfeleléen készen tart

Munka- és védéruhat hasznal, gondoz

Tulajdonsagprofil:

Szakmai kompetencidk:

A tipus megjelolésével a szakmai ismeretek:

A
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Etelkészitési alapmiiveletek

Levesek készitése

Fozelékek, koretek készitése

Salatak, ontetek készitése

Martasok készitése

Halakbol készitheto ételek készitése
Vagoéallatok husrészeibdl készithetd ételek készitése
Vadakbol készithetd ételek készitése

Hideg ¢és meleg eldételek készitése

Ettermi tésztak készitése

Menii ajanlésa és elkészitése

Korszerl technikai eszkdzok hasznalata
Formak, szinek harmonidja, térbeli elhelyezésiik

Anyaghanyad, kalkulécio, arképzés

A szint megjeldlésével a szakmai készségek:

4

A W W WA B~ O

Koznyelvi beszédkészség

Olvasott szakmai szoveg megértése
Szakmai nyelvii hallott szOveg megértése
Szakmai nyelvii beszédkészség

Idegen nyelvii olvasott szoveg megértése
Idegen nyelvii hallott sz6veg megértése
Idegen nyelvii beszédkészség

Idegen nyelvi aruismeret
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Berendezések, felszerelések idegen nyelvi ismerete

Disztalak tervezése, megrajzolasa

Folyamatabrak olvasasa, értelmezése

Gépek, késziilekek mikodtetéséhez kapcsolodo abrak értelmezése
Elemi szamolasi készség

Mennyiségérzeék

Tajékozodas

o1 o1 o1 W o1~ 01 B~

Térérzékelés

Személyes kompetenciak:

Mozgaskoordinacio (testi ligyesség)
Elhivatottsag, elkotelezettség
Fejlodoképesség, onfejlesztés
Onallosag

Precizitas

Tarsas kompetenciak:

Motivalhatosag

Irdnyithatosag

Modszerkompetenciak:

Kreativitas, otletgazdagsag

Uj otletek, megoldasok kiprobélasa
Emlékez6képesség (ismeretmegdrzés)
Lényegfelismerés (I1ényeglatas)
Modszeres munkavégzés
Gyakorlatias feladatértelmezés
Figyelem-6sszpontositas
Figyelemmegosztas

A kornyezet tisztantartasa
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6. szamu mellékelt
Tisztelt ,,Volt szakacs tanuldja iskolanknak”!

Az Unghvary Laszlo Kereskedelmi és Vendéglatoipari
Szakkozépiskola és Szakiskolaban végzett szakacs tanulok szakmai
véleménye az oktatasrol

Szakdolgozatomat a szakacs szakma oktatdsanak valtozasairol irom. Ezzel
kapcsolatos kutatasi munkamhoz kérem részvételét. A kérdéiv csak az UNGHVARY
LASZLO KERESKEDELMI ES VENDEGLATOIPARI SZAKKOZEPISKOLA ES
SZAKISKOLABAN SZAKACSKENT VEGZETTEKNEK SZOL.

Az elmult 10 évben a szakécs szakma képzési rendszere tobbszor is modosult.
Kutatasom célja, e rendszerek hatékonysaganak vizsgélata, eredményessége, illetve
Osszehasonlitd elemzése. Meglatasom szerint, ezekben a rendszerekben végzett
tanuldink véleménye lehet a leghitelesebb, ezért fordulok Onhoz ezzel a
megkereséssel. A témaval kapcsolatban akkor tudok megbizhaté és érvényes

informaciokat szerezni, ha a lehet6 legpontosabb valaszokat adja a kérdésekre.

A kérdoiv kitdltése anonim modon zajlik. Az adatokat csak Osszesitve elemzem,
¢s mutatom be szakdolgozatomban, igy az egyéni informaciok sehol sem
azonosithatodak.

A kérddiv kitoltése koriilbeliil 5 percet vesz igénybe.

Tisztelettel kérem Ont, hogy a kérddivet mielébb (3 napon beliil) visszakiildeni

sziveskedjék.

K6szonom segitségét!

1. Hany éves On?
17 vagy fiatalabb
0 18-24
0 25-34
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. Az On neme?
0O férfi

O no

. Altalanos iskola befejezését kovetoen milyen iskoliba jelentkezett els6 helyen?
O szakiskola
0O szakkozépiskola

0 gimnazium

. Eredetileg is szakacs szakmat szerette volna tanulni?
O igen

0 nem

Mikor végzett On a ceglédi Unghvary Laszlo Kereskedelmi és Vendéglatoipari
Szakkozépiskola és Szakiskolaban?
0 2006-2008
O 2009-2011
0 2012-2014
O jelenleg is tanul
Melyik szakacs szakképzésben vett részt?
0 3 éves régi nem dualis
O 2+3 éves
0 242 éves
O Jelenleg tanul 3 éves dualis képzésben
O Jelenleg tanul 242 éves képzésben
Jelenleg végzettségének megfelel6 munkakorben dolgozik?
O igen

g nem

Ha az el6bbi kérdésnél nem a valasz, kérem, irja le ennek okat:
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9. A szakmai vizsgan

O

O O O O

jeles

jo
kozepes
elégséges

elégtelen érdemjegyet kaptam

10. Mi a véleménye az Unghvary Laszlo Kereskedelmi és Vendéglatéipari

Szakkozépiskola és Szakiskolaban oktatott szakacs szakképzésben az elméleti

és gyakorlati orak szamanak aranyarol?

O

O

O

Megfeleld
Tobb elméleti 6rdra lenne sziikség

Tobb gyakorlati 6rara lenne sziikség

11. Milyen iizlet profili munkahellyel volt tanulészerzéodése tanulmanyai soran?

O

O 0o o o

(I

bisztrd

étterem

gyorsétterem (pl. benzinkut)
szalloda

étkezde

csarda

12. A szakmunkasvizsga letétele utin véglegesitették-e Ont a gyakorlati

munkahelyén?

O

O

O

igen
nem

akartak, de elutasitottam

Kérem, karikazza be az értékelé skalan azt a szamot, amit a személyes

tapasztalata alapjan a leginkabb igaznak tart. Esetlegesen, ha nem rendelkezik

tapasztalattal a kérdésben vagy nem tudja megitélni, valassza a 0-at!
Ertékel skala:
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0 = Nincs tapasztalatom
1 = Nem értek egyet

2 = Kissé egyet értek

3 = Altalaban egyet értek
4 = Teljesen egyet értek

13. A gyakorlati munkahelyem folyamatos kapesolatot tartott az iskolaval.
12340

14. Figyelembe vette a szakmai vizsga kovetelményeit. 12340
15. Kiilon idét forditott a szakmai vizsgara valo felkészitésre. 12340
16. Volt kijelolt oktato, aki a tanuldokkal kiilon foglalkozott. 12340
17. Folyamatosan segitették a szakmai gyakorlat elsajatitasat. 12340

18. A szakma elsajatitasa mellett egyéb feladatok elvégzésével is megbiztak.
(pl. takaritas, arupakolas) 12340

19. Ugy vélem, a gyakorlati idé javitotta a kés6bbi munkaba allasi lehetéségeimet.

12340

20. A gyakorlat helyén a szakemberek tisztességesen bantak velem. 12340
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= A Karolyi Mihdly Kereskedelmi és Vendéglatoipari Szakképzd iskola
25 éves jubileumi évkonyve 2003.

= A nevelési-oktatasi intézmények miikodésérdl €s a kdznevelési intézmények
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» A vendéglatoipari szakmunkasképzd iskolék nevelési és oktatési terve, szakacs
szakma gyakorlati oktatdsanak tanterve, 1986

= Belkereskedelmi Minisztérium: A vendéglatoipari szakmunkasképzo iskolak
nevelési és oktatdsi terve: Szakacs szakma gyakorlati oktatasanak tanterve
1986.

* Dr. Benedek Andras ¢és dr. Foldi Jené Szakképzés és nevelés 1986.

» H. Farkas Julianna: Ertékek, célok, iskolak 2006.
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Szakképzd Iskola 25 éves jubileumi évkonyve. 2003.
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=  Unghvary Laszl6 Kereskedelmi és Vendéglatoipari Szakkozép Es Szakiskola
Pedagdgiai Programja 2013.
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